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Piekarz — opis zawodu

Historia wypiekania chleba
Od tysigcy lat chleb stanowi dla ludzi podstawowy sktadnik pozywienia. Przepada si¢ za nim na
calym $wiecie, poniewaz dobrze smakuje, jest pozywny, wzglednie tani i dla wielu wrecz

niezastgpiony.
Kilka dat zwigzanych z historia chleba:
Rok 2000 p.n.e. — rozpoczecie wytwarzania maki.
Rok 1700 p.n.e. — pojawienie si¢ pierwszych piecow w Egipcie i Fenicji.

Zdaniem badaczy zajmujacych si¢ tym tematem pierwszy chleb wypiekano w starozytnym

Egipcie. Roéwniez tam jako pierwsi pojawili si¢ zawodowi piekarze, ktorzy zajmowali si¢

produkcja chleba z mysla o jego sprzedazy.

W starozytnym Rzymie piekarnie zaczynaja pojawia¢ sie¢ w500 r. p.n.e.
Powszechnie znano ciemny jak i jasny chleb. Wyszkoleni niewolnicy wspierali piekarzy w ich
pracy.

Za czasOéw krola Heroda w 600 r. p.n.e. budowano pierwsze piece. W okresie panowania cesarza

Augusta dziatato juz 329 piekarni.
Za sprawa szerzacego si¢ chrzedcijanstwa chleb stal si¢ ceniony na catym §wiecie.

,,Chleba naszego powszedniego daj nam dzisiaj” - jak moéwi modlitwa Ojcze Nasz.
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Pieczenie chleba w Sredniowieczu

Przez tysigce lat wypiekanie chleba bylo w Europie zajeciem typowo kobiecym. Ciasto

ugniatano w duzych drewnianych naczyniach, a nastepnie wypiekano w ostonietych piecach.

Przygotowywanie ciasta byto zajeciem wymagajacym duzej sity fizyczne;.

Wypiekanie chleba stato si¢ typowo meskim zajeciem wraz z pojawieniem si¢ duzych firm

piekarskich.

Pojawita si¢ potrzeba przenoszenia cigzkich workéw z maka, do czego mezczyzni mieli lepsze

warunki fizyczne.

W wielkich firmach uzywa si¢ obecnie specjalistycznych maszyn, a w wiekszosci miejsc procesy

produkcyjne sg sterowane komputerowo.
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Cechy zawodu piekarza
Piekarz zajmuje si¢ wytwarzaniem wszystkich rodzajow pieczywa — chlebow, ciastek, wyrobow

na bazie jajek oraz masta. Jego miejscem pracy sg srednie oraz duze zaktady produkcyjne.

Charakter tego zawodu wymaga, aby przywigzywac szczegélng uwage do przepisOw prawa
pracy, zasad BHP, regut ochrony $rodowiska oraz regulacji gwarantujacych przestrzeganie
jakosci.

Piekarze decyduja si¢ tez na prowadzenie wilasnej dziatalno$ci gospodarczej (cukiernia lub

piekarnia), specjalizujac si¢ w produkcji r6znych wyrobdw piekarskich.

W zawodzie tym nie wystarczy zamilowanie do zapachu $wiezo pieczonego chleba. Jesli jednak
kto$ wykazuje si¢ determinacjg, kreatywnoscig i jest gotowy do zaangazowania si¢, woOwczas

kazda minuta spedzona w piekarni bedzie dla niego przyjemnoscia.

Typowe zadania
Praca wykonywana przez piekarza stanowi element szerszego procesu, ktory rozpoczyna si¢ W
momencie zakupu surowcéw, a konczy podczas sprzedazy gotowego wyrobu. Na jego prace

sktadajg si¢ rozne czynnosci i1 aktywnosci.

Piekarz zamawia surowce w oparciu 0 wykaz produktow, bierze udziat w przygotowywaniu
wyrobow i dba 0 prawidtowe zakonczenie technologicznego procesu produkcji chleba. W czasie

swojej pracy stale przestrzega standardow jakosci.
Czynnosci = proces -» technologia

Glowne czynnosci:
e przygotowanie si¢ do pracy,
e przygotowanie procesu pracy,
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e wazenie sktadnikow,

e postlugiwanie si¢ narzedziami, przyrzadami, maszynami,
e przygotowanie ciasta i nadzienia,

e wyrabianie ciasta,

e zaczynianie ciasta,

e pieczenie ciasta,

e odstawianie ciasta,

e dekorowanie,

e zwracanie uwagi na opisy poszczegdlnych czynnosci,

e wykonywanie prac administracyjnych.

wazenie ugniatanie

Warunki i Srodowisko pracy piekarza

Praca w duzych zaktadach polegajaca na staniu przy tasmie przez caty dzien moze wydawac

si¢ nudna i monotonna.
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W matych piekarniach moze pracowa¢ mniej oséb, za to panuje tam lepsza atmosfera, a praca

jest bardziej réznorodna.

Prace piekarza okresla si¢ jako zajgcie o §rednim stopniu trudnosci.

Chociaz podczas swojej pracy piekarze sg ,,wspierani” przez maszyny, to nadal istnieje potrzeba

wstawania, pochylania si¢ i przenoszenia réznych przedmiotow.

Jakie czynniki ryzyka moga wystapi¢ w trakcie pracy?

poslizgnigcie si¢ na $liskiej powierzchni i doznanie urazu;

poparzenia wywolane kontaktem z gorgcymi wyrobami i goragcym piecem;
podraznienia drog oddechowych w trakcie procesu mieszania maki;

czeste zmiany temperatur wystepujace w krotkim czasie;

ponadprzecietnie wysokie temperatury w poblizu pieca i szczegolnie niskie temperatury
W poblizu chtodziarek.

Sciste przestrzeganie przepisow BHP oraz stosowanie si¢ do instrukcji pracy pozwala uniknaé

wypadkow i niweluje ryzyko ich wystepowania.

|

Roéznice temperatur mogg by¢ mniej odczuwalne w wigkszych zaktadach piekarskich z uwagi

na zamknigte systemy cyrkulacji powietrza.
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Charakterystyka pracy piekarza:
e praca pickarza wymaga nastawienia na wspotprace;
e rodzinne piekarnie nie stwarzajg sytuacji, w ktorych piekarz czuje si¢ wyizolowany,

e podczas swojej pracy piekarz znajduje si¢ w pozycji stojacej i jego ciato jest lekko
pochylone;

e czynno$cig wymagajaca najwigcej uwagi jest przygotowywania ciasta;

e od jakosci przygotowanego ciasta zalezy jako$¢ wypiekanego chleba;

e sprzatanie nalezy do najprostszych czynnosci w piekarni;

e istnieje potrzeba cigglego mycia i przemywania réznych powierzchni i przedmiotow.
Jaki jest harmonogram pracy?
Piekarze pracuja w pelnym wymiarze pracy lub na pét etatu — w réznych godzinach i na réznych

zmianach.
Liczba roboczogodzin wynosi 40 na tydzien, chociaz nierzadko pracuje si¢ w weekendy.

Charakterystyczne dla tego zawodu jest wczesne rozpoczynanie pracy, aby klienci mogli kupié

$wiezy chleb juz o poranku.
W mniejszych piekarniach prace rozpoczyna si¢ o godzinie 13 i konczy o godzinie 4 nad ranem.

Nowoczesne zaklady maja bardziej ruchome godziny pracy, poniewaz do produkcji uzywaja
zamrozonych potproduktow, a ilo$¢ pieczywa do wyprodukowania zalezy od poziomu

sprzedazy.

Jesli piekarz decyduje si¢ na otwarcie wlasnej piekarni, wtedy jego czas pracy jest bardziej
elastyczny, poniewaz sam zarzadza swoja pracg. Mimo to, jego pracownicy powinni miec¢

mozliwos¢ skontaktowania si¢ z nim przez telefon caty czas.

Z kim kontaktuje sie¢ piekarz pracujacy w wiekszej piekarni?
e wspoOtpracownicy zajmujacy to samo stanowisko,
e kierownik zmiany lub asystent kierownika zmiany,
e mistrz piekarski,
e kierownik piekarni (w niektorych przypadkach),
e wiadciciel piekarni (w rzadkich przypadkach),
o wykwalifikowani pracownicy,

e sprzedawcy pracujacy w sklepie,



aK NO=e ﬂ’
D K 0
Erasmus+  DRobre Kadry ] Hp PARK

Partnership: Dobre Kadry. Centrum badawczo-szkoleniowe, Munka-Kor Alapitvany Institute of Citizen's Sustainable Development and Health, HP Park Plaza

e administratorzy,
e pakowacze i dostawcy,
e praktykanci lub stazysci,
e kontrolerzy jakosci.
Niezalezny przedsi¢biorca moze kontaktowac si¢ z:
e dostawcami, ktorzy zaopatrujg go w surowce i przyrzady,
e pracownikami obstugi klienta,
e klientami,
e ksiegowa,

e przedstawicielami réznych urzgdow.
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Uwaga: wedlug opinii pewnego starszego przedsigbiorcy z wada sluchu istnieje forma

zatrudnienia, ktora daje najwigksze perspektywy osobom niestyszacym lub niedostyszacym —

jest to zatozenie wiasnej dziatalno$ci gospodarcze;.
Taki powinien by¢ gléwny cel!

Stad warto ponie$¢ pewne naktady finansowe.

Zalozenie wlasnej firmy wymaga od os6b z wadami stuchu wielu przygotowan — nauki, zdobycia

odpowiedniej dokumentacji i wigze si¢ z duzg odpowiedzialno$cig, ale ostatecznie jest warte

wlozonego wysiltku. Dlaczego? Niezalezny przedsigbiorca nie posiada zadnego zwierzchnika

poza sobg samym.
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Poniewaz wtlasciciel podejmuje wszystkie decyzje moze zdecydowaé si¢ na zatrudnienie

pracownika znajacego jezyk migowy (badz tez takiego, ktory szybko si¢ go nauczy).

Jezeli wiasciciel uzywa jezyka migowego, woOwczas jego pracownicy nauczg si¢ nim

postugiwaé. Personel dostosuje si¢ takze w sytuacji, gdy przetozony bedzie czytat z ruchu warg.

Pracownicy, oprocz bycia cztonkami zespotu, stajg si¢ zarazem ttumaczami jezyka migowego

lub méwionego.

Ponadto, zajmuja si¢ odbieraniem telefonéw, sprawami administracyjnymi i towarzysza

swojemu szefowi przetozonemu w czasie wizyt w réoznych urzedach.

Doswiadczenie pokazuje, ze taka wieloletnia relacja zawodowa migdzy pracodawcag a jego

pracownikiem moze przeksztalci¢ si¢ w przyjazn.

Porozumienie, jakie nawigzuje si¢ miedzy niestyszacym zwierzchnikiem a styszacym
pracownikiem, buduje si¢ znacznie szybciej i jest bardziej stabilne niz migdzy np. para, w ktorej

jedna osoba styszy, a druga nie.

Jak zwiekszy¢ swoje Srednie wynagrodzenie pracujac w przemysle piekarniczym?
Wynagrodzenia w przemysle pieckarniczym sg wzglednie niskie, dlatego wiele 0sob pracujacych

w zawodzie piekarza decyduje si¢ na zatozenie wlasnych przedsigbiorstw.
Place sa wowczas nieco wyzsze niz w przypadku pracy na pelen etat.
Jesli piekarz postawi na niezalezng dziatalno$¢ gospodarcza, wtedy jego zarobki mogg r6zni¢

si¢ od przecigtnego wynagrodzenia (w zaleznosci od sprzedazy).

Kroétkoterminowe prognozy dotyczace zawodu piekarza
W branzy piekarskiej obserwuje si¢ obecnie trend polegajagcy na rosngcym znaczeniu

wykwalifikowanej sity robocze;.
Na rynku panuje wysoka konkurencja, zarowno jesli chodzi o produkcje¢ jak i sprzedaz chleba.

Rosnace zapotrzebowanie na zdrowag zywnos$¢ sprawia, ze rynek piekarniczy coraz czesciej
stawia na rozwo0j innowacyjnych produktow oraz takich, ktorych produkcja wymaga wysokich
kwalifikacji.

Rynek pracy oferuje dobre perspektywy dla elastycznych specjalistow, ktorzy znaja realia rynku

pracy i sg otwarci na ksztalcenie zawodowe wykorzystujace nowoczesne technologie cyfrowe.
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Dalszy rozwoj zawodu piekarza wskazuja m.in. zalecenia unijne dotyczace ram kwalifikacji

zawodowych.

Z jakich urzadzen korzysta si¢ w pracy piekarza?

Uprzednio opisane etapy pracy — zaczynianie, formowanie, wypiekanie w piecu — sg obecnie w
wielu firmach zmechanizowane. Tradycyjne urzadzenia s3 nadal uzywane w mniejszych
firmach. Mozemy skorzysta¢ z utatwien oferowanych przez maszyny, jesli tylko bedziemy je

wlasciwie uzytkowacd.

Podstawowa wiedza na temat maszyn obejmuje: zadania wykonywane przez maszyny i ich
budowe; sposob dziatania; sposoby czyszczenia i konserwacji; identyfikacja mozliwych
zagrozen; charakterystyka maszyn.

Do najczesciej uzywanych urzadzen naleza:

e miksery i maszyny do wyrabiania ciasta; wozki i reczne wozki widtowe
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e piece do pieczywa

Tel.: 06-30-639-0508,
info@sutogep

e maszyny do pakowania i krajalnice pdtautomatyczne

Urzadzenia specjalne — formy do pieczenia, naczynia itp.

Jakich surowcow uzywa si¢ w pracy piekarza?

Na podstawowe produkty sktadajg si¢ surowce przedstawione na ponizszych zdjeciach.

Maki z ré6znych ziaren oraz woda.
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Dodatki: posiadajag mniejsza obj¢tos¢ niz produkty bazowe, ale maja duzy wptyw na wyglad 1

jako$¢ gotowego wyrobu.

Dodatki niezbedne: sol, drozdze (np. ptynny zakwas chlebowy lub zakwas chlebowy w proszku).

Dodatki opcjonalne: wzmacniacze smaku (spetniajace normy i standardy przemystu

zywieniowego w danym kraju), srodki do przetwarzania maki 1 emulgatory.

Dodatkowe tworzywa sztuczne: tworzywa do pakowania i inne wybrane materialy.

Dodatkowe sktadniki spozywcze: cukier, mleko, jaja, nasiona oleiste itp.

Umiejetnosci wskazane w zawodzie piekarza:

@)

o

o

o

zdolnosci manualne,

umiejetnosé liczenia,

orientacja w przestrzeni,

umiejetnos¢ koncentracji,

umiejetnos¢ rozwigzywania problemow,

kreatywnos¢,

odpornos$¢ na stres,
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o
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O

o

elastycznos¢,

dbatos¢ o szczegoty,

umiejetnosci organizacyjne,
samodzielnos¢,

nastawienie na wspoOlprace z innymi,
zdolno$¢ empatii,

poczucie odpowiedzialnosci,

umiejetnosci komunikacyjne.

Wymagana wiedza zawodowa

1. Przygotowanie si¢ do pracy

o

o

o

o

wymagania zwigzane z odziezg ochronng;
wymagania dotyczgce poszanowania higieny;
charakterystyka obszaru pracy;

zasady udzielania pierwszej pomocy;
wyznaczniki bezpiecznej pracy;

niebezpieczne czynniki w srodowisku pracy i
zapobieganie im;

przyrzady ochronne;

regulacje dotyczace srodowiska pracy;

typy zanieczyszczen, czyszczenie i sterylizacja;

o
s34

=
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wiedza na temat przemystu spozywczego i standardow jakosci,

reguty bezpieczenstwa przeciwpozarowego;

metody czyszczenia i dezynfekcji.

2. Surowce wykorzystywane w przemysle piekarniczym

Podstawowe surowce:

o zboza, ich cechy oraz sposéb przechowywania;

o

o

odmiany maki;

odbi6r maki 1 jej przechowywanie;
skazy maki, procesy psucia maki;
surowce pomocnicze;

niezbg¢dne 1 opcjonalne dodatki;

dodatki spozywcze;

e

X % "‘1‘
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o

©)

O

ozdoby;
przyprawy, aromaty, wzmacniacze smaku itp.;
nadzienia.

3. Technologia wytwarzania

O

©)

O

o

procesy produkcyjne;
zarzadzanie procesem produkcyjnym;
zarzadzenie procesami i ich organizacja;

maszyny i urzadzenia niezb¢dne w procesach produkcyjnych.

4. Przygotowanie wyrobow i dostarczanie gotowych produktow

o

o

o

metody odbioru surowcow;

dokonywanie obliczen (ilo$¢, proporcje);

sposob dziatania, obstugi i konserwacji maszyn, piecéw i1 innych urzadzen;
tworzywa do pakowania, maszyny do pakowania;

zasady odmrazania;

zamrazanie 1 odmrazanie;

obchodzenie si¢ z odpadami;

utylizacja produktow ubocznych.

5. Procesy przygotowywania i dojrzewanie ciasta

o

o

o

reguty mieszania i odsatwiania ciasta;

maszynowe metody formowania ciasta;

cechy technologiczne maszyn do formowania ciasta;

cele zaczyniania;

procesy zachodzace w trakcie zaczyniania;

warunki spowalniajgce i przyspieszajace powstawanie zaczynu;
czynnosci wykonywane podczas zaczyniania;

procesy zaczyniania;

urzadzenia i komory do zaczyniania;

maszyny uzywane do zaczyniania;

przygotowywanie nadzienia.

6. Pieczenie

o

o

cele i kryteria pieczenia;
etapy pieczenia,;
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o kryteria gotowego wypieku;
o metody pieczenia;

o budowa piecow.

7. Obchodzenie si¢ z gotowymi wyrobami
o klasyfikacja produktow na rynku piekarniczym;
o przechowywanie wyrobéw w zamrazarkach i ich pakowanie;
o ,choroby” pieczywa, procesy czerstwienia i metody ich opdzniania;

o przetwarzanie nieodpowiednich surowcow, konsekwencje stosowania niewtasciwych
technologii;

o normy kwalifikacji produktow;

o przygotowywanie probek wyrobow;

o zanieczyszczenia, czyszczenie i dezynfekcja;

o reguly bezpiecznego uzywania urzadzen technicznych;

o zapobieganie niebezpiecznym czynnikom w §rodowisku pracy;

o reguly udzielania pierwszej pomocy.

8. Dlugotrwale przechowywanie wyrobow piekarskich

[

o zaleceniairozwigzania,

o wymagania produktow dlugoterminowych,

o typy warkoczy do dtugiego przechowywania,

o rodzaje chleba zaplatanego do dlugiego przechowywania,
o technologia produkcji makaronu,

o wytwarzanie miodownikéw,

o produkcja buiki tartej,

o wyroby piekarskie do szybkiego zamrozZenia.
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9. Wyroby dietetyczne w przemysle piekarniczym

o

o

metody produkcji wyrobow dietetycznych i wptyw wyrobow dietetycznych na organizm;
sposob odzywiania si¢ a nadwaga;

produkty bogate w btonnik;

wyroby o niskiej zawartosci weglowodanow;

produkty piekarskie wzbogacone o witaminy, proteiny, nienasycone kwasy ttuszczowe 1
mineraly;

wyroby bezglutenowe;
produkty dla os6b z indywidualnym planem zywieniowym;
pieczywo dietetyczne stanowi atrakcyjng nisze na rynku piekarniczym.

10. Etykietowanie zywnosci

W przypadku produktéw spozywczych etykietowanie odnosi si¢ do kazdego symbolu, znaku,

marki, stowa czy grafiki, ktore umieszczane sg na opakowaniu danego wyrobu.

Przydatna wiedza obejmuje takie zagadnienia jak:

Metody etykietowania. Jakie informacje powinny by¢ zawarte na etykiecie? Termin waznoSci.

Szanse zwigzane z ksztalceniem zawodowym

System oparty na edukacji szkolnej

Obszar ksztatcenia dedykowany dla os6b dorostych

Uczenie si¢ w miejscu pracy
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Zalety przeprowadzania szkolen rozwojowych i zawodowych w miejscu pracy:

Sa szansg dla uczestnikow szkolen na wzigcie odpowiedzialnosci za wypethienie okreslonych

obowigzkow.
Oszczednos¢ czasu 1 kosztow.

Trenerzy otrzymujg wyrazny obraz indywidualnych umiejetnosci poszczegolnych uczestnikow,

co pozwala im na skuteczniejsze okreslenie obszardw rozwoju.

Mozliwos¢ pogodzenia oczekiwan przedsigbiorcéw z indywidualnymi ambicjami odbiorcéw

szkolenia.

Sposdb nauczania jest podporzadkowany konkretnym warunkom i tatwiej go dopasowac (jesli

zajdzie taka potrzeba). Proces ksztalcenia moze by¢ dopasowany to przyjetych sposob pracy.

Zwicksza si¢ lojalno$¢ pracownikow oraz poziom $wiadomosci zwigzany z wykonywang praca,

(np. lepsze rozumienie zasad kwalifikacji wyrobow).

Zmniejszenie fluktuacji pracownikow — przekwalifikowanie pracownikoéw ogranicza wydatki na

odprawy i rekrutacje.

Szkolenia tego rodzaju buduja pozytywny wizerunek firmy, ktéry moze przyciggad

potencjalnych kandydatow.
Pozytywne efekty:

Odbiorcy nabywaja umiejetnosci przeprowadzania prezentacji i trafnego zadawania pytan, ktore

moga by¢ wykorzystane na dalszych etapach rozwoju zawodowego, np. w innej pracy.

Tempo i przebieg procesu rozwoju kompetencji mozna dopasowac do indywidualnych zdolnosci

uczenia sig.

Kluczowe informacje zwigzane z procesem ksztalcenia os6b gluchych lub niedostyszacych

W miejscu pracy

Wazne jest, aby szczegdlng uwage poswieca¢ mlodym osobom z wadami sluchu oraz

indywidualnym przeszkodom, jakie moga napotka¢ podczas nauki.
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Kluczowe czynniki:

Posiadanie wiedzy na temat niepetnosprawnosci, odpowiednich metod ksztalcenia,

wykorzystania kreatywno$ci w procesie ksztalcenia i roli odgrywanej przez trenera.
Akceptacja ze strony wspotpracownikow i srodowiska spotecznego w pracy.
Pomyslna integracja, ktorej powodzenie zalezy od obu stron.

Zarébwno s$rodowisko spoteczne jak i wspoOtpracownicy powinni dopasowywaé Swoje
zachowania do niestyszacej lub niedostyszacej mtodziezy, wykazywac si¢ wobec 0sob mtodych
wickszg akceptacjg, traktowac je jako rownorzednych partnerow w pracy i uznawaé ich

indywidualnos¢.
Wazna role odgrywa sama osobowo$¢ uczestnikow szkolenia.

Integracja moze mie¢ pozytywny wptyw w przypadku, gdy odbiorcy szkolenia maja trudnosci
W uczeniu sig.

Zdaniem badaczy zréznicowane i bogate w bodzce srodowisko pracy jest otoczeniem, ktore
utatwia wzajemna nauke i przyspiesza nabywanie wiedzy, co w dluzszej perspektywie owocuje
szybszym rozwojem umiejetnosci u szkolonych osob. Srodowisko takie wzbogaca rozwoj
osobisty uczestnikow, a ich samoocena wzrasta. Edukacja oparta na integracji przynosi lepsze
efekty. Tak zaprojektowany proces ksztalcenia uczy uczestnikow jak prosi¢ innych o pomoc i

jak sobie nawzajem pomagac.
Sugestie dotyczace metod ksztalcenia:

Osoby z wadami shuchu sa wzrokowcami. Z uwagi na brak bodzcow stuchowych wszystko
zapamietuja za pomocg zmyshu wzroku.Mozliwos¢ udziatu w 3-dniowym treningu polegajacym
na obserwacji przebiegu pracy (tzw. job-shadowing) daje szansg jego uczestnikom na poznanie

odpowiedzi na nastepujace pytania:
e Jakie typy zadan musi wykona¢ piekarz podczas swojej pracy?
e Zkim wspodipracuje? (Relacje w miejscu pracy oraz zwigzki z otoczeniem zewngtrznym)
e Jakich surowcow i urzadzen piekarz uzywa w swojej pracy?

e Jakie operacje manualne wykonuje? (Wymagania fizyczne)
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e Jezeli uczestnicy szkolenia nie zrozumiejg za pierwszym razem nalezy da¢ im szans¢ na

zadawanie pytan.

Komunikujgc si¢ ze swoimi pracodawcami osoby ghuche lub niedostyszace bojg si¢ mozliwych
przeszkéd w komunikacji nie mniej, niz ich przelozeni, dlatego 3-dniowy trening oparty na

obserwacji bedzie dla nich bardzo dogodny.

Nie nalezy oczekiwac od adeptow z wadami stuchu, ze bedg zabiera¢ glos bedac pierwszy dzien
w pracy. Osoby gluche, ktore postuguja sie jezykiem migowym nie lubig mowi¢ — §wiadome sg

niedociggni¢¢ swojej mowy, skromnego zasobu stoéw 1 mozliwych nieporozumien.

Aby adaptacja przebiegta pomyslnie niezbgdny jest czas.

Najwazniejsze wskazowki dotyczace przygotowywania materialow edukacyjnych na

potrzeby ksztalcenia zawodowego:

e przekazywanie wiedzy w jak najbardziej wszechstronny sposob;

e potwierdzenie wiedzy teoretycznej w praktyce;

e stopniowe wprowadzanie nowych zagadnien (,,krok po kroku”);

e kilkukrotne powtarzanie i zapamigtywanie dotychczas omowionych zagadnien;

e wizualne przedstawianie najwazniejszych informacji (w czasie catego procesu
ksztatcenia);

e uzupeknianie na biezagco luk edukacyjnych, ktore zaobserwowano w trakcie szkolenia;
e wskazywanie na powigzania miedzy r6znymi obszarami tematycznymi;
e prezentacja najwazniejszych elementow szkolenia na konkretnym przyktadzie.

Zajecia praktyczne w malych grupach lub dla oséb indywidualnych
Maksymalna liczba uczestnikow: 4

Proces nauki oparty na wspotpracy moze przynie$¢ wiele korzysci, poniewaz uczestnicy
thumacza sobie nawzajem omawiane zagadnienia oraz zapamigtuja informacje szybciej i na
dhuzszy czas. Ksztatcenie oparte na takich zasadach nie tylko dostarcza rzetelnej wiedzy osobom
z wadami stuchu, ale tez udowadnia, ze migdzy nimi a osobami styszacymi nie ma rdznic, jesli

chodzi o zdolnos$ci poznawcze.
Praca w zr6znicowanych grupach przyczynia si¢ do zmniejszenia réznic pomig¢dzy styszacymi i
nieslyszacymi uczestnikami, pozwala im na zadawanie pytan 1 sprzyja pozytywnemu

nastawieniu trenera.
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Jakie korzysci z pracy w malych grupach plyng dla os6b z wadami shuchu odbywajacych

ksztalcenie zawodowe?

Aktywnos$¢ — czynny udziat i nastawienie na wspotprace sg niezbedne W czasie procesu
pracy.
Samodzielno$¢ — trener udziela swojego wsparcia wylacznie wtedy, gdy jest to

konieczne.

Naturalne sytuacje komunikacyjne — praca zespotowa to okazja do rozméw, do uczenia
si¢ od siebie nawzajem i do otrzymania wsparcia ze strony bardziej do§wiadczonych

uczestnikow.

Poczucie czasu — zadania wyksztalcajg u uczestnikow poczucie czasu (np. odczucie 2 lub

10 minut).
Kontakty spoleczne.
Odczuwanie emocji powstajacych w momencie kontaktéw spotecznych.

Praktyczne wdrozenie metody ksztatcenia, ktora oparta jest na wzajemnym uczeniu sig,
braniu odpowiedzialnosci za innych, wcielania w zycie zalecen trenera podczas pracy

zespotowe;.

Mentor moze dzieli¢ uwage pomigdzy uczestnikow.W sktad nauczanych grup moga wchodzi¢

osoby styszace i niestyszace lub niedostyszace. Nauczanie w takich grupach przebiega sprawniej

niz w sytuacji, gdy osoby ghuche lub niedostyszace porozumiewaja si¢ wylacznie migedzy soba

(czytajac z ust lub uzywajac jezyka migowego).
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Pakiet edukacyjny stworzony w ramach projektuvErasmus+

Zatozeniem projektu bedacego czescig programu Erasmus+ byto stworzenie pakietu materialow
edukacyjnych majacych wiele roznych zastosowan i ktore tatwo dostosowaé do zmiennych
warunkow i roznych potrzeb odbiorcow. Pakiet skonstruowany jest w oparciu o moduty. Gtowne
moduty sktadaja si¢ z kilku mniejszych czesci, ktore takze sa modutami. Mniejsze moduty sa

odrebnymi jednostkami edukacyjnymi.

Gtowne moduty wskazuja w jaki sposob wykorzystywaé dostepne dokumenty i materiaty
audiowizualne (np. prezentacje w MS Power Point) w czasie procesu nauczania. Ostateczny
ksztalt kursu opartego na modutach mozna odpowiednio dopasowywac w zalezno$ci od potrzeb
poszczegdlnych przedsigbiorcow. Istnieje mozliwos¢ adaptacji omawianego pakietu takze pod
katem konkretnych odbiorcow lub catej grupy docelowej, jednak bez wptywu na jego efekty

edukacyjne. Dopuszczalne jest rowniez state poszerzanie pakietu o nowe tresci.

Pakiet edukacyjny daje szans¢ na dobdr okreslonych metod do najrozniejszych zadan — opisuje
czynno$ci jakie nalezy wykona¢ i dostarcza odpowiednich narzedzi (materialy wideo z

objasnieniami w jezyku migowym i stownik w jezyku migowym).

Mozna zatozy¢, ze styszacy uczestnicy réwniez skorzystaja z przygotowanych materiatlow
audiowizualnych, a co bardziej empatyczni naucza si¢ niektorych znakéw migowych ze

stownika i1 przyczynig si¢ do integracji uczestnikow z wadami stuchu.

Po ukonczeniu kolejnego z etapow procesu ksztatcenia (jakim jest obserwacja procesu pracy)
nalezy zwréci¢ uwage na indywidualne potrzeby przedsiebiorcow oraz ich pomysty na to jak

spozytkowac sity nowych pracownikow.
Uczestnicy przygotowujacy plan ksztalcenia zawodowego:

Osoba wspierajaca ghuchego lub niedostyszacego uczestnika (mentor, mediator).
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Trener (trenerem moze zosta¢ kazdy z wykwalifikowanych pracownikow, ktory jest cierpliwy

oraz wykazuje si¢ empatig).

Uczestnik z wada stuchu (w przypadku matych grup 4-osobowych).

Jesli zajdzie taka potrzeba mozna zwrodci¢ sie¢ o pomoc do tlumacza jezyka migowego

(pracujgcego na miejscu lub zdalnie, tj. za posrednictwem Internetu).

Zaleca si¢ zwrOcenie uwagi na ponizsze kwestie:

Jaki jest cel szkolenia?

Jakiej potrzeba wiedzy oraz umiej¢tnosci do przeprowadzenia szkolenia?
Jakich metod szkoleniowych nalezy uzywac?

Z jakich materiatow trzeba korzystac, aby szkolenie przebiegto pomyslnie?
Jak oceni¢ efektywno$¢ szkolenia?

W jaki sposdb powinien postgpowaé mediator, jesli w trakcie szkolenia pojawia si¢
problemy?

Ktore cz¢sci pakietu edukacyjnego powinny zosta¢ wykorzystane w trakcie szkolenia?

W jaki sposdb powinno przygotowywac sie¢ nowe materiaty edukacyjne?

Przykladowy wzor indywidualnego planu ksztalcenia zawodowego:

imi¢ 1 nazwisko uczestnika
stanowisko

nazwa i cel programu szkoleniowego
cele

czas trwania

harmonogram

liczba uczestnikow

trenerzy

cechy szkolenia rozwojowego

forma szkolenia

wydatki szkoleniowe

oczekiwania organizacyjne i indywidualne
wykorzystanie nabytej wiedzy

Jakie perspektywy posiada osoba, ktora decyduje si¢ na zostanie piekarzem?

Posiadajac odpowiednig wiedzg osoby z wadami stuchu moga podejmowac si¢ roznych rél. Do

najczestszych naleza:

>

producent wyrobow cukierniczych,
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producent lodow,
producent biszkoptow i hostii,
producent marcepanu,
producent piernikow,
producent ciast,
producent ciast suchych,
» piekarz i sprzedawca w punkcie piekarskim.
Osoba pracujaca w branzy piekarskiej powinna dysponowac silg fizyczng, by¢ kreatywna oraz

posiada¢ zdolnosci manualne.

Ciekawostki na temat chleba

Zanajbardziej ,,chlebowy” kraj uznaje si¢ Szwajcari¢, chociaz sredni poziom konsumpcji chleba
utrzymuje si¢ tam na podobnym poziomie co w innych krajach. Tamtejszy przemyst piekarski
jest znany z bogactwa i jako$ci swoich wyrobow oraz cieszy si¢ uznaniem na calym $wiecie, co
potwierdzaja osiagnigcia szwajcarskich piekarzy w miedzynarodowych konkursach. Do
najczesciej kupowanego chleba nalezy chleb potrazowy i tzw. ruchbrot (odmiana ciemnego
chleba, najczesciej z maki ze $redniego przemiatu). W zalezno$ci od regionu istnieje kilka
r6znych odmian ruchtbrota. Gdyby wszystkie rodzaje chleba zaliczono do jednej kategorii,

wowczas 50% z nich miatoby na koncie pierwsze nagrody. Niemniej jednak, istnieje wiele

rozmaitych odmian chleba.




m S WW I
N
Dobre Kadr
Erasmus+ Doprelean @ ] |l e pARK

Partnership: Dobre Kadry. Centrum badawczo-szkoleniowe, Munka-Kér Alapitvany Institute of Citizen's Sustainable Development and Health, HP Park Plaza

Szacuje si¢, ze w Niemczech wypieka si¢ okoto 300 gatunkéw chleba. Nie jest on jedynie
zrédtem pozywienia — chleb oraz zwigzana z nim tradycja poddane zostaty inspirujacym
wplywom w ciggu ostatnich kilku dekad. Przybywajacy migranci oraz podréznicy przywiezli ze
soba wiele wyjatkowych odmian pieczywa takich, jak wioskie ciabatty, francuskie bagietki,
tureckie placki czy szwedzki chleb chrupki. Wszystkie one wzbogacaja niemiecka kulturg
wypiekania chleba i stanowig urozmaicenie tradycyjnego pieczywa. Wedhug statystyk 94%

Niemcow codziennie spozywa chleb.

Polska zajmuje drugie miejsce w Unii Europejskiej pod wzgledem produkcji zboza. W

poréwnaniu do Niemiec konsumpcja chleba w Polsce jest nizsza.

Warto wiedzie¢, ze pierwsze miejsce zostalo przyznanie polskiemu piekarzowi w
mi¢dzynarodowym konkursie organizowanym w Grecji, w ktérym startowali piekarze z calej

Europy.
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Pieczenie domowego chleba jest bardzo rozpowszechnione w Etiopii. Pomimo faktu, ze Etiopia
jest jednym z najubozszych krajow na $wiecie a jej mieszkancy zyja w ubostwie, to nadal
kultywuje si¢ tam tradycje kulinarne. Chleb etiopski cieszy si¢ duzym powodzeniem wsrod
turystow odwiedzajacych ten kraj.
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Chleb jest takze szeroko rozpowszechniony w srodkowych czgsciach Tybetu i uchodzi za tamtejsza
potrawe narodowa. Juz samo ciasto, ktore stanowi bazg do wypiekania tradycyjnego chleba uchodzi za

potrawe. Nazwa chleba wywodzi si¢ z nazwy maki, z ktorej zostat zrobiony.

Jesli chodzi o przechowywanie chleba obowigzuje prosta reguta — im 1zejszy chleb, tym krotszy czas na

jego spozycie. Najlepiej sktadowaé go w temperaturze pokojowej, w czystym i suchym miejscu.



