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I. WSTEP DO PROGRAMU

OPIS ZAWODU

CUKIERNIK

SYMBOL CYFROWY ZAWODU 751201

Branza spozywcza (SPC)

Kwalifikacja wyodrebniona w zawodzie:

SPC.01. Produkcja wyrobdéw cukierniczych

Ksztatcenie w zawodzie cukiernik odbywa sie w branzowej szkole | stopnia przez 3 lata po 8-klasowej szkole podstawowej oraz w ramach kwalifikacyjnych
kurséw zawodowych. Absolwent szkoly prowadzacej ksztatcenie w zawodzie cukiernik po potwierdzeniu kwalifikacji SPC.01. Produkcja wyrobdw
cukierniczych moze uzyskaé¢ dyplom zawodowy technik technologii zywnosci po potwierdzeniu kwalifikacji SPC.07. Organizacja i nadzorowanie produkcji
wyrobdw spozywczych oraz po uzyskaniu wyksztatcenia sredniego lub sredniego branzowego.

Cukiernik wykonuje czynnosci produkcyjno-technologiczne zwigzane ze sporzgdzaniem potproduktéw i wyrobow cukierniczych oraz ich dekorowaniem.
Powinien by¢ przygotowany do bezpiecznego uzytkowania maszyn i urzadzen w toku produkcji oraz prowadzenia racjonalnej gospodarki magazynowej
surowcow, potproduktdow cukierniczych i wyroboéw gotowych. Podczas wykonywania zadahn zawodowych zobowigzany jest przestrzegaé przepisow
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska oraz wymagan ergonomii, udziela¢ pierwszej pomocy przedmedycznej
poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz w stanach zagrozenia zdrowia i zycia. Wymaganiami pracodawcow wobec absolwentow sg tez: postugiwanie
sie specjalistycznymi programami komputerowymi, jezykiem obcym zawodowym oraz wdrazanie postepu technicznego i technologicznego przy wykorzystaniu
dostepnych Zrédet informacji zawodowej. W zawodzie cukiernik szczegdlnie wazna jest precyzyjno$¢ i sprawnos¢ sensomotoryczna (zmyst smaku,
wrazliwosé wechowa i czucie dotykowe), ktére sg niezbedne przy ocenie organoleptycznej produkowanych wyrobdéw.

Miejscem pracy absolwenta w zawodzie cukiernik sg zaréwno zaktady przemystowe, jak i rzemieslnicze wytwarzajgce wyroby cukiernicze, tj. ciasta, pieczywo
cukiernicze, wyroby okolicznosciowe, regionalne, specjalne, np. dietetyczne. Cukiernik moze zajmowac sie sporzgdzaniem ciast i monoporcji w dziatach
cukierniczych restauracji, punktéw gastronomicznych i obiektow hotelarskich. Zdobyta w toku nauki wiedza i umiejetnodci branzowe zapewnig tez prace

cukiernikowi przy obstudze specjalistycznych linii produkcyjnych w przemystowej produkcji m.in. wyrobéw czekoladowych i lodéw.



Kreatywno$c¢, odpowiedzialno$¢, umiejetnos¢ wspodtpracy w zespole oraz ustawiczna aktualizacja wiedzy zawodowej na temat nowych trendoéw w procesach

produkcji i dekorowania wyrobow cukierniczych podniosg atrakcyjnos$¢ absolwentow dla pracodawcéw na wymagajgcym rynku pracy.

CHARAKTERYSTYKA PROGRAMU

W zawodzie wyodrebniono jedng kwalifikacje SPC.01. Ksztatcenie w zawodzie cukiernik odbywa sie w branzowej szkole | stopnia przez 3 lata po 8-klasowej
szkole podstawowej oraz w ramach kwalifikacyjnych kurséw zawodowych. W dalszym procesie ksztatcenia uczen moze uzyska¢ dyplom zawodowy technik
technologii zywnos$ci po potwierdzeniu kwalifikacji SPC.07. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych oraz po uzyskaniu wyksztatcenia
Sredniego lub $redniego branzowego.

Jest to przedmiotowy program nauczania o spiralnym ukfadzie tresci, ktéry pozwala na powtarzanie i utrwalanie tresci juz zrealizowanych. Tresci nauczania
wyodrebnione w przedmiotach sg realizowane w postaci ksztatcenia teoretycznego oraz praktycznego. Ksztatcenie powinno sie odbywac zaréwno w szkole,
jak i w zaktadach cukierniczych u pracodawcy w realnych warunkach pracy. Ksztatcenie moze sie odbywac réwniez w centrach ksztatcenia praktycznego lub

w warsztatach szkolnych. Adresatami programu sg absolwenci szkét podstawowych.

ZALOZENIA PROGRAMOWE

Zadania szkoly i innych podmiotow prowadzacych ksztatcenie zawodowe oraz sposoéb ich realizacji sg uwarunkowane zmianami zachodzgcymi w otoczeniu
gospodarczo-spotecznym, na ktére wplywajg w szczegdlnosci: idea gospodarki opartej na wiedzy, globalizacja proceséw gospodarczych
i spotecznych, rosngcy udziat handlu miedzynarodowego, mobilnos¢ geograficzna i zawodowa, nowe techniki i technologie, a takze wzrost oczekiwan
pracodawcow w zakresie poziomu wiedzy i umiejetnosci pracownikow. Praca w zawodzie cukiernik wymaga pracownika profesjonalnie przygotowanego do
wykonywania zadan zawodowych z wyksztatconymi umiejetno$ciami kluczowymi.

Business Centre Club na prosbe Ministerstwa Rodziny Pracy i Polityki Spoftecznej przeprowadzit badania ankietowe dotyczace najbardziej poszukiwanych
zawodow na rynku pracy, wsrdd ktorych znalazt sie zawdd cukiernik.

Analiza internetowych ofert pracy prowadzona w oparciu o portal pracuj.pl wykazata, ze na europejskim rynku pracy poszukiwani sg wykwalifikowani
cukiernicy ze znajomoscig zaréwno tradycyjnych metod produkciji, jak i nowoczesnych trendéw w procesach produkcji i dekorowania wyrobow cukierniczych.
W celu osiggniecia celdéw ksztatcenia proponuje sie ksztatcenie w zawodzie cukiernik prowadzi¢ w ramach nastepujgcych przedmiotow:

— technika w produkgciji cukierniczej,

— technologie produkcji cukierniczej,



— jezyk obcy zawodowy,

pracownia cukiernicza.

Ksztatcenie powinno sie odbywa¢ zaréwno w ramach ksztatcenia teoretycznego, jak i praktycznego. W branzowej szkole | stopnia ksztatcenie trwa 3 lata, na

KKZ zgodnie z obowigzujgcym rozporzgdzeniem. W wyniku realizacji zatozeh programowych uczen jest przygotowany do przystgpienia do egzaminu

potwierdzajgcego kwalifikacje SPC.01. Produkcja wyrobéw cukierniczych.

Posiadacz $wiadectwa potwierdzajgcego kwalifikacje SPC.01. Produkcja wyrobdw cukierniczych potrafi:

dobierac i przygotowywaé surowce, pétprodukty, dodatki i materialy pomocnicze do procesu produkcji wyrobéw cukierniczych oraz oceniac ich jakosé,
stosowac receptury cukiernicze w procesie produkcji wyroboéw cukierniczych,

produkowaé wyroby cukiernicze zgodnie z zaplanowanym procesem technologicznym, przepisami prawa oraz systemami zapewniania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci,

dekorowaé wyroby cukiernicze,

wykonywac¢ operacje technologiczne zwigzane z produkcjg wyrobow cukierniczych,

uzytkowaC maszyny, urzadzenia, sprzet cukierniczy i aparature kontrolno-pomiarowg zgodnie z instrukcjg obstugi,

magazynowacé surowce, potprodukty i wyroby cukiernicze, przestrzegajgc warunkéw przechowywania,

postugiwac sie dokumentacjg technologiczng i normami produkcji wyrobéw cukierniczych,

przygotowywac wyroby cukiernicze do konfekcjonowania,

stosowac programy komputerowe wspomagajgce wykonywanie zadah zawodowych,

uzytkowac stanowisko pracy zgodnie z przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej, ochrony Srodowiska i wymaganiami
ergonomii,

przestrzegac przepiséw prawa zywnosciowego, procedur zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci,

udziela¢ pierwszej pomocy przedmedycznej poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz w stanach zagrozenia zdrowia i zycia,

wspotpracowac w zespole, angazujgc sie w realizacje przypisanych zadan zgodnie z zasadami etyki obowigzujgcymi w srodowisku pracy,

aktualizowaé wiedze i doskonali¢ umiejetnosci zawodowe,

postugiwac sie jezykiem obcym oraz korzysta¢ z obcojezycznych Zrodet informacii.



Il. CELE KIERUNKOWE ZAWODU

Do podstawowych celéw kierunkowych zawodu nalezg:

1. Stosowanie maszyn i urzgdzen w produkcji wyrobow cukierniczych.
2. Magazynowanie surowcow i wyrobow cukierniczych.

3. Sporzadzanie potproduktow i wyrobow cukierniczych.

4. Wykonywanie dekoracji wyrobéw cukierniczych.

lIl. WYKAZ PRZEDMIOTOW W TOKU KSZTALCENIA W ZAWODZIE: CUKIERNIK 751201
Kwalifikacja: SPC.01. Produkcja wyrobéw cukierniczych SPC.01

Teoretyczne przedmioty zawodowe: realizowane w formie turnusu doksztatcania teoretycznego - 4 tygodnie w kazdym roku nauki - 34 godziny/ tydzien
- Technika w produkcji cukierniczej,
- Technologie produkcji cukierniczej,

- Jezyk obcy zawodowy.

Przedmioty organizowane w formie zaje¢ praktycznych:

praktyczna nauka zawodu mtodocianych odbywa sie u pracodawcy w zaktadzie pracy w wymiarze minimalnym

| rok nauki 2 dni w tygodniu

[l rok nauki 3 dni w tygodniu

[l rok nauki 3 dni w tygodniu




NAZWA PRZEDMIOTU

Pracownia cukiernicza - zajecia praktyczne

Cele ogélne

® N o gk~ 0w Db =

Wykonywanie zadan zawodowych zgodnie z przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska.
Przestrzeganie procedur zawartych w systemach zarzgdzania jakoscia.

Magazynowanie surowcow, potproduktéw i wyrobow cukierniczych.

Ocenianie jakosci surowcow, dodatkow i materiatdw pomocniczych przeznaczonych do produkgji potproduktéw i wyrobdw cukierniczych.
Sporzadzanie poétproduktow i wyrobow cukierniczych.

Wykonywanie dekoracji wyrobow cukierniczych.

Konfekcjonowanie i dystrybucja wyrobéw cukierniczych.

Doskonalenie umiejetnosci interpersonalnych.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1)
2)
3)
4)
9)
6)
7)
8)
9)

przestrzegac przepiséw bhp, ppoz. i ochrony srodowiska przy wykonywaniu zadah zawodowych,

organizowac stanowisko pracy zgodnie z zasadami ergonomii, przepisami bezpieczehstwa i higieny pracy, ppoz. i ochrony srodowiska,
przyjmowac surowce, dodatki, pétprodukty i wyroby cukiernicze do magazynu zgodnie z procedurami,

magazynowac surowce, dodatki, potprodukty i wyroby cukiernicze,

planowac¢ proces technologiczny produkcji pétproduktéw i wyrobdw cukierniczych,

postugiwac sie dokumentacjg technologiczng i korzystac¢ z receptur przy sporzadzaniu potproduktéw i wyrobdw cukierniczych,
przygotowac surowce, dodatki i materiaty pomocnicze do produkcji potproduktéw i wyrobdw cukierniczych,

oceni¢ jakos¢ surowcdw, dodatkow i materiatbw pomocniczych przeznaczonych do produkgji potproduktéw i wyrobow cukierniczych,

prowadzi¢ proces technologiczny z wykorzystaniem maszyn i urzgdzen,

10) dekorowa¢ wyroby cukiernicze,

11) konfekcjonowac i przygotowac do dystrybucji wyroby cukiernicze,



12) oceni¢ organoleptycznie potprodukty oraz wyroby cukiernicze w trakcie procesu technologicznego,

13) monitorowa¢ parametry procesu technologicznego, konfekcjonowania i magazynowania w zaktadzie produkujgcym wyroby cukiernicze,

14) stosowac zasady i procedury postepowania z zywnoscig opisane w systemach zarzgdzania jakoscig,

15) wspotdziata¢ w zespole przy wykonywaniu zadan zawodowych,

16) aktualizowac¢ wiedze i rozwija¢ umiejetnosci zawodowe.

MATERIAL NAUCZANIA PRACOWNIA CUKIERNICZA

Dziat programowy Tematy jednostek Liczba Wymagania programowe Uwagi o
metodycznych godz. realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczenh potrafi: realizacji
I. Organizacja procesu | 1. Zasady bhp przy - rozrozni¢ pomieszczenia uktadu — zapobiec zagrozeniom Klasa I-lll

produkcji
potproduktéw
i wyrobow
cukierniczych

wykonywaniu zadan
zawodowych

funkcjonalnego zaktadu produkgji
potproduktéw i wyrobow
cukierniczych

- zastosowac sie do regulaminow
wewnetrznych zakfadu i instruktazu
stanowiskowego

—zorganizowac¢ stanowisko
do wykonania czynno$ci
zawodowych zgodnie z zasadami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i ochrony
Ssrodowiska podczas produkcji
potproduktéw i wyrobow
cukierniczych

- dobrac¢ techniczne srodki ochrony
przed zagrozeniami podczas
produkcji pétproduktow i wyrobow
cukierniczych

—wykonac¢ zadania zawodowe
zwigzane z produkcjg potproduktéw

przy wykonywaniu zadan
podczas produkcji potproduktow
i wyrobow cukierniczych

— zabezpieczy¢ miejsce zdarzenia
wypadku przy pracy




i wyrobow cukierniczych
z zastosowaniem srodkoéw ochrony
indywidualnej i zbiorowej

- wykonac¢ czynno$ci zwigzane
z obstugg maszyn i urzgdzen
podczas produkcji potproduktow
i wyrobéw cukierniczych zgodnie
z dokumentacjg techniczng

- wykonac¢ codzienne czynnosci
porzgdkowe i przeprowadzic¢
porzadki okresowe zgodnie
z zasadami GHP zakfadu

- powiadomic¢ przetozonego
0 zagrozeniu zdrowia i zycia zgodnie
z procedurami

—udzieli¢ pierwszej pomocy
poszkodowanemu w miejscu
zdarzenia

2. Gospodarowanie
zasobami magazynéw

- przyja¢ do magazynu dostawy
surowcow, dodatkéw, pétproduktdw
i wyrobow cukierniczych zgodnie
z zasadami GHP i GMP

- ustali¢ zgodnos¢ dostawy
surowcow, dodatkéw, pétproduktdw
lub wyrobdéw cukierniczych
z zamowieniem lub wielko$cig
produkcji

- sprawdzi¢ stan opakowan
dostarczanych surowcéw, dodatkow,
potproduktéw i wyrobow
cukierniczych

—odczyta¢ informacje umieszczone
na opakowaniu, np. termin wazno$ci
zywnosci, warunki przechowywania

—ocenié organoleptycznie surowce,
dodatki, pétprodukty i wyroby
cukiernicze

- rozmiesci¢ w magazynie surowce,

- zareklamowac towar niezgodny
z opisem zgodnie z procedurg
zaktadu

- okresli¢ wptyw czynnikow
Srodowiska na jakosc¢
magazynowanych surowcéw,
potproduktéw i wyrobow
cukierniczych

- obstuzy¢ programy komputerowe
stosowane w ewidencji obrotu
towardw i materiatow
W magazynie

- dobra¢ dokumenty
do wykonywanych czynnosci
magazynowych

Klasa I-lll




dodatki, pétprodukty i wyroby
cukiernicze zgodnie z zachowaniem
tahcucha chtodniczego zywnosci
oraz zasadami magazynowania

— zastosowac optymalne warunki
magazynowania surowcow,
dodatkéw, pétproduktéw i wyrobdw
cukierniczych

—monitorowa¢ CCP magazynowania
opisane w systemie HACCP

— zapobiec zagrozeniom jakosci
i bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci w trakcie magazynowania
surowcow, dodatkéw, pétproduktdw
i wyrobow cukierniczych

- wypeti¢ dokumenty zwigzane
z obrotem towaréw i materiatéw
W magazynie

- obstugiwac urzgdzenia transportowe
i magazynowe, przestrzegajgc
przepiséw bhp

- przeprowadzi¢ prace konserwacyjne
zgodnie z instrukcjg obstugi
urzadzen i Srodkéw transportu
stosowanych w zakfadzie produkc;ji
wyrobow cukierniczych

II. Proces
technologiczny
potproduktéw

1. Produkcja mas
i kreméw

—dobrac¢ surowce do produkcji mas
i kremdw zgodnie z recepturg
—obliczy¢ na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce
i dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji mas i kremow
- obliczy¢ na podstawie dokumentacji
technologicznej zapotrzebowanie
na materiaty pomocnicze potrzebne
do produkcji mas i kremow
- pobra¢ z magazynu surowce
i dodatki do produkcji mas i kremow

—dobra¢ parametry technologiczne
sporzagdzania mas i kremow

- obliczy¢ wydajno$¢ mas
i kreméw

- korygowac niekorzystne zmiany
w poszczegolnych fazach
procesu technologicznego
zgodnie z oceng organoleptyczng

—wyjasni¢ przydatno$¢ materiatéw
pomocniczych do produkgciji
wytwarzanych mas i kremow

—wykazac¢ sie kreatywnos$cig

Klasa I-lll
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- odwazy¢ surowce i dodatki zgodnie
z wielkoscig produkg;ji

- zaplanowa¢ wykonanie czynno$ci
podczas sporzgdzania mas
i kreméw

—dobra¢ urzgdzenia, maszyny i sprzet
pomocniczy do sporzgdzenia mas
i kreméw

—zorganizowaé stanowisko pracy
do wykonywania zadan zgodnie
Z wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej
i ochrony srodowiska

- przygotowac surowce i dodatki,
np. dezynfekowac jaja, przesiewacé
make, oczyszczacé i rozdrabniac
orzechy, przeprowadzac obrobke
wstepng owocow

- sporzadzi¢ masy i kremy wybrang
metodg zgodnie z recepturg
i schematem czynnosci
technologicznych

- sporzadzi¢ masy i kremy z
wykorzystaniem urzgdzen, maszyn
i sprzetu pomocniczego

—oceni¢ organoleptycznie jakos¢
sporzgdzanych mas i kreméw
na réznych etapach produkcji

—zastosowac zasady i procedury
okreslone w systemach zarzgdzania
jakoscig i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas produkcji mas
i kreméw

- przeprowadzi¢ prace konserwacyjne
zgodnie z instrukcjg obstugi maszyn,
urzgdzen stosowanych w zaktadzie

podczas wykonywania zadanh
zawodowych

—wykaza¢ sie otwartoscig
na zmiany, gtdwnie w zakresie
innowacji technologicznych

— aktualizowaé wiedze i doskonalié
umiejetnodci zawodowe

1"




produkcji wyrobdw cukierniczych

- udzieli¢ pierwszej pomocy w sytuacji
zagrozenia zdrowia i zycia w czasie
wykonywania zadan zawodowych

—wspoitpracowacé w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

- przestrzega¢ zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych

2. Produkcja réznych
pétproduktéw
cukierniczych: syropow,
pomad, glazur, polew,
kuwertury, galaretek

i przetworéw owocowych

—dobrac¢ surowce do produkcji
réznych potproduktdéw cukierniczych
zgodnie z recepturg

—obliczy¢ na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce
i dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji réznych poétproduktow
cukierniczych

- obliczy¢ na podstawie dokumentacji
technologicznej zapotrzebowanie
na materiaty pomocnicze potrzebne
do produkcji réznych poétproduktow
cukierniczych

- pobra¢ z magazynu surowce
i dodatki do produkcji réznych
potproduktéw cukierniczych

- odwazy¢ surowce i dodatki zgodnie
z wielkoscig produkg;ji

- zaplanowa¢ wykonanie czynno$ci
podczas sporzgdzania réznych
potproduktéw cukierniczych

—dobra¢ urzgdzenia, maszyny i sprzet
pomocniczy do sporzgdzenia
réznych potproduktdéw cukierniczych

—zorganizowaé stanowisko pracy
w czasie wykonywania zadan
zgodnie z wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej

—dobra¢ parametry technologiczne
sporzgdzania réznych
potproduktéw cukierniczych

- korygowac niekorzystne zmiany
w poszczegolnych fazach
procesu technologicznego
zgodnie z oceng organoleptyczng

—obliczy¢ wydajnos¢ réznych
potproduktéw cukierniczych

—wyjasni¢ przydatno$¢ materiatéw
pomocniczych do produkgciji
wytwarzanych réznych
potproduktéw cukierniczych

—wykazac¢ sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadanh
zawodowych

—wykaza¢ sie otwartoscig
na zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

— aktualizowaé wiedze i doskonalié
umiejetnodci zawodowe
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i ochrony srodowiska

- przygotowac surowce i dodatki,
np. dezynfekowac jaja, przesiewacé
make, oczyszczaé i rozdrabniac
orzechy, przeprowadzac obrobke
wstepng owocow

- sporzadzié rézne pétprodukty
cukiernicze wybrang metodg
zgodnie z recepturg i schematem
czynno$ci technologicznych

- sporzadzié rézne pétprodukty
cukiernicze z wykorzystaniem
urzgdzen, maszyn i sprzetu
pomocniczego

—ocenié organoleptycznie jakos¢
sporzgdzanych réznych
potproduktéw cukierniczych
na réznych etapach produkcji

—zastosowac zasady i procedury
okreslone w systemach zarzgdzania
jakoscig i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas produkcji réznych
potproduktéw cukierniczych

- przeprowadzi¢ prace konserwacyjne
zgodnie z instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w zaktadzie
produkcji wyrobdw cukierniczych

- udzieli¢ pierwszej pomocy w sytuacji
zagrozenia zdrowia i zycia w czasie
wykonywania zadan zawodowych

—wspoipracowacé w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

- przestrzega¢ zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych
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3. Produkcja réznych
potproduktéw z ciast:
drozdzowego,
poétfrancuskiego,
francuskiego, kruchego,
parzonego,
piernikowego,
biszkoptowego,
biszkoptowo-
ttuszczowego,
bezowego, waflowego,
zbijanego,
obgotowywanego

—dobrac¢ surowce do produkcji
réznych potproduktow z ciast
zgodnie z recepturg

—obliczy¢ na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce
i dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji réznych poétproduktow
z ciast

- obliczy¢ na podstawie dokumentacji
technologicznej zapotrzebowanie
na materiaty pomocnicze potrzebne
do produkcji réznych potproduktow
z ciast

- pobra¢ z magazynu surowce
i dodatki do produkcji réznych
potproduktéw z ciast

- odwazy¢ surowce i dodatki zgodnie
z wielkoscig produkg;ji

- zaplanowa¢ wykonanie czynno$ci
podczas sporzgdzania réznych
potproduktéw z ciast

—dobra¢ urzgdzenia, maszyny i sprzet
pomocniczy do sporzgdzenia
réznych potproduktow z ciast

—zorganizowaé stanowisko pracy
w czasie wykonywania zadan
zgodnie z wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej
i ochrony srodowiska

- przygotowac¢ surowce i dodatki,
np. dezynfekowac jaja, przesiewacé
make, oczyszczac i rozdrabniac
orzechy, przeprowadzac obrobke
wstepng owocow, rozprowadzic
drozdze w ptynie

- sporzadzi¢ rézne potprodukty z ciast
wybrang metodg zgodnie

—dobra¢ parametry technologiczne
sporzgdzania réznych
potproduktéw z ciast

- korygowac niekorzystne zmiany
w poszczegolnych fazach
procesu technologicznego
zgodnie z oceng organoleptyczng

—obliczy¢ wydajnos¢ réznych
potproduktéw z ciast

—wyjasni¢ przydatno$¢ materiatéw
pomocniczych do produkgciji
wytwarzanych réznych
potproduktéw z ciast

—wykazac¢ sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadanh
zawodowych

—wykaza¢ sie otwartoscig
na zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

— aktualizowaé wiedze i doskonalié
umiejetnodci zawodowe

Klasa I-Ill

14




z recepturg i schematem czynnosci
technologicznych

- sporzadzi¢ rézne potprodukty z ciast
z wykorzystaniem urzadzenh, maszyn
i sprzetu pomocniczego

—oceni¢ organoleptycznie jakos¢
sporzgdzanych réznych
potproduktéw z ciast na réznych
etapach produkcji

—zastosowac zasady i procedury
okreslone w systemach zarzgdzania
jakoscig i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas produkcji réznych
potproduktéw z ciast

- przeprowadzi¢ prace konserwacyjne
zgodnie z instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w zaktadzie
produkcji wyrobdw cukierniczych

- udzieli¢ pierwszej pomocy w sytuacji
zagrozenia zdrowia i zycia w czasie
wykonywania zadan zawodowych

—wspotpracowacé w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

- przestrzega¢ zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych

[1l. Dekorowanie
wyrobow
cukierniczych

1. Projektowanie
dekoracji z roznych
tworzyw

- rozréznic¢ tworzywa dekoracyjne

- odwzorowac zaproponowane formy
dekoracji

—wykonac szablony dekoraciji

- przestrzega¢ zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych

—wybra¢ sposoby dekorowania
wyrobow cukierniczych

- wykonac rysunki projektéw
dekoracji wyrobéw cukierniczych,
uwzgledniajgc style, metody
i techniki wykonania dekoracji
wyrobu cukierniczego

—wykazac¢ sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadanh
zawodowych
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2. Wykonywanie
dekoracji wyrobow
cukierniczych

—rozréznic¢ urzadzenia i drobny sprzet
do dekorowania wyrobdéw
cukierniczych

—dobra¢ urzgdzenia i drobny sprzet
do dekorowania wyrobéw
cukierniczych

—dobrac¢ sposdb wykonania
elementow dekoracyjnych

- zaplanowa¢ wykonanie czynno$ci
podczas dekorowania

- przygotowac surowce do wykonania
elementow dekoracyjnych zgodnie
z projektem

— zastosowac tworzywa dekoracyjne
do wykonania elementow dekoraciji
wyrobow cukierniczych zgodnie
z projektem

—zastosowac zasady i procedury
okreslone w systemach zarzgdzania
jakoscig i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnos$ci podczas dekorowania
wyrobow cukierniczych

- przeprowadzi¢ prace konserwacyjne
zgodnie z instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w zaktadzie
produkcji wyrobdw cukierniczych

- udzieli¢ pierwszej pomocy w sytuacji
zagrozenia zdrowia i zycia w czasie
wykonywania zadan zawodowych

—wspoipracowacé w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

- przestrzega¢ zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych

- okreéli¢ zastosowanie urzgdzen
i drobnego sprzetu cukierniczego
w zaleznosci od wybranego
sposobu dekorowania

—wykazac¢ sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadanh
zawodowych

—wykaza¢ sie otwartoscig
na zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

— aktualizowaé wiedze i doskonalié
umiejetnodci zawodowe

IV. Proces
technologiczny
wyrobow

1. Produkcja wyrobéw
cukierniczych z ciasta
drozdzowego

- dobra¢ surowce do produkcji
wyrobow cukierniczych z ciasta
drozdzowego zgodnie z recepturg

—dobra¢ parametry technologiczne
sporzgdzania wyrobow
cukierniczych z ciasta
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cukierniczych

—obliczy¢ na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce
i dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji wyrobow cukierniczych
z ciasta drozdzowego

- obliczy¢ na podstawie dokumentacji
technologicznej zapotrzebowanie
na materiaty pomocnicze potrzebne
do produkcji wyrobow cukierniczych
z ciasta drozdzowego

- pobra¢ z magazynu surowce
i dodatki do produkcji wyrobow
cukierniczych z ciasta drozdzowego

- odwazy¢ surowce i dodatki zgodnie
z wielkoscig produkg;ji

- zaplanowa¢ wykonanie czynno$ci
podczas sporzgdzania wyrobow
cukierniczych z ciasta drozdzowego

—dobrac¢ urzgdzenia, maszyny i sprzet
pomocniczy do sporzgdzenia
wyrobow cukierniczych z ciasta
drozdzowego

—zorganizowaé stanowisko pracy
w czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie
Z wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej
i ochrony srodowiska

- przygotowac¢ surowce i dodatki,
np. dezynfekowac jaja, przesiewacé
make, rozprowadzi¢ drozdze
w ptynie

— sporzadzi¢ wyroby cukiernicze
z ciasta drozdzowego wybrang
metodg zgodnie z recepturg
i schematem czynnosci
technologicznych

drozdzowego

- korygowac niekorzystne zmiany
w poszczegolnych fazach
procesu technologicznego
zgodnie z oceng organoleptyczng

—obliczy¢ wydajno$¢ wyrobdéw
cukierniczych z ciasta
drozdzowego

—wyjasni¢ przydatno$¢ materiatéw
pomocniczych do produkgciji
wytwarzanych wyrobdéw
cukierniczych z ciasta
drozdzowego

—wykazac¢ sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadanh
zawodowych

—wykaza¢ sie otwartoscig
na zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

— aktualizowaé wiedze i doskonalié
umiejetnodci zawodowe
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— sporzadzi¢ wyroby cukiernicze
z ciasta drozdzowego
z wykorzystaniem urzadzen, maszyn
i sprzetu pomocniczego

—oceni¢ organoleptycznie jakos¢
sporzgdzanych wyrobow
cukierniczych z ciasta drozdzowego
na réznych etapach produkcji

—zastosowac zasady i procedury
okreslone w systemach zarzgdzania
jakoscig i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas produkc;ji
wyrobow cukierniczych z ciasta
drozdzowego

- przeprowadzi¢ prace konserwacyjne
zgodnie z instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w zaktadzie
produkcji wyrobdw cukierniczych

- udzieli¢ pierwszej pomocy w sytuacji
zagrozenia zdrowia i zycia w czasie
wykonywania zadan zawodowych

—wspotpracowacé w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

- przestrzega¢ zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych

2. Produkcja wyrobéw
cukierniczych z ciasta
francuskiego

i poffrancuskiego

—dobrac¢ surowce do produkcji
wyrobow cukierniczych z ciasta
francuskiego i péifrancuskiego
zgodnie z recepturg

—obliczy¢ na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce
i dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji wyroboéw cukierniczych
z ciasta francuskiego
i poffrancuskiego

- obliczy¢ na podstawie dokumentacji

—dobra¢ parametry technologiczne
sporzgdzania wyrobow
cukierniczych z ciasta
francuskiego i péifrancuskiego

- korygowac niekorzystne zmiany
w poszczegolnych fazach
procesu technologicznego
zgodnie z oceng organoleptyczng

—obliczy¢ wydajno$¢ wyrobdéw
cukierniczych z ciasta
francuskiego i péifrancuskiego
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technologicznej zapotrzebowanie
na materiaty pomocnicze potrzebne
do produkcji wyrobow cukierniczych
z ciasta francuskiego

i poffrancuskiego

pobra¢ z magazynu surowce

i dodatki do produkcji wyrobow
cukierniczych z ciasta francuskiego
i poffrancuskiego

odwazy¢ surowce i dodatki zgodnie
z wielkoscig produkg;ji

zaplanowac¢ wykonanie czynnosci
podczas sporzgdzania wyrobow
cukierniczych z ciasta francuskiego
i poffrancuskiego

dobraé urzadzenia, maszyny i sprzet
pomocniczy do sporzgdzenia
wyrobow cukierniczych z ciasta
francuskiego i péifrancuskiego
zorganizowac stanowisko pracy

w czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie z
wymaganiami ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska

przygotowac surowce i dodatki,

np. dezynfekowac jaja, przesiewacé
make, rozprowadzi¢ drozdze

w ptynie

sporzgdzi¢ wyroby cukiernicze

z ciasta francuskiego

i péifrancuskiego wybrang metodag
zgodnie z recepturg i schematem
czynno$ci technologicznych
sporzgdzi¢ wyroby cukiernicze

z ciasta francuskiego

i poffrancuskiego z wykorzystaniem

—wyjasni¢ przydatno$¢ materiatéw
pomocniczych do produkgciji
wytwarzanych wyrobdéw
cukierniczych z ciasta
francuskiego i péifrancuskiego

—wykazac¢ sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadanh
zawodowych

—wykaza¢ sie otwartoscig
na zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

— aktualizowaé wiedze i doskonalié
umiejetnodci zawodowe
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urzgdzen, maszyn i sprzetu
pomocniczego

—oceni¢ organoleptycznie jakos¢
sporzgdzanych wyrobow
cukierniczych z ciasta francuskiego
i péifrancuskiego na réznych
etapach produkcji

—zastosowac zasady i procedury
okreslone w systemach zarzgdzania
jakoscig i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas produkc;ji
wyrobow cukierniczych z ciasta
francuskiego i péifrancuskiego

- przeprowadzi¢ prace konserwacyjne
zgodnie z instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w zaktadzie
produkcji wyrobdw cukierniczych

- udzieli¢ pierwszej pomocy w sytuacji
zagrozenia zdrowia i zycia w czasie
wykonywania zadan zawodowych

—wspoipracowacé w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

- przestrzega¢ zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych

3. Produkcja wyrobéw
cukierniczych z ciasta
kruchego i potkruchego

—dobrac¢ surowce do produkcji
wyrobow cukierniczych z ciasta
kruchego i pétkruchego zgodnie
z recepturg

—obliczy¢ na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce
i dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji wyrobow cukierniczych
z ciasta kruchego i pétkruchego

- obliczy¢ na podstawie dokumentacji
technologicznej zapotrzebowanie
na materiaty pomocnicze potrzebne

—dobra¢ parametry technologiczne
sporzgdzania wyrobow
cukierniczych z ciasta kruchego
i pétkruchego

- korygowac niekorzystne zmiany
w poszczegolnych fazach
procesu technologicznego
zgodnie z oceng organoleptyczng

—obliczy¢ wydajno$¢ wyrobdéw
cukierniczych z ciasta kruchego
i pétkruchego

—wyjasni¢ przydatno$¢ materiatéw
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do produkcji wyroboéw cukierniczych
z ciasta kruchego i pétkruchego

- pobra¢ z magazynu surowce
i dodatki do produkcji wyrobow
cukierniczych z ciasta kruchego
i pétkruchego

- odwazy¢ surowce i dodatki zgodnie
z wielkoscig produkg;ji

- zaplanowa¢ wykonanie czynno$ci
podczas sporzgdzania wyrobow
cukierniczych z ciasta kruchego
i pétkruchego

—dobra¢ urzgdzenia, maszyny i sprzet
pomocniczy do sporzgdzenia
wyrobow cukierniczych z ciasta
kruchego i pétkruchego

—zorganizowaé stanowisko pracy
w czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie
Z wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej
i ochrony srodowiska

- przygotowac surowce i dodatki,
np. dezynfekowac jaja, przesiewacé
make, oczyszczacé i rozdrabniac
orzechy, przeprowadzac obrobke
wstepng owocow

- sporzadzi¢ wyroby cukiernicze
z ciasta kruchego i pétkruchego
wybrang metodg zgodnie
z recepturg i schematem czynnosci
technologicznych

— sporzadzi¢ wyroby cukiernicze
z ciasta kruchego i pétkruchego
z wykorzystaniem urzadzen, maszyn
i sprzetu pomocniczego

—oceni¢ organoleptycznie jakos¢

pomocniczych do produkcji
wytwarzanych wyrobdéw
cukierniczych z ciasta kruchego
i pétkruchego

—wykazac¢ sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadanh
zawodowych

—wykaza¢ sie otwartoscig
na zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

— aktualizowaé wiedze i doskonalié
umiejetnodci zawodowe
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sporzgdzanych wyrobow
cukierniczych z ciasta kruchego
i pétkruchego na réznych etapach
produkcji

—zastosowac zasady i procedury
okreslone w systemach zarzgdzania
jakoscig i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas produkc;ji
wyrobow cukierniczych z ciasta
kruchego i potkruchego

- przeprowadzi¢ prace konserwacyjne
zgodnie z instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w zaktadzie
produkcji wyrobdw cukierniczych

- udzieli¢ pierwszej pomocy w sytuacji
zagrozenia zdrowia i zycia w czasie
wykonywania zadan zawodowych

—wspoipracowacé w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

- przestrzega¢ zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych

4. Produkcja wyrobéw
cukierniczych z ciasta
parzonego

—dobrac¢ surowce do produkcji
wyrobow cukierniczych z ciasta
parzonego zgodnie z recepturg

—obliczy¢ na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce
i dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji wyroboéw cukierniczych
z ciasta parzonego

- obliczy¢ na podstawie dokumentacji
technologicznej zapotrzebowanie
na materiaty pomocnicze potrzebne
do produkcji wyroboéw cukierniczych
z ciasta parzonego

- pobra¢ z magazynu surowce
i dodatki do produkcji wyrobow

—dobra¢ parametry technologiczne
sporzgdzania wyrobow
cukierniczych z ciasta parzonego

- korygowac niekorzystne zmiany
w poszczegolnych fazach
procesu technologicznego
zgodnie z oceng organoleptyczng

—obliczy¢ wydajno$¢ wyrobdéw
cukierniczych z ciasta parzonego

—wyjasni¢ przydatno$¢ materiatéw
pomocniczych do produkgciji
wytwarzanych wyrobdéw
cukierniczych z ciasta parzonego

—wykazac¢ sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadanh
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cukierniczych z ciasta parzonego

- odwazy¢ surowce i dodatki zgodnie
z wielkoscig produkg;ji

- zaplanowa¢ wykonanie czynno$ci
podczas sporzgdzania wyrobow
cukierniczych z ciasta parzonego

—dobra¢ urzgdzenia, maszyny i sprzet
pomocniczy do sporzgdzenia
wyrobow cukierniczych z ciasta
parzonego

—zorganizowaé stanowisko pracy
w czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie
Z wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej
i ochrony srodowiska

- przygotowac surowce i dodatki,
np. dezynfekowac jaja, przesiewacé
make

- sporzadzi¢ wyroby cukiernicze
z ciasta parzonego wybrang metodag
zgodnie z recepturg i schematem
czynno$ci technologicznych

- sporzadzi¢ wyroby cukiernicze
z ciasta parzonego
z wykorzystaniem urzadzen, maszyn
i sprzetu pomocniczego

—oceni¢ organoleptycznie jakos¢
sporzgdzanych wyrobow
cukierniczych z ciasta parzonego
na réznych etapach produkcji

—zastosowac zasady i procedury
okreslone w systemach zarzgdzania
jakoscig i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas produkc;ji
wyrobow cukierniczych z ciasta

zawodowych

—wykaza¢ sie otwartoscig
na zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

— aktualizowaé wiedze i doskonalié
umiejetnosdci zawodowe
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parzonego

- przeprowadzi¢ prace konserwacyjne
zgodnie z instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w zaktadzie
produkcji wyrobdw cukierniczych

- udzieli¢ pierwszej pomocy w sytuacji
zagrozenia zdrowia i zycia w czasie
wykonywania zadan zawodowych

—wspotpracowacé w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

- przestrzega¢ zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych

5. Produkcja wyrobéw
cukierniczych z ciasta
piernikowego

—dobrac¢ surowce do produkcji
wyrobow cukierniczych z ciasta
piernikowego zgodnie z recepturg

—obliczy¢ na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce
i dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji wyroboéw cukierniczych
z ciasta piernikowego

- obliczy¢ na podstawie dokumentacji
technologicznej zapotrzebowanie
na materiaty pomocnicze potrzebne
do produkcji wyroboéw cukierniczych
z ciasta piernikowego

- pobra¢ z magazynu surowce
i dodatki do produkcji wyrobow
cukierniczych z ciasta piernikowego

- odwazy¢ surowce i dodatki zgodnie
z wielkoscig produkg;ji

- zaplanowa¢ wykonanie czynno$ci
podczas sporzgdzania wyrobow
cukierniczych z ciasta piernikowego

—dobra¢ urzgdzenia, maszyny i sprzet
pomocniczy do sporzgdzenia
wyrobow cukierniczych z ciasta
piernikowego

—dobra¢ parametry technologiczne
sporzgdzania wyrobow
cukierniczych z ciasta
piernikowego

- korygowac niekorzystne zmiany
w poszczegolnych fazach
procesu technologicznego
zgodnie z oceng organoleptyczng

—obliczy¢ wydajno$¢ wyrobdéw
cukierniczych z ciasta
piernikowego

—wyjasni¢ przydatno$¢ materiatéw
pomocniczych do produkgciji
wytwarzanych wyrobdéw
cukierniczych z ciasta
piernikowego

—wykazac¢ sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadanh
zawodowych

—wykaza¢ sie otwartoscig
na zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

— aktualizowaé wiedze i doskonalié
umiejetnodci zawodowe
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— zorganizowaé stanowisko pracy
w czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie
Z wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej
i ochrony srodowiska

- przygotowac surowce i dodatki,
np. dezynfekowac jaja, przesiewacé
make, oczyszczacé i rozdrabniac
orzechy, przeprowadzac obrobke
wstepng owocow

— sporzadzi¢ wyroby cukiernicze
z ciasta piernikowego wybrang
metodg zgodnie z recepturg
i schematem czynnosci
technologicznych

- sporzadzi¢ wyroby cukiernicze
z ciasta piernikowego
z wykorzystaniem urzadzen, maszyn
i sprzetu pomocniczego

—oceni¢ organoleptycznie jakos¢
sporzgdzanych wyrobow
cukierniczych z ciasta piernikowego
na réznych etapach produkcji

—zastosowac zasady i procedury
okreslone w systemach zarzgdzania
jakoscig i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas produkc;ji
wyrobow cukierniczych z ciasta
piernikowego

- przeprowadzi¢ prace konserwacyjne
zgodnie z instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w zaktadzie
produkcji wyrobdw cukierniczych

- udzieli¢ pierwszej pomocy w sytuacji
zagrozenia zdrowia i zycia w czasie
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wykonywania zadan zawodowych
—wspoipracowacé w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych
- przestrzega¢ zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych

6. Produkcja wyrobéw
cukierniczych z ciasta
biszkoptowego

—dobrac¢ surowce do produkcji
wyrobow cukierniczych z ciasta
biszkoptowego zgodnie z recepturg

—obliczy¢ na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce
i dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji wyrobow cukierniczych
z ciasta biszkoptowego

- obliczy¢ na podstawie dokumentacji
technologicznej zapotrzebowanie
na materiaty pomocnicze potrzebne
do produkcji wyrobow cukierniczych
z ciasta biszkoptowego

- pobra¢ z magazynu surowce
i dodatki do produkcji wyrobow
cukierniczych z ciasta
biszkoptowego

- odwazy¢ surowce i dodatki zgodnie
z wielkoscig produkg;ji

- zaplanowa¢ wykonanie czynno$ci
podczas sporzgdzania wyrobow
cukierniczych z ciasta
biszkoptowego

—dobra¢ urzgdzenia, maszyny i sprzet
pomocniczy do sporzgdzenia
wyrobow cukierniczych z ciasta
biszkoptowego

— zorganizowaé stanowisko pracy
w czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie
Z wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny

—dobra¢ parametry technologiczne
sporzgdzania wyrobow
cukierniczych z ciasta
biszkoptowego

- korygowac niekorzystne zmiany
w poszczegolnych fazach
procesu technologicznego
zgodnie z oceng organoleptyczng

- obliczy¢ wydajno$¢ wyrobéw
cukierniczych z ciasta
biszkoptowego

—wyjasni¢ przydatno$¢ materiatéw
pomocniczych do produkgciji
wytwarzanych wyrobdéw
cukierniczych z ciasta
biszkoptowego

—wykazac¢ sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadanh
zawodowych

—wykaza¢ sie otwartoscig
na zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

— aktualizowaé wiedze i doskonalié
umiejetnodci zawodowe
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pracy, ochrony przeciwpozarowej
i ochrony srodowiska

- przygotowac surowce i dodatki,
np. dezynfekowac jaja, przesiewacé
make

- sporzadzi¢ wyroby cukiernicze
z ciasta biszkoptowego wybrang
metodg zgodnie z recepturg
i schematem czynnosci
technologicznych

- sporzadzi¢ wyroby cukiernicze
z ciasta biszkoptowego
z wykorzystaniem urzadzen, maszyn
i sprzetu pomocniczego

—oceni¢ organoleptycznie jakos¢
sporzgdzanych wyrobow
cukierniczych z ciasta
biszkoptowego na réznych etapach
produkcji

—zastosowac zasady i procedury
okreslone w systemach zarzgdzania
jakoscig i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas produkc;ji
wyrobow cukierniczych z ciasta
biszkoptowego

- przeprowadzi¢ prace konserwacyjne
zgodnie z instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w zaktadzie
produkcji wyrobdw cukierniczych

- udzieli¢ pierwszej pomocy w sytuacji
zagrozenia zdrowia i zycia w czasie
wykonywania zadan zawodowych

—wspoipracowacé w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

- przestrzega¢ zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych
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7. Produkcja wyrobéw
cukierniczych z ciasta
biszkoptowo-
ttuszczowego

—dobrac¢ surowce do produkcji
wyrobow cukierniczych z ciasta
biszkoptowo-ttuszczowego zgodnie
z recepturg

—obliczy¢ na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce
i dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji wyrobow cukierniczych
z ciasta biszkoptowo-tluszczowego

- obliczy¢ na podstawie dokumentacji
technologicznej zapotrzebowanie
na materiaty pomocnicze potrzebne
do produkcji wyrobow cukierniczych
z ciasta biszkoptowo-tluszczowego

- pobra¢ z magazynu surowce
i dodatki do produkcji wyrobow
cukierniczych z ciasta biszkoptowo-
ttuszczowego

- odwazy¢ surowce i dodatki zgodnie
z wielkoscig produkg;ji

- zaplanowa¢ wykonanie czynno$ci
podczas sporzgdzania wyrobow
cukierniczych z ciasta biszkoptowo-
ttuszczowego

—dobra¢ urzgdzenia, maszyny i sprzet
pomocniczy do sporzgdzenia
wyrobow cukierniczych z ciasta
biszkoptowo-ttuszczowego

—zorganizowaé stanowisko pracy
w czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie
Z wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej
i ochrony srodowiska

- przygotowac surowce i dodatki,
np. dezynfekowac jaja, przesiewacé
make, oczyszczacé i rozdrabniac

—dobra¢ parametry technologiczne
sporzgdzania wyrobow
cukierniczych z ciasta
biszkoptowo-ttuszczowego

- korygowac niekorzystne zmiany
w poszczegolnych fazach
procesu technologicznego
zgodnie z oceng organoleptyczng

—obliczy¢ wydajno$¢ wyrobdéw
cukierniczych z ciasta
biszkoptowo-ttuszczowego

—wyjasni¢ przydatno$¢ materiatéw
pomocniczych do produkgciji
wytwarzanych wyrobdéw
cukierniczych z ciasta
biszkoptowo-ttuszczowego

—wykazac¢ sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadanh
zawodowych

—wykaza¢ sie otwartoscig
na zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

— aktualizowaé wiedze i doskonalié
umiejetnodci zawodowe

Klasa I-Ill

28




orzechy, przeprowadzac obrobke
wstepng owocow

- sporzadzi¢ wyroby cukiernicze
z ciasta biszkoptowo-tluszczowego
wybrang metodg zgodnie
z recepturg i schematem czynnosci
technologicznych

- sporzadzi¢ wyroby cukiernicze
z ciasta biszkoptowo-tluszczowego
z wykorzystaniem urzadzen, maszyn
i sprzetu pomocniczego

—oceni¢ organoleptycznie jakos¢
sporzgdzanych wyrobow
cukierniczych z ciasta biszkoptowo-
ttuszczowego na réznych etapach
produkcji

—zastosowac zasady i procedury
okreslone w systemach zarzgdzania
jakoscig i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas produkc;ji
wyrobow cukierniczych z ciasta
biszkoptowo-ttuszczowego

- przeprowadzi¢ prace konserwacyjne
zgodnie z instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w zaktadzie
produkcji wyrobdw cukierniczych

- udzieli¢ pierwszej pomocy w sytuacji
zagrozenia zdrowia i zycia w czasie
wykonywania zadan zawodowych

—wspoipracowacé w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

- przestrzega¢ zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych
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8. Produkcja wyrobéw
cukierniczych z ciasta
bezowego

—dobrac¢ surowce do produkcji
wyrobow cukierniczych z ciasta
bezowego zgodnie z recepturg

—obliczy¢ na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce
i dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji wyrobow cukierniczych
z ciasta bezowego

- obliczy¢ na podstawie dokumentacji
technologicznej zapotrzebowanie
na materiaty pomocnicze potrzebne
do produkcji wyroboéw cukierniczych
z ciasta bezowego

- pobra¢ z magazynu surowce
i dodatki do produkcji wyrobow
cukierniczych z ciasta bezowego

- odwazy¢ surowce i dodatki zgodnie
z wielkoscig produkg;ji

- zaplanowa¢ wykonanie czynno$ci
podczas sporzgdzania wyrobow
cukierniczych z ciasta bezowego

—dobra¢ urzgdzenia, maszyny i sprzet
pomocniczy do sporzgdzenia
wyrobow cukierniczych z ciasta
bezowego

—zorganizowaé stanowisko pracy
w czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie
Z wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej
i ochrony srodowiska

- przygotowac surowce i dodatki,
np. dezynfekowac jaja

- sporzadzi¢ wyroby cukiernicze
z ciasta bezowego wybrang metodg
zgodnie z recepturg i schematem
czynno$ci technologicznych

—dobra¢ parametry technologiczne
sporzgdzania wyrobow
cukierniczych z ciasta bezowego

- korygowac niekorzystne zmiany
w poszczegdlnych fazach
procesu technologicznego
zgodnie z oceng organoleptyczng

—obliczy¢ wydajno$¢ wyrobéw
cukierniczych z ciasta bezowego

- wyjasni¢ przydatno$¢ materiatéw
pomocniczych do produkcji
wytwarzanych wyrobdéw
cukierniczych z ciasta bezowego

—wykazac¢ sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadanh
zawodowych

—wykaza¢ sie otwartoscig
na zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

— aktualizowaé wiedze i doskonalié
umiejetnodci zawodowe
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— sporzadzi¢ wyroby cukiernicze
z ciasta bezowego
z wykorzystaniem urzadzen, maszyn
i sprzetu pomocniczego

—oceni¢ organoleptycznie jakos¢
sporzgdzanych wyrobow
cukierniczych z ciasta bezowego
na réznych etapach produkcji

—zastosowac zasady i procedury
okreslone w systemach zarzgdzania
jakoscig i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas produkc;ji
wyrobow cukierniczych z ciasta
bezowego

- przeprowadzi¢ prace konserwacyjne
zgodnie z instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w zaktadzie
produkcji wyrobdw cukierniczych

- udzieli¢ pierwszej pomocy w sytuacji
zagrozenia zdrowia i zycia w czasie
wykonywania zadan zawodowych

—wspotpracowacé w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

- przestrzega¢ zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych

9. Produkcja wyrobéw
cukierniczych z ciasta
waflowego

—dobrac¢ surowce do produkcji
wyrobow cukierniczych z ciasta
waflowego zgodnie z recepturg

—obliczy¢ na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce
i dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji wyrobow cukierniczych
z ciasta waflowego

- obliczy¢ na podstawie dokumentacji
technologicznej zapotrzebowanie
na materiaty pomocnicze potrzebne

—dobra¢ parametry technologiczne
sporzgdzania wyrobow
cukierniczych z ciasta waflowego

- korygowac niekorzystne zmiany
w poszczegolnych fazach
procesu technologicznego
zgodnie z oceng organoleptyczng

—obliczy¢ wydajno$¢ wyrobdéw
cukierniczych z ciasta waflowego

—wyjasni¢ przydatno$¢ materiatéw
pomocniczych do produkciji
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do produkcji wyrobow cukierniczych
z ciasta waflowego

- pobra¢ z magazynu surowce
i dodatki do produkcji wyrobow
cukierniczych z ciasta waflowego

- odwazy¢ surowce i dodatki zgodnie
z wielkoscig produkg;ji

- zaplanowa¢ wykonanie czynno$ci
podczas sporzgdzania wyrobow
cukierniczych z ciasta waflowego

—dobra¢ urzgdzenia, maszyny i sprzet
pomocniczy do sporzgdzenia
wyrobow cukierniczych z ciasta
waflowego

— zorganizowaé stanowisko pracy
w czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie
Z wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej
i ochrony srodowiska

- przygotowac surowce i dodatki,
np. dezynfekowac jaja, przesiewacé
make, oczyszczacé i rozdrabniac
orzechy

- sporzadzi¢ wyroby cukiernicze
z ciasta waflowego wybrang metodag
zgodnie z recepturg i schematem
czynno$ci technologicznych

- sporzadzi¢ wyroby cukiernicze
z ciasta waflowego
z wykorzystaniem urzadzen, maszyn
i sprzetu pomocniczego

—oceni¢ organoleptycznie jakos¢
sporzgdzanych wyrobow
cukierniczych z ciasta waflowego
na réznych etapach produkcji

— zastosowac zasady i procedury

wytwarzanych wyrobdéw
cukierniczych z ciasta waflowego

—wykazac¢ sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadanh
zawodowych

—wykaza¢ sie otwartoscig
na zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

— aktualizowaé wiedze i doskonalié
umiejetnodci zawodowe
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okreslone w systemach zarzgdzania
jakoscig i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas produkc;ji
wyrobow cukierniczych z ciasta
waflowego

- przeprowadzi¢ prace konserwacyjne
zgodnie z instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w zaktadzie
produkcji wyrobdw cukierniczych

- udzieli¢ pierwszej pomocy w sytuacji
zagrozenia zdrowia i zycia w czasie
wykonywania zadan zawodowych

—wspoitpracowacé w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

- przestrzega¢ zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych

10. Produkcja wyrobéw
cukierniczych z ciasta
zbijanego

—dobrac¢ surowce do produkcji
wyrobow cukierniczych z ciasta
zbijanego zgodnie z recepturg

—obliczy¢ na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce
i dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji wyroboéw cukierniczych
z ciasta zbijanego

- obliczy¢ na podstawie dokumentacji
technologicznej zapotrzebowanie
na materiaty pomocnicze potrzebne
do produkcji wyroboéw cukierniczych
z ciasta zbijanego

- pobra¢ z magazynu surowce
i dodatki do produkcji wyrobow
cukierniczych z ciasta zbijanego

- odwazy¢ surowce i dodatki zgodnie
z wielkoscig produkg;ji

- zaplanowa¢ wykonanie czynno$ci
podczas sporzgdzania wyrobow

—dobra¢ parametry technologiczne
sporzgdzania wyrobow
cukierniczych z ciasta zbijanego

- korygowac niekorzystne zmiany
w poszczegolnych fazach
procesu technologicznego
zgodnie z oceng organoleptyczng

—obliczy¢ wydajno$¢ wyrobdéw
cukierniczych z ciasta zbijanego

—wyjasni¢ przydatno$¢ materiatéw
pomocniczych do produkgciji
wytwarzanych wyrobdéw
cukierniczych z ciasta zbijanego

—wykazac¢ sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadanh
zawodowych

—wykaza¢ sie otwartoscig
na zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

— aktualizowaé wiedze i doskonalié
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cukierniczych z ciasta zbijanego

—dobra¢ urzgdzenia, maszyny i sprzet
pomocniczy do sporzgdzenia
wyrobow cukierniczych z ciasta
zbijanego

— zorganizowaé stanowisko pracy
w czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie
Z wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej
i ochrony srodowiska

- przygotowac¢ surowce i dodatki,
np. dezynfekowac jaja, przesiewac
make

- sporzadzi¢ wyroby cukiernicze
z ciasta zbijanego wybrang metodag
zgodnie z recepturg i schematem
czynno$ci technologicznych

- sporzadzi¢ wyroby cukiernicze
z ciasta zbijanego z wykorzystaniem
urzgdzen, maszyn i sprzetu
pomocniczego

—oceni¢ organoleptycznie jakos¢
sporzgdzanych wyrobow
cukierniczych z ciasta zbijanego
na réznych etapach produkcji

—zastosowac zasady i procedury
okreslone w systemach zarzgdzania
jakoscig i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas produkc;ji
wyrobow cukierniczych z ciasta
zbijanego

- przeprowadzi¢ prace konserwacyjne
zgodnie z instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w zaktadzie
produkcji wyrobéw cukierniczych

umiejetnosdci zawodowe
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- udzieli¢ pierwszej pomocy w sytuacji
zagrozenia zdrowia i zycia w czasie
wykonywania zadan zawodowych

—wspoipracowacé w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

- przestrzega¢ zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych

11. Produkcja wyrobéw
cukierniczych z ciasta
obgotowywanego

—dobrac¢ surowce do produkcji
wyrobow cukierniczych z ciasta
obgotowywanego zgodnie
z recepturg

—obliczy¢ na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce
i dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji wyrobow cukierniczych
z ciasta obgotowywanego

- obliczy¢ na podstawie dokumentacji
technologicznej zapotrzebowanie
na materiaty pomocnicze potrzebne
do produkcji wyrobow cukierniczych
z ciasta obgotowywanego

- pobra¢ z magazynu surowce
i dodatki do produkcji wyrobow
cukierniczych z ciasta
obgotowywanego

- odwazy¢ surowce i dodatki zgodnie
z wielkoscig produkg;ji

- zaplanowa¢ wykonanie czynno$ci
podczas sporzgdzania wyrobow
cukierniczych z ciasta
obgotowywanego

—dobrac¢ urzgdzenia, maszyny i sprzet
pomocniczy do sporzgdzenia
wyrobow cukierniczych z ciasta
obgotowywanego

— zorganizowaé stanowisko pracy
w czasie wykonywania zadan

—dobra¢ parametry technologiczne
sporzgdzania wyrobow
cukierniczych z ciasta
obgotowywanego

- korygowac niekorzystne zmiany
w poszczegolnych fazach
procesu technologicznego
zgodnie z oceng organoleptyczng

- obliczy¢ wydajno$¢ wyrobéw
cukierniczych z ciasta
obgotowywanego

—wyjasni¢ przydatno$¢ materiatéw
pomocniczych do produkgciji
wytwarzanych wyrobdéw
cukierniczych z ciasta
obgotowywanego

—wykazac¢ sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadanh
zawodowych

—wykaza¢ sie otwartoscig
na zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

— aktualizowaé wiedze i doskonalié
umiejetnodci zawodowe
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zawodowych zgodnie
Z wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej
i ochrony srodowiska

- przygotowac surowce i dodatki,
np. dezynfekowac jaja, przesiewacé
make, rozprowadzi¢ drozdze
w ptynie

— sporzadzi¢ wyroby cukiernicze
z ciasta obgotowywanego wybrang
metodg zgodnie z recepturg
i schematem czynnosci
technologicznych

- sporzadzi¢ wyroby cukiernicze
z ciasta obgotowywanego z
wykorzystaniem urzgdzen, maszyn
i sprzetu pomocniczego

—oceni¢ organoleptycznie jakos¢
sporzgdzanych wyrobow
cukierniczych z ciasta
obgotowywanego na réznych
etapach produkc;ji

—zastosowac zasady i procedury
okreslone w systemach zarzgdzania
jakoscig i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas produkc;ji
wyrobow cukierniczych z ciasta
obgotowywanego

- przeprowadzi¢ prace konserwacyjne
zgodnie z instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w zaktadzie
produkcji wyrobdw cukierniczych

- udzieli¢ pierwszej pomocy w sytuacji
zagrozenia zdrowia i zycia w czasie
wykonywania zadan zawodowych

— wspoipracowacé w zespole przy
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wykonywaniu zadan zawodowych

- przestrzega¢ zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych

12. Produkcja wyrobéw
cukierniczych z ciasta
taczonego

—dobrac¢ surowce do produkcji
wyrobow cukierniczych z ciasta
taczonego zgodnie z recepturg

—obliczy¢ na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce
i dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji wyroboéw cukierniczych
z ciasta tgczonego

- obliczy¢ na podstawie dokumentacji
technologicznej zapotrzebowanie
na materiaty pomocnicze potrzebne
do produkcji wyroboéw cukierniczych
z ciasta tgczonego

- pobra¢ z magazynu surowce
i dodatki do produkcji wyrobow
cukierniczych z ciasta tgczonego

- odwazy¢ surowce i dodatki zgodnie
z wielkoscig produkgiji

- zaplanowa¢ wykonanie czynno$ci
podczas sporzgdzania wyrobow
cukierniczych z ciasta fgczonego

—dobra¢ urzgdzenia, maszyny i sprzet
pomocniczy do sporzgdzenia
wyrobow cukierniczych z ciasta
taczonego

— zorganizowaé stanowisko pracy
w czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie
Z wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej
i ochrony srodowiska

- przygotowac surowce i dodatki,
np. dezynfekowac jaja, przesiewac

—dobra¢ parametry technologiczne
sporzgdzania wyrobow
cukierniczych z ciasta fgczonego

- korygowac niekorzystne zmiany
w poszczegdlnych fazach
procesu technologicznego
zgodnie z oceng organoleptyczng

- obliczy¢ wydajno$¢ wyrobdéw
cukierniczych z ciasta fgczonego

- wyjasni¢ przydatno$¢ materiatéw
pomocniczych do produkcji
wytwarzanych wyrobdéw
cukierniczych z ciasta fgczonego

—wykazac¢ sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadanh
zawodowych

—wykaza¢ sie otwartoscig
na zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

— aktualizowaé wiedze i doskonalié
umiejetnodci zawodowe

Klasa I-Ill
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make, rozprowadzi¢ drozdze
w ptynie

- sporzadzi¢ wyroby cukiernicze
z ciasta tgczonego wybrang metodg
zgodnie z recepturg i schematem
czynno$ci technologicznych

- sporzadzi¢ wyroby cukiernicze
z ciasta tgczonego z
wykorzystaniem urzgdzen, maszyn
i sprzetu pomocniczego

—ocenié organoleptycznie jakos¢
sporzgdzanych wyrobow
cukierniczych z ciasta tgczonego
na réznych etapach produkcji

—zastosowac zasady i procedury
okreslone w systemach zarzgdzania
jakoscig i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas produkc;ji
wyrobow cukierniczych z ciasta
taczonego

- przeprowadzi¢ prace konserwacyjne
zgodnie z instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w zaktadzie
produkcji wyrobdw cukierniczych

- udzieli¢ pierwszej pomocy w sytuacji
zagrozenia zdrowia i zycia w czasie
wykonywania zadan zawodowych

—wspoipracowacé w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

- przestrzega¢ zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych

13. Produkcja lodow
mlecznych,
Smietankowych,
owocowych i sorbetéow

—dobrac¢ surowce do produkcji lodow i
sorbetéw zgodnie z recepturg
—obliczy¢ na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce
i dodatki do zywnosci potrzebne

—dobra¢ parametry technologiczne
sporzgdzania lodow i sorbetéow

- korygowac niekorzystne zmiany
w poszczegolnych fazach
procesu technologicznego

Klasa I-lll
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do produkcji lodoéw i sorbetéow

- obliczy¢ na podstawie dokumentacji
technologicznej zapotrzebowanie
na materiaty pomocnicze potrzebne
do produkcji lodow i sorbetéow

- pobra¢ z magazynu surowce
i dodatki do produkcji lodow
i sorbetow

- odwazy¢ surowce i dodatki zgodnie
z wielkoscig produkg;ji

- zaplanowa¢ wykonanie czynno$ci
podczas sporzgdzania lodow
i sorbetow

—dobra¢ urzgdzenia, maszyny i sprzet
pomocniczy do sporzgdzenia lodéw
i sorbetow

—zorganizowaé stanowisko pracy
w czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie
Z wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej
i ochrony srodowiska

- przygotowac surowce i dodatki,
np. dezynfekowac jaja,
przeprowadzac obrébke wstepng
owocow

- sporzadzi¢ lody i sorbety wybrang
metodg zgodnie z recepturg
i schematem czynnosci
technologicznych

- sporzadzi¢ lody i sorbety
z wykorzystaniem urzadzen, maszyn
i sprzetu pomocniczego

—oceni¢ organoleptycznie jakos¢
sporzadzanych lodow i sorbetéw
na réznych etapach produkcji

— zastosowac zasady i procedury

zgodnie z oceng organoleptyczng

- obliczy¢ wydajnosc¢
sporzadzonych lodow i sorbetéw

—wyjasni¢ przydatno$¢ materiatéw
pomocniczych do produkcji lodow
i sorbetow

—wykazac¢ sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadanh
zawodowych

—wykaza¢ sie otwartoscig
na zmiany, gtdwnie w zakresie
innowacji technologicznych

— aktualizowaé wiedze i doskonalié
umiejetnodci zawodowe
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okreslone w systemach zarzgdzania
jakoscig i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnos$ci podczas produkcji lodow
i sorbetow

- przeprowadzi¢ prace konserwacyjne
zgodnie z instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w zaktadzie
produkcji wyrobdw cukierniczych

- udzieli¢ pierwszej pomocy w sytuacji
zagrozenia zdrowia i zycia w czasie
wykonywania zadan zawodowych

—wspoipracowacé w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

- przestrzega¢ zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych

14. Produkcja wyrobéw
wschodnich

—dobrac¢ surowce do produkcji
wyrobow wschodnich zgodnie
z recepturg

—obliczy¢ na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce
i dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji wyrobow wschodnich

- obliczy¢ na podstawie dokumentacji
technologicznej zapotrzebowanie
na materiaty pomocnicze potrzebne
do produkcji wyrobéw wschodnich

- pobra¢ z magazynu surowce
i dodatki do produkcji wyrobow
wschodnich

- odwazy¢ surowce i dodatki zgodnie
z wielkoscig produkg;ji

- zaplanowa¢ wykonanie czynno$ci
podczas sporzgdzania wyrobow
wschodnich

—dobra¢ urzgdzenia, maszyny i sprzet
pomocniczy do sporzgdzenia

—dobra¢ parametry technologiczne
sporzgdzania wyrobow
wschodnich

- korygowac niekorzystne zmiany
w poszczegolnych fazach
procesu technologicznego
zgodnie z oceng organoleptyczng

—obliczy¢ wydajno$¢ wyrobdéw
wschodnich

—wyjasni¢ przydatnos$¢ materiatéw
pomocniczych do produkgciji
wytwarzanych wyrobdéw
wschodnich

—wykazac¢ sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadanh
zawodowych

—wykaza¢ sie otwartoscig
na zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

— aktualizowaé wiedze i doskonalié
umiejetnodci zawodowe
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wyrobéw wschodnich

—zorganizowaé stanowisko pracy
w czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie
Z wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej
i ochrony srodowiska

- przygotowac surowce i dodatki, np.
przesiewa¢ magke, oczyszczac
i moczy¢ nasiona oleiste,
przeprowadzac obrobke wstepng
rodzynek i fig

— sporzadzi¢ wyroby wschodnie
wybrang metodg zgodnie
z recepturg i schematem czynnosci
technologicznych

- sporzadzi¢ wyroby wschodnie
z wykorzystaniem urzadzen, maszyn
i sprzetu pomocniczego

—ocenié organoleptycznie jakos¢
sporzgdzanych wyrobow
wschodnich na réznych etapach
produkcji

—zastosowac zasady i procedury
okreslone w systemach zarzgdzania
jakoscig i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas produkc;ji
wyrobéw wschodnich

- przeprowadzi¢ prace konserwacyjne
zgodnie z instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w zaktadzie
produkcji wyrobdw cukierniczych

- udzieli¢ pierwszej pomocy w sytuacji
zagrozenia zdrowia i zycia w czasie
wykonywania zadan zawodowych

— wspoipracowacé w zespole przy
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wykonywaniu zadan zawodowych

- przestrzega¢ zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych

15. Produkcja cukierkéw,
w tym karmelkow
pomadek i innych, takich
jak drazetki i cukierki
pudrowe

—dobrac¢ surowce do produkcji
cukierkéw zgodnie z recepturg

—obliczy¢ na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce
i dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji cukierkdw

- obliczy¢ na podstawie dokumentacji
technologicznej zapotrzebowanie
na materiaty pomocnicze potrzebne
do produkcji cukierkdw

- pobra¢ z magazynu surowce
i dodatki do produkgji cukierkow

- odwazy¢ surowce i dodatki zgodnie
z wielkoscig produkgiji

- zaplanowa¢ wykonanie czynno$ci
podczas sporzgdzania cukierkéw

—dobra¢ urzgdzenia, maszyny i sprzet
pomocniczy do sporzgdzenia
cukierkow

— zorganizowaé stanowisko pracy
w czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie
Z wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej
i ochrony srodowiska

- przygotowac surowce i dodatki,
np. przesiac cukier

- sporzadzi¢ cukierki wybrang metoda
zgodnie z recepturg i schematem
czynno$ci technologicznych

- sporzadzi¢ cukierki
z wykorzystaniem urzadzen, maszyn
i sprzetu pomochiczego

—dobra¢ parametry technologiczne
sporzgdzania cukierkéw

- korygowac niekorzystne zmiany
w poszczegolnych fazach
procesu technologicznego
zgodnie z oceng organoleptyczng

—obliczy¢ wydajno$¢ cukierkéw

—wyjasni¢ przydatno$¢ materiatéw
pomocniczych do produkgciji
wytwarzanych cukierkow

—wykazac¢ sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadanh
zawodowych

—wykaza¢ sie otwartoscig
na zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

— aktualizowaé wiedze i doskonalié
umiejetnodci zawodowe
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—oceni¢ organoleptycznie jakos¢
sporzgdzanych cukierkow
na réznych etapach produkcji

—zastosowac zasady i procedury
okreslone w systemach zarzgdzania
jakoscig i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas produkc;ji
cukierkow

- przeprowadzi¢ prace konserwacyjne
zgodnie z instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w zaktadzie
produkcji wyrobdw cukierniczych

- udzieli¢ pierwszej pomocy w sytuacji
zagrozenia zdrowia i zycia w czasie
wykonywania zadan zawodowych

—wspoitpracowacé w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

- przestrzega¢ zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych

16. Produkcja suchych
wyrobow cukierniczych

—dobrac¢ surowce do produkcji
suchych wyrobdéw cukierniczych
zgodnie z recepturg

—obliczy¢ na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce
i dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji suchych wyrobow
cukierniczych

- obliczy¢ na podstawie dokumentacji
technologicznej zapotrzebowanie
na materiaty pomocnicze potrzebne
do produkcji suchych wyrobow
cukierniczych

- pobra¢ z magazynu surowce
i dodatki do produkcji suchych
wyrobow cukierniczych

- odwazy¢ surowce i dodatki zgodnie

—dobra¢ parametry technologiczne
sporzgdzania suchych wyrobow
cukierniczych

- korygowac niekorzystne zmiany
w poszczegolnych fazach
procesu technologicznego
zgodnie z oceng organoleptyczng

- obliczy¢ wydajnos¢ suchych
wyrobow cukierniczych

—wyjasni¢ przydatno$¢ materiatéw
pomocniczych do produkgciji
suchych wyrobdéw cukierniczych

—wykazac¢ sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadanh
zawodowych

—wykaza¢ sie otwartoscig
na zmiany, gtéwnie w zakresie
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z wielkoscig produkg;ji

- zaplanowa¢ wykonanie czynno$ci
podczas sporzgdzania suchych
wyrobow cukierniczych

—dobra¢ urzgdzenia, maszyny i sprzet
pomocniczy do sporzgdzenia
suchych wyrobdéw cukierniczych

—zorganizowaé stanowisko pracy
w czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie
Z wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej
i ochrony srodowiska

- przygotowac surowce i dodatki,
np. dezynfekowac jaja, przesiewacé
make

- sporzgdzié¢ suche wyroby
cukiernicze wybrang metodag
zgodnie z recepturg i schematem
czynno$ci technologicznych

- sporzadzié¢ suche wyroby
cukiernicze z wykorzystaniem
urzgdzen, maszyn i sprzetu
pomocniczego

—oceni¢ organoleptycznie jakos¢
sporzgdzanych suchych wyrobow
cukierniczych na réznych etapach
produkcji

—zastosowac zasady i procedury
okreslone w systemach zarzgdzania
jakoscig i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas produkcji suchych
wyrobow cukierniczych

- przeprowadzi¢ prace konserwacyjne
zgodnie z instrukcjg obstugi maszyn,
urzgdzen stosowanych w zaktadzie

innowacji technologicznych
— aktualizowaé wiedze i doskonalié
umiejetnodci zawodowe

44




produkcji wyrobdw cukierniczych

- udzieli¢ pierwszej pomocy w sytuacji
zagrozenia zdrowia i zycia w czasie
wykonywania zadan zawodowych

—wspoitpracowacé w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

- przestrzega¢ zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych

17. Produkcja czekolady
i wyrobow
czekoladowanych

—dobrac¢ surowce do produkcji
czekolady i wyrobow
czekoladowanych zgodnie
z recepturg

—obliczy¢ na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce
i dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji czekolady i wyrobdw
czekoladowanych

- obliczy¢ na podstawie dokumentacji
technologicznej zapotrzebowanie
na materiaty pomocnicze potrzebne
do produkcji czekolady i wyrobdw
czekoladowanych

- pobra¢ z magazynu surowce
i dodatki do produkcji czekolady
i wyrobow czekoladowanych

- odwazy¢ surowce i dodatki zgodnie
z wielkoscig produkg;ji

- zaplanowa¢ wykonanie czynno$ci
podczas sporzgdzania czekolady
i wyrobow czekoladowanych

—dobra¢ urzgdzenia, maszyny i sprzet
pomocniczy do sporzgdzenia
czekolady i wyrobow
czekoladowanych

—zorganizowaé stanowisko pracy
w czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie

—dobra¢ parametry technologiczne
sporzgdzania czekolad
i wyrobow czekoladowanych

- korygowac niekorzystne zmiany
w poszczegolnych fazach
procesu technologicznego
zgodnie z oceng organoleptyczng

—obliczy¢ wydajno$¢ czekolady
i wyrobow czekoladowanych

—wyjasni¢ przydatno$¢ materiatéw
pomocniczych do produkgciji
czekolady i wyrobow
czekoladowanych

—wykazac¢ sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadanh
zawodowych

—wykaza¢ sie otwartoscig
na zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

— aktualizowaé wiedze i doskonalié
umiejetnodci zawodowe
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Z wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej
i ochrony srodowiska

- przygotowac surowce, pétprodukty
i dodatki, np. miesza¢ kuwerture,
przygotowac rdzenie

- sporzadzi¢ czekolade i wyroby
czekoladowane wybrang metodg
zgodnie z recepturg i schematem
czynno$ci technologicznych

- sporzadzi¢ czekolade i wyroby
czekoladowane z wykorzystaniem
urzgdzen, maszyn i sprzetu
pomocniczego

—ocenié organoleptycznie jakos¢
sporzgdzanej czekolady i wyrobow
czekoladowanych na réznych
etapach produkcji

—zastosowac zasady i procedury
okreslone w systemach zarzgdzania
jakoscig i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas produkc;ji
czekolady i wyrobow
czekoladowanych

- przeprowadzi¢ prace konserwacyjne
zgodnie z instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w zaktadzie
produkcji wyrobdw cukierniczych

- udzieli¢ pierwszej pomocy w sytuacji
zagrozenia zdrowia i zycia w czasie
wykonywania zadan zawodowych

—wspoipracowacé w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

- przestrzega¢ zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych
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18. Produkcja wyrobéw
cukierniczych
regionalnych

i okolicznosciowych

—dobrac¢ surowce do wyrobow
cukierniczych regionalnych
i okolicznosciowych zgodnie
z recepturg

—obliczy¢ na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce
i dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji wyrobow cukierniczych
regionalnych i okoliczno$ciowych

- obliczy¢ na podstawie dokumentacji
technologicznej zapotrzebowanie
na materiaty pomocnicze potrzebne
do produkcji wyroboéw cukierniczych
regionalnych i okoliczno$ciowych

- pobra¢ z magazynu surowce
i dodatki do produkcji wyrobow
cukierniczych regionalnych
i okolicznosciowych

- odwazy¢ surowce i dodatki zgodnie
z wielkoscig produkg;ji

- zaplanowa¢ wykonanie czynno$ci
podczas sporzgdzania wyrobow
cukierniczych regionalnych
i okolicznosciowych

—dobra¢ urzgdzenia, maszyny i sprzet
pomocniczy do sporzgdzenia
wyrobow cukierniczych regionalnych
i okolicznosciowych

— zorganizowaé stanowisko pracy
w czasie wykonywania zadan
zgodnie z wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej
i ochrony srodowiska

- przygotowac¢ surowce i dodatki,
np. dezynfekowac jaja, przesiewacé
make, oczyszczacé i rozdrabniac
orzechy, przeprowadza¢ obrobke

—dobra¢ parametry technologiczne
sporzgdzania wyrobow
cukierniczych regionalnych
i okolicznosciowych

- korygowac niekorzystne zmiany
w poszczegolnych fazach
procesu technologicznego
zgodnie z oceng organoleptyczng

—obliczy¢ wydajno$¢ wyrobdéw
cukierniczych regionalnych
i okolicznosciowych

—wyjasni¢ przydatno$¢ materiatéw
pomocniczych do produkgciji
wyrobow cukierniczych
regionalnych i okoliczno$ciowych

—wykazac¢ sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadanh
zawodowych

—wykaza¢ sie otwartoscig
na zmiany, gtdwnie w zakresie
innowacji technologicznych

— aktualizowaé wiedze i doskonalié
umiejetnodci zawodowe
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wstepng owocow, rozprowadzic
drozdze w ptynie

- sporzadzi¢ wyroby cukiernicze
regionalne i okolicznosciowe
wybrang metodg zgodnie
z recepturg i schematem czynnosci
technologicznych

- sporzadzi¢ wyroby cukiernicze
regionalne i okolicznosciowe
z wykorzystaniem urzadzen, maszyn
i sprzetu pomocniczego

—oceni¢ organoleptycznie jakos¢
sporzgdzanych wyrobow
cukierniczych regionalnych
i okolicznosciowych na réznych
etapach produkcji

—zastosowac zasady i procedury
okreslone w systemach zarzgdzania
jakoscig i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas produkc;ji
wyrobow cukierniczych regionalnych
i okolicznosciowych

- przeprowadzi¢ prace konserwacyjne
zgodnie z instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w zaktadzie
produkcji wyrobdw cukierniczych

- udzieli¢ pierwszej pomocy w sytuacji
zagrozenia zdrowia i zycia w czasie
wykonywania zadan zawodowych

—wspoipracowacé w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

- przestrzega¢ zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych
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19. Produkcja nowych
rodzajow wyrobow
cukierniczych — wyrobdw
cukierniczych

z oswiadczeniem
zdrowotnym lub
zywieniowym

—dobrac¢ surowce do produkcji
nowych rodzajow wyrobéw
cukierniczych zgodnie z recepturg

—obliczy¢ na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce
i dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji nowych rodzajow
wyrobow cukierniczych

- obliczy¢ na podstawie dokumentacji
technologicznej zapotrzebowanie
na materiaty pomocnicze potrzebne
do produkcji nowych rodzajéw
wyrobow cukierniczych

- pobra¢ z magazynu surowce
i dodatki do produkcji nowych
rodzajow wyrobdw cukierniczych

- odwazy¢ surowce i dodatki zgodnie
z wielkoscig produkg;ji

- zaplanowa¢ wykonanie czynno$ci
podczas sporzgdzania nowych
rodzajow wyrobdw cukierniczych

—dobra¢ urzgdzenia, maszyny i sprzet
pomocniczy do sporzgdzenia
nowych rodzajow wyrobéw
cukierniczych

—zorganizowaé stanowisko pracy
w czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie
Z wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej
i ochrony srodowiska

- przygotowac surowce i dodatki,
np. dezynfekowac jaja, przesiewacé
make, oczyszczacé i rozdrabniac
orzechy, przeprowadzac obrobke
wstepng owocow, rozprowadzic
drozdze w plynie

—dobra¢ parametry technologiczne
sporzgdzania nowych rodzajow
wyrobow cukierniczych

- korygowac niekorzystne zmiany
w poszczegolnych fazach
procesu technologicznego
zgodnie z oceng organoleptyczng

- obliczy¢ wydajno$¢ nowych
rodzajow wyrobdw cukierniczych

—wyjasni¢ przydatno$¢ materiatéw
pomocniczych do produkgciji
nowych rodzajow wyrobéw
cukierniczych

—wykazac¢ sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadanh
zawodowych

—wykaza¢ sie otwartoscig
na zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

— aktualizowaé wiedze i doskonalié
umiejetnodci zawodowe

Klasa I-Ill
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- sporzadzi¢ nowe rodzaje wyrobow
cukierniczych wybrang metoda
zgodnie z recepturg i schematem
czynno$ci technologicznych

- sporzadzi¢ nowe rodzaje wyrobow
cukierniczych z wykorzystaniem
urzgdzen, maszyn i sprzetu
pomocniczego

—oceni¢ organoleptycznie jakos¢
sporzgdzanych nowych rodzajow
wyrobow cukierniczych na réznych
etapach produkcji

—zastosowac zasady i procedury
okreslone w systemach zarzgdzania
jakoscig i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas produkcji nowych
rodzajow wyrobdw cukierniczych

- przeprowadzi¢ prace konserwacyjne
zgodnie z instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w zaktadzie
produkcji wyrobdw cukierniczych

- udzieli¢ pierwszej pomocy w sytuacji
zagrozenia zdrowia i zycia w czasie
wykonywania zadan zawodowych

—wspoipracowacé w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

- przestrzega¢ zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych

20. Produkcja
nowoczesnych deserow:
ciastek bankietowych

i monoporgji

—dobrac¢ surowce do produkcji
nowoczesnych deseréw zgodnie
z recepturg
—obliczy¢ na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce
i dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji nowoczesnych deserow
- obliczy¢ na podstawie dokumentacji

—dobra¢ parametry technologiczne
sporzgdzania nowoczesnych
deserow

- korygowac niekorzystne zmiany
w poszczegolnych fazach
procesu technologicznego
zgodnie z oceng organoleptyczng

- obliczy¢ wydajnos¢
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technologicznej zapotrzebowanie
na materiaty pomocnicze potrzebne
do produkcji nowoczesnych deserow

- pobra¢ z magazynu surowce
i dodatki do produkcji nowoczesnych
deserow

- odwazy¢ surowce i dodatki zgodnie
z wielkoscig produkg;ji

- zaplanowa¢ wykonanie czynno$ci
podczas sporzgdzania
nowoczesnych deserow

—dobra¢ urzgdzenia, maszyny i sprzet
pomocniczy do sporzgdzenia
nowoczesnych deserow

— zorganizowaé stanowisko pracy
w czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie
Z wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej
i ochrony srodowiska

- przygotowac surowce i dodatki,
np. dezynfekowac jaja, przesiewacé
make, oczyszczacé i rozdrabniac
orzechy, przeprowadzac obrobke
wstepng owocow

- sporzadzi¢ nowoczesne desery
wybrang metodg zgodnie
z recepturg i schematem czynnosci
technologicznych

- sporzadzi¢ nowoczesne desery
z wykorzystaniem urzadzen, maszyn
i sprzetu pomocniczego

— oceni¢ organoleptycznie jakos¢
sporzadzanych nowoczesnych deserow
na réznych etapach produkdji

— zastosowac zasady i procedury
okreslone w systemach zarzadzania

nowoczesnych deserow

- wyjasni¢ przydatno$¢ materiatéw
pomocniczych do produkcji
nowoczesnych deserow

—wykazac¢ sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadanh
zawodowych

—wykaza¢ sie otwartoscig
na zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

— aktualizowaé wiedze i doskonalié
umiejetnodci zawodowe
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jakoscig i zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji nowoczesnych deseréw

- przeprowadzi¢ prace konserwacyjne
zgodnie z instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w zaktadzie
produkcji wyrobdw cukierniczych

- udzieli¢ pierwszej pomocy w sytuacji
zagrozenia zdrowia i zycia w czasie
wykonywania zadan zawodowych

—wspoipracowacé w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

- przestrzega¢ zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych

V. Konfekcjonowanie
i przeznaczanie

do dystrybucji
wyrobow
cukierniczych

1. Konfekcjonowanie,
pakowanie,
etykietowanie

i ekspozycja wyrobow
cukierniczych nietrwatych

— dobrac¢ rodzaj opakowania i sposob
znakowania wyrobow cukierniczych
nietrwatych

—dobra¢ urzgdzenia
do konfekcjonowania wyrobow
cukierniczych nietrwatych

- zaplanowa¢ wykonanie czynno$ci
podczas konfekcjonowania

— konfekcjonowaé wyroby cukiernicze
nietrwate

—zastosowac zasady i procedury
okreslone w systemach zarzgdzania
jakoscig i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas konfekcjonowania
wyrobow cukierniczych nietrwatych

- przeprowadzi¢ prace konserwacyjne
zgodnie z instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w zaktadzie
produkcji wyrobdw cukierniczych

- udzieli¢ pierwszej pomocy w sytuacji
zagrozenia zdrowia i zycia w czasie
wykonywania zadan zawodowych

—wykonac ekspozycje wyrobow
cukierniczych nietrwatych

- wykazac sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadanh
zawodowych

Klasa I-Ill
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—wspoipracowacé w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

- przestrzega¢ zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych

— przestrzegaé przepiséw bhp, ppoz.
i ochrony srodowiska

2. Konfekcjonowanie,
pakowanie,
etykietowanie

i ekspozycja wyrobow
cukierniczych trwatych

— dobrac¢ rodzaj opakowania i sposob
znakowania wyrobow cukierniczych
trwatych

- dobra¢ urzgdzenia do konfekcjonowania
wyrobdw cukierniczych trwatych

- zaplanowa¢ wykonanie czynno$ci
podczas konfekcjonowania

— konfekcjonowaé wyroby cukiernicze
trwate

—zastosowac zasady i procedury
okreslone w systemach zarzgdzania
jakoscig i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas konfekcjonowania
wyrobow cukierniczych trwatych

- udzieli¢ pierwszej pomocy w sytuacji
zagrozenia zdrowia i zycia w czasie
wykonywania zadan zawodowych

- przeprowadzi¢ prace konserwacyjne
zgodnie z instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w zaktadzie
produkcji wyrobdw cukierniczych

—wspoipracowacé w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

- przestrzega¢ zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych

— przestrzegaé przepiséw bhp, ppoz.

i ochrony srodowiska

—wykonac ekspozycje wyrobow
cukierniczych trwatych

- wykazac sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadanh
zawodowych

Klasa I-Ill
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PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W nauczaniu przedmiotu ,Pracownia cukiernicza” proponuje sie stosowac¢ zréznicowane metody, w szczegdlnosSci:

instruktaz wstepny i biezgcy, pokaz, wyjasnienie,
metody praktyczne — ¢wiczenia praktyczne, zwiedzanie roznych zaktadéw produkujgcych wyroby cukiernicze nietrwate i trwate,

metody aktywizujgce, np. metode tekstu przewodniego, symulacje.

Zajecia powinny odbywaé sie w pracowni lub warsztatach, ktére wyposazone sg w nowoczesny sprzet, urzgdzenia i maszyny stosowane w zaktadzie

produkcji cukierniczej, a mianowicie:

stanowiska magazynowania surowcow cukierniczych, wyposazone w: chtodziarke, pétki lub regaty na przyjmowane surowce i potprodukty cukiernicze,
termometr, higrometr i wage elektroniczng,

stanowiska przygotowania surowcow i potproduktéw cukierniczych, wyposazone w: stoty cukiernicze, chtodziarko-zamrazarke, trzony kuchenne,
przesiewacz lub sito do maki, miesiarke, ubijaczke, zestaw naczyn do przygotowania surowcow i potproduktéw, termometr, wage, miarki do ptynéw oraz
drobny sprzet cukierniczy,

stanowiska wypieku poétproduktow i wyrobow gotowych, wyposazone w: piec, zestaw form, blach, drobny sprzet cukierniczy,

stanowiska dekorowania wyrobow cukierniczych, wyposazone w: stoty cukiernicze, zestawy do pracy z karmelem oraz z czekoladg, drobny sprzet

do wykonywania dekoracji wyrobéw cukierniczych, chtodziarke.

Ws$réd pozostatych srodkéw dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli i instruktorow praktycznej nauki zawodu wymieni¢ nalezy:

wzrokowe: schematy technologiczne produkcji wyrobow cukierniczych, normy jakosciowe, receptury cukiernicze, katalogi sprzetu, maszyn i urzadzen,
opakowania jednostkowe i zbiorcze, instrukcje do ¢wiczen, przepisy prawa dotyczgce produkcji wyrobdw spozywczych, w tym Ustawe o bezpieczenstwie
zywnosci i zywienia, Rozporzgdzenia Ministréw oraz Dyrektywy unijne dotyczgce srodkdéw spozywczych, tablice sktadu i wartosci odzywczej produktow
spozywczych,

wzrokowo-stuchowe, np. filmy instruktazowe, dydaktyczne dotyczgce technologii wytwarzania potproduktéw i wyrobow cukierniczych, prezentacje

multimedialne, strony internetowe zawierajgce ww. tematyke, specjalistyczne programy komputerowe.

Indywidualizacja pracy z uczniami powinna uwzglednic:

- dostosowanie warunkow, metod, Srodkéw i form ksztatcenia do potrzeb ucznia szczegdlnie zdolnego — przygotowanie specjalnych zadan o wyzszym stopniu

trudnosci

lub
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- dostosowanie warunkéw, metod, srodkéw i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia o nizszym potencjale — stosowanie indywidualnych zadan o nizszym

stopniu trudnosci, pomoc nauczyciela w miare potrzeb ucznia.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA

Wiedza i umiejetnosci ucznidw mogg by¢ sprawdzane i oceniane za pomocg réznych metod, np. odpowiedzi ustnych, sprawdziandéw pisemnych, testéw

osiggnie¢ z zadaniami otwartymi i zamknietymi oraz obserwaciji pracy uczniéw. Ocenie podlega¢ powinny czynnosci zawodowe ucznia oraz jako$¢ wytworow

jego pracy. Przy ocenie rezultatéw nalezy zacheca¢ uczniow do samooceny. Kontrola osiggnie¢ ucznidéw powinna by¢ systematyczna.

EWALUACJA PRZEDMIOTU

Ewaluacja przedmiotu sprawdzi, czy zostaty zrealizowane cele programowe, poprzez okreslenie zmian w umiejetnosciach i wiedzy uczniéw. Podstawowym

narzedziem bedg obserwacje z zaje¢, samoocena, analiza wytworéw pracy ucznidw, testy teoretyczne i praktyczne oraz ankiety. Waznym elementem

ewaluacji bedzie rowniez analiza wynikdw egzaminu zawodowego.

ZALECANA LITERATURA DO PRZEDMIOTU

Proponowane podreczniki:

1.

2. Kazmierczak M., Wyroby cukiernicze. Tom Il. Technologie produkcji cukierniczych. Czes¢ 1.
1. Kazmierczak M., Wyroby cukiernicze. Tom Il. Technologie produkcji cukierniczych. Czes¢ 2.
2. Bukata W., Szczech K., Bezpieczeristwo i higiena pracy.
Literatura:
1. Deschamps B., Jean-Claude D., Ciastkarstwo Podrecznik do nauki zawodu cukiernik.
2. Rigg A., Dekorowanie ciast, ciasteczek i tortéw.
3. Wyczanski S., Cukiernictwo.
4. Dojutrek Cz., A. Pietrzyk, Ciastkarstwo.

Kocierz K., Wyroby cukiernicze. Tom |. Technika w produkcji cukierniczej.
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Czasopisma branzowe:

1.

2
3.
Vv

branz

»Cukiernictwo i Piekarstwo”.
,Mistrz Branzy”.

.Przeglad piekarski i cukierniczy”.
. PODSTAWA PRAWNA

Rozporzgdzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 16 maja 2019 r. w sprawie podstaw programowych ksztatcenia w zawodach szkolnictwa
owego oraz dodatkowych umiejetnosci zawodowych w zakresie wybranych zawodoéw szkolnictwa branzowego.

VI. ZALECANA LITERATURA DO ZAWODU

Proponowane podreczniki:

1.

Kocierz K., Wyroby cukiernicze. Tom |. Technika w produkcji cukierniczej.

2. Kazmierczak M., Wyroby cukiernicze. Tom Il. Technologie produkcji cukierniczych. Czes¢ 1.
3. Kazmierczak M., Wyroby cukiernicze. Tom Il. Technologie produkcji cukierniczych. Czesc¢ 2.
4. Bukata W., K. Szczech, Bezpieczenstwo i higiena pracy.
5. Sarna R., Sarna K., Jezyk angielski zawodowy w gastronomii.
6. Dul A, Jezyk niemiecki zawodowy w gastronomii.
Literatura:
1. Deschamps B., Jean-Claude D., Ciastkarstwo Podrecznik do nauki zawodu cukiernik.
2. Rigg A., Dekorowanie ciast, ciasteczek i tortéw.
3. Wyczanski S., Cukiernictwo.
4. Dojutrek Cz., Pietrzyk A., Ciastkarstwo.

Czasopisma branzowe:

1.
2.
3.

»Cukiernictwo i Piekarstwo”.
,Mistrz Branzy”.

»Przeglad piekarski i cukierniczy”.
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