PROGRAM NAUCZANIA PRAKTYCZNEJ NAUKI ZAWODU

CUKIERNIK

Program przedmiotowy o strukturze spiralne;j

SYMBOL CYFROWY ZAWODU 751201

KWALIFIKACJA WYODREBNIONA W ZAWODZIE:
SPC.01. Produkcja wyrobéw cukierniczych



NAZWA PRZEDMIOTU

Pracownia cukiernicza

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

Magazynowanie surowcow, potproduktow i wyrobdw cukierniczych.

Ocenianie jakosci surowcow, dodatkéw i materiatdw pomocniczych przeznaczonych do produkcji pétproduktéw i wyrobow cukierniczych.
Sporzadzanie potprodukiow i wyrobow cukierniczych.

Wykonywanie dekoracji wyrobow cukierniczych.

Konfekcjonowanie i dystrybucja wyrobdéw cukierniczych.

Doskonalenie umiejetnosci interpersonalnych.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:
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przestrzegac przepisow bhp, ppoz. i ochrony srodowiska przy wykonywaniu zadan zawodowych,

organizowac stanowisko pracy zgodnie z zasadami ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ppoz. i ochrony srodowiska,
przyjmowaé surowce, dodatki, potprodukty i wyroby cukiernicze do magazynu zgodnie z procedurami,

magazynowac surowce, dodatki, potprodukty i wyroby cukiernicze,

planowac proces technologiczny produkcji pétproduktow i wyrobdw cukierniczych,

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

oceni¢ jakos¢ surowcow, dodatkéw i materiatdbw pomocniczych przeznaczonych do produkcji potproduktow i wyrobdéw cukierniczych,

prowadzi¢ proces technologiczny z wykorzystaniem maszyn i urzgdzen,

10) dekorowa¢ wyroby cukiernicze,

11) konfekcjonowac¢ i przygotowac do dystrybucji wyroby cukiernicze,



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

13) monitorowac 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) wspétdziata¢ w zespole przy wykonywaniu zadan zawodowych,

16) aktualizowa¢ wiedzeg i rozwijaé umiejetnosci zawodowe.

MATERIAL NAUCZANIA PRACOWNIA CUKIERNICZA

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

produkcji
potproduktéw
i wyrobow
cukierniczych

wykonywaniu zadan
zawodowych

funkcjonalnego zaktadu produkcji
potproduktéw i wyrobow
cukierniczych

- zastosowac sie do regulaminéw
wewnetrznych zakfadu i instruktazu
stanowiskowego

- zorganizowac¢ stanowisko
do wykonania czynnosci
zawodowych zgodnie z zasadami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska podczas produkc;ji
potproduktéw i wyrobow
cukierniczych

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

- wykonac¢ zadania zawodowe
zwigzane z produkcjg poétproduktow

przy wykonywaniu zadan
podczas produkcji potproduktow
i wyrobow cukierniczych

- zabezpieczy¢ miejsce zdarzenia
wypadku przy pracy




i wyrobdw cukierniczych
z zastosowaniem $rodkéw ochrony
indywidualnej i zbiorowe;j
-wykonac¢ czynno$ci zwigzane
z obstugg maszyn i urzadzen
podczas produkcji potproduktow
i wyrobdéw cukierniczych zgodnie
z dokumentacjg techniczng
- wykonac codzienne czynnosci
porzgdkowe i przeprowadzi¢
porzadki okresowe zgodnie
z zasadami GHP zaktadu
- powiadomi¢ przetozonego
0 zagrozeniu zdrowia i zycia zgodnie
z procedurami
- udzieli¢ pierwszej pomocy
poszkodowanemu w miejscu
zdarzenia

2. Gospodarowanie
zasobami magazynow

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

- ustali¢ zgodnosc¢ dostawy
surowcow, dodatkéw, pétproduktow
lub wyrobdw cukierniczych
z zamowieniem lub wielko$cig
produkcji

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

- odczytaé informacje umieszczone
na opakowaniu, np. termin waznosci
zywnosci, warunki przechowywania

- oceni¢ organoleptycznie surowce,
dodatki, pétprodukty i wyroby
cukiernicze

- rozmie$ci¢ w magazynie surowce,

- zareklamowac towar niezgodny
z opisem zgodnie z procedurg
zakfadu

- okresli¢ wptyw czynnikow
Ssrodowiska na jako$¢
magazynowanych surowcoéw,
potproduktéw i wyrobow
cukierniczych

- obstuzy¢ programy komputerowe
stosowane w ewidencji obrotu
towardéw i materiatéw
W magazynie

- dobra¢ dokumenty
do wykonywanych czynnosci
magazynowych
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dodatki, pétprodukty i wyroby
cukiernicze zgodnie z zachowaniem
tancucha chtodniczego zywnosci
oraz zasadami magazynowania

- zastosowac optymalne warunki
magazynowania surowcow,
dodatkéw, potproduktéw i wyrobow
cukierniczych

- monitorowa¢ CCP magazynowania
opisane w systemie HACCP

- zapobiec zagrozeniom jakosci
i bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci w trakcie magazynowania
surowcow, dodatkéw, pétproduktow
i wyrobow cukierniczych

- wypetni¢ dokumenty zwigzane
z obrotem towaréw i materiatéw
w magazynie

- obstugiwa¢ urzgdzenia transportowe
i magazynowe, przestrzegajac
przepisow bhp

- przeprowadzi¢ prace konserwacyjne
zgodnie z instrukcjg obstugi
urzgdzen i Srodkéw transportu
stosowanych w zaktadzie produkcji
wyrobow cukierniczych

Il. Proces
technologiczny
potproduktéow

1. Produkcja mas
i kremow

- dobrac¢ surowce do produkcji mas
i kremow zgodnie z recepturg

- obliczy¢ na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce
i dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji mas i kremow

- obliczy¢ na podstawie dokumentac;ji
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
sporzgdzania mas i kremow

- obliczy¢ wydajnos¢ mas
i kremow

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

- wyjasni¢ przydatnos¢ materiatow
pomocniczych do produkc;ji
wytwarzanych mas i kremow

- wykazac sie kreatywnoscig
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- odwazyc¢ surowce i dodatki zgodnie
z wielko$cig produkciji

- zaplanowac¢ wykonanie czynnosci
podczas sporzgdzania mas
i kremow

—dobrac¢ urzgdzenia, maszyny i sprzet
pomocniczy do sporzgdzenia mas
i kremow

- zorganizowac stanowisko pracy
do wykonywania zadan zgodnie
Z wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej
i ochrony $rodowiska

- przygotowac¢ surowce i dodatki,
np. dezynfekowac jaja, przesiewac
make, oczyszczac i rozdrabniaé
orzechy, przeprowadza¢ obrobke
wstepng owocodw

- sporzadzi¢ masy i kremy wybrang
metodg zgodnie z recepturg
i schematem czynno$ci
technologicznych

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

- oceni¢ organoleptycznie jakos¢
sporzadzanych 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 kremow

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

podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazac sie otwartoscig
na zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- aktualizowa¢ wiedze i doskonali¢
umiejetnosci zawodowe




produkcji wyrobdw cukierniczych

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

- wspoétpracowac w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

- przestrzega¢ zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych

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

i przetworéw owocowych

- dobrac¢ surowce do produkcji
réznych potproduktow cukierniczych
zgodnie z recepturg

- obliczy¢ na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce
i dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji réznych pétproduktéw
cukierniczych

- obliczyé na podstawie dokumentac;ji
technologicznej zapotrzebowanie
na materiaty pomocnicze potrzebne
do produkciji réznych potproduktow
cukierniczych

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

- odwazyc¢ surowce i dodatki zgodnie
z wielkoscig produkciji

- zaplanowaé wykonanie czynno$ci
podczas sporzadzania réznych
potproduktéw cukierniczych

- dobrac¢ urzadzenia, maszyny i sprzet
pomochiczy do sporzgadzenia
réznych potproduktéw cukierniczych

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

- dobra¢ parametry technologiczne
sporzgdzania réznych
potproduktow cukierniczych

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

- obliczy¢ wydajnos¢ réznych
potproduktéw cukierniczych

- wyjasni¢ przydatnos¢ materiatow
pomochiczych do produkcji
wytwarzanych réznych
potproduktow cukierniczych

- wykazac sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazac sie otwartoscig
na zmiany, gtdwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- aktualizowa¢ wiedze i doskonalié¢
umiejetnosci zawodowe
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i ochrony srodowiska

- przygotowac surowce i dodatki,
np. dezynfekowac jaja, przesiewac
make, oczyszczac i rozdrabniaé
orzechy, przeprowadzaé obrobke
wstepng owocéw

- sporzadzi¢ rézne potprodukty
cukiernicze wybrang metodag
zgodnie z recepturg i schematem
czynno$ci technologicznych

- sporzadzi¢ rézne potprodukty
cukiernicze z wykorzystaniem
urzadzen, maszyn i sprzetu
pomochiczego

- ocenic organoleptycznie jakos¢
sporzadzanych réznych
potproduktéw cukierniczych
na réznych etapach produkgji

- 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 wyrobéw cukierniczych

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

- wspoétpracowac w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

- przestrzega¢ zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych




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 produkc;ji réznych pétproduktéw
z ciast

- obliczyé na podstawie dokumentac;ji
technologicznej zapotrzebowanie
na materiaty pomocnicze potrzebne
do produkciji réznych potproduktow
z ciast

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

- odwazyc¢ surowce i dodatki zgodnie
z wielkoscig produkciji

- zaplanowaé wykonanie czynno$ci
podczas sporzadzania réznych
potproduktéw z ciast

- dobrac¢ urzadzenia, maszyny i sprzet
pomocniczy do sporzgadzenia
réznych potproduktow z ciast

- zorganizowac 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, przesiewac
make, oczyszczac i rozdrabniaé
orzechy, przeprowadza¢ obrobke
wstepng owocow, rozprowadzié¢
drozdze w ptynie

- sporzadzi¢ rézne potprodukty z ciast
wybrang metodg zgodnie

- dobra¢ parametry technologiczne
sporzgdzania réznych
potproduktéw z ciast

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

- obliczy¢ wydajnos¢ réznych
potproduktow z ciast

- wyjasni¢ przydatnos¢ materiatow
pomochiczych do produkcji
wytwarzanych réznych
potproduktéw z ciast

- wykazac sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazac sie otwartoscig
na zmiany, gtdwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- aktualizowa¢ wiedze i doskonali¢
umiejetnosci zawodowe
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z recepturg i schematem czynnosci
technologicznych

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

- ocenic organoleptycznie jakos¢
sporzadzanych 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

- wspoétpracowac w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

- przestrzega¢ zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych

[ll. Dekorowanie
wyrobow
cukierniczych

1. Projektowanie
dekoracji z réznych
tworzyw

- rozrézni¢ tworzywa dekoracyjne

- odwzorowac¢ zaproponowane formy
dekoracji

- wykonac¢ szablony dekoracji

- przestrzegac¢ zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych

- wybra¢ sposoby dekorowania
wyrobéw cukierniczych

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

- wykazac sie kreatywno$cig
podczas wykonywania zadan
zawodowych

Klasa I-Ill
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2. Wykonywanie
dekoracji wyrobéw
cukierniczych

- rozrézni¢ urzadzenia i drobny sprzet
do dekorowania wyrobow
cukierniczych

- dobrac¢ urzadzenia i drobny sprzet
do dekorowania wyrobow
cukierniczych

- dobra¢ sposéb wykonania
elementow dekoracyjnych

- zaplanowaé¢ wykonanie czynno$ci
podczas dekorowania

- przygotowaé surowce do wykonania
elementow dekoracyjnych zgodnie
z projektem

- zastosowac tworzywa dekoracyjne
do wykonania elementéw dekoraciji
wyrobow cukierniczych zgodnie
z projektem

- zastosowac zasady i procedury
okreslone w systemach zarzadzania
jakoscig i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas dekorowania
wyrobow cukierniczych

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

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

- wspoétpracowac w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

- przestrzega¢ zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych

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

- wykazac sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazac sie otwartoscig
na zmiany, gtdwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- aktualizowa¢ wiedze i doskonali¢
umiejetnosci zawodowe

IV. Proces
technologiczny
wyrobow

1. Produkcja wyrobéw
cukierniczych z ciasta
drozdzowego

- dobrac¢ surowce do produkcji
wyrobdéw 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 dokumentac;ji
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

- odwazyc¢ surowce i dodatki zgodnie
z wielkoscig produkciji

- zaplanowaé wykonanie czynnosci
podczas sporzgdzania wyrobow
cukierniczych z ciasta drozdzowego

- dobrac¢ urzgdzenia, maszyny i sprzet
pomochiczy do sporzadzenia
wyrobdéw cukierniczych z ciasta
drozdzowego

- zorganizowac stanowisko pracy
w czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie
Zz wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej
i ochrony Srodowiska

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

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

drozdzowego

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

- obliczy¢ wydajnos¢ wyrobdéw
cukierniczych z ciasta
drozdzowego

- wyjasni¢ przydatnos¢ materiatow
pomochiczych do produkcji
wytwarzanych wyrobéw
cukierniczych z ciasta
drozdzowego

- wykazac sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazac sie otwartoscig
na zmiany, gtdwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- aktualizowa¢ wiedze i doskonali¢
umiejetnosci zawodowe
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- sporzadzi¢ wyroby cukiernicze
z ciasta drozdzowego
z wykorzystaniem urzadzen, maszyn
i sprzetu pomocniczego

- ocenic organoleptycznie jakos$¢
sporzadzanych wyrobow
cukierniczych z ciasta drozdzowego
na réznych etapach produkgji

- zastosowac zasady i procedury
okreslone w systemach zarzadzania
jakoscig i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas produkcji
wyrobdéw 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

- wspoétpracowac 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
wyrobdéw cukierniczych z ciasta
francuskiego i poffrancuskiego
zgodnie z recepturg

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

- obliczyé na podstawie dokumentac;ji

- dobra¢ parametry technologiczne
sporzgdzania wyrobow
cukierniczych z ciasta
francuskiego i poffrancuskiego

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

- obliczy¢ wydajnos¢ wyrobow
cukierniczych z ciasta
francuskiego i poffrancuskiego
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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 wielko$cig produkciji

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

dobraé urzgdzenia, maszyny i sprzet
pomocniczy do sporzgadzenia
wyrobow cukierniczych z ciasta
francuskiego i potfrancuskiego
zorganizowac stanowisko pracy

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

przygotowaé surowce i dodatki,

np. dezynfekowac jaja, przesiewac
make, rozprowadzi¢ drozdze

w ptynie

sporzadzi¢ wyroby cukiernicze

z ciasta francuskiego

i poffrancuskiego wybrang metodg
zgodnie z recepturg i schematem
czynno$ci technologicznych
sporzgdzi¢ wyroby cukiernicze

z ciasta francuskiego

i poffrancuskiego z wykorzystaniem

- wyjasni¢ przydatnos¢ materiatow
pomochiczych do produkcji
wytwarzanych wyrobéw
cukierniczych z ciasta
francuskiego i poffrancuskiego

- wykazac sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazac sie otwartoscig
na zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- aktualizowa¢ wiedze i doskonali¢
umiejetnosci zawodowe
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urzadzen, maszyn i sprzetu
pomochiczego

- ocenic organoleptycznie jakos¢
sporzadzanych wyrobow
cukierniczych z ciasta francuskiego
i poffrancuskiego na réznych
etapach produkc;ji

- zastosowac zasady i procedury
okreslone w systemach zarzadzania
jakoscig i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas produkcji
wyrobdéw cukierniczych z ciasta
francuskiego i poffrancuskiego

- 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

- wspoétpracowac w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

- przestrzegac¢ zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych

3. Produkcja wyrobow
cukierniczych z ciasta
kruchego i pétkruchego

- dobrac¢ surowce do produkcji
wyrobdéw 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

- obliczyé na podstawie dokumentac;ji
technologicznej zapotrzebowanie
na materialty pomocnicze potrzebne

- dobra¢ parametry technologiczne
sporzgdzania wyrobow
cukierniczych z ciasta kruchego
i poétkruchego

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

- obliczy¢ wydajnos¢ wyrobow
cukierniczych z ciasta kruchego
i potkruchego

- wyjasni¢ przydatnos¢ materiatow
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do produkcji wyrobow cukierniczych
z ciasta kruchego i pétkruchego

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

- odwazyc¢ surowce i dodatki zgodnie
z wielkoscig produkciji

- zaplanowaé wykonanie czynno$ci
podczas sporzgdzania wyrobow
cukierniczych z ciasta kruchego
i potkruchego

- dobrac¢ urzadzenia, maszyny i sprzet
pomochiczy do sporzgdzenia
wyrobow cukierniczych z ciasta
kruchego i pétkruchego

- 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, przesiewac
make, oczyszczac i rozdrabniaé
orzechy, przeprowadza¢ obrobke
wstepng owocédw

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

- sporzadzi¢ wyroby cukiernicze
z ciasta kruchego i potkruchego
z wykorzystaniem urzadzenh, maszyn
i sprzetu pomocniczego

- oceni¢ organoleptycznie jako$¢

pomocniczych do produkc;ji
wytwarzanych wyrobéw
cukierniczych z ciasta kruchego
i poétkruchego

- wykazac sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazac sie otwartoscig
na zmiany, gtdwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- aktualizowa¢ wiedze i doskonali¢
umiejetnosci zawodowe
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sporzadzanych wyrobow
cukierniczych z ciasta kruchego
i potkruchego na réznych etapach
produkcji

- zastosowac zasady i procedury
okreslone w systemach zarzadzania
jakoscig i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas produkciji
wyrobow cukierniczych z ciasta
kruchego i pétkruchego

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

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

- wspotpracowacé w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

- przestrzegac¢ zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych

4. Produkcja wyrobéw
cukierniczych z ciasta
parzonego

- dobrac¢ surowce do produkcji
wyrobdéw cukierniczych z ciasta
parzonego zgodnie z recepturg

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

- obliczy¢ na podstawie dokumentac;ji
technologicznej zapotrzebowanie
na materiaty pomocnicze potrzebne
do produkcji wyrobow 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¢ wydajnos¢ wyrobdéw
cukierniczych z ciasta parzonego

- wyjasni¢ przydatnos¢ materiatow
pomocniczych do produkc;ji
wytwarzanych wyrobdéw
cukierniczych z ciasta parzonego

- wykazac sie kreatywno$cig
podczas wykonywania zadan
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cukierniczych z ciasta parzonego

- odwazy¢ surowce i dodatki zgodnie
z wielko$cig produkciji

- zaplanowac¢ wykonanie czynnosci
podczas sporzgdzania wyrobow
cukierniczych z ciasta parzonego

- dobrac¢ urzgdzenia, maszyny i sprzet
pomocniczy do sporzgadzenia
wyrobow cukierniczych z ciasta
parzonego

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

- przygotowacé surowce i dodatki,
np. dezynfekowac jaja, przesiewac
make

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

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

- ocenic organoleptycznie jakos¢
sporzadzanych wyrobow
cukierniczych z ciasta parzonego
na réznych etapach produkcji

- zastosowac zasady i procedury
okreslone w systemach zarzadzania
jakoscig i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas produkciji
wyrobdéw cukierniczych z ciasta

zawodowych

- wykazac sie otwartoscig
na zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- aktualizowa¢ wiedze i doskonali¢
umiejetnosci zawodowe
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parzonego

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

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

- wspotpracowacé w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

- przestrzegac¢ zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych

5. Produkcja wyrobow
cukierniczych z ciasta
piernikowego

- dobrac¢ surowce do produkcji
wyrobdéw cukierniczych z ciasta
piernikowego zgodnie z recepturg

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

- obliczy¢ na podstawie dokumentac;ji
technologicznej zapotrzebowanie
na materiaty pomocnicze potrzebne
do produkcji wyrobow cukierniczych
z ciasta piernikowego

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

- odwazy¢ surowce i dodatki zgodnie
z wielko$cig produkciji

- zaplanowac¢ wykonanie czynnosci
podczas sporzgdzania wyrobow
cukierniczych z ciasta piernikowego

- dobrac¢ urzgdzenia, maszyny i sprzet
pomocniczy do sporzgadzenia
wyrobdéw 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¢ wydajnos¢ wyrobdéw
cukierniczych z ciasta
piernikowego

- wyjasni¢ przydatnos¢ materiatow
pomocniczych do produkc;ji
wytwarzanych wyrobéw
cukierniczych z ciasta
piernikowego

- wykazac sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazac sie otwartoscig
na zmiany, gtldwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- aktualizowa¢ wiedze i doskonali¢
umiejetnosci zawodowe
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- zorganizowac stanowisko pracy
w czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie
Z wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej
i ochrony srodowiska

- przygotowacé surowce i dodatki,
np. dezynfekowac jaja, przesiewac
make, oczyszczac i rozdrabniaé
orzechy, przeprowadzaé obrobke
wstepng owocéw

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

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

- ocenic organoleptycznie jakos¢
sporzadzanych wyrobow
cukierniczych z ciasta piernikowego
na réznych etapach produkgji

- zastosowac zasady i procedury
okreslone w systemach zarzadzania
jakoscig i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas produkcji
wyrobdéw 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
- wspoétpracowac w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych
- przestrzegac¢ zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych

6. Produkcja wyrobéw
cukierniczych z ciasta
biszkoptowego

- dobrac¢ surowce do produkcji
wyrobdéw 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 dokumentac;ji
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 produkciji

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

- dobrac¢ urzadzenia, maszyny i sprzet
pomochiczy do sporzadzenia
wyrobdéw cukierniczych z ciasta
biszkoptowego

- zorganizowac stanowisko pracy
w czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie
Zz wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny

- dobra¢ parametry technologiczne
sporzgdzania wyrobow
cukierniczych z ciasta
biszkoptowego

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

- obliczy¢ wydajnos¢ wyrobdéw
cukierniczych z ciasta
biszkoptowego

- wyjasni¢ przydatnos¢ materiatow
pomocniczych do produkc;ji
wytwarzanych wyrobéw
cukierniczych z ciasta
biszkoptowego

- wykazac sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazac sie otwartoscig
na zmiany, gtdwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- aktualizowa¢ wiedze i doskonali¢
umiejetnosci zawodowe
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pracy, ochrony przeciwpozarowej
i ochrony Srodowiska

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

- ocenic organoleptycznie jakos¢
sporzadzanych wyrobow
cukierniczych z ciasta
biszkoptowego na réznych etapach
produkcji

- zastosowac zasady i procedury
okreslone w systemach zarzgdzania
jakoscig i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas produkcji
wyrobow cukierniczych z ciasta
biszkoptowego

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

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

- wspoétpracowac w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

- przestrzega¢ zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych
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7. Produkcja wyrobow
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-ttuszczowego

- obliczyé na podstawie dokumentac;ji
technologicznej zapotrzebowanie
na materiaty pomocnicze potrzebne
do produkcji wyrobow cukierniczych
z ciasta biszkoptowo-ttuszczowego

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

- odwazyc¢ surowce i dodatki zgodnie
z wielko$cig produkciji

- zaplanowac¢ wykonanie czynnosci
podczas sporzgdzania wyrobow
cukierniczych z ciasta biszkoptowo-
ttuszczowego

—dobrac¢ urzgdzenia, maszyny i sprzet
pomocniczy do sporzadzenia
wyrobow cukierniczych z ciasta
biszkoptowo-tluszczowego

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

- przygotowacé surowce i dodatki,
np. dezynfekowac jaja, przesiewac
make, oczyszczac i rozdrabniaé

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

- korygowacé niekorzystne zmiany
w poszczegodlnych fazach
procesu technologicznego
zgodnie z oceng organoleptyczng

- obliczy¢ wydajnos¢ wyrobow
cukierniczych z ciasta
biszkoptowo-ttuszczowego

- wyjasni¢ przydatnos¢ materiatow
pomochiczych do produkcji
wytwarzanych wyrobéw
cukierniczych z ciasta
biszkoptowo-tluszczowego

- wykazac sie kreatywno$cig
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazac sie otwartoscig
na zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- aktualizowa¢ wiedze i doskonali¢
umiejetnoéci zawodowe
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orzechy, przeprowadza¢ obrobke
wstepng owocéw

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

- sporzadzi¢ wyroby cukiernicze
z ciasta biszkoptowo-ttuszczowego
z wykorzystaniem urzadzenh, maszyn
i sprzetu pomocniczego

- ocenic organoleptycznie jakos¢
sporzadzanych wyrobow
cukierniczych z ciasta biszkoptowo-
ttuszczowego na réznych etapach
produkcji

- zastosowac zasady i procedury
okreslone w systemach zarzadzania
jakoscig i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas produkcji
wyrobdéw 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

- wspoétpracowac w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

- przestrzegac¢ zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych
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8. Produkcja wyrobow
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

- obliczyé na podstawie dokumentac;ji
technologicznej zapotrzebowanie
na materiaty pomocnicze potrzebne
do produkcji wyrobow cukierniczych
z ciasta bezowego

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

- odwazyc¢ surowce i dodatki zgodnie
z wielkoscig produkciji

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

- dobrac¢ urzadzenia, maszyny i sprzet
pomocniczy do sporzgadzenia
wyrobow cukierniczych z ciasta
bezowego

- 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

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

- dobra¢ parametry technologiczne
sporzgdzania wyrobow
cukierniczych z ciasta bezowego

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

- obliczy¢ wydajnos¢ wyrobow
cukierniczych z ciasta bezowego

- wyjasni¢ przydatnos¢ materiatow
pomochiczych do produkcji
wytwarzanych wyrobéw
cukierniczych z ciasta bezowego

- wykazac sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazac sie otwartoscig
na zmiany, gtdwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- aktualizowa¢ wiedze i doskonali¢
umiejetnosci zawodowe
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- sporzadzi¢ wyroby cukiernicze
z ciasta bezowego
z wykorzystaniem urzadzen, maszyn
i sprzetu pomocniczego

- ocenic organoleptycznie jakos$¢
sporzadzanych wyrobow
cukierniczych z ciasta bezowego
na réznych etapach produkgji

- zastosowac zasady i procedury
okreslone w systemach zarzadzania
jakoscig i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas produkcji
wyrobdéw 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

- wspoétpracowac w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

- przestrzega¢ zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych

9. Produkcja wyrobow
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

- obliczyé na podstawie dokumentac;ji
technologicznej zapotrzebowanie
na materiaty pomocnicze potrzebne

- dobra¢ parametry technologiczne
sporzgdzania wyrobow
cukierniczych z ciasta waflowego

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

- obliczy¢ wydajnos¢ wyrobow
cukierniczych z ciasta waflowego

- wyjasni¢ przydatnos¢ materiatow
pomochiczych do produkcji
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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 produkciji

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

- dobrac¢ urzadzenia, maszyny i sprzet
pomochiczy do sporzgadzenia
wyrobdéw cukierniczych z ciasta
waflowego

- zorganizowac stanowisko pracy
w czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie
Zz wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej
i ochrony Srodowiska

- przygotowac surowce i dodatki,
np. dezynfekowac jaja, przesiewac
make, oczyszczac i rozdrabniaé
orzechy

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

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

- oceni¢ organoleptycznie jakos¢
sporzadzanych wyrobow
cukierniczych z ciasta waflowego
na réznych etapach produkgji

- zastosowac zasady i procedury

wytwarzanych wyrobéw
cukierniczych z ciasta waflowego

- wykazac sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazac sie otwartoscig
na zmiany, gtdwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- aktualizowa¢ wiedze i doskonali¢
umiejetnosci zawodowe
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okreslone w systemach zarzadzania
jakoscig i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas produkcji
wyrobdéw 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

- wspoétpracowac w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

- przestrzega¢ zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych

10. Produkcja wyrobow
cukierniczych z ciasta
zbijanego

- dobrac¢ surowce do produkcji
wyrobdéw cukierniczych z ciasta
zbijanego zgodnie z recepturg

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

- obliczyé na podstawie dokumentac;ji
technologicznej zapotrzebowanie
na materiaty pomocnicze potrzebne
do produkcji wyrobow cukierniczych
z ciasta zbijanego

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

- odwazyc¢ surowce i dodatki zgodnie
z wielkoscig produkciji

- zaplanowaé¢ wykonanie czynno$ci
podczas sporzgdzania wyrobow

- dobra¢ parametry technologiczne
sporzgdzania wyrobow
cukierniczych z ciasta zbijanego

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

- obliczy¢ wydajnos¢ wyrobow
cukierniczych z ciasta zbijanego

- wyjasni¢ przydatnos¢ materiatow
pomochiczych do produkcji
wytwarzanych wyrobéw
cukierniczych z ciasta zbijanego

- wykazac sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazac sie otwartoscig
na zmiany, gtdwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- aktualizowa¢ wiedze i doskonali¢
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cukierniczych z ciasta zbijanego

- dobrac¢ urzadzenia, maszyny i sprzet
pomochiczy do sporzgadzenia
wyrobdéw cukierniczych z ciasta
zbijanego

- zorganizowac stanowisko pracy
w czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie
Zz 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 metodg
zgodnie z recepturg i schematem
czynno$ci technologicznych

- sporzadzi¢ wyroby cukiernicze
z ciasta zbijanego z wykorzystaniem
urzadzen, maszyn i sprzetu
pomochiczego

- ocenic organoleptycznie jakos¢
sporzadzanych wyrobow
cukierniczych z ciasta zbijanego
na réznych etapach produkcji

- zastosowac zasady i procedury
okreslone w systemach zarzgdzania
jakoscig i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas produkcji
wyrobdéw cukierniczych z ciasta
zbijanego

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

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

- wspoétpracowac w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

- przestrzega¢ zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych

11. Produkcja wyrobow
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

- obliczyé na podstawie dokumentac;ji
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

- odwazyc¢ surowce i dodatki zgodnie
z wielkoscig produkciji

- zaplanowac¢ wykonanie czynnosci
podczas sporzgdzania wyrobow
cukierniczych z ciasta
obgotowywanego

- dobrac¢ urzadzenia, maszyny i sprzet
pomocniczy do sporzgadzenia
wyrobow cukierniczych z ciasta
obgotowywanego

- zorganizowac stanowisko pracy
w czasie wykonywania zadan

- dobrac¢ parametry technologiczne
sporzgdzania wyrobow
cukierniczych z ciasta
obgotowywanego

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

- obliczy¢ wydajnos¢ wyrobow
cukierniczych z ciasta
obgotowywanego

- wyjasni¢ przydatnos¢ materiatow
pomochiczych do produkcji
wytwarzanych wyrobéw
cukierniczych z ciasta
obgotowywanego

- wykazac sie kreatywno$cig
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazac sie otwartoscig
na zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- aktualizowa¢ wiedze i doskonali¢
umiejetnosci 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, przesiewac
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 urzadzen, maszyn
i sprzetu pomocniczego

- oceni¢ organoleptycznie jakos¢
sporzadzanych wyrobow
cukierniczych z ciasta
obgotowywanego na réznych
etapach produkcji

- zastosowac zasady i procedury
okreslone w systemach zarzadzania
jakoscig i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas produkciji
wyrobow cukierniczych z ciasta
obgotowywanego

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

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

- wspotpracowacé w zespole przy
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wykonywaniu zadan zawodowych

- przestrzegac¢ zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych

12. Produkcja wyrobow
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 wyrobow cukierniczych
z ciasta tgczonego

- obliczy¢ na podstawie dokumentac;ji
technologicznej zapotrzebowanie
na materiaty pomocnicze potrzebne
do produkcji wyrobow cukierniczych
z ciasta tgczonego

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

- odwazy¢ surowce i dodatki zgodnie
z wielko$cig produkciji

- zaplanowac¢ wykonanie czynnosci
podczas sporzgdzania wyrobow
cukierniczych z ciasta fgczonego

—dobrac¢ urzgdzenia, maszyny i sprzet
pomocniczy do sporzadzenia
wyrobow cukierniczych z ciasta
taczonego

- 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, przesiewac

- dobra¢ parametry technologiczne
sporzgdzania wyrobow
cukierniczych z ciasta fgczonego

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

- obliczy¢ wydajnos¢ wyrobdéw
cukierniczych z ciasta tgczonego

- wyjasni¢ przydatnos¢ materiatow
pomocniczych do produkc;ji
wytwarzanych wyrobéw
cukierniczych z ciasta fgczonego

- wykazac sie kreatywno$cig
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazac sie otwartoscig
na zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- aktualizowa¢ wiedze i doskonali¢
umiejetnoéci zawodowe
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make, rozprowadzi¢ drozdze
w ptynie

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

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

- ocenic organoleptycznie jako$¢
sporzadzanych wyrobow
cukierniczych z ciasta tgczonego
na réznych etapach produkcji

- zastosowac zasady i procedury
okreslone w systemach zarzadzania
jakoscig i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas produkciji
wyrobow cukierniczych z ciasta
taczonego

- przeprowadzi¢ prace konserwacyjne
zgodnie z instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzeh 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

- przestrzegac¢ zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych

13. Produkcja lodéw
mlecznych,
Smietankowych,
owocowych i sorbetéw

- 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 lodéw i sorbetow

- korygowac niekorzystne zmiany
w poszczegodlnych fazach
procesu technologicznego
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do produkc;ji lodéw i sorbetéw

- obliczy¢ na podstawie dokumentac;ji
technologicznej zapotrzebowanie
na materiaty pomocnicze potrzebne
do produkciji lodéw i sorbetow

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

- odwazyc¢ surowce i dodatki zgodnie
z wielko$cig produkciji

- zaplanowac¢ wykonanie czynnosci
podczas sporzgdzania lodéw
i sorbetéw

- dobrac¢ urzadzenia, maszyny i sprzet
pomocniczy do sporzgdzenia lodow
i sorbetow

- zorganizowac stanowisko pracy
w czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie
Z wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej
i ochrony $rodowiska

- przygotowacé surowce i dodatki,
np. dezynfekowac jaja,
przeprowadzac obrobke wstepng
owocow

- sporzadzi¢ lody i sorbety wybrang
metodg zgodnie z recepturg
i schematem czynno$ci
technologicznych

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

- oceni¢ organoleptycznie jakos¢
sporzgdzanych lodow i sorbetéw
na réznych etapach produkcji

- zastosowac zasady i procedury

zgodnie z oceng organoleptyczng

- obliczy¢ wydajnos¢
sporzgdzonych lodow i sorbetéw

- wyjasni¢ przydatnos¢ materiatow
pomochiczych do produkcji lodow
i sorbetow

- wykazac sie kreatywno$cig
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazac sie otwartoscig
na zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- aktualizowa¢ wiedze i doskonali¢
umiejetnosci zawodowe
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okreslone w systemach zarzadzania
jakoscig i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas produkcji lodow
i sorbetéw

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

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

- wspoétpracowac w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

- przestrzegac¢ zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych

14. Produkcja wyrobéw
wschodnich

- dobrac¢ surowce do produkcji
wyrobéw wschodnich zgodnie
z recepturg

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

- obliczyé na podstawie dokumentac;ji
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 wielko$cig produkciji

- zaplanowaé¢ wykonanie czynno$ci
podczas sporzgdzania wyrobow
wschodnich

- dobrac¢ urzgdzenia, maszyny i sprzet
pomochiczy do sporzgadzenia

- dobrac¢ parametry technologiczne
sporzgdzania wyrobow
wschodnich

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

- obliczy¢ wydajnos¢ wyrobow
wschodnich

- wyjasni¢ przydatnos¢ materiatow
pomocniczych do produkc;ji
wytwarzanych wyrobéw
wschodnich

- wykazac sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazac sie otwartoscig
na zmiany, gtdwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- aktualizowa¢ wiedze i doskonali¢
umiejetnosci zawodowe
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wyrobdw wschodnich

- 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.
przesiewa¢ magke, oczyszczaé
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 urzadzenh, maszyn
i sprzetu pomocniczego

- ocenic organoleptycznie jakos¢
sporzadzanych wyrobow
wschodnich na réznych etapach
produkcji

- zastosowac zasady i procedury
okreslone w systemach zarzadzania
jakoscig i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas produkciji
wyrobéw wschodnich

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

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

- wspotpracowacé w zespole przy

36




wykonywaniu zadan zawodowych

- przestrzegac¢ 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
cukierkow zgodnie z recepturg

- obliczy¢ na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce
i dodatki do zywnosci potrzebne
do produkciji cukierkéw

- obliczyé na podstawie dokumentac;ji
technologicznej zapotrzebowanie
na materiaty pomocnicze potrzebne
do produkciji cukierkéw

- pobra¢ z magazynu surowce
i dodatki do produkciji cukierkéw

- odwazy¢ surowce i dodatki zgodnie
z wielkoscig produkciji

- zaplanowaé¢ wykonanie czynnosci
podczas sporzgdzania cukierkéw

- dobrac¢ urzadzenia, maszyny i sprzet
pomochiczy do sporzadzenia
cukierkow

- zorganizowac stanowisko pracy
w czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie
Zz wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej
i ochrony srodowiska

- przygotowac surowce i dodatki,
np. przesiac cukier

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

- sporzadzié cukierki
z wykorzystaniem urzadzenh, maszyn
i sprzetu pomocniczego

- dobra¢ parametry technologiczne
sporzgdzania cukierkéw

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

- obliczy¢ wydajnosc¢ cukierkow

- wyjasni¢ przydatnos¢ materiatow
pomochiczych do produkcji
wytwarzanych cukierkow

- wykazac sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazac sie otwartoscig
na zmiany, gtdwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- aktualizowa¢ wiedze i doskonali¢
umiejetnosci zawodowe
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- oceni¢ organoleptycznie jakos¢
sporzadzanych cukierkow
na réznych etapach produkcji

- zastosowac zasady i procedury
okreslone w systemach zarzadzania
jakoscig i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas produkciji
cukierkow

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

- udzieli¢ pierwszej pomocy w sytuaciji
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

16. Produkcja suchych
wyrobéw cukierniczych

- dobrac¢ surowce do produkcji
suchych wyrobow cukierniczych
zgodnie z recepturg

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

- obliczy¢ na podstawie dokumentac;ji
technologicznej zapotrzebowanie
na materiaty pomocnicze potrzebne
do produkciji 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 poszczegodlnych fazach
procesu technologicznego
zgodnie z oceng organoleptyczng

- obliczy¢ wydajnos¢ suchych
wyrobéw cukierniczych

- wyjasni¢ przydatnos¢ materiatow
pomochiczych do produkcji
suchych wyrobéw cukierniczych

- wykazac sie kreatywno$cig
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazac sie otwartoscig
na zmiany, gtéwnie w zakresie
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z wielkoscig produkciji

- zaplanowac¢ wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania suchych
wyrobdéw cukierniczych

- dobrac¢ urzadzenia, maszyny i sprzet
pomocniczy do sporzgdzenia
suchych wyrobdéw cukierniczych

- 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, przesiewac
make

- sporzgdzi¢ suche wyroby
cukiernicze wybrang metodag
zgodnie z recepturg i schematem
czynnosci technologicznych

- sporzadzi¢ suche wyroby
cukiernicze z wykorzystaniem
urzadzen, 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,
urzadzeh stosowanych w zaktadzie

innowacji technologicznych
- aktualizowa¢ wiedze i doskonali¢
umiejetnosci zawodowe
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produkcji wyrobdw cukierniczych

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

- wspoétpracowac 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 wyrobéw
czekoladowanych

- obliczyé na podstawie dokumentac;ji
technologicznej zapotrzebowanie
na materiaty pomocnicze potrzebne
do produkciji czekolady i wyrobéw
czekoladowanych

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

- odwazyc¢ surowce i dodatki zgodnie
z wielkoscig produkciji

- zaplanowac¢ wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania czekolady
i wyrobow czekoladowanych

- dobrac¢ urzadzenia, maszyny i sprzet
pomocniczy do sporzgadzenia
czekolady i wyrobow
czekoladowanych

- zorganizowac stanowisko pracy
w czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie

- dobra¢ parametry technologiczne
sporzgdzania czekolad
i wyrobow czekoladowanych

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

- obliczy¢ wydajnos¢ czekolady
i wyrobow czekoladowanych

- wyjasni¢ przydatnos¢ materiatow
pomochiczych do produkcji
czekolady i wyrobow
czekoladowanych

- wykazac sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazac sie otwartoscig
na zmiany, gtdwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- aktualizowa¢ wiedze i doskonali¢
umiejetnosci zawodowe
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Zz wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej
i ochrony Srodowiska

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

- sporzadzi¢ czekolade i wyroby
czekoladowane wybrang metodg
zgodnie z recepturg i schematem
czynnosci technologicznych

- sporzadzi¢ czekolade i wyroby
czekoladowane z wykorzystaniem
urzadzen, maszyn i sprzetu
pomochiczego

- oceni¢ organoleptycznie jakos¢
sporzadzanej czekolady i wyrobow
czekoladowanych na réznych
etapach produkc;ji

- zastosowac zasady i procedury
okreslone w systemach zarzgdzania
jakoscig i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas produkcji
czekolady i wyrobow
czekoladowanych

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

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

- wspoétpracowac w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

- przestrzega¢ zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych
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18. Produkcja wyrobow
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 okolicznosciowych
obliczy¢ na podstawie dokumentac;ji
technologicznej zapotrzebowanie
na materiaty pomocnicze potrzebne
do produkcji wyrobow cukierniczych
regionalnych i okolicznosciowych
- pobra¢ z magazynu surowce
i dodatki do produkcji wyrobow
cukierniczych regionalnych
i okolicznosciowych
- odwazyc¢ surowce i dodatki zgodnie
z wielko$cig produkciji
- zaplanowac¢ wykonanie czynnosci
podczas sporzgdzania wyrobow
cukierniczych regionalnych
i okolicznosciowych
dobraé urzgdzenia, maszyny i sprzet
pomocniczy do sporzadzenia
wyrobow cukierniczych regionalnych
i okolicznosciowych
zorganizowac stanowisko pracy
w czasie wykonywania zadan
zgodnie z wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej
i ochrony srodowiska
- przygotowacé surowce i dodatki,
np. dezynfekowac jaja, przesiewac
make, oczyszczac i rozdrabniaé
orzechy, przeprowadzaé obrobke

- dobra¢ parametry technologiczne
sporzgdzania wyrobow
cukierniczych regionalnych
i okolicznosciowych

- korygowacé niekorzystne zmiany
w poszczegodlnych fazach
procesu technologicznego
zgodnie z oceng organoleptyczng

- obliczy¢ wydajnos¢ wyrobow
cukierniczych regionalnych
i okolicznosciowych

- wyjasni¢ przydatnos¢ materiatow
pomochiczych do produkcji
wyrobéw cukierniczych
regionalnych i okolicznosciowych

- wykazac sie kreatywno$cig
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazac sie otwartoscig
na zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- aktualizowa¢ wiedze i doskonali¢
umiejetnosci zawodowe
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wstepng owocow, rozprowadzié¢
drozdze w ptynie

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

- sporzadzi¢ wyroby cukiernicze
regionalne i okoliczno$ciowe
z wykorzystaniem urzadzenh, maszyn
i sprzetu pomocniczego

- ocenic organoleptycznie jakos¢
sporzadzanych wyrobow
cukierniczych regionalnych
i okolicznosciowych na réznych
etapach produkc;ji

- zastosowac zasady i procedury
okreslone w systemach zarzadzania
jakoscig i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas produkcji
wyrobéw 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

- wspoétpracowac w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

- przestrzegac¢ zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych
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19. Produkcja nowych
rodzajéw wyroboéw
cukierniczych — wyrobéw
cukierniczych

z oswiadczeniem
zdrowotnym lub
zywieniowym

- dobrac¢ surowce do produkcji
nowych rodzajow wyrobow
cukierniczych zgodnie z recepturg

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

- obliczyé na podstawie dokumentac;ji
technologicznej zapotrzebowanie
na materiaty pomocnicze potrzebne
do produkcji nowych rodzajéw
wyrobdéw cukierniczych

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

- odwazyc¢ surowce i dodatki zgodnie
z wielkoscig produkciji

- zaplanowaé wykonanie czynno$ci
podczas sporzadzania nowych
rodzajow wyrobow cukierniczych

- dobrac¢ urzadzenia, maszyny i sprzet
pomocniczy do sporzgadzenia
nowych rodzajow wyrobéw
cukierniczych

- 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, przesiewac
make, oczyszczac i rozdrabniaé
orzechy, przeprowadza¢ obrobke
wstepng owocow, rozprowadzié¢
drozdze w ptynie

- dobra¢ parametry technologiczne
sporzgdzania nowych rodzajéw
wyrobéw cukierniczych

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

- obliczy¢ wydajnos¢ nowych
rodzajow wyrobdw cukierniczych

- wyjasni¢ przydatnos¢ materiatow
pomochiczych do produkcji
nowych rodzajéw wyrobow
cukierniczych

- wykazac sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazac sie otwartoscig
na zmiany, gtdwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- aktualizowa¢ wiedze i doskonali¢
umiejetnosci zawodowe
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- sporzadzi¢ nowe rodzaje wyrobow
cukierniczych wybrang metodg
zgodnie z recepturg i schematem
czynnosci technologicznych

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

- oceni¢ organoleptycznie jakos¢
sporzadzanych nowych rodzajow
wyrobdw cukierniczych na réznych
etapach produkcji

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

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

- udzieli¢ pierwszej pomocy w sytuaciji
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

20. Produkcja
nowoczesnych deserow:
ciastek bankietowych

i monoporcji

- dobrac¢ surowce do produkcji
nowoczesnych deseréw zgodnie
z recepturg
- obliczy¢ na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce
i dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji nowoczesnych deseréow
- obliczy¢ na podstawie dokumentac;ji

- 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 deseréw

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

- odwazyc¢ surowce i dodatki zgodnie
z wielkoscig produkciji

- zaplanowaé wykonanie czynno$ci
podczas sporzadzania
nowoczesnych deseréw

- dobrac¢ urzadzenia, maszyny i sprzet
pomochiczy do sporzgdzenia
nowoczesnych deseréw

- zorganizowac stanowisko pracy
w czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie
Zz wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej
i ochrony Srodowiska

- przygotowac surowce i dodatki,
np. dezynfekowac jaja, przesiewac
make, oczyszczac i rozdrabniaé
orzechy, przeprowadza¢ obrobke
wstepng owocédw

- 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 deseréw
na roznych etapach produkciji

- zastosowaé zasady i procedury
okreslone w systemach zarzagdzania

nowoczesnych deserow

- wyjasni¢ przydatnos¢ materiatow
pomochiczych do produkcji
nowoczesnych deseréw

- wykazac sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazac sie otwartoscig
na zmiany, gtdwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- aktualizowa¢ wiedze i doskonali¢
umiejetnosci zawodowe
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jakoscig i zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji nowoczesnych deseréw

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

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

- wspoétpracowac w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

- przestrzegac¢ zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych

V. Konfekcjonowanie
i przeznaczanie

do dystrybuciji
wyrobow
cukierniczych

1. Konfekcjonowanie,
pakowanie,
etykietowanie

i ekspozycja wyrobow
cukierniczych nietrwatych

- dobrac¢ rodzaj opakowania i sposob
znakowania wyrobow cukierniczych
nietrwatych

- dobrac¢ urzgdzenia
do konfekcjonowania wyrobow
cukierniczych nietrwatych

- zaplanowac¢ wykonanie czynnosci
podczas konfekcjonowania

- konfekcjonowa¢ wyroby cukiernicze
nietrwate

- zastosowac zasady i procedury
okreslone w systemach zarzadzania
jakoscig i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas konfekcjonowania
wyrobdéw 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 kreatywno$cig
podczas wykonywania zadan
zawodowych
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- wspotpracowacé w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

- przestrzegac¢ 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¢ urzadzenia do konfekcjonowania
wyrobow cukierniczych trwatych

- zaplanowac¢ wykonanie czynnosci
podczas konfekcjonowania

- konfekcjonowa¢ wyroby cukiernicze
trwate

- zastosowac zasady i procedury
okreslone w systemach zarzgadzania
jakoscig i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas konfekcjonowania
wyrobdéw cukierniczych trwatych

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

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

- wspoétpracowac w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

- przestrzega¢ zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych

- przestrzegaé przepiséw bhp, ppoz.

i ochrony $rodowiska

- wykonac¢ ekspozycje wyrobow
cukierniczych trwatych

- wykazac sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadan
zawodowych
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PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

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

instruktaz wstepny i biezgcy, pokaz, wyjasnienie,
metody praktyczne — éwiczenia praktyczne, zwiedzanie roznych zaktadoéw 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 surowcéw cukierniczych, wyposazone w: chtodziarke, potki lub regaty na przyjmowane surowce i pétprodukty cukiernicze,
termometr, higrometr i wage elektroniczng,

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

stanowiska wypieku potproduktow 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 czekolada, drobny sprzet

do wykonywania dekoracji wyrobdw cukierniczych, chtodziarke.

WS$rdd pozostatych srodkow dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli i instruktoréw praktycznej nauki zawodu wymienic¢ nalezy:

wzrokowe: schematy technologiczne produkcji wyrobéw cukierniczych, normy jakosciowe, receptury cukiernicze, katalogi sprzetu, maszyn i urzadzen,
opakowania jednostkowe i zbiorcze, instrukcje do éwiczen, przepisy prawa dotyczgce produkcji wyrobéw spozywczych, w tym Ustawe o bezpieczenstwie
zywnosci i zywienia, Rozporzadzenia Ministrow oraz Dyrektywy unijne dotyczace Srodkdw spozywczych, tablice skfadu i warto$ci odzywczej produktow
spozywczych,

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

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

Indywidualizacja pracy z uczniami powinna uwzglednié:

- dostosowanie warunkéw, 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, sprawdzianéw pisemnych, testow
osiggnie¢ z zadaniami otwartymi i zamknietymi oraz obserwacji pracy uczniéw. Ocenie podlega¢ powinny czynnosci zawodowe ucznia oraz jakos¢ wytworéw

jego pracy. Przy ocenie rezultatow nalezy zachecac uczniéw do samooceny. Kontrola osiggnie¢ uczniéw powinna by¢ systematyczna.

EWALUACJA PRZEDMIOTU

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

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

ewaluacji bedzie réwniez analiza wynikéw egzaminu zawodowego.

ZALECANA LITERATURA DO PRZEDMIOTU

Proponowane podreczniki:

1.

2. Kazmierczak M., Wyroby cukiernicze. Tom Il. Technologie produkcji cukierniczych. Czesé 1.
1. Kazmierczak M., Wyroby cukiernicze. Tom Il. Technologie produkcji cukierniczych. Czes¢ 2.
2. Bukata W., Szczech K., Bezpieczenstwo 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. Woyczanski S., Cukiernictwo.
4. Dojutrek Cz., A. Pietrzyk, Ciastkarstwo.

Kocierz K., Wyroby cukiernicze. Tom |. Technika w produkcji cukierniczej.
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Czasopisma branzowe:
1. ,Cukiernictwo i Piekarstwo”.

2. ,Mistrz Branzy”.

3. ,Przeglad piekarski i cukierniczy”.
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IV. ZALECANA LITERATURA DO ZAWODU

Proponowane podreczniki:

1.

L S N

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

Kazmierczak M., Wyroby cukiernicze. Tom Il. Technologie produkcji cukierniczych. Czesc¢ 1.

Kazmierczak M., Wyroby cukiernicze. Tom Il. Technologie produkcji cukierniczych. Czes¢ 2.

Bukata W., K. Szczech, Bezpieczeristwo i higiena pracy.
Sarna R., Sarna K., Jezyk angielski zawodowy w gastronomii.

Dul A., Jezyk niemiecki zawodowy w gastronomii.

Literatura:

1.

2
3.
4

Deschamps B., Jean-Claude D., Ciastkarstwo Podrecznik do nauki zawodu cukiernik.
Rigg A., Dekorowanie ciast, ciasteczek i tortow.

Wyczanski S., Cukiernictwo.

Dojutrek Cz., Pietrzyk A., Ciastkarstwo.

Czasopisma branzowe:

1.
2.
3.

,Cukiernictwo i Piekarstwo”.
.Mistrz Branzy”

.Przeglad piekarski i cukierniczy”.
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