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4. PODSTAWY PRAWNE KSZTALCENIA ZAWODOWEGO

Program nauczania dla zawodu CUKIERNIK opracowany jest zgodnie z ponizszymi aktami prawnymi:

Ustawg z dnia 19 sierpnia 2011 r. o zmianie ustawy o systemie oswiaty oraz niektdrych innych ustaw

Rozporzadzeniem w sprawie klasyfikacji zawodéw szkolnictwa zawodowego z dnia 23 grudnia 2012 r.

Rozporzgdzeniem w sprawie podstawy programowej ksztatcenia w zawodach z dnia 7 lutego 2012 r.

Rozporzadzeniem w sprawie ramowych planéw nauczania z dnia 7 lutego 2012 r.

Rozporzadzeniem w sprawie dopuszczania do uzytku w szkole programoéw wychowania przedszkolnego i programéw nauczania oraz dopuszczania
do uzytku szkolnego podrecznikéw z dnia 8 czerwca 2009 r.

Rozporzadzeniem w sprawie warunkdéw i sposobu oceniania, klasyfikowania i promowania uczniéw i stuchaczy oraz przeprowadzania sprawdziandéw i
egzaminow w szkotach publicznych z dnia 30 kwietnia 2007 z pézn. zmianami.

Rozporzadzeniem w sprawie zasad udzielania i organizacji pomocy psychologiczno-pedagogicznej w publicznych przedszkolach, szkotach i
placowkach z dnia 17 listopada 2010 .

Rozporzadzeniem w sprawie bezpieczenstwa i higieny w publicznych i niepublicznych szkotach i placowkach z dnia 31 grudnia 2002 r. z pdin.
zmianami.
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CELE GROWNE KSZTALCENIA ZAWODOWEGO

Zadaniem opracowanego programu nauczania jest osiggniecie celow ksztatcenia zawodowego takich jak przygotowanie uczacych sie do zycia w
warunkach wspodtczesnego swiata, wykonywania pracy zawodowej i aktywnego funkcjonowania na zmieniajacym sie rynku pracy.

Zadania szkoty i innych podmiotdw prowadzgcych ksztatcenie zawodowe oraz sposéb ich realizacji s3 uwarunkowane zmianami zachodzacymi w
otoczeniu gospodarczo-spotecznym, na ktéore wptywajg w szczegdlnosci: idea gospodarki opartej na wiedzy, globalizacja proceséw gospodarczych i
spotecznych, rosnacy udziat handlu miedzynarodowego, mobilnos¢ geograficzna i zawodowa, nowe techniki i technologie, a takze wzrost oczekiwan
pracodawcow w zakresie poziomu wiedzy i umiejetnosci pracownikéw.

W procesie ksztatcenia zawodowego wazne jest integrowanie i korelowanie ksztatcenia ogdlnego i zawodowego, w tym doskonalenie kompetencji
kluczowych nabytych w procesie ksztatcenia ogdlnego, z uwzglednieniem nizszych etapow edukacyjnych. Odpowiedni poziom wiedzy ogdlnej
powigzanej z wiedzg zawodowag przyczyni sie do podniesienia poziomu umiejetnosci zawodowych absolwentéw szkét ksztatcgcych w zawodach, a tym
samym zapewni im mozliwos¢ sprostania wyzwaniom zmieniajgcego sie rynku pracy.

W procesie ksztatcenia zawodowego sy podejmowane dziatania wspomagajgce rozwdj kazdego uczacego sie, dostosowanie do jego potrzeb i
mozliwosci, ze szczegdlnym uwzglednieniem indywidualnych Sciezek edukacji i kariery, mozliwosci podnoszenia poziomu wyksztatcenia i kwalifikacji
zawodowych oraz zapobiegania przedwczesnemu konczeniu nauki.

Elastycznemu reagowaniu systemu ksztatcenia zawodowego na potrzeby rynku pracy, jego otwartosci na uczenie sie przez cate zycie oraz mobilnosci
edukacyjnej i zawodowej absolwentéw ma stuzy¢ wyodrebnienie kwalifikacji w ramach poszczegélnych zawoddw wpisanych do klasyfikacji zawoddéw
szkolnictwa zawodowego.

KORELACJA PROGRAMU NAUCZANIA DLA ZAWODU CUKIERNIK Z PODSTAWA PROGRAMOWA KSZTALCENIA OGOLNEGO

Program nauczania dla zawodu cukiernik uwzglednia aktualny stan wiedzy o zawodzie ze szczegdlnym zwrdceniem uwagi na nowe technologie i

najnowsze koncepcje nauczania.

Program uwzglednia takze zapisy zadan ogdlnych szkoty i umiejetnosci zdobywanych w trakcie ksztatcenia w szkole ponadgimnazjalnej umieszczonych w

podstawach programowych ksztatcenia ogélnego, w tym:

1) umiejetnosé zrozumienia, wykorzystania i refleksyjnego przetworzenia tekstow, prowadzaca do osiggniecia wtasnych celéw, rozwoju osobowego oraz
aktywnego uczestnictwa w zyciu spoteczenstwa;

2) umiejetnos¢ wykorzystania narzedzi matematyki w zyciu codziennym oraz formutowania sgdéw opartych na rozumowaniu matematycznym;

Projekt wspoifinansowany przez Unie Europejskg w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego.
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3) umiejetnos¢ wykorzystania wiedzy o charakterze naukowym do identyfikowania i rozwigzywania problemdéw, a takie formutowania wnioskéw
opartych na obserwacjach empirycznych dotyczgcych przyrody lub spoteczeristwa;

4) umiejetno$¢ komunikowania sie w jezyku ojczystym i w jezykach obcych;

5) umiejetnos¢ sprawnego postugiwania sie nowoczesnymi technologiami informacyjnymi i komunikacyjnymi;

6) umiejetnos¢ wyszukiwania, selekcjonowania i krytycznej analizy informacji;

7) umiejetnosc rozpoznawania wtasnych potrzeb edukacyjnych oraz uczenia sie;

8) umiejetnosc¢ pracy zespotowe;j.

W programie nauczania dla zawodu cukiernik uwzgledniono powigzania z ksztatceniem ogdlnym polegajgce na wczesniejszym osigganiu efektow
ksztatcenia w zakresie przedmiotéw ogdlnoksztatcgcych stanowigcych podbudowe dla ksztatcenia w zawodzie. Dotyczy to przede wszystkim takich
przedmiotéw jak: matematyka, a takze podstawy przedsiebiorczosci i edukacje dla bezpieczenstwa.

INFORMACIJA O ZAWODZIE CUKIERNIK

Praca w zawodzie cukiernika polega nie tylko na wytwarzaniu réznego asortymentu ciast, ciastek, tortéw i deserdw, ale réwniez na tworzeniu dekoracji
wyrobdw gotowych, ktére dostarczajg wrazen smakowych i wizualnych konsumentowi. Cukiernik musi umie¢ ocenic¢ jakosc¢ i przydatnos¢ surowcéw oraz
prowadzi¢ dokumentacje zwigzang z rozliczeniem surowcow i pétproduktéw. Cukiernik produkujgc wyroby cukiernicze postuguje sie specjalistycznymi
maszynami i urzadzeniami, ktére w czasie ksztatcenia musi poznaé i umieé je obstugiwaé.Dekoracje cukiernicze tworzone sg gtéwnie recznie i wymagaja
zdolnosci manualnych oraz plastycznych. Konieczna jest znajomos$é i umiejetnosé pracy z réznymi tworzywami dekoracyjnymi. Wazna jest rowniez
dbatos¢ o higiene na stanowisku pracy oraz umiejetnos¢ jego organizacji zgodnie z wymaganiami bezpieczenstwa, higieny pracy i ergonomii. Celem
nadrzednym tych czynnosci jest dostarczenie wyrobu o najlepszej jakosci, wytworzonego zgodnie z zasadami bezpieczeristwa zdrowotnego zywnosci.

UZASADNIENIE POTRZEBY KSZTALCENIA W ZAWODZIE CUKIERNIK

Cukiernictwojest specyficznym zawodem, ktéry wymaga odpowiedniego przygotowania do wykonywania zadan zawodowych. Rynek pracy poszukuje
ludzi, ktérzy posiadaliby wtasciwe kwalifikacje nabyte w toku ksztatcenia zawodowego. Cukiernictwo, oprdcz réznorodnych maszyn i urzadzen
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stosowanych w produkgji, to takze praca rzemieslnicza. Potrzebny jest zatem pracownik, ktéry z zaangazowaniem i fachowoscig wykonywatby swoja
prace.

Analiza internetowych ofert pracy, prowadzona w oparciu o portal pracuj.pl wykazata, ze na rynku pracy poszukiwani sg wykwalifikowani cukiernicy ze
znajomoscig tradycyjnych metod produkcji wyrobow cukierniczych, ze znajomoscig nowoczesnych trendow.

9. POWIAZANIA ZAWODU CUKIERNIK Z INNYMI ZAWODAMI

Podziat zawoddéw na kwalifikacje czyni system ksztatcenia elastycznym, umozliwiajgcym uczgcemu sie uzupetnianie kwalifikacji stosownie do potrzeb
rynku pracy, wtasnych potrzeb i ambicji. Wspdlne kwalifikacje majg zawody ksztatcone na poziomie zasadniczej szkoty zawodowej i technikum, np.: dla
zawodu cukiernik wyodrebniona zostata kwalifikacja T.4., ktéra stanowi podbudowe ksztatcenia w zawodzie technik technologii zywnosci. Technik
technologii zywnosci ma kwalifikacje wtasciwe dla zawodu, ktére sg nadbudowg do kwalifikacji bazowej T.16. Inng grupg wspdlnych efektéw
dotyczacych obszaru zawodowego sg efekty stanowigce podbudowe ksztatcenia w zawodach okreslone kodem PKZ(T.b).

Kwalifikacja Symbol Zawod Elementy
zawodu wspdlne

T.4. Produkcja wyrobow Cukiernik PKZ(T.b)

cukierniczych Technik technologii
Zywnosci

T.16. Organizacja i Technik technologii oMz
nadzorowanie produkcji Zywnosci PKZ(T.b)
wyrobow spozywczych PKZ(T.i)

10. Podziat godzin na przedmioty z uwzglednieniem ramowego planu nauczania
Zgodnie z Rozporzadzeniem MEN w sprawie ramowych plandw nauczania w zasadniczej szkole zawodowej minimalny wymiar godzin na ksztatcenie
zawodowe wynosi 1600 godzin, z czego na ksztatcenie zawodowe teoretyczne zostanie przeznaczonych minimum 640 godzin, a na ksztatcenie
zawodowe praktyczne 970 godzin.
W podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie cukiernik minimalna liczba godzin na ksztatcenie zawodowe zostata okreslona dla efektéw
ksztatcenia i wynosi:

Projekt wspoifinansowany przez Unie Europejskg w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego.
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- na ksztatcenie w ramach kwalifikacji T.4. przeznaczono — minimum 650 godzin.
- na ksztatcenie w ramach efektéw wspdlnych dla wszystkich zawoddw i wspdlnych dla zawoddw w ramach obszaru ksztatcenia przeznaczono —

minimum 350 godzin.

11. CELE SZCZEGOLOWE KSZTALCENIA W ZAWODZIE CUKIERNIK

Absolwent szkoty ksztatcgcej w zawodzie cukiernik powinien by¢ przygotowany do wykonywania nastepujgcych zadan zawodowych:

1) obstugiwania maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobdw cukierniczych;

2) magazynowania surowcow cukierniczych;

3)sporzadzania pétproduktéw cukierniczych;

2) sporzadzania gotowych wyrobdw cukierniczych;

3) dekorowania wyrobdéw cukierniczych i przygotowania do ich dystrybucji.
Do wykonywania zadan zawodowych niezbedne jest osiggniecie efektéw ksztatcenia okreslonych w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie
cukiernik:
— efekty ksztatcenia wspdlne dla wszystkich zawoddéw (BHP, PDG, JOZ)
— efekty ksztatcenia wspdlne dla zawoddéw w ramach turystyczno-gastronomicznego stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodzie PKZ(T.b)
— efekty ksztatcenia wtasciwe dla kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie T.4. Produkcja wyrobdw cukierniczych.

12. PLAN NAUCZANIA DLA ZAWODU CUKIERNIK

Tabela 3. Plan nauczania przedmiotowego

Klasa Liczba godzin w cyklu ksztatcenia
Lp. Nazwa przedmiotu
| 1 ]l tygodniowo facznie
Ksztatcenie zawodowe teoretyczne
1. Technika w produkcji cukierniczej 3 2 5 160
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2. Technologie produkcji cukierniczej 3 4 4 11 352
3 Dmafralnosc gospodarcza w przetwoérstwie 3 3 96
spozywczym
4, Jezyk obcy w produkcji cukierniczej 1 1 32
taczna liczba godzin na ksztatcenie zawodowe teoretyczne 6 6 8 20 640
Ksztatcenie zawodowe praktyczne
5. G(?sp.odarka magazynowa w zaktadzie cukierniczym — 4 4 138
zajecia praktyczne
6. Procesy produkcji wyrobdw cukierniczych — zajecia 4 10 12 26 832
praktyczne
taczna liczba godzin na ksztatcenie zawodowe praktyczne 8 10 12 30 970
taczna liczba godzin na ksztatcenie zawodowe 14 16 20 50 1610

Projekt wspoifinansowany przez Unie Europejskg w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego.
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13. PROGRAMY NAUCZANIA DLA POSZCZEGOLNYCH PRZEDMIOTOW

W programie nauczania dla zawodu sprzedawca zastosowano taksonomie celéw ABCD B. Niemierko

1. Technika w produkcji cukierniczej 160 godzin

2. Technologie produkcji cukierniczej 352 godziny

3. Dziatalnos¢ gospodarcza w przetwdrstwie spozywczym 96 godzin
4. Jezyk obcy w produkcji cukierniczej 32 godziny

5. Gospodarka magazynowa w zaktadzie cukierniczym — zajecia praktyczne 138 godzin
6. Procesy produkcji wyrobdow cukierniczych — zajecia praktyczne 832 godziny

Projekt wspoifinansowany przez Unie Europejskg w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego.
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1. Technika w produkcji cukierniczej

1.1.Bezpieczenstwo i higiena pracy w zaktadach przetwérstwa spozywczego

1.2.Informacja techniczna
1.3.Maszyny i urzadzenia

1.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy w zaktadach przetwoérstwa spozywczego

Uszczegétowione efekty ksztatcenia E s Materiat ksztatcenia
Uczen po zrealizowaniu zajec potrafi: < o 8

52 £

© a o

ES 5

$S k-

£ 2 S

s g 2

N S

or °

S g

o ®
a ¥

PKZ(T.b)(1)1. okresli¢ rodzaje aktéw prawnych dotyczacych Podstawowe akty prawne obowigzujace w
ochrony przeciwpozarowej, higieny pracy i ochrony srodowiska P c produkcji wyrobdw spozywczych.
obowigzujgce w zaktadach przetwodrstwa spozywczego Zasady ochrony przeciwpozarowej, higieny
PKZ(T.b)(1)2. zastosowac przepisy ochrony przeciwpozarowej, pracy i ochrony srodowiska obowigzujgce w
higieny pracy i ochrony srodowiska obowigzujgce w zaktadach P C zaktadach przetwodrstwa spozywczego.
przetwdrstwa spozywczego Charakterystyka i wymagania dotyczgce
BHP(1)1. wyjasni¢ zasady ochrony przeciwpozarowej, higieny ergonomii stosowane w zaktadach
pracy i ochrony Srodowiska obowigzujgce w zaktadach P c przetworstwa spozywczego.
przetwdrstwa spozywczego Instytucje i stuzby dziatajgce w zakresie
BHP(1) 2. zdefiniowaé pojecie ergonomii P A ochrony pracy i ochrony srodowiska w Polsce.
BHP(1) 3. rozrdinic érodki gagnicze p B Prawa i obowigzki pracownika w zakresie

Projekt wspoifinansowany przez Unie Europejskg w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego.
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BHP(2)1. wymienic instytucje oraz stuzby dziatajace w zakresie

P A
ochrony pracy i ochrony $rodowiska w Polsce
BHP(2)2. scharakteryzowac zadania i uprawnienia instytucji oraz
stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska P c
w Polsce
BHP(2)3. zidentyfikowac podstawowe przepisy dotyczgce prawne;j p B
ochrony pracy i sSrodowiska
BHP(3)1. rozpozna¢ prawa i obowigzki pracownika w zakresie p C
bezpieczenstwa i higieny pracy
BHP(3)2. rozpoznac¢ obowigzki pracodawcy w zakresie p C
bezpieczenstwa i higieny pracy
BHP(3)3. ocenié skutki nieprzestrzegania praw i obowigzkéw p C
pracownika i pracodawcy
BHP(4) 1. rozpoznaé zagrozenia dla zdrowia i zycia pracownika p C
oraz mienia i Srodowiska w zaktadach przetwodrstwa spozywczego
BHP(4) 2. scharakteryzowac sposoby zapobiegania zagrozeniom p C
zdrowia i zycia w pracy w zaktadach przetworstwa spozywczego
BHP(4)3. ustali¢ sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia i zycia PP D
zwigzanych z pracq w zaktadach przetwérstwa spozywczego
BHP(5)1. zidentyfikowac zagrozenia wystepujgce przy obstudze p C
maszyn i urzgdzen w zaktadach przetwérstwa spozywczego
BHP(5)2. rozrdzni¢ choroby zawodowe zwigzane z wykonywaniem p B
zadan zawodowych
BHP(5)3. okresli¢ metody zapobiegania zagrozeniom
wystepujacym przy obstudze maszyn i urzagdzen w zaktadach P C
przetwérstwa spozywczego
BHP(6)1. zidentyfikowac czynniki szkodliwe dla organizmu p C

cztowieka wystepujace przy produkcji przetwordw spozywczych

bezpieczenstwa i higieny pracy.

Zagrozenia dla zdrowia i zycia pracownika oraz
mienia i srodowiska w zaktadach
przetwodrstwa spozywczego.

Zagrozenia wystepujgce przy obstudze
maszyn i urzgdzen w przetwérstwie
spozywczym.

Czynniki szkodliwe dla organizmu cztowieka
wystepujace przy produkcji wyrobdow
spozywczych.

Organizacja stanowisk pracy zgodnie z
obowigzujgcymi wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska w zaktadach przetworstwa
spozywczego.

Zapobieganie zagrozeniom zycia i zdrowia w
zaktadzie cukierniczym.

Udzielanie pierwszej pomocy w stanach
zagrozenia zycia i zdrowia.

Projekt wspoifinansowany przez Unie Europejskg w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego.
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BHP(6)2. dokona¢ analizy skutkéw oddziatywania czynnikéw
szkodliwych na organizm pracownika zaktadu przetwoérstwa
spozywczego

BHP(6)3. ustali¢ sposoby zapobiegania zagrozeniom zycia i zdrowia
w zaktadach przetwodrstwa spozywczego

BHP(7)1. dokonac analizy wymagan z ergonomii, przepisow
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony Srodowiska zwigzanych z organizacja stanowisk pracy

BHP(7)2. zastosowac zasady ergonomii oraz przepisy
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i
ochrony Srodowiska podczas planowania stanowisk pracy

BHP(9)1. dokonac analizy przepiséw i zasad bezpieczenstwa i
higieny pracy oraz przepisdw ochrony przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska podczas wykonywania zadan zawodowych w zaktadzie
przetwoérstwa spozywczego

BHP(9) 2. zastosowac zasady bezpieczenstwa i higieny pracy oraz
przepisdw ochrony przeciwpozarowe]j podczas prac w zaktadzie
przetwoérstwa spozywczego

BHP(10)1.zidentyfikowad stan zagrozenia zdrowia i Zycia
pracownika zaktadu przetwodrstwa spozywczego

BHP(10)2. udzieli¢ pierwszej pomocy w stanach zagrozenia zycia i
zdrowia

PP D
PP D
P C
P C
P C
P C
P C
PP D

Planowane zadanie:

Sporzadzenie wykazu czynnosci jakie musi wykonac pracownik zaktadu cukierniczego podczas obstugi maszyn i urzadzen.

Dokonaj analizy dokumentacji technicznej przyktadowej maszyny lub urzgdzenia stosowanego w produkcji cukierniczej. Wybierz informacje
zwigzane z zasadami obstugi, konserwacji i bezpieczeistwem uzytkowania. Otrzymane informacje zapisz w formie instrukcji stanowiskowej.
Zadanie powinno by¢ wykonane w grupach 2-3. osobowych. Po wykonaniu zadania wyniki pracy lider grupy powinien zaprezentowac na forum

klasy.

Projekt wspoifinansowany przez Unie Europejskg w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego.
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Doskonalenie podstaw programowych kluczem do modernizacji ksztatlcenia zawodowego

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone w pracowni technologicznej wyposazonej w stanowiska komputerowe z dostepem do Internetu oraz urzadzenia
multimedialne.

Srodki dydaktyczne

akty prawne dotyczace bezpieczenstwa i higieny pracy, czasopisma branzowe, katalogi, filmy i prezentacje multimedialne dotyczace
obowigzujgcych przepiséw ochrony przeciwpozarowej, higieny pracy i ochrony srodowiska obowigzujgce w zaktadach spozywczych

Zalecane metody dydaktyczne

Dziat programowy "Bezpieczeristwo i higiena pracy w zaktadach przetwdrstwa spozywczego" wymaga stosowania aktywizujgcych metod
prowadzenia zaje¢ dydaktycznych, ktdre sprzyjajg pogtebianiu zdobytej wiedzy, poprzez samodzielne poszukiwanie rozwigzan, komunikowanie sie,
a niekiedy kreatywnego rozwigzania problemu. Dzieki takim metodom zostang w petni osiggniete efekty ksztatcenia, ktére sg niezbedne do
wykonywania prac zawodowych. Dominujgcymi metodami powinny by¢, np. metoda projektu, tekstu przewodniego, ¢wiczen praktycznych.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem zréznicowanych form: indywidualnie lub grupowo.

Propozycje kryteriéw oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia
Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczacych sie proponuje sie przeprowadzenie testu wielokrotnego wyboru.

Formy indywidualizacji pracy uczniow uwzgledniajace:
— dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia
— dostosowanie warunkéw, srodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

Projekt wspoifinansowany przez Unie Europejskg w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego.
11



KAPITAL LUDZKI

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSC!

UNIA EUROPEJSKA
EUROPEJSKI
FUNDUSZ SPOLECZNY

Doskonalenie podstaw programowych kluczem do modernizacji ksztatlcenia zawodowego

1.2. Informacja techniczna

Materiat ksztatcenia

Uszczegétowione efekty ksztatcenia = o
Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi: < ; N
g 3 E
g o g
>S5 2
s > -
£ 3 o
) g o
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S ¥
PKZ(T.b)(6)1. rozrdzni¢ elementy rysunku technicznego p B Elementy rysunku technicznego: linie rysunkowe,
rzuty, przekroje, zasady wymiarowania,
PKZ(T.b)(6)3. narysowad schematy linii technologicznych p C Podstawowe czesci i zespoty maszyn i urzadzen:
PKZ(T.b)(7)1. scharakteryzowa¢ czeéci maszyn i urzadzen p C po’raczelnia, tozyska, sprzegta, przedk’radnie, hamulce.
I - Normalizacja czesci maszyn i urzadzen.
PKZ(T.b)(?)Z. rozpoznaé czesci i zespoty w maszynach i Charakterystyka instalacji technicznych.
urzadzeniach stosowanych w zaktadach przetwérstwa P A Charakterystyka urzadzer do zatrzymywania pytéw
SPOZyWCZEg0 — - — i gazéw, do uzdatniania wody i oczyszczania
PKZ(T.b)(7)3. okresli¢ przeznaczenie czesci maszyn p C Sciekdw
PKZ(T.b)(10)1. sklasyfikowac instalacje niezbedne w zaktadach p c Aparatura kontrolno-pomiarowa.
przetwdrstwa spozywczego Przepisy bezpieczeistwa i higieny pracy, ochrony
instalacji technicznych w zakfadach cukierniczych.
PKZ(T.b)(10)3. scharakteryzowac instalacje techniczne stosowane p c
w zaktadach przetwoérstwa spozywczego
PKZ(T.b)(11)1. rozrdzni¢ urzadzenia do uzdatniania wody, p B

oczyszczania sciekdw i powietrza oraz urzgdzenia energetyczne

Projekt wspoifinansowany przez Unie Europejskg w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego.
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Doskonalenie podstaw programowych kluczem do modernizacji ksztatlcenia zawodowego

PKZ(T.b)(11)2. scharakteryzowac urzadzenia do uzdatniania

wody, oczyszczania sciekow i powietrza oraz urzadzenia P C
energetyczne

PKZ(T.b)(12)1. sklasyfikowac aparature kontrolno-pomiarowa p C
stosowang w zakfadach przetwdrstwa spozywczego

PKZ(T.b)(12)2. scharakteryzowa¢ metody pomiaréw wykonane za p c
pomoca aparatury kontrolno-pomiarowej

PKZ(T.b)(12)3. dobrac aparature kontrolno-pomiarowa do p c
mierzonego parametru

PKZ(T.b)(12)4. odczytaé parametry na aparaturze kontrolno- p c
pomiarowe;j

T.4.1(6)1. dobrac aparature kontrolno-pomiarowg stosowang w p c
magazynie surowcéw cukierniczych

T.3.1(6)2. odczytaé parametry na aparaturze kontrolno- p c
pomiarowej w magazynie surowcow cukierniczych

T.3.1(6)3. poréwnad wyniki odczytu z obowigzujgcymi p c
procedurami

Planowane zadanie:

Wyszukiwanie i pogrupowanie informacji dotyczacych pompy ttokowej jednostronnego dziatania.

Na podstawie dostepnych zrédet informacji uczen musi wyszukac, a nastepnie pogrupowac informacje dotyczace:

e budowy pompy,

e zasady dziatania,

e zastosowania w przemysle spozywczym,

e zagrozen wynikajgcych w uzytkowania pompy przez pracownika.

Zadaniem ucznia bedzie odszukanie w teksie przewodnim informacji dotyczgcych pompy ttokowej jednostronnego dziatania.
Zgromadzone informacje nalezy wpisa¢ do przygotowanej wczesniej tabeli.

Zadanie to uczen powinien wykonac samodzielnie, a nastepnie przedstawi¢ wyniki swojej pracy na forum klasy. W przypadku niewtasciwego
uzupetnienia tabeli, nalezy poprawié btedy.

Projekt wspoifinansowany przez Unie Europejskg w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego.
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Doskonalenie podstaw programowych kluczem do modernizacji ksztatlcenia zawodowego

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone w pracowni technologicznej wyposazonej w stanowiska komputerowe z dostepem do Internetu oraz urzadzenia
multimedialne.

Srodki dydaktyczne

rysunki techniczne i schematy maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobdéw spozywczych, materiaty rysunkowe, modele i eksponaty czesci
maszyn, plansze, foliogramy obrazujgce czesci maszyn i urzadzen, schematy instalacji technicznych stosowanych w przemysle spozywczym, maszyn
typowych, teksty przewodnie do ¢wiczen, katalogi urzadzen: energetycznych, do uzdatniania wody, oczyszczania Sciekdw i powietrza, aparatura
kontrolno-pomiarowa, literatura fachowa

Zalecane metody dydaktyczne:

Dziat programowy "Informacja techniczna" wymaga stosowania aktywizujgcych metod prowadzenia zaje¢ dydaktycznych, ktdre sprzyjaja
pogtebianiu zdobytej wiedzy, poprzez samodzielne poszukiwanie rozwigzan, komunikowanie sie, a niekiedy kreatywnego rozwigzania problemu.
Dzieki takim metodom zostang w petni osiggniete efekty ksztatcenia, ktdre sg niezbedne do wykonywania prac zawodowych. Dominujgcymi
metodami powinny by¢, np. metoda projektu, tekstu przewodniego, éwiczen praktycznych.

Formy organizacyjne:

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem zréznicowanych form: indywidualnie lub grupowo.

Propozycje kryteridw oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia
Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczacych sie proponuje sie przeprowadzenie testu wielokrotnego wyboru.

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:
— dostosowanie warunkdw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia
— dostosowanie warunkéw, srodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

Projekt wspoifinansowany przez Unie Europejskg w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego.
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Doskonalenie podstaw programowych kluczem do modernizacji ksztatlcenia zawodowego

1.3. Maszyny i urzagdzenia

Uszczegétowione efekty ksztatcenia
Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi

Materiat ksztatcenia

©
[
8
§
e
& < S
c o ~
£ ;’ ©
> — -
2 2a o
E o fe
E T o o
S »3 &
N (o) =)
O « O L]
a o — ¥ _
PKZ(T.b )(8)1. sklasyfikowaé maszyny i urzagdzenia do p c Srodki transportu zewnetrznego i wewnetrznego.
produkcji spozywczej Transport pneumatyczny maki.
PKZ(T.b )(8)2. rozpozna¢ elementy budowy maszyn i b c Urzadzenia chtodnicze.
urzadzen przemystu spozywczego Budowa i zasada dziatania sprezarkowego urzadzenia
PKZ(T.b )(8)3. okresli¢ zastosowanie maszyn i urzadzen p c chtodniczego.
stosowanych w zaktadach przetwdrstwa spozywczego Charakterystyka urzadzen do przygotowania surowcow i
PKZ(T.b)(9)1. wyjasni¢ znaczenie dokumentacji potproduktow.
technicznej maszyn i urzadzeri P c Maszyny, urzagdzenia, narzedzia reczne i drobny sprzet
PKZ(T.b)(9)2. wyjaéni¢ zasady obstugi maszyn i urzadzer cukierniczy przeznaczony do wytwarzania i obrébeki ciasta.
stosowanych w przetwdrstwie spozywczym na P C Klasyfikacja plecow. S
podstawie dokumentacji techniczno-ruchowej Charakterystyka pf”‘""‘,’ do Ogrzewania plecow.
PKZ(T.b)(9)3. zaplanowaé czynnoéci zwigzane z obstuga i Charakterystyka piecow o réznych systemach grzewczych.
konserwacja maszyn i urzadzen w zaktadach PP D Zalety i wady roznych typow piecow.
przetwdrstwa spozywczego Charakterystyka urzadzen do smazenia.
T.4.2(6)1. rozrézni¢ maszyny i urzadzenia do U.rz'adzenla do'produkql |,°d°W'_ _ )
przygotowania surowcow i pétproduktéw cukierniczych P B Linie produkcyjne wyrobdw cukierniczych np. paczkdw, rolad,
T.4.2(6)2. rozrézni¢ maszyny, urzagdzenia oraz drobny wafli, stharow, b"SZk?‘ptOW i babek. o .
P B Znaczenie mechanizacji, automatyzacji i komputeryzacji w

sprzet cukierniczy do wytwarzania i obrdbki ciasta

Projekt wspoifinansowany przez Unie Europejskg w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego.
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Doskonalenie podstaw programowych kluczem do modernizacji ksztatlcenia zawodowego

T.4.2(6)3. rozrdzni¢ maszyny, urzadzenia i drobny sprzet
cukierniczy do produkcji wyrobéw cukierniczych

produkcji cukiernicze;j.
Charakterystyka urzadzen do konfekcjonowania wyrobow

T.4.2(6)4. rozrdzni¢ maszyny i urzadzenia do wypieku i
smazenia wyrobow cukierniczych

cukierniczych.
Dokumentacja techniczna maszyn i urzadzen.

T.4.2(6)5. rozrézni¢ maszyny i urzadzenia do produkgji
lodow

T.4.2(6)6. rozrozni¢ maszyny i urzadzenia do
konfekcjonowania wyrobow cukierniczych

T.4.2(6)7. rozpoznaé maszyny i urzgdzenia wchodzace w
sktad linii produkcyjnych wyrobdéw cukierniczych

T.4.2(6)8. rozpozna¢ elementy budowy maszyn i
urzadzen stosowanych do produkcji wyrobow
cukierniczych

T.4.2(6)9. scharakteryzowac zasade dziatania maszyn i
urzadzen stosowanych do produkcji wyrobow
cukierniczych

T.4.3(10)1. rozrézni¢ urzadzenia do przechowywania
wyrobdéw cukierniczych

T.4.3(10)2. rozpoznac¢ elementy budowy urzadzen do
przechowywania wyrobdw cukierniczych

T.4.3(10)3. scharakteryzowac zasade dziatania urzadzen
do przechowywania wyrobdw cukierniczych

Planowane zadanie:
Wyijasnij budowe i zasade dziatania frezera.

Zadaniem ucznia bedzie przeanalizowanie dostepnych zrédet informacji i rozpoznanie na podstawie schematuelementéw budowyoraz wyjasnienie

zasady dziatania frezera.

Zadanie powinno by¢ wykonane w grupach 2-3. osobowych. Po wykonaniu zadania wyniki pracy lider grupy powinien zaprezentowa¢ na forum

klasy.

Projekt wspoifinansowany przez Unie Europejskg w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego.
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Doskonalenie podstaw programowych kluczem do modernizacji ksztatlcenia zawodowego

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone w pracowni technologicznej wyposazonej w stanowiska komputerowe z dostepem do Internetu oraz urzadzenia
multimedialne.

Srodki dydaktyczne

Instrukcje obstugi i dokumentacje techniczno-ruchowe maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji cukierniczej,schematy i katalogi urzadzen
maszyn i urzgdzen, modele maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji cukierniczej, zestaw przepiséw dotyczacych produkcji wyrobdéw
spozywczych, schematy maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji cukierniczej, , schematy i plansze poglagdowe z zakresu produkcji wyrobdéw
cukierniczych, literatura fachowa, czasopisma branzowe

Zalecane metody dydaktyczne

Dziat programowy "Maszyny i urzadzenia stosowane w produkcji cukierniczej" wymaga stosowania aktywizujgcych metod prowadzenia zajeé
dydaktycznych, ktére sprzyjajg pogtebianiu zdobytej wiedzy, poprzez samodzielne poszukiwanie rozwigzan, komunikowanie sie, a niekiedy
kreatywnego rozwigzania problemu. Dzieki takim metodom zostang w petni osiggniete efekty ksztatcenia, ktére sg niezbedne do wykonywania prac
zawodowych. Dominujgcymi metodami powinny byé, np. metoda projektu, tekstu przewodniego, éwiczen praktycznych.

Formy organizacyjne:

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem zréznicowanych form: indywidualnie lub grupowo.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia:
Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczgcych sie proponuje sie przeprowadzenie testu wielokrotnego wyboru.

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:
— dostosowanie warunkdw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia
— dostosowanie warunkéw, srodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

Projekt wspoifinansowany przez Unie Europejskg w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego.
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Doskonalenie podstaw programowych kluczem do modernizacji ksztatlcenia zawodowego

2. Technologie w produkcji cukierniczej
2.1. Znaczenie i rola zywnosci
2.2. Zarzadzanie jakoscig wytwarzanej zywnosci

2.3. Surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze stosowane w produkcji cukierniczej
2.4. Proces technologiczny potproduktow i gotowych wyrobdw cukierniczych

2.1. Znaczenie i rola zywnosci

Uszczegétowione efekty ksztatcenia
Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi

Materiat ksztatcenia
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PKZ(T.b)(2).1. sklasyfikowa¢ sktadniki zywnosci P C Podziat sktadnikéw odzywczych.
PKZ(T.b)(2)2. scharakteryzowaé sktadniki zywnosci P C Charakterystyka sktadnikow odzywczych.
iz - - - — Wartos¢ energetyczna i odzywcza produktéw spozywczych.
PKZ(T.b)(3)1. okresli¢ szkodliwe dziatanie drobnoustrojow P Podziat charagkt;lrystyka po»:jstawgwych drobnrc)JusZrojéYN
w przetwérstwie spozywczym )
P p p Y ; Y - - Rola drobnoustrojéw w procesach fermentacyjnych.
PKZ(T.b)(3)2. okresli¢ pozyteczne dziatanie P C Szkodliwe dziatanie drobnoustrojéw
er;T?(;;J(j)?JO\g wll;'J'rzet\'/vorsL\/.vle;poz‘ywczym P C Zrédta i drogi zakazenia oraz sposoby ich zapobiegania.
. ) o ° r(.=_'s 'f: zmljcmy -IOC emiczne, Podziat i znaczenie metod utrwalania zywnosci.
fizykochemiczne i mikrobiologiczne zachodzgce podczas Charakterystyka metod utrwalania zywnogci
produkdji i przechowaan|a zywnosu' - Wptyw metod utrwalania na jakos¢ i trwatos$é zywnosci.
PKZ(T.b)(4)2. wskazac¢ sposoby zapobiegania P C

niekorzystnym zmianom biochemicznym,
fizykochemicznym i mikrobiologicznym, zachodzgcym

Projekt wspoifinansowany przez Unie Europejskg w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego.
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podczas produkcji i przechowywania zywnosci

PKZ(T.b)(5)1. sklasyfikowa¢ metody utrwalania zywnosci P C
PKZ(T.b)(5)2. wskazac¢ zastosowanie metod utrwalania w P C
przetwadrstwie spozywczym

PKZ(T.b)(5)3. okresli¢ wptyw zastosowanej metod PP D
utrwalania na jako$¢ i trwatos¢ zywnosci

Planowane zadanie:

Oblicz wartos¢ energetyczng i ilos¢ sktadnikow odzywczych przyktadowych wyrobdéw cukierniczych, okresl znaczenie poszczegdlnych sktadnikéw
dla organizmu cztowieka.

Zadaniem ucznia bedzie obliczenie wartosci energetycznej i ilosci sktadnikow odzywczych przyktadowych wyrobdw cukierniczych na podstawie tabel
sktadu i wartosci odzywczej produktow spozywczych, a nastepnie:

o okreslenie znaczenia sktadnikéw odzywczych wystepujacych w omawianych wyrobach cukierniczych dla organizmu cztowieka,

e wypisaniu argumentdw poswiadczajacych teze, ze wyroby cukiernicze nie nalezg do ,,dietetycznej" grupy zywnosci.

Zadanie powinno by¢ wykonane w grupach 2-3 osobowych. Po wykonaniu zadania wyniki pracy lider grupy powinien zaprezentowaé na forum klasy.

Warunki osiggania efektéw ksztatcenia w tym $rodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone w pracowni technologicznej wyposazonej w stanowiska komputerowe z dostepem do Internetu oraz urzadzenia
multimedialne.

Srodki dydaktyczne

tabele sktadu i wartosci odzywczych produktéw spozywczych, literatura fachowa, stanowisko komputerowe z dostepem do Internetu, filmy
dydaktyczne dotyczace czynnosci zyciowych i zastosowania drobnoustrojow w procesach technologicznych przemystu spozywczego

Zalecane metody dydaktyczne:

Dziat programowy "Znaczenie i rola zywnosci" wymaga stosowania aktywizujgcych metod prowadzenia zaje¢ dydaktycznych, ktére sprzyjajg
pogtebianiu zdobytej wiedzy, poprzez samodzielne poszukiwanie rozwigzan, komunikowanie sie, a niekiedy kreatywnego rozwigzania problemu.
Dzieki takim metodom zostang w petni osiggniete efekty ksztatcenia, ktére sg niezbedne do wykonywania prac zawodowych. Dominujgcymi
metodami powinny by¢, np. metoda projektu, tekstu przewodniego, ¢wiczen praktycznych.

Formy organizacyjne:

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem zréznicowanych form: indywidualnie lub grupowo.
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Doskonalenie podstaw programowych kluczem do modernizacji ksztatlcenia zawodowego

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia
Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczgcych sie proponuje sie przeprowadzenie tes

tu wielokrotnego wyboru.

Formy indywidualizacji pracy uczniow uwzgledniajace:

— dostosowanie warunkéw, Srodkdw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia
— dostosowanie warunkéw, srodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

2.2. Zarzadzanie jakoscig wytwarzanej zywnosci

Uszczegétowione efekty ksztatcenia Materiat ksztatcenia
Uczen po zrealizowaniu zajec¢ potrafi
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PKZ(T.b)(1)3. okresli¢ rodzaje aktéw prawnych P C Rodzaje norm stosowanych w przetworstwie zywnosci.
obowigzujgcych w produkcji wyrobéw spozywczych Receptura cukiernicza.
PKZ(T.b)(1)4. zastosowac przepisy prawa w zaktadzie P C Systemy zapewnienia jakosci zdrowotnej zywnosci
przetwoérstwa spozywczego Przepisy prawne stosowane przy produkcji wyrobdéw
PKZ(T.b)(13)1. zidentyfikowac zagrozenia dla Srodowiska P C spozyweczych.
ze strony zaktaddéw przetwdrstwa spozywczego Kontrola jakosci i higieny produkcji.
PKZ(T.b)(13)2. wskazaé sposoby zapobiegania P C Gospodarka wodno-$ciekowa zaktadéw przetwoérstwa
zagrozeniom dla $Srodowiska ze strony zaktadéw spozywczego i ochrona srodowiska.
przetwoérstwa spozywczego
PKZ(T.b)(14)1. rozrdini¢ zagrozenia w procesie P B
produkcji zywnosci
PKZ(T.b)(14)2. wskazac krytyczne punkty kontroli w P C
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procesie produkcji zywnosci

PKZ(T.b)(14)3. wskazaé sposoby korygowania P C
nieprawidtowego przebiegu procesu produkcji zywnosci
zgodnie z zasadami GMP, GHP i HACCP

Planowane zadanie:

Przeanalizuj schemat technologiczny produkcji ciasta biszkoptowo-ttuszczowego. Wskaz punkty istotne dla zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego wyrobu oraz odpowiedniej jakosci. Okresl punkty CP i CCP.

Zadaniem ucznia bedzie wskazanie punktéw CP i CCP w procesie produkcji ciasta biszkoptowo-ttuszczowego, a nastepnie okreslenie dziatan
zapobiegawczych majacych na celu zapewnienie wyrobu o odpowiedniej jakosci. Wyselekcjonowane informacje nalezy zebran w formie
samodzielnie przygotowanej tabeli.

Zadanie powinno by¢ wykonane w grupach 2-3. osobowych. Po wykonaniu zadania wyniki pracy lider grupy powinien zaprezentowaé na forum
klasy.

Warunki osiggania efektéw ksztatcenia w tym $rodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone w pracowni technologicznej wyposazonej w stanowiska komputerowe z dostepem do Internetu oraz urzadzenia
multimedialne.

Srodki dydaktyczne

akty prawne dotyczace produkcji wyrobdéw cukierniczych, akty prawne dotyczgce stosowania dodatkéw do zywnosci, akty prawne dotyczace
opakowan do zywnosci, srodkdw myjacych i dezynfekujgcych,zestawynorm, czasopisma branzowe, materiaty dotyczace systemdw zapewniania
jakosci zywnosci, schematy technologiczne produkcji wyrobdw cukierniczych, literatura fachowa

Zalecane metody dydaktyczne

Dziat programowy "Zarzadzanie jakoscig wytwarzanej zywnosci" wymaga stosowania aktywizujgcych metod prowadzenia zaje¢ dydaktycznych,
ktore sprzyjajg pogtebianiu zdobytej wiedzy, poprzez samodzielne poszukiwanie rozwigzan, komunikowanie sie, a niekiedy kreatywnego rozwigzania
problemu. Dzieki takim metodom zostang w petni osiggniete efekty ksztatcenia, ktére sg niezbedne do wykonywania prac zawodowych.
Dominujgcymi metodami powinny by¢, np. metoda projektu, tekstu przewodniego, ¢wiczen praktycznych.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem zréznicowanych form: indywidualnie lub grupowo.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia
Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczacych sie proponuje sie przeprowadzenie testu wielokrotnego wyboru.
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Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:
— dostosowanie warunkéw, Srodkdw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia
— dostosowanie warunkéw, srodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

2.3. Surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze stosowane w produkgji cukierniczej

Uszczegétowione efekty ksztatcenia Materiat ksztatcenia
Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi
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PKZ(T.b)(15)1. zastosowaé programy komputerowe P C Charakterystyka i zastosowanie surowcéw w produkcji
wspomagajace gospodarowanie surowcami, dodatkami cukierniczej.
do zywnosci i materiatami pomocniczymi Rola dodatkéw do zywnosci stosowanych w produkcji
T.4.1(1)1. sklasyfikowa¢ surowce cukiernicze, dodatki P C cukierniczej.
do zywnosci oraz materiaty pomocnicze do produkgji Podziat materiatéw pomocniczych stosowane w cukiernictwie.
cukierniczej Srodki myjace i dezynfekujgce stosowane w cukiernictwie.
T.4.1(1)2. scharakteryzowac surowce cukiernicze, P C Klasyfikacja opakowan stosowanych do wyrobéw
dodatki do Zywnosci oraz materiaty pomocnicze do cukierniczych.
produkcji cukierniczej
T.4.1(1)3. okresli¢ przydatnosé surowcédw cukierniczych, P C
dodatkéw do zywnosci oraz materiatéw pomocniczych
do produkgcji cukierniczej
T.4 1(1)4. okresli¢ warunki magazynowania surowcow P C
cukierniczych i dodatkéw do zywnosci
T.4.1(3)1. okresli¢ czynniki wptywajgce na jakos¢ oceny P C
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organoleptycznej

T.4.1(3)2. scharakteryzowac ocene organoleptyczng P C
surowcow cukierniczych

T.4.1(3)3. przeprowadzi¢ ocene organoleptyczng PP D
surowcow cukierniczych

T.4.1(3)4. ocenic¢ przydatnos¢ surowcdw cukierniczych P C
na podstawie oceny organoleptycznej

T.4.1(4)1. pobrac prébki surowcéw do oceny jakosci P C
T.4.1(4)2. przeprowadzi¢ ocene jakosciowg surowcéw PP D
cukierniczych

T.4.1(4)3. dokona¢ interpretacji wynikdw oceny jakosci P C
surowcow cukierniczych

T.4.1(9)1. prowadzi¢ kontrole procesu produkcji zgodnie PP D
z zasadami HACCP, GMP, GHP

T.4.1(9)2. dokona¢ analizy zagrozen majacych wptyw na PP D
bezpieczenstwo wyrobdéw cukierniczych

Planowane zadanie:

Dokonaj oceny organoleptycznej drozdzy piekarskich prasowanych i poréwnaj otrzymane wyniki z obowigzujgcymi normami. Wyciagnij wnioski.
Zadaniem ucznia bedzie dokonanie oceny organoleptycznej drozdzy piekarskich prasowanych oraz poréwnanie wynikéw z obowigzujgcymi
normami. Na podstawie wyciggnietych wnioskéw okresl przydatnosé drozdzy do produkcji wyrobow cukierniczych.

Zadanie powinno by¢ wykonane w grupach 2-3. osobowych. Po wykonaniu zadania wyniki pracy lider grupy powinien zaprezentowac na forum
klasy.

Warunki osiggania efektéw ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone w pracowni technologicznej wyposazonej w stanowiska komputerowe z dostepem do Internetu oraz urzadzenia
multimedialne.

Srodki dydaktyczne

tablice dodatkéw do zywnosci stosowanych w produkcji cukierniczej, probki surowcéw i dodatkédw do zywnosci, prébki opakowan, , receptury
cukiernicze, zestawynorm , receptury cukiernicze, fachowa literatura, czasopisma branzowe, katalogi, filmy i prezentacje multimedialne dotyczace
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surowcow piekarskich oraz asortymentéw pieczywa.

Zalecane metody dydaktyczne

Dziat programowy "Surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze stosowane w produkcji cukierniczej" wymaga stosowania aktywizujgcych
metod prowadzenia zaje¢ dydaktycznych, ktére sprzyjajg pogtebianiu zdobytej wiedzy, poprzez samodzielne poszukiwanie rozwigzan,
komunikowanie sie, a niekiedy kreatywnego rozwigzania problemu. Dzieki takim metodom zostang w petni osiggniete efekty ksztatcenia, ktére sg
niezbedne do wykonywania prac zawodowych. Dominujgcymi metodami powinny byé, np. metoda projektu, tekstu przewodniego, ¢wiczen
praktycznych.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem zréznicowanych form: indywidualnie lub grupowo.

Propozycje kryteriéw oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia
Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczacych sie proponuje sie przeprowadzenie testu wielokrotnego wyboru.

Formy indywidualizacji pracy uczniow uwzgledniajace:
— dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia
— dostosowanie warunkéw, srodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.
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2.4. Proces technologiczny pétproduktow i gotowych wyrobéw cukierniczych

Uszczegétowione efekty ksztatcenia Materiat ksztatcenia
Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi s
® 5 z
€ > N
S 3 L
2 2a & E
£ € a 5 9
T o [
S &S ¥ o
~N -— (%]
o 2 a G
©
a o ~— Y
PKZ(T.b)(15)2. zastosowac programy komputerowe P C Produkcja pétproduktéw cukierniczych:
wspomagajace produkcje wyrobdw spozywczych - mas i kreméw,
T.4.2(1)1. sklasyfikowac potprodukty i wyroby gotowe P C - syropdéw, pomad, glazur,
cukiernicze - galaretek,
T.4.2(1)2. rozrézni¢ metody produkcji pétproduktdw i P B - wyrobow owocowych,
wyrobow gotowych cukierniczych - marcepana,
T.4.2(1)3. scharakteryzowaé metody wytwarzania P C - masy czekoladowej (kuwertury),
p6tproduktéw i wyrobdw gotowych cukierniczych - masy karmelowe;.
T.4.2(2)1. zaplanowa¢ czynnosci zwigzane z produkcjg Produkcja ciast i wyrobéw z ciasta:
wyroboéw cukierniczych na podstawie dokumentacji PP D - drozdzowego,
technologicznej - parzonego,
T.4.2(2)2. obliczy¢ zapotrzebowanie na materiaty P C - kruchego i potkruchego,
pomocnicze potrzebne do produkcji wyrobow - piernikowego,
cukierniczych na podstawie dokumentacji technologicznej - francuskiego i potfrancuskiego,
T.4.2(2)3. obliczy¢ zapotrzebowanie na surowce i dodatki - biszkoptowego i biszkoptowo-ttuszczowego,
do zywnosci potrzebne do produkcji wyrobow P C - be.z.owego,
cukierniczych na podstawie receptury cukierniczej - zbijanego,
T.4.2(3)1. wymieni¢ etapy produkcji pétproduktéw i - faczonego,
wyrobéw gotowych cukierniczych P A - wyrobow orzechowych, migdatowych i kokosowych,
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T.4.2(3)2. wyjasni¢ wptyw operacji technologicznych na p C - wyrobow obgotowywanego.

jakos¢ wyrobu cukierniczego Konfekcjonowanie i przechowywanie wyrobdw cukierniczych.
T.4.2(3)3. wykonac¢ schematy technologiczne produkcji p c Zasady i techniki dekorowania wyrobow cukierniczych.
potproduktow i wyrobdw gotowych cukierniczych Dekoracje z masy marcepanowej, czekolady i masy
T.4.2(4)1. wskazac surowce cukiernicze i dodatki do p C karmelowej oraz z innych tworzyw stosowanych do dekoracji
zywnosci stosowane do produkcji wyrobéw cukierniczych wyrobéw cukierniczych.

T.4.2(4)2. okresli¢ przydatnosé materiatow pomocniczych p C

w produkcji wyrobéw cukierniczych

T.4.2(5)1. okresli¢ znaczenie przygotowania surowcéw do p C

produkcji wyrobéw cukierniczych

T.4.2(5)2.dobrac sposdb przygotowania surowcow,

dodatkéw do zywnosci i materiatdw pomocniczych do P C

produkcji wyrobéw cukierniczych

T.4.2(6)1. wymieni¢ maszyny, urzadzenia i drobny sprzet p A

cukierniczy stosowany w produkcji wyrobéw cukierniczych

T.4.2(6)2. wyjasni¢ zasade dziatania maszyn i urzadzen p c

stosowanych w produkcji wyrobow cukierniczych

T.4.2(8)1. dokonad oceny organoleptycznej wyrobow

cukierniczych w poszczegélnych fazach procesu PP D

technologicznego

T.4.2(8)2. zanalizowac wyniki oceny organoleptycznej

wyrobow cukierniczych w poszczegdlnych fazach procesu PP D

technologicznego

T.4.3(1)1. okresli¢ sposoby dekorowania wyrobdéw p c

cukierniczych

T.4.3(1)2. rozrdznié tworzywa dekoracyjne p B

T.4.3(1)3. scharakteryzowac tworzywa dekoracyjne i p C

sposoby dekorowania
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T.4.3(1)4. zastosowaczasady dekorowania przy
. . . , L P C
projektowaniu dekoracji wyrobdw cukierniczych
T.4.3(2)1. wskazac¢ surowce i pétprodukty stosowane do p C
dekoracji wyrobéw cukierniczych
T.4.3(2)2. okresli¢ przydatnosé surowcdw i potproduktow
.. . _— P C
stosowanych do dekoracji wyrobow cukierniczych
T.4.3(3)1. wymienic urzadzenia i drobny sprzet stosowany
. . L P A
do dekorowania wyrobdw cukierniczych
T.4.3(3)2. rozrdznic¢ urzadzenia i drobny sprzet stosowany p B
do dekorowania wyrobdw cukierniczych
T.4.3(7)1. wymieni¢ sposoby konfekcjonowania wyrobéw p A
gotowych
T.4.3(7)2. rozrdéznié sposoby przechowywania gotowych p B
wyrobdéw cukierniczych
T.4.3(10)1. wymienic urzagdzenia stosowne do p A
przechowywania wyrobdow cukierniczych
T.4.3(10)2. rozrdznic¢ urzadzenia stosowane do p B
przechowywania wyrobdow cukierniczych
T.4.3(12)1. dobra¢ warunki magazynowania gotowych p c
wyrobdéw cukierniczych
T.4.3(12)2. przygotowac gotowe wyroby cukiernicze do p c
ekspedycji
T.4.3(13)1. dokona¢ zapiséw parametrow technologicznych p c
w punktach kontrolnych
T.4.3(13)2. monitorowac krytyczne punkty kontroli w p c
procesach produkcji wyrobdw cukierniczych
T.4.3(13)3. wskazac dziatania korygujace zgodnie z p c
zasadami GMP, GHP i systemem HACCP
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Planowane zadanie:

Zaplanuj czynnosci zwigzane z produkcjg ciasta drozdzowego metoda dwufazowa.

Zadanie ucznia bedzie sporzadzenie wykazu czynnosci niezbednych do wykonania ciasta drozdzowego metodg dwufazowg. W wykazie czynnosci

powinny znalez¢ sie informacje dotyczace:

e przygotowania surowcow do produkcji,

e maszyny i urzadzenia stosowane do produkcji ciasta drozdzowego metoda dwufazows,

e sposob wykonania ciasta zaczynajgc od momentu pobrania surowcédw z magazyndw do otrzymania ciasta spetniajgcego wymagania procesu
technologicznego.

Zadanie powinno by¢ wykonane w grupach 2-3. osobowych. Po wykonaniu zadania wyniki pracy lider grupy powinien zaprezentowad na forum klasy.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone w pracowni technologicznej wyposazonej w stanowiska komputerowe z dostepem do Internetu oraz urzadzenia
multimedialne.

Srodki dydaktyczne

instrukcje do ¢wiczen, Schematy i instrukcje technologiczne, receptury cukiernicze, fachowa literatura

Zalecane metody dydaktyczne

Dziat programowy "Proces technologiczny pétproduktéow i gotowych wyrobdéw cukierniczych" wymaga stosowania aktywizujgcych metod
prowadzenia zaje¢ dydaktycznych, ktére sprzyjajg pogtebianiu zdobytej wiedzy, poprzez samodzielne poszukiwanie rozwigzan, komunikowanie sie, a
niekiedy kreatywnego rozwigzania problemu. Dzieki takim metodom zostang w petni osiggniete efekty ksztatcenia, ktére sg niezbedne do
wykonywania prac zawodowych. Dominujgcymi metodami powinny byé, np. metoda projektu, tekstu przewodniego, ¢wiczen praktycznych.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem zréznicowanych form: indywidualnie lub grupowo.

Propozycje kryteridw oceny i metod sprawdzania efektéw ksztatcenia
Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczgcych sie proponuje sie przeprowadzenie testu wielokrotnego wyboru lub testu typu "préba pracy".

Formy indywidualizacji pracy uczniow uwzgledniajace:
— dostosowanie warunkdw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia
— dostosowanie warunkéw, srodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

Projekt wspoifinansowany przez Unie Europejskg w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego.
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3.Dziatalnos¢ gospodarcza w przetworstwie spozywczym
3. 1.Dziatalnos$¢ gospodarcza w przetwérstwie spozywczym

3. 1.Dziatalno$¢ gospodarcza w przetwodrstwie spozywczym

Uszczegétowione efekty ksztatcenia

Materiat ksztatcenia

Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi: E % ©
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PDG(1)1. wyjasnic¢ pojecia z obszaru funkcjonowania gospodarki P C Podstawy dziatalnosci gospodarczej.
rynkowej Zasady planowania okreslonej dziatalnosci.
PDG(1)2. scharakteryzowac¢ zasady funkcjonowania gospodarki P C Formy organizacyjno-prawne dziatalnosci
rynkowej przedsiebiorstwa.
PDG(2)1. okresli¢ rodzaje aktédw prawnych prawa pracy, przepisy P C Formy pozyskiwania kapitatu.
prawa dotyczace ochrony danych osobowych oraz przepisy prawa Urzadzenia biurowe i programy komputerowe
podatkowego i prawa autorskiego wspomagajace prowadzenie dziatalnosci gospodarczej.
PDG(2)2. dobra¢ analizy przepisow prawa pracy, przepisy prawa PP D Wydajnos¢ pracy.
dotyczace ochrony danych osobowych oraz przepisy prawa Systemy wynagrodzen pracownikow.
podatkowego i prawa autorskiego Obowigzki pracodawcy dotyczace ubezpieczen
PDG(2)3. okresli¢ konsekwencje wynikajgce z nieprzestrzegania P C spotecznych. Ubezpieczenia gospodarcze.
przepiséw o ochronie danych osobowych oraz przepisy prawa Etyka w biznesie.
podatkowego i prawa autorskiego Badanie potrzeb klientow.
PDG(3)1. okresli¢ rodzaje aktéw prawnych dotyczacych P C Dziatania marketingowe.
prowadzenie dziatalnoéci gospodarczej Opodatkowanie dziatalnosci gospodarcze;.
PDG(3)2. dokonaé analizy przepiséw dotyczace prowadzenia PP D Dziatania w matej firmie handlowe;.

dziatalnosci gospodarczej

Zrédta przychoddw i kosztéw w firmie handlowe;j.

Projekt wspoifinansowany przez Unie Europejskg w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego.
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PDG(3)3. przewidywac konsekwencje wynikajgce z PP D
nieprzestrzegania przepisow z zakresu prowadzenia dziatalnosci

gospodarczej

PDG(3)4. zastosowac przepisy dotyczace prowadzenia dziatalnosci P C
gospodarczej

PDG(4)1. zréznicowac ischarakteryzowac przedsiebiorstwa i P C
instytucje wystepujgce w przetwoérstwie spozywczym

PDG(4)2. wyjasni¢ wzajemne powigzanie pomiedzy P C
przedsiebiorstwami i instytucjami dziatajgcymi w branzy

przetwdérstwa spozywczego

PDG(5)1. dokonac analizy dziatalnosci handlowej na rynku PP D
PDG(5)2. poréwnac dziatania prowadzone przez przedsiebiorstwa P C
konkurencyjne w przetwdrstwie spozywczym

PDG(6)1. zidentyfikowac procedury zakupu i sprzedazy w P C
przedsiebiorstwach funkcjonujgcych na rynku

PDG(6)2. zorganizowad wspodtprace z kontrahentami w zakresie P C
réznych przedsiewziec

PDG(7)1. opracowac procedure postepowania przy zatozeniu P C
wtasnej dziatalnosci gospodarczej z zakresu przetworstwa

spozywczego

PDG(7)2.sporzadzi¢ dokumenty niezbedne do uruchomienia i P C
prowadzenia dziatalnosci gospodarczej

PDG(7)3. wybrac¢ forme opodatkowania dziatalnosci gospodarczej P C
PDG(7)4. sporzadzi¢ biznesplan dla wybranej dziatalnosci PP D
gospodarczej

PDG(8)1.zorganizowac stanowisko pracy biurowej P C

z zastosowaniem zasad ergonomii,

Ustugi posprzedazowe.

Zasady wspot pracy przedsiebiorstwa handlowego z
otoczeniem.

Dokumentacja dotyczgca podejmowania dziatalnosci
gospodarcze;j.

Rejestrowanie firmy.

Obowigzki pracodawcy i pracownika w zakresie
bezpieczenstwa i higieny pracy i ppoz.

Projekt wspoifinansowany przez Unie Europejskg w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego.
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PDG(8)2. rozrdézni¢ ogdlne zasady formutowania i formatowania P B
pism,

PDG(8)3. sporzadzi¢ pisma zwigzane z prowadzeniem dziatalnosci P C
gospodarczej,

PDG(8)4. wykonaé czynnosci zwigzane z przyjmowaniem P C
korespondencji w réznej formie,

PDG(8)5. wykonac prace biurowe zgodnie z przepisami P C
bezpieczenstwa i higieny pracy.

PDG(9)1. obstugiwac biurowe urzadzenia techniczne, P C
PDG(9)2. zastosowac programy komputerowe wspomagajace P C
prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

PDG(9)3. obstugiwac urzadzenia biurowe potrzebne do P C
wykonywania zadan zawodowych w dziatalnosci gospodarczej

PDG(10)1. dobra¢ dziatania marketingowe do prowadzonej P C
dziatalnosci gospodarczej

PDG(10)2. opracowac kwestionariusz badania ankietowego P C
dotyczacego potrzeb klientow

PDG(10)3. analizowa¢ potrzeby klientéw na podstawie PP D
przeprowadzonych badan ankietowych

PDG(11)1. zidentyfikowac sktadniki kosztéw i przychodéw w P C
dziatalnosci gospodarczej

PDG(11)2. okresli¢ wptyw kosztow i przychoddéw na wynik P C
finansowy

PDG(11)3. wskazywaé mozliwosci optymalizowania kosztow P C
prowadzone] dziatalnosci gospodarczej

Planowane zadania
Przygotuj prezentacje multimedialng charakterystyki zaktadu cukierniczego oraz jego oferty asortymentowej, a nastepnie uzupetnij dokumentacje
dotyczaca zarejestrowania wtasnej dziatalnosci gospodarczej.

Projekt wspoifinansowany przez Unie Europejskg w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego.
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Zadaniem ucznia bedzie wykorzystanie umiejetnosci postugiwania sie urzadzeniami biurowymi i opracowanie w postaci prezentacji multimedialnej
charakterystyki wymyslonego zaktadu cukierniczego oraz oferty asortymentu wyrobdéw. Charakterystyka powinna zawieraé:

e historie zatozenia zaktadu cukierniczego,

e charakterystyke zaktadu cukierniczego,

e analize stabych i mocnych stron firmy.

Kolejnym krokiem w zadaniu jest wypetnienie druku rejestrujgcego dziatalnos¢ gospodarczg CEIDG1.

Zadanie powinno by¢ wykonane w grupach 2-3 osobowych. Po wykonaniu zadania wyniki pracy lider grupy powinien zaprezentowaé na forum klasy.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone w pracowni technologicznej wyposazonej w stanowiska komputerowe z dostepem do Internetu oraz urzadzenia
multimedialne.

Srodki dydaktyczne

Przepisy prawa w zakresie dziatalnosci gospodarczej i prawa pracy, stanowisko komputerowe z dostepem do Internetu, fachowa literatura,
przyktadowe ulotki i oferty zaktadéw cukierniczych, zbiér przepiséw prawa w zakresie dziatalnosci gospodarczej i prawa pracy, druki CEIDG1.

Zalecane metody dydaktyczne

Dziat programowy "Dziatalno$¢ gospodarcza w przetworstwie spoizywczym" wymaga stosowania aktywizujgcych metod prowadzenia zajec
dydaktycznych, ktére sprzyjajg pogtebianiu zdobytej wiedzy, poprzez samodzielne poszukiwanie rozwigzan, komunikowanie sie, a niekiedy
kreatywnego rozwigzania problemu. Dzieki takim metodom zostang w petni osiggniete efekty ksztatcenia, ktdre sg niezbedne do wykonywania prac
zawodowych. Dominujagcymi metodami powinny by¢, np. metoda projektu, tekstu przewodniego, ¢wiczen praktycznych. Dominujgca metoda
ksztatcenia powinna by¢ metoda projektu.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem zréznicowanych form: indywidualnie lub grupowo.

Propozycje kryteridw oceny i metod sprawdzania efektéw ksztatcenia
Oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczniéw nalezy dokonaé przez ocene wykonanego projektu.

Formy indywidualizacji pracy uczniow uwzgledniajace:
— dostosowanie warunkdw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
— dostosowanie warunkéw, srodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

Projekt wspoifinansowany przez Unie Europejskg w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego.
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4. Jezyk obcy w produkcji cukierniczej
4.1. Cukiernia jako zaktad pracy

4.2. Praca w cukierni

4.3. Rynek pracy

4.1. Cukiernia jako zaktad pracy

Uszczegétowione efekty ksztatcenia

= © Materiat ksztatcenia
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JOZ(1)1. napisaé prosty tekst na temat miejsca pracy C Cukiernia jako zakfad pracy.
JOZ(1)2. wymieni¢ pomieszczenia w miejscu pracy C Pomieszczen'ia zayk’radu cukierniczego.
JOZ(1)3. nazwac¢ w jezyku obcym surowce cukiernicze, asortyment p c ISDULO\;VCE cuk|ern|(i[ze. t cukierni
wyrobow cukierniczych i wyposazenie zaktadu cukierniczego V\(/) S aWiOW}' aZS(T(rJf Vdmen k.cu |§rzn|czy.
JOZ(1)4. nazwac personel w zaktadzie cukierniczym A PetsgrS\ZIeme akladu cukierniczego.
JOZ(2)1. okresli¢ gtéwng mysl polecenia stuzbowego C Higiena w zaktadach cukierniczych.
JOZ(2)2. wyselekcjonowac istotne informacje z wystuchanego tekstu w p C
jezyku obcym dotyczgcego miejsca pracy
JOZ(3)1. zrozumie¢ prosty tekst dotyczacy opisu miejsca pracy P C
JOZ(3)2. zrozumiec¢ na podstawie tekstu w jezyku obcym zasady higieny pp c
obowigzujgce w zakfadzie cukierniczym
JOZ(3)3. przeczytad i przettumaczy¢ obcojezyczne instrukcje dotyczace p C
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zasad obstugi urzadzen stosowanych w produkcji cukierniczej

JOZ(4)1. porozumie¢ sie z uczestnikami procesu pracy w jezyku obcym
wykorzystujgc stownictwo zawodowe

JOZ(4)2. stuchac ze zrozumieniem wypowiedzi w jezyku obcym
wspotpracownikéw zgodnie z zasadami aktywnego stuchania

Planowane zadania (éwiczenia)
Narysuj szkic zaktadu pracy i opisz jego pomieszczenia.
Zadaniem ucznia jest sporzadzenie szkicu swojego miejsca pracy i nazwanie jego pomieszczen w jezyku obcym.

Warunki osiggania efektéw ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

Zajecia edukacyjne mogg by¢ prowadzone w pracowniach jezykowych, a takze technologicznych. Uczen powinien mie¢ komputer i dostep do Internetu ( 1
stanowisko dla dwéch uczniéw) oraz inne urzadzenia multimedialne.

Srodki dydaktyczne

Zestawy ¢wiczen, instrukcje do ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla uczniéw, karty samooceny, karty pracy dla uczniow.

Czasopisma branzowe, katalogi, filmy i prezentacje multimedialne o tematyce dotyczacej pracy cukiernika.

Zalecane metody dydaktyczne

Zalecanymi metodami sg aktywizujgce metody ksztatcenia, ze szczegélnym uwzglednieniem metody éwiczen, dyskusji dydaktyczne;j.

Dominujaca metodg powinna by¢ metoda ¢wiczen.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem zréznicowanych form: indywidualnie lub grupowo. Zajecia nalezy prowadzi¢ w grupach maksymalnie
15. osobowych.

Propozycje kryteridw oceny i metod sprawdzania efektéw ksztatcenia
Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczgcych sie proponuje sie przeprowadzenie testu wielokrotnego wyboru oraz testéw typu ,, préba pracy”.

Formy indywidualizacji pracy uczniow uwzgledniajace:
— dostosowanie warunkdw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
— dostosowanie warunkéw, srodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

Projekt wspoifinansowany przez Unie Europejskg w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego.
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4.2. Praca w cukierni

Uszczegétowione efekty ksztatcenia

Materiat ksztatcenia
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JOZ(1)5. nazwac czynnosci wykonywane w zaktadzie cukierniczym P C Czynnosci wykonywane przez
JOZ(1)6. napisaé prosty tekst dotyczacy czynnosci wykonywanych w zaktadzie kierownika zakfadu cukierniczego,
cukierniczym P C cukiernika i innych pracownikéw.
JOZ(2)3. okresli¢ gtéwng mysl polecenia stuzbowego zwigzanego z b c PrOFeSY zac'hodzacg w pr?)dukc.j.i '
wykonywaniem czynnosci w zaktadzie cukierniczym cuklernlcze.J np.: mieszanie, Ub'Ja”_'e'
J0Z(2)4. wyselekcjonowad istotne informacje z wystuchanego tekstu o c ferm.entaqaf, d.2|elen|e, forr.nowame,
dotyczacego czynnosci wykonywanych w zaktadzie cukierniczym wypiek, krojenie, pakowanie.
JOZ(3)4. zrozumie¢ prosty tekst dotyczacy czynnosci wykonywanych w p c
zaktadzie cukierniczym
JOZ(3)5. zrozumieé na podstawie tekstu zadania zwigzane z wykonywaniem PP c
podstawowych czynnosci w zaktadzie cukierniczym
JOZ(4)3. przygotowac prosty tekst dotyczacy czynnosci wykonywanych w p A
zaktadzie cukierniczymi
JOZ(4)4. porozumieé sie w miejscu pracy na temat wykonywanych czynnosci P C
JOZ(4)5. przekazaé w jezyku obcym informacje dotyczace wykonywanych prac p C
zgodnie z zasadami gramatyki
JOZ(5)1. skorzystac ze stownikdw obcojezycznych P C

Planowane zadanie:
Nazwij i opisz etapy produkcji tortu.
Zadaniem ucznia jest nazwanie i opisanie etapow produkgcji tortu.
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Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone w pracowni technologicznej wyposazonej w stanowiska komputerowe z dostepem do Internetu oraz urzadzenia
multimedialne.

Srodki dydaktyczne

Zestawy ¢wiczen, instrukcje do ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla uczniéw, karty samooceny, karty pracy dla uczniow.

Czasopisma branzowe, katalogi, filmy i prezentacje multimedialne o tematyce dotyczacej pracy cukiernika.

Zalecane metody dydaktyczne

Zalecanymi metodami sg aktywizujgce metody ksztatcenia, ze szczegélnym uwzglednieniem metody ¢éwiczen, dyskusji dydaktyczne;j.

Dominujacg metoda powinna by¢ metoda éwiczen.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem zréznicowanych form: indywidualnie lub grupowo. Zajecia nalezy prowadzi¢ w grupach maksymalnie
15.0s0bowych.

Propozycje kryteriéw oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia
Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczacych sie proponuje sie przeprowadzenie testu wielokrotnego wyboru oraz testéw typu ,,proba pracy”.

Formy indywidualizacji pracy uczniow uwzgledniajace:
— dostosowanie warunkodw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
— dostosowanie warunkéw, srodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

Projekt wspoifinansowany przez Unie Europejskg w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego.
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4.3. Rynek pracy

Uszczegétowione efekty ksztatcenia

Materiat ksztatcenia
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JOZ(3)6. przettumaczy¢ na jezyk obcy teksty zawodowe napisane w P c Metody i dziatania zwigzane z
jezyku polskim; poszukiwaniem pracy.
JOZ(3)7. przeczytac i przettumaczy¢ obcojezyczng korespondencje P c Piszemy CV i list motywacyjny.
zwigzang z wykonywaniem zawodu Rozmowy kwalifikacyjne.
JOZ(4)6. przygotowac w jezyku obcym prosty list urzedowy P A
JOZ(4)7. napisac CV i list motywacyjny w jezyku obcym PP A
JOZ(4)8. porozumied sie podczas rozmowy kwalifikacyjnej P C
JOZ(5)1. skorzystac ze stownikdw obcojezycznych P C
JOZ(5)2. wyszuka¢ w jezyku obcym ofert pracy P D
JOZ(5)3. wyszuka¢ informacje zawodowe w obcojezycznych p b

fachowych katalogach, czasopismach, publikacjach, Internecie

Planowane zadanie:

Postugujac sie dostepem do Internetu, stownikami obcojezycznymi i innymi zrédtami, opracuj swoje CV w jezyku obcym.

Zadaniem ucznia jest opracowanie swojego CV w jezyku obcym.

Warunki osiggania efektéw ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne
Zajecia powinny by¢ prowadzone w pracowni technologicznej wyposazonej w stanowiska komputerowe z dostepem do Internetu oraz urzadzenia

multimedialne.
Srodki dydaktyczne

Zestawy ¢wiczen, instrukcje do ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla uczniéw, karty samooceny, karty pracy dla uczniéw.

Czasopisma branzowe, katalogi, filmy i prezentacje multimedialne o tematyce dotyczacej pracy cukiernika.

Projekt wspoifinansowany przez Unie Europejskg w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego.

37




KAPITAL LUDZKI K yEZiU UNIA EUROPEJSKA

© WAt RANA EUROPEJSKI

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI AR FUNDUSZ SPOLECZNY

A TRy

Doskonalenie podstaw programowych kluczem do modernizacji ksztatlcenia zawodowego

Zalecane metody dydaktyczne

Zalecanymi metodami sg aktywizujgce metody ksztatcenia, ze szczegdlnym uwzglednieniem metody éwiczen, dyskusji dydaktyczne;j.
Dominujacg metoda powinna by¢ metoda éwiczen.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem zréznicowanych form: indywidualnie lub grupowo. Zajecia nalezy prowadzi¢ w grupach
maksymalnie 15.0sobowych.

Propozycje kryteriéw oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia
Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczgcych sie proponuje sie przeprowadzenie testu wielokrotnego wyboru oraz testéw typu ,,prdoba pracy”.

Formy indywidualizacji pracy uczniow uwzgledniajace:
— dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
— dostosowanie warunkéw, srodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

Projekt wspoifinansowany przez Unie Europejskg w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego.
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Doskonalenie podstaw programowych kluczem do modernizacji ksztatlcenia zawodowego

5. Gospodarka magazynowa w zaktadzie cukierniczym- zajecia praktyczne

5.1. Magazynowanie surowcow cukierniczych, materiatdw pomocniczych i wyrobéw gotowych

5.1. Magazynowanie surowcow cukierniczych, materiatéw pomocniczych i wyrobéw gotowych

Uszczegétowione efekty ksztatcenia Materiat ksztatcenia
Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi
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BHP(4)4.rozpozna¢ zagrozenia dla zdrowia i Zycia pracownika oraz mienia i Pomieszczenia magazynowe w zakfadzie
Srodowiska podczas wykonywania zadann zawodowych w pomieszczeniach P C cukierniczym.
magazynowych Wyposazenie magazynow surowcow i
BHP(4)5.scharakteryzowaé sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia i zycia materiatéw pomocniczych.
w pracy podczas wykonywania zadan zawodowych w pomieszczeniach P C Dokumentacja magazynowa.
magazynowych Ocena jakoscii organoleptyczna
BHP(4)6. ustali¢ sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia i zycia surowcow dostarczanych do magazynu w
zwigzanych z pracg podczas wykonywania zadan zawodowych w P C zaktadzie cukierniczym.
pomieszczeniach magazynowych Warunki magazynowania surowcéw
BHP(7)3. dokona¢ analizy wymagan z ergonomii, przepiséw bezpieczenstwa i cukierniczych i wyrobéw gotowych.
higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska zwigzanych z PP D Konfekcjonowanie wyrobéw gotowych.
organizacjg stanowisk pracy w pomieszczeniach magazynowych Przygotowanie do ekspedycji.
BHP(7)4. zastosowac zasady ergonomii i przepisy bezpieczeAstwa i higieny Zasady bezpieczenstwa i higieny pracy,
pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony $rodowiska podczas planowania P C ochrony przeciwpozarowej i ochrony
stanowisk pracy w pomieszczeniach magazynowych srodowiska w pomieszczeniach
BHP(8)1. dobrac srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej na stanowisku p I magazynach wyrobow gotowych.

Projekt wspoifinansowany przez Unie Europejskg w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego.
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pracy w pomieszczeniach magazynowych w cukierni

BHP(8)2. zastosowac $rodki ochrony indywidualnej podczas pracy w p C
pomieszczeniach magazynowych w cukierni

BHP(10)3. zidentyfikowad stan zagrozenia zdrowia i zycia pracownika podczas p C
wykonywania zadan zawodowych w pomieszczeniach magazynowych

BHP(10)4. udzieli¢ pierwszej pomocy w stanach zagrozenia zycia i zdrowia pp D
podczas wykonywania zadan zawodowych w pomieszczeniach magazynowych

T.4.1(1)5. rozrdznié surowce cukiernicze, dodatki do zywnosci oraz materiaty p B
pomocnicze dostarczone do magazynu w zaktadzie cukierniczym

T.4.1(1)6. okresli¢ przydatnosé surowcoéw cukierniczych i dodatkow do p C
zywnosci dostarczonych do magazynu w zaktadzie cukierniczym

T.4.1(2)1. sprawdzi¢ dokumentacje dostawcza p B
T.4.1(2)2. dokona¢ analizy informacji zawartych w dokumentacji dostawczej p C
T.4.1(2)3. ustali¢ niezgodnosci miedzy surowcem dostarczonym a p C
zamowionym

T.4.1(2)4. wyjasnic zgodnie z procedurami tok postepowania w przypadku p C
ujawnionych niezgodnosci

T.4.1(3)5. przeprowadzi¢ ocene organoleptyczng surowcow cukierniczych PP b
zgodnie z ustalonymi zasadami

T.4.1(3)6. oceni¢ organoleptycznie przydatnos¢ surowcow cukierniczych p C
przeznaczonych do magazynowania

T.4.1(4)4. przeprowadzi¢ ocene jakosci warunkéw dostawy surowcow pp b
cukierniczych do magazynéw

T.4.1(4)5. przeprowadzi¢ ocene jakosSci stanu opakowan surowcow

cukierniczych dostarczonych do magazynéw za pomocg obowigzujgcych P C
procedur

Projekt wspoifinansowany przez Unie Europejskg w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego.
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T.4.1(4)6. dokonac interpretacji wynikéw oceny jakosci surowcow p C
cukierniczych na podstawie obowigzujacych procedur

T.4.1(5)1. zastosowac zasady rozmieszczania surowcow i pétproduktow p C
cukierniczych w magazynach

T.4.1(5)2. dobra¢ warunki magazynowania surowcow i pétproduktéw p C
cukierniczych

T.4.1(6)4. dokonac¢ pomiaru temperatury, masy, objetosci, wilgotnosci,

ci$nienia za pomocg aparatury kontrolno-pomiarowej w pomieszczeniach P C
magazynowych

T.4.1(6)5. skorygowac niezgodne wyniki mierzonych parametréw do p C
obowigzujgcych w pomieszczeniach magazynowych

T.4.1(7)1. dobra¢ rodzaj urzadzenia magazynowego do przechowywanego p B
surowca, potproduktu i wyrobu cukierniczego

T.4.1(7)2. zastosowac zasady konserwacji urzgdzen magazynowych zgodnie z PP D
zasadami bhp

T.4.1(7)3. obstugiwac urzadzenia magazynowe p I
T.4.1(8)1. wypetni¢ formularze dokumentéw magazynowych p I
T.4.1(8)2. ustali¢ zapotrzebowanie na surowce na podstawie stanow p C
magazynowych i przewidywanej produkcji

T.4.1(9)3. wskazac zagrozenia wystepujgce podczas dostarczania surowcow i p C
potproduktow cukierniczych do magazynu

T.4.1(9)4. prowadzi¢ kontrole dostaw surowcéw i pétproduktéw cukierniczych p C
do magazynu zgodnie z zasadami HACCP, GMP, GHP

T.4.3(8)1. dobra¢ urzadzenia do konfekcjonowania i pakowania wyrobow p C
cukierniczych

T.4.3(8)2. obstugiwad urzadzenia do pakowania i konfekcjonowania wyrobow p C
cukierniczych

Projekt wspoifinansowany przez Unie Europejskg w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego.
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T.4.3(8)3. zastosowac zasady konserwacji urzgdzen do pakowania i p B
konfekcjonowania wyrobdéw cukierniczych zgodnie zasadami bhp

T.4.3(9)1. dokonacd analizy etapdw procesu konfekcjonowania wyrobdéw p C
cukierniczych

T.4.3(9)2. okresli¢ warunki prowadzenia procesu konfekcjonowania wyrobdéw p C
cukierniczych

T.4.3(9)3. konfekcjonowac wyroby cukiernicze p I
T.4.3(10)4. zaproponowac urzadzenia do przechowywania wyrobéw p C
cukierniczych w zaktadzie cukierniczym

T.4.3(10)5. zastosowac urzadzenia do przechowywania w zaleznosci od p B
asortymentu wyrobow cukierniczych

T.4.3(11)1.wykonaé czynnosci zwigzane z konserwacja urzadzen stosownych p C
do przechowywania wyrobdw cukierniczych

T.4.3(11)2.wykona¢ czynnosci zwigzane z obstugg urzadzen stosowanych do p C
przechowywania wyrobow cukierniczych

T.4.3(12)3. dobra¢ warunki magazynowania wyrobéw cukierniczych p B
T.4.3(12)4. sporzadzi¢ dokumentacje wysytkowga p B
T.4.3(12)5. przygotowac wyroby cukiernicze do ekspedycji p C

Planowane zadanie:

Opracuj schemat pomieszczen magazynowych w zaktadzie cukierniczym, a nastepnie:

- zaproponuj ich wyposazenie,

- podaj przyktady surowcéw, materiatdw pomocniczych i wyrobéw gotowych, ktére mogg by¢ w nich przechowywane i opisz ich warunki magazynowania,
- okre$l wymagania higieniczne dotyczace pomieszczerh magazynowych.

Zadaniem ucznia bedzie opracowanie projektu pomieszczert magazynowych w zakfadzie cukierniczym. Ponadto powinien okresli¢ wyposazenia pomieszczen
magazynowych orazwskaza¢ przyktadowe surowce, materiaty pomocnicze i wyroby gotowe w nich przechowywane oraz wymagania higieniczne panujace w
magazynach.

Projekt wspoifinansowany przez Unie Europejskg w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego.
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Zadanie powinno by¢ wykonane w grupach 2-3 osobowych. Po wykonaniu zadania wyniki pracy lider grupy powinien zaprezentowaé na forum klasy.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone w pracowni technologicznej wyposazonej w stanowiska:

e magazynowania i sktadowania surowcow cukierniczych (jedno stanowisko dla trzech uczniow),

e komputerowe z dostepem do Internetu oraz urzadzenia multimedialne.

Srodki dydaktyczne

Instrukcje do ¢wiczen, przyktadowe schematy pomieszczen w zaktadzie cukierniczym, chtodziarka, pétki lub regaty na przyjmowane surowce i pétprodukty
cukiernicze, termometr, higrometr i waga elektroniczna, dokumentacja magazynowa, fachowa literatura

Zalecane metody dydaktyczne:

Dziat programowy "Magazynowanie surowcow cukierniczych, materiatébw pomocniczych i wyrobow gotowych" wymaga stosowania aktywizujgcych metod
prowadzenia zaje¢ dydaktycznych, ktére sprzyjajg pogtebianiu zdobytej wiedzy, poprzez samodzielne poszukiwanie rozwigzan, komunikowanie sie, a niekiedy
kreatywnego rozwigzania problemu. Dzieki takim metodom zostang w petni osiggniete efekty ksztatcenia, ktore sg niezbedne do wykonywania prac
zawodowych. Dominujgcymi metodami powinny byé, np. metoda projektu, tekstu przewodniego, éwiczen praktycznych.

Formy organizacyjne:

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem zréznicowanych form: indywidualnie lub grupowo.

Propozycje kryteriéw oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia
Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczacych sie proponuje sie przeprowadzenie testu wielokrotnego wyboru lub testu typu "préba pracy".

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:
— dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia
— dostosowanie warunkéw, srodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

Projekt wspoifinansowany przez Unie Europejskg w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego.
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6. Procesy produkcji wyrobow cukierniczych- zajecia praktyczne
6.1. Przygotowanie produkcji cukierniczej

6.2. Produkcja potproduktow i wyrobdw gotowych cukierniczych
6.3. Dekorowanie wyrobdw cukierniczych

6.1. Przygotowanie produkcji cukierniczej

Uszczegdtowione efekty ksztatcenia Materiat ksztatcenia
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BHP(4)7. rozpozna¢ zagrozenia dla zdrowia i zycia pracownika oraz mienia i Surowce, dodatki do zywnosci i
Srodowiska podczas wykonywania czynnosci zwigzanych z przygotowaniem P C materiaty pomocnicze wystepujace w
produkcji cukierniczej produkcji cukierniczej.
BHP(4)8. scharakteryzowac sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia i Ocena jakosci surowcow cukierniczych.
zycia w pracy podczas wykonywania czynnosci zwigzanych z P C

przygotowaniem produkcji cukierniczej

BHP(4)9. ustali¢ sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia i zycia
zwigzanych z pracg podczas wykonywania czynnosci zwigzanych z PP D
przygotowaniem produkcji cukierniczej

BHP(7)5. dokonac analizy wymagan z ergonomii, przepisow bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska zwigzanych z P C
organizacja stanowisk pracy w czasie przygotowywania produkcji cukierniczej

BHP(7)6. zastosowacd zasady ergonomii i przepisy bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska podczas planowania P C
stanowisk pracy w czasie przygotowywania produkcji cukierniczej

Projekt wspoifinansowany przez Unie Europejskg w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego.
44



UNIA EUROPEJSKA
EUROPEJSKI
FUNDUSZ SPOLECZNY

KAPITAL LUDZKI

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSC!

Doskonalenie podstaw programowych kluczem do modernizacji ksztatlcenia zawodowego

BHP(8)3. dobrac srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej na stanowisku
pracy podczas wykonywania czynnosci zwigzanych z przygotowaniem P C
produkcji cukierniczej

BHP(8)4. zastosowac srodki ochrony indywidualnej podczas pracy podczas
wykonywania czynnosci zwigzanych z przygotowaniem produkcji cukierniczej

BHP(10)5. zidentyfikowac stan zagrozenia zdrowia i zycia pracownika podczas
wykonywania czynnosci zwigzanych z przygotowaniem produkcji cukierniczej

BHP(10)6. udzieli¢ pierwszej pomocy w stanach zagrozenia zycia i podczas
wykonywania czynnosci zwigzanych z przygotowaniem produkcji cukierniczej

T.4.1(1)7. rozréznié surowce cukiernicze, dodatki do zywnosci oraz materiaty P C
pomocnicze do produkcji cukierniczej

T.4.1(1)8. okresli¢ przydatnosé surowcéw cukierniczych i dodatkéw do P C
zywnosci do produkcji cukierniczej

T.4.1(3)7. przeprowadzi¢ ocene organoleptyczng surowcow cukierniczych PP D
przeznaczonych do produkcji wyrobéw cukierniczych zgodnie z ustalonymi
zasadami

T.4.1(3)8. ocenic organoleptycznie przydatnos¢ surowcdw cukierniczych P C
przeznaczonych do produkcji wyrobdw cukierniczych

T.4.1(4)7. przeprowadzi¢ ocene jakosci surowcow cukierniczych PP D
przeznaczonych do produkcji wyrobdw cukierniczych

T.4.1(4)8. dokona¢ interpretacji wynikdw oceny jakosci surowcow PP D
cukierniczych przeznaczonych do produkcji wyrobéw cukierniczych na
podstawie obowigzujgcych procedur

Planowane zadanie:

Ocen jakos¢ przyktadowych surowcow stosowanych w produkcji cukierniczej.

Zadaniem ucznia bedzie przeprowadzenie oceny jakosci surowcow zastosowanych w przyktadowej produkcji cukiernicze;j.

Zadanie powinno by¢ wykonane samodzielnie przez ucznia. Po wykonaniu zadania wyniki pracy powinny by¢ zaprezentowac na forum klasy.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne
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Zajecia powinny by¢ prowadzone w pracowni technologicznej wyposazonej w stanowiska:

e przygotowania surowcow i potproduktdw cukierniczych (jedno stanowisko dla trzech ucznidw),

e komputerowe z dostepem do Internetu oraz urzadzenia multimedialne.

Srodki dydaktyczne

stoty cukiernicze, lodéwka, przesiewacz lub sito do maki, miesiarka, ubijaczka, zestaw naczyn do przygotowania surowcéw, termometr, waga, miarki do
ptyndéw oraz drobny sprzet cukierniczy,instrukcje do ¢wiczen, fachowa literatura, stanowisko komputerowe z dostepem do Internetu

Zalecane metody dydaktyczne:

Dziat programowy "Przygotowanie produkcji cukierniczej" wymaga stosowania aktywizujgcych metod prowadzenia zaje¢ dydaktycznych, ktére sprzyjaja
pogtebianiu zdobytej wiedzy, poprzez samodzielne poszukiwanie rozwigzan, komunikowanie sie, a niekiedy kreatywnego rozwigzania problemu. Dzieki
takim metodom zostang w petni osiggniete efekty ksztatcenia, ktdre sg niezbedne do wykonywania prac zawodowych. Dominujgcymi metodami
powinny by¢, np. metoda projektu, tekstu przewodniego, ¢wiczen praktycznych.

Formy organizacyjne:

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem zréznicowanych form: indywidualnie lub grupowo.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektéw ksztatcenia
Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczgcych sie proponuje sie przeprowadzenie testu wielokrotnego wyboru lub testu typu ,,préoba pracy”.

Formy indywidualizacji pracy uczniow uwzgledniajace:
— dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia
— dostosowanie warunkéw, sSrodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.
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6.2. Produkcja potproduktow i wyrobow gotowych cukierniczych

Uszczegdtowione efekty ksztatcenia

Materiat ksztatcenia

Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi 'S
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BHP(4)10. rozpozna¢ zagrozenia dla zdrowia i Zycia pracownika oraz mienia i Zasady przygotowania surowcow do produkcji.
Srodowiska podczas wykonywania zadan zawodowych w pomieszczeniach P C Produkcja pétproduktéw cukierniczych:
produkcyjnych zaktadu cukierniczego - mas i kreméw,
BHP(4)11. scharakteryzowad sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia i - syropdéw, pomad, glazur,
zycia w pracy podczas wykonywania zadan zawodowych w pomieszczeniach P C - galaretek,
produkcyjnych zaktadu cukierniczego - wyrobow owocowych,
BHP(4)12. ustali¢ sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia i zycia - marcepana,
zwigzanych z pracg podczas wykonywania zadan zawodowych w PP D - masy czekoladowej,
pomieszczeniach produkcyjnych zaktadu cukierniczego - masy karmelowe;.
BHP(7)7. dokonac analizy wymagan z ergonomii, przepisow bezpieczenstwa i Produkcja ciast i wyrobow z ciasta:
higieny pracy, ochrony przeciwpozarowe] i ochrony srodowiska zwigzanych z p C - drozdzowego,
organizacja stanowisk pracy w pomieszczeniach produkcyjnych zaktadu - parzonego,
cukierniczego - kruchego i pétkruchego,
BHP(7)8. zastosowac¢ zasady ergonomii i przepisy bezpieczenistwa i higieny - piernikowego,
pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony sSrodowiska podczas planowania P C - francuskiego i potfrancuskiego,
stanowisk pracy w pomieszczeniach produkcyjnych zaktadu cukierniczego - biszkoptowego i biszkoptowo-ttuszczowego,
BHP(8)5. dobrac srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej na stanowisku pracy p c - bezowego,
w pomieszczeniach produkcyjnych zaktadu cukierniczego - zbijanego,
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BHP(8)6. zastosowac srodki ochrony indywidualnej podczas pracy w - taczonego,

. . . . P C X . .
pomieszczeniach produkcyjnych zaktadu cukierniczego - wyrobow orzechowych, migdatowych i
BHP(10)7.zidentyfikowac stan zagrozenia zdrowia i zycia pracownika podczas kokosowych,
wykonywania zadan zawodowych w pomieszczeniach produkcyjnych zakfadu P C - wyrobdow obgotowywanego.
cukierniczego
BHP(10)8. udzieli¢ pierwszej pomocy w stanach zagrozenia zycia i zdrowia
podczas wykonywania zadan zawodowych w pomieszczeniach produkcyjnych PP D
zaktadu cukierniczego
T.4.2(2)4. skorzysta¢ z dokumentacji technologicznej podczas planowania p C
czynnosci zwigzanych z produkcjg wyrobdéw cukierniczych
T.4.2(2)5. obliczy¢ zapotrzebowanie na materiaty pomocnicze potrzebne do p c
produkcji wyrobdéw cukierniczych na podstawie dokumentacji technologicznej
T.4.2(2)6. obliczy¢ surowce i dodatki do zywnosci potrzebne do produkcji p c
wyrobow cukierniczych na podstawie receptury cukierniczej
T.4.2(3)4. dobrad surowce cukiernicze, dodatki do zywnosci i materiaty p c
pomocnicze stosowane w produkcji pétproduktow cukierniczych
T.4.2(3)5. dobrad surowce cukiernicze, dodatki do zywnosci i materiaty p c
pomocnicze stosowane w produkcji gotowych wyrobdw cukierniczych
T.4.2(3)6. dobraé¢ metody otrzymywania pétproduktéw i wyrobéw gotowych p c
cukierniczych
T.4.2(3)7. dobraé parametry procesu technologicznego w celu zapewnienia p C
najlepszej jakosci wyrobu
T.4.2(4)3.rozrdzni¢ surowce cukiernicze i dodatki do zywnosci stosowane do p B
produkcji potproduktéow cukierniczych
T.4.2(4)4.rozrdzni¢ surowce cukiernicze i dodatki do Zywnosci stosowane do p B
produkcji gotowych wyrobdéw cukierniczych
T.4.2(5)3. okresli¢ sposdb przygotowania surowce do produkcji pétproduktow i p c
wyrobow gotowych cukierniczych
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T.4.2(5)4. okresdli¢ sposéb przygotowania materiatéw pomocniczych

o L . N P C
stosowanych do produkcji pétproduktéw i wyrobdéw gotowych cukierniczych
T.4.2(7)1. dobra¢ maszyny i urzgdzenia stosowane w produkcji pétproduktéow p C
cukierniczych
T.4.2(7)2. dobraé maszyny i urzgdzenia stosowane w produkcji gotowych P C
wyrobow cukierniczych
T.4.2(7)3. wykonac biezgcg konserwacje maszyn i urzadzen stosowanych w P C
produkcji cukierniczej
T.4.3(7)4.wykonaé czynnosci zwigzane z obstugg maszyn i urzadzen P C
stosowanych w produkcji cukierniczej
T.4.2(8)3. dokona¢ oceny organoleptycznej pétproduktéw cukierniczych p C
T.4.2(8)4. dokonac oceny jakosci wyrobow gotowych cukierniczych p C
T.4.2(8)5. dokonac¢ analizy wynikéw oceny organoleptycznej wyrobéw p c
cukierniczych
T.4.2(9)1. odwazy¢ surowce do produkcji wyrobéw cukierniczych p C
T.4.2(9)2. przygotowad surowce i materiaty pomocnicze do produkcji wyrobdéw p c
cukierniczych zgodnie z dokumentacjg technologiczna
T.4.2(9)3. wykonac pétprodukty i gotowe wyroby cukiernicze p C
T.4.2(9)4. wyjasni¢ przyczyny wad powstatych w wyniku niewtasciwie p C
prowadzonego procesu technologicznego
T.4.2(9)5. dobrac sposoby formowania wyrobéw cukierniczych p C
T.4.2(9)6. dobrac sposéb wykonczenia wyrobu cukierniczego p C
T.4 2(10)1. zastosowac zasady Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP, Dobrej
Praktyki Higieniczne GHP oraz systemu HACCP w poszczegdlnych etapach P C
produkcji potproduktdw cukierniczych
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T.4 2(10)2. zastosowac zasady Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP, Dobrej
Praktyki Higieniczne GHP oraz systemu HACCP w poszczegdlnych etapach P C
produkcji gotowych wyrobdéw cukierniczych

Planowane zadanie:

Przygotuj jaja do produkcji, ktére zostang zastosowane do sporzadzania kremu. Okresl zagrozenia jakie mogg wystgpi¢ przy produkcji kremu russel,
jesli nie bedg przestrzegane zasady systemu HACCP.

Zadaniem ucznia bedzie zorganizowanie stanowiska do dezynfekcji jaj, a nastepnie przeprowadzenie tej czynnosci zgodnie procedurami. Drugim etapem
bedzie przeanalizowanie schematu technologicznego otrzymywania kremu russel i wyznaczenie mozliwych zagrozen jakie mogg wystgpic, gdy cukiernik
nie bedzie przestrzegat zasad systemu HACCP. Zebrane informacje nalezy zapisa¢ w formie instrukgcji.

Zadanie powinno by¢ wykonane w grupach 2-3. osobowych. Po wykonaniu zadania wyniki pracy lider grupy powinien zaprezentowac na forum klasy.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone w pracowni technologicznej wyposazonej w stanowiska:

e przygotowania surowcow i potproduktow cukierniczych (jedno stanowisko dla trzech ucznidw),

o wypieku pétproduktéw i wyrobdw gotowych (jedno stanowisko dla trzech ucznidw),

e komputerowe z dostepem do Internetu oraz urzadzenia multimedialne.

Srodki dydaktyczne

stoty cukiernicze, lodéwka, przesiewacz lub sito do maki, miesiarka, ubijaczka, zestaw naczyn do przygotowania surowcéw, termometr, waga, miarki do
ptyndw oraz drobny sprzet cukierniczy, piec, zestaw form, blach, instrukcje do ¢éwiczen, receptury cukiernicze, schemat technologiczny sporzadzania
wyrobow cukierniczych, stanowisko do dezynfekciji jaj, fachowa literatura

Zalecane metody dydaktyczne:

Dziat programowy "Produkcja poétproduktéw i wyrobéw gotowych cukierniczych" wymaga stosowania aktywizujgcych metod prowadzenia zajec
dydaktycznych, ktére sprzyjajg pogtebianiu zdobytej wiedzy, poprzez samodzielne poszukiwanie rozwigzan, komunikowanie sie, a niekiedy kreatywnego
rozwigzania problemu. Dzieki takim metodom zostang w petni osiggniete efekty ksztatcenia, ktére sg niezbedne do wykonywania prac zawodowych.
Dominujacymi metodami powinny by¢, np. metoda projektu, tekstu przewodniego, ¢wiczen praktycznych.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem zréznicowanych form: indywidualnie lub grupowo.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia
Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczacych sie proponuje sie przeprowadzenie testu wielokrotnego wyboru lub testu typu "préba pracy".
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Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:
— dostosowanie warunkéw, srodkow, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia
— dostosowanie warunkoéw, srodkdéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

6.3. Dekorowanie wyrobdw cukierniczych

Uszczegdtowione efekty ksztatcenia Materiat ksztatcenia
Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi
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BHP(4)13. rozpoznac zagrozenia dla zdrowia i zycia pracownika oraz p c Zasady i techniki dekorowania wyrobéw
mienia i Srodowiska podczas dekorowania wyrobdw cukierniczych cukierniczych.
BHP(4)14. scharakteryzowac sposoby zapobiegania zagrozeniom p c Dekoracje z masy marcepanowej,
zdrowia i zycia w pracy podczas dekorowania wyrobdw cukierniczych czekolady i masy karmelowej oraz z innych
BHP(4)15. ustali¢ sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia i zycia PP b tworzyw stosowanych do dekoracji
zwigzanych z pracg podczas dekorowania wyrobdw cukierniczych wyrobow cukierniczych.
BHP(7)9. dokona¢ analizy wymagar z ergonomii, przepiséw Konfekcjonowanie i przechowywanie
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony p C wyrobow cukierniczych.
Srodowiska zwigzanych z organizacja stanowisk pracy podczas
dekorowania wyrobdw cukierniczych
BHP(7)10. zastosowac zasady ergonomii i przepisy bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska podczas P C
planowania stanowisk pracy podczas dekorowania wyrobéw

Projekt wspoifinansowany przez Unie Europejskg w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego.
51




KAPITAL LUDZKI KA

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI

WEZiU

MIDEC WL RANGA
A TADODOWEL | JSTa

VAR

UNIA EUROPEJSKA
EUROPEJSKI
FUNDUSZ SPOLECZNY

Doskonalenie podstaw programowych kluczem do modernizacji ksztatlcenia zawodowego

cukierniczych

BHP(8)7. dobrac srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej na stanowisku

pracy podczas dekorowania wyrobdw cukierniczych P
BHP(8)8. zastosowac srodki ochrony indywidualnej podczas pracy p
podczas dekorowania wyrobdéw cukierniczych

BHP(10)9. zidentyfikowad stan zagrozenia zdrowia i zycia pracownika p
podczas dekorowania wyrobdéw cukierniczych

BHP(10)10. udzieli¢ pierwszej pomocy w stanach zagrozenia zycia i pp
zdrowia podczas dekorowania wyrobdéw cukierniczych

T.4.3(1)5.zastosowacé rézne metody i techniki podczas opracowywania p
projektéw dekoracji wyrobdow cukierniczych

T.4.3(1)6. zastosowaczasady dekorowania przy projektowaniu dekoracji p
wyrobdw cukierniczych

T.4.3(2)3. rozrézni¢ surowce i potprodukty stosowane do dekoracji p
wyrobdw cukierniczych

T.4.3(2)4. okresli¢ przydatnos¢ surowcow i potproduktow stosowanych p
do dekoracji wyrobdw cukierniczych

T.4.3(3)3. zaproponowac urzadzenia i drobny sprzet do dekorowania PP
wyrobow cukierniczych

T.4.3(3)4. rozrdzni¢ urzadzenia i drobny sprzet do dekorowania wyrobow p
cukierniczych

T.4.3(4)1. dobra¢ drobny sprzet cukierniczy i urzagdzenia stosowane do p
dekoracji w zaleznosci od zastosowanego tworzywa dekoracyjnego

T.4.3(4)2. zastosowac urzadzenia i drobny sprzet zgodnie z wymaganiami p
do dekoracji wyrobdw cukierniczych

T.4.3(5)1. odwazy¢ surowce niezbedne do wykonania elementéw p

dekoracyjnych
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T.4.3(5)2. przygotowac surowce niezbedne do wykonania elementow p c
dekoracyjnych zgodnie z dokumentacja technologiczng

T.4.3(5)3. sporzadzi¢ elementy dekoracyjne z zastosowaniem réznych p c
tworzyw dekoracyjnych

T.4.3(5)4. sporzadzi¢ elementy dekoracyjne z uwzglednieniem réznych p C
trenddéw

T.4.3(6)1. zastosowac rdozne sposoby i techniki dekorowania wyrobow p c
cukierniczych

T.4.3(6)2. wykonac dekoracje wyrobu cukierniczego zgodnie ze p C
wskazéwkami

T.4.3(13)4. skontrolowac krytyczne punkty kontroli, ktére majg istotny p c
wptyw na jakos¢ zdrowotng gotowych wyrobdéw cukierniczych

T.4.3(13)5. zastosowac dziatania korygujgce zgodnie z zasadami GMP, p c
GHP i systemem HACCP

Planowane zadanie:

Zaplanuj i wykonaj dekoracje mazurka wielkanocnego z surowcow i pétproduktéw dostepnych na stanowisku pracy.

Zadanie ucznia bedzie zaprojektowanie dekoracji mazurka wielkanocnego z zastosowaniem surowcéw i pétproduktéw dostepnych na stanowisku pracy
oraz wykonanie tej dekoracji.

Zadanie powinno by¢ wykonane samodzielnie przez ucznia. Po wykonaniu dekoracji mazurka wielkanocnego uczen powinien mie¢ mozliwosé
zaprezentowania swoich efektdw pracy na forum klasy.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone w pracowni technologicznej wyposazonej w stanowiska:

e dekorowania wyrobdéw cukierniczych (jedno stanowisko dla trzech ucznidw),

e komputerowe z dostepem do Internetu oraz urzagdzenia multimedialne.

Srodki dydaktyczne:

stoty cukiernicze, zestawy do pracy z karmelem oraz z czekolads, drobny sprzet do wykonywania dekoracji wyrobéw cukierniczych, chtodnie lub
lodéwke, instrukcje do ¢wiczen, receptury cukiernicze, surowce i pétprodukty do dekoracji, fachowa literatura

Zalecane metody dydaktyczne:
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Dziat programowy "Dekorowanie wyrobdw cukierniczych" wymaga stosowania aktywizujgcych metod prowadzenia zaje¢ dydaktycznych, ktore sprzyjaja
pogtebianiu zdobytej wiedzy, poprzez samodzielne poszukiwanie rozwigzan, komunikowanie sie, a niekiedy kreatywnego rozwigzania problemu. Dzieki
takim metodom zostang w petni osiggniete efekty ksztatcenia, ktdre sg niezbedne do wykonywania prac zawodowych. Dominujagcymi metodami
powinny by¢, np. metoda projektu, tekstu przewodniego, ¢wiczen praktycznych.

Formy organizacyjne:

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem zréznicowanych form: indywidualnie lub grupowo.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektéw ksztatcenia
Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczacych sie proponuje sie przeprowadzenie testu wielokrotnego wyboru lub testu typu ,préba pracy”.

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:
— dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia
— dostosowanie warunkow, srodkdéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

Projekt wspoifinansowany przez Unie Europejskg w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego.
54



R EUROPEJSKI
A1 TRISINIWE) | ST FUNDUSZ SPOLECZNY

KAPITAL LUDZKI

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI

K v WEZiU UNIA EUROPEJSKA

Doskonalenie podstaw programowych kluczem do modernizacji ksztatlcenia zawodowego

ZAtACZNIKI:
Zatacznik 1: EFEKTY KSZTALCENIA DLA ZAWODU CUKIERNIK ZAPISANE W ROZPORZADZENIU W SPRAWIE PODSTAWY PROGRAMOWEJ KSZTALCENIA W ZAWODACH (tabela

1)
Zatacznik 2: POGRUPOWANE EFEKTY KSZTALCENIA (tabela 2)

Zatacznik 3: USZCZEGOLOWIONE EFEKTY KSZTALCENIA (tabela 4)
Zatacznik 1

EFEKTY KSZTALCENIA DLA ZAWODU CUKIERNIKZ ZAPISANE W ROZPORZADZENIU W SPRAWIE PODSTAWY PROGRAMOWEJ KSZTALCENIA W ZAWODACH

Tabela 1. Efekty ksztatcenia dla zawodu cukiernik

Nazwa  grupy  efektdw | Efekty ksztatcenia
ksztatcenia

Efekty ksztatcenia wspdlne dla wszystkich zawodéw

Bezpieczenstwo i higiena BHP (1) rozrdznia pojecia zwigzane z bezpieczeristwem i higieng pracy, ochrona
pracy (BHP) przeciwpozarowg, ochrong Srodowiska i ergonomig;

BHP(2) rozréznia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajgcych
w zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska w Polsce;

BHP(3) okresla prawa i obowigzki pracownika oraz pracodawcy w zakresie
bezpieczenstwa i higieny pracy;

BHP(4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka oraz mienia
i Srodowiska zwigzane z wykonywaniem zadan zawodowych;
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BHP(5) okresla zagrozenia zwigzane z wystepowaniem szkodliwych czynnikow
w $Srodowisku pracy;

BHP(6) okresla skutki oddziatywania czynnikéw szkodliwych na organizm
cztowieka;

BHP(7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujgcymi wymaganiami
ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowe] i ochrony srodowiska;

BHP(8) stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania
zadan zawodowych;

BHP(9) przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stosuje przepisy
prawa dotyczace ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;

BHP(10) udziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy
oraz w stanach zagrozenia zdrowia i zycia;

Podejmowanie PDG(1) stosuje pojecia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowe;j;
i prowadzenie dziatalnosci
gospodarczej (PDG) PDG(2) stosuje przepisy prawa pracy, przepisy prawa dotyczgce ochrony danych

osobowych oraz przepisy prawa podatkowego i prawa autorskiego;
PDG(3) stosuje przepisy prawa dotyczgce prowadzenia dziatalnosci
gospodarczej;

PDG(4) rozrdznia przedsiebiorstwa i instytucje wystepujace w branzy
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i powigzania miedzy nimi;

PDG(5) analizuje dziatania prowadzone przez firmy funkcjonujgce w branzy;

PDG(6) inicjuje wspdlne przedsiewziecia z réznymi przedsiebiorstwami z branzy;

PDG(7) przygotowuje dokumentacje niezbedng do uruchomienia i prowadzenia
dziatalnosci gospodarczej;

PDG(8) prowadzi korespondencje zwigzang z prowadzeniem dziatalnosci
gospodarczej;

PDG(9) obstuguje urzadzenia biurowe oraz stosuje programy komputerowe
wspomagajgce prowadzenie dziatalnosci gospodarczej;

PDG(10) planuje i podejmuje dziatania marketingowe prowadzonej dziatalnosci
gospodarczej;

PDG(11) optymalizuje koszty i przychody prowadzonej dziatalnosci
gospodarcze;.

Jezyk obcy ukierunkowany JOZ(1) postuguje sie zasobem srodkow jezykowych (leksykalnych,
zawodowo (JOZ) gramatycznych, ortograficznych oraz fonetycznych), umozliwiajgcych realizacje
zadan zawodowych;

JOZ(2) interpretuje wypowiedzi dotyczgce wykonywania typowych czynnosci
zawodowych artykutowane powoli i wyraznie, w standardowej odmianie jezyka;

JOZ(3) analizuje i interpretuje krétkie teksty pisemne dotyczgce wykonywania
typowych czynnosci zawodowych;
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JOZ(4) formutuje kroétkie i zrozumiate wypowiedzi oraz teksty pisemne
umozliwiajgce komunikowanie sie w sSrodowisku pracy;

JOZ(5) korzysta z obcojezycznych zrédet informacji.

Kompetencje personalne KPS(1) przestrzega zasad kultury i etyki;
i spoteczne (KPS)

KPS(2) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan;

KPS(3) przewiduje skutki podejmowanych dziatan;

KPS(4) jest otwarty na zmiany;

KPS(5) potrafi radzi¢ sobie ze stresem;

KPS(6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe;

KPS(7) przestrzega tajemnicy zawodowej;

KPS(8) potrafi ponosi¢ odpowiedzialnos¢ za podejmowane dziatania;

KPS(9) potrafi negocjowac warunki porozumien;

KPS(10) wspotpracuje w zespole.

Efekty ksztatcenia wspodlne dla zawodéw w ramach obszaru ksztatcenia, stanowigce podbudowe do
ksztatcenia w zawodzie lub grupie zawodow

PKZ(T.b) PKZ(T.b) Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodach:
operator maszyn i urzadzen przemystu spozywczego, piekarz, cukiernik,
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wedliniarz, technik technologii Zzywnosci, technik przetworstwa mleczarskiego

PKZ(T.b) PKZ(T.b)(1) stosuje przepisy prawa dotyczgce produkcji wyrobéw spozywczych;

PKZ(T.b)(2) okresla wartos¢ odzywcza produktéw spozywczych;

PKZ(T.b)(3) wyjasnia role drobnoustrojow w produkcji wyrobdw spozywczych;

PKZ(T.b)(4) charakteryzuje zmiany biochemiczne, fizykochemiczne
i mikrobiologiczne zachodzace podczas produkgcji i przechowywania wyrobdéw
spozywczych;

PKZ(T.b)(5) rozréznia metody utrwalania zywnosci i okresla ich wptyw na jakosé
i trwatos¢ wyrobdw spozywczych;

PKZ(T.b)(6) interpretuje rysunki techniczne i schematy maszyn i urzgdzen
stosowanych w produkcji wyrobdéw spozywczych;

PKZ(T.b)(10) rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zaktadach
przetworstwa spozywczego;

PKZ(T.b)(11) rozpoznaje urzadzenia do uzdatniania wody, oczyszczania $ciekow i
powietrza oraz urzadzenia energetyczne;

PKZ(T.b)(12) postuguje sie aparaturg kontrolno-pomiarowg stosowang w
przetwodrstwie spozywczym;
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PKZ(T.b)(14) identyfikuje zagrozenia bezpieczeristwa zywnosci i monitoruje
krytyczne punkty kontroli w procesach produkcji oraz podejmuje dziatania
korygujgce zgodnie z zasadami GHP (ang. Good Hygiene Practice), zasadami
GMP (ang.Good Manufacturing Practice) i systemem HACCP (ang.Hazard
Analysis and Critical Control Point);

PKZ(T.b)(15) stosuje programy komputerowe wspomagajace wykonywanie
zadan.

Efekty ksztatcenia wtasciwe d

la kwalifikacji wyodrebnionych w zawodzie cukiernik

T.4.

Produkcja wyrobéw cukierniczych

1. Magazynowanie
surowcow cukierniczych

T.4.1(1) rozpoznaje surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze do
produkcji wyrobdw cukierniczych;

T.4.1(2) przyjmuje dostawy surowcéw i pétproduktow cukierniczych zgodnie
z procedurami;

T.4.1(3) przestrzega zasad oceny organoleptycznej surowcow cukierniczych;

T.4.1(4) ocenia jakos$¢ surowcow cukierniczych;

T.4.1(5) przestrzega zasad rozmieszczania surowcow i potproduktow
cukierniczych oraz warunkéw ich magazynowania;
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T.4.1(6) postuguje sie sprzetem i aparaturg kontrolno-pomiarowa
stosowang w magazynach cukierniczych;

T.4.1(7) obstuguje urzadzenia magazynowe;

T.4.1(8) prowadzi dokumentacje magazynows;

T.4.1(9) przestrzega procedur zapewnienia jakosci zdrowotnej zywnosci;

2. Wytwarzanie wyrobéw T.4.2(1) okresla rodzaje wyrobow cukierniczych oraz sposoby ich
cukierniczych sporzadzania;

T.4.2(2) postuguje sie dokumentacjg technologiczng oraz korzysta z
receptur cukierniczych;

T.4.2(3) planuje proces technologiczny produkcji wyrobdéw
cukierniczych;

T.4.2(4) dobiera surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze
do produkcji wyrobéw cukierniczych;

T.4.2(5) przygotowuje surowce, dodatki do zywnosci i materiaty
pomocnicze do produkcji wyrobdw cukierniczych;

T.4.2(6) dobiera maszyny, urzadzenia i drobny sprzet cukierniczy do
produkcji wyrobéw cukierniczych;

T.4.2(7) obstuguje maszyny i urzadzenia stosowane w procesie produkgji
cukierniczej;
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T.4.2(8) przeprowadza ocene organoleptyczng wyrobdw cukierniczych w
poszczegdblnych fazach procesu technologicznego;

T.4.2(9) sporzadza potprodukty wyrobdw cukierniczych i gotowe wyroby
cukiernicze;

T.4.2(10) przestrzega Zasad Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP (ang.
Good Manufacturing Practice), DobrejPraktykiHigienicznej GHP
(ang.Good Hygiene Practice) orazsystemu HACCP (ang.Hazard Analysis
and Critical Control Point).

3. Dekorowanie wyrobéw T.4.3(1) opracowuje projekty dekoracji wyrobow cukierniczych;
cukierniczych i
przygotowanie ich do
dystrybucji

T.4.3(2) dobiera surowce i pétprodukty do dekoracji wyrobow
cukierniczych;

T.4.3(3) dobiera urzadzenia i drobny sprzet cukierniczy do dekorowania
wyroboéw cukierniczych;

T.4.3(4) postuguje sie sprzetem i urzgdzeniami cukierniczymi do
dekorowania wyrobdw cukierniczych;

T.4.3(5) wykonuje elementy do dekorowania wyrobéw cukierniczych;

T.4.3(6) dekoruje wyroby cukiernicze;
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T.4.3(7) dobiera sposoby konfekcjonowania i przechowywania wyrobéw
cukierniczych;

T.4.3(8) obstuguje urzadzenia do pakowania i konfekcjonowania
wyrobow cukierniczych;

T.4.3(9) konfekcjonuje wyroby cukiernicze;

T.4.3(10) dobiera urzadzenia do przechowywania wyrobow
cukierniczych;

T.4.3(11) obstuguje urzadzenia do przechowywania wyrobow
cukierniczych;

T.4.3(12) magazynuje gotowe wyroby cukiernicze i przygotowuje je do
ekspedycji;

T.4.3(13) monitoruje krytyczne punkty kontroli systemu HACCP (ang. Hazard
Analysis and Critical Control Point), ktére majg wptyw na bezpieczeristwo
zdrowotne gotowych wyrobdw cukierniczych.
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POGRUPOWANE EFEKTY KSZTAtCENIA

Tabela 2. Pogrupowane efekty ksztatcenia

c ©
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5 : 8 ¥
s Efekty ksztatcenia M n s 9
E /umiejetnosci, wiedza oraz kompetencje personalne i spoteczne/ Q:J g
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2 e |§ |8 | § [§ |5 v 8
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& = == = |= |= | %%
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Ksztatcenie zawodowe teoretyczne
'g PKZ(T.b)(1) stosuje przepisy prawa dotyczgce produkcji wyrobdw spozywczych; X X X X
g PKZ(T.b)(6) interpretuje rysunki techniczne i schematy maszyn i urzadzen X X X X
'% stosowanych w produkcji wyrobdw spozywczych;
::—;. PKZ(T.b)(7) rozrdznia czesci oraz zespoty maszyn i urzgdzen; X X X X
g PKZ(T.b)(8) rozréznia maszyny i urzadzenia stosowane w produkcji wyrobdéw X X X X 96
(< spozywczych;
>
2 PKZ(T.b)(9) postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn stosowanych w produkcji oraz X X X X
_-g dokumentacjg technologiczng;
f=
S PKZ(T.b)(10) rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zaktadach przetworstwa X X X X
e spozywczego;

Zatacznik 2
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PKZ(T.b)(11) rozpoznaje urzadzenia do uzdatniania wody, oczyszczania $ciekow i
powietrza oraz urzgdzenia energetyczne;

PKZ (T.b)(12) postuguje sie aparatura kontrolno-pomiarowg stosowang w
przetworstwie spozywczym.

BHP(1) rozréznia pojecia zwigzane z bezpieczeristwem i higieng pracy, ochrong
przeciwpozarowg, ochrong srodowiska i ergonomig;

BHP(2) rozrdznia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajgcych w zakresie
ochrony pracy i ochrony srodowiska w Polsce;

BHP(3) okresla prawa i obowigzki pracownika oraz pracodawcy w zakresie
bezpieczenstwa i higieny pracy;

BHP(4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka oraz mienia i Srodowiska
zwigzane z wykonywaniem zadan zawodowych;

BHP(5) okresla zagrozenia zwigzane z wystepowaniem szkodliwych czynnikéw w
Srodowisku pracy;

BHP(6) okresla skutki oddziatywania czynnikdw szkodliwych na organizm cztowieka;

BHP(7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujgcymi wymaganiami
ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony srodowiska;

BHP(9) przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stosuje przepisy prawa
dotyczgce ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;

BHP(10) udziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz w
stanach zagrozenia zdrowia i zycia.

T.4.1(6) postuguje sie sprzetem i aparaturg kontrolno-pomiarowg stosowang w
magazynach surowcéw cukierniczych;

56
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T.4.2(6) dobiera maszyny, urzagdzenia i drobny sprzet cukierniczy do produkcji X X
wyrobdéw cukierniczych;
T.4.3(10) dobiera urzadzenia do przechowywania wyrobdw cukierniczych. X X
KPS(4) jest otwarty na zmiany; X X
KPS(6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe; X X
KPS(10) wspdtpracuje w zespole.; X X
taczna liczba godzin 160
PKZ(T.b)(1) stosuje przepisy prawa dotyczgce produkcji wyrobow spozywczych; X X X X
PKZ(T.b)(2) okresla wartoé¢ odzywcza produktéw spozywczych; X X X Ix
T PKZ(T.b)(3) wyjaénia role drobnoustrojéw w produkcji wyrobdw spozywczych; X X X X
(%]
£ PKZ(T.b)(4) charakteryzuje zmiany biochemiczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne X X X |x
f—: zachodzace podczas produkcji i przechowywania wyrobéw spozywczych;
=
:::_’. PKZ(T.b)(5) rozréznia metody utrwalania zywnosci i okresla ich wptyw na jakos¢ i X X X |x
= trwatos¢ wyrobdw spozywczych; 106
T
g_ PKZ(T.b)(13) okresla zagrozenia dla srodowiska zwigzane z przemystowym X X X |x
K] przetwérstwem zywnosci i sposoby zapobiegania tym zagrozeniom;
oo
—8 PKZ(T.b)(14) identyfikuje zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci i monitoruje krytyczne
_g punkty kontroli w procesach produkcji oraz podejmuje dziatania korygujgce zgodnie z
2 zasadami GHP (ang. Good Hygiene Practice), zasadami GMP (ang.Good X X X X
Manufacturing Practice) isystemem HACCP (ang.Hazard Analysis and Critical Control
Point);
PKZ(T.b)(15) stosuje programy komputerowe wspomagajgce wykonywanie zadan. X X X X
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T.4.1(1) rozpoznaje surowce cukiernicze, dodatki do zywnosci oraz materiaty X X X
pomocnicze do produkcji cukierniczej;

T.4.1(3) przestrzega zasad oceny organoleptycznej surowcow cukierniczych; X X X
T.4.1(4) ocenia jakos$¢ surowcow cukierniczych; X X X
T.4.1(9) przestrzega procedur zapewnienia jakosci zdrowotnej zywnosci; X X X
T.4.2(1) okresla rodzaje wyrobdw cukierniczych oraz sposoby ich sporzgdzania; X

T.4.2(2) postuguje sie dokumentacjg technologiczng oraz korzysta z receptur X X X
cukierniczych;

T.4.2(3) planuje proces technologiczny produkcji wyrobéw cukierniczych; X X
T.4.2(4) dobiera surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze do produkgji X X X
wyrobdw cukierniczych;

T.4.2(5) przygotowuje surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze do X X X
produkcji wyrobdéw cukierniczych;

T.4.2(6) dobiera maszyny, urzagdzenia i drobny sprzet cukierniczy do produkc;ji X X X
wyrobdéw cukierniczych;

T.4.2(8) przeprowadza ocene organoleptyczng wyrobdw cukierniczych w X X X
poszczegdlnych fazach procesu technologicznego;

T.4.2(9) sporzadza poétprodukty wyrobdw cukierniczych i gotowe wyroby cukiernicze; X X Ix
T.4.3(1) opracowuje projekty dekoracji wyrobow cukierniczych; X XX
T.4.3(2) dobiera surowce i potprodukty do dekoracji wyrobdw cukierniczych; X X Ix
T.4.3(3) dobiera urzgdzenia i drobny sprzet cukierniczy do dekorowania wyrobow

cukierniczych; X X X
T.4.3(5) wykonuje elementy do dekorowania wyrobdéw cukierniczych; X XX
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T.4.3(6) dekoruje wyroby cukiernicze; X X |X
T.4.3(7) dobiera sposoby konfekcjonowania i przechowywania wyrobdéw X X
cukierniczych; X
T.4.3(10) dobiera urzgdzenia do przechowywania wyrobow cukierniczych; X X Ix
T.4.3(12) magazynuje gotowe wyroby cukiernicze i przygotowuje je do ekspedycji; X X X
T.4.3(13) przestrzega Zasad Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP (ang. Good
Manufacturing Practice), DobrejPraktykiHigienicznej GHP (ang.Good Hygiene X X X
Practice) orazsystemu HACCP (ang.Hazard Analysis and Critical Control Point).
KPS(4) jest otwarty na zmiany; X X IX
KPS(6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe; X X Ix
KPS(10) wspotpracuje w zespole.; X X |x

taczna liczba godzin 352
PDG(1) stosuje pojecia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowej; X X
-°§’ PDG(2) stosuje przepisy prawa pracy, przepisy prawa dotyczgce ochrony danych X X
@ g osobowych oraz przepisy prawa podatkowego i prawa autorskiego;
“;’ g 96
‘.',:,' .,6>.' PDG(3) stosuje przepisy prawa dotyczgce prowadzenia dziatalnosci gospodarczej; X X
o
Q @n
2 PDG(4) rozrdznia przedsiebiorstwa i instytucje wystepujace w branzy i powigzania X X
miedzy nimi,
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PDG(5) analizuje dziatania prowadzone przez firmy funkcjonujace w branzy; X X

PDG(6) inicjuje wspdlne przedsiewziecia z réznymi przedsiebiorstwami z branzy; X X

PDG(7) przygotowuje dokumentacje niezbedng do uruchomienia i prowadzenia X X

dziatalnosci gospodarczej;

PDG(8) prowadzi korespondencje zwigzang z prowadzeniem dziatalnosci X X

gospodarczej;

PDG(9) obstuguje urzadzenia biurowe oraz stosuje programy komputerowe X X

wspomagajgce prowadzenie dziatalnosci gospodarczej;

PDG(10) planuje i podejmuje dziatania marketingowe prowadzonej dziatalnosci X X

gospodarczej;

PDG(11) optymalizuje koszty i przychody prowadzonej dziatalnosci gospodarcze;j. X X

KPS(1) przestrzega zasad kultury i etyki; X X

KPS(2) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan; X X

KPS(5) potrafi radzi¢ sobie ze stresem; X X

KPS(9) potrafi negocjowac warunki porozumien; X X

KPS(10) wspotpracuje w zespole. X X
taczna liczba godzin

96
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BHP(8) stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadan;

JOZ(1) postuguje sie zasobem srodkdéw jezykowych (leksykalnych, gramatycznych, X X
_ ortograficznych oraz fonetycznych), umozliwiajacych realizacje zadan zawodowych;
()
N
‘é JOZ(2) interpretuje wypowiedzi dotyczgce wykonywania typowych czynnosci X X
f—" zawodowych artykutowane powoli i wyraznie, w standardowej odmianie jezyka;
=]
(5]
‘E' JOZ(3) analizuje i interpretuje krotkie teksty pisemne dotyczace wykonywania X X 32
3 typowych czynnosci zawodowych;
<)
;‘ JOZ(4) formutuje krétkie i zrozumiate wypowiedzi oraz teksty pisemne umozliwiajace X X
z komunikowanie sie w Srodowisku pracy;
-}
°
%‘. JOZ(5) korzysta z obcojezycznych zrédet informacji. X X
@
taczna liczba godzin 32
taczna liczba godzin przeznaczona na ksztatcenie zawodowe teoretyczne 640
Ksztatcenie zawodowe praktyczne
0
($)
2 %
o
g 2 ; BHP(4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka oraz mienia i Srodowiska zwigzane z
s E 2 | wykonywaniem zadar zawodowych; "
Eb E E 1 BHP(7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujgcymi wymaganiami ergonomii, przepisami
E g bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;
=
(S)
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BHP(10) udziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz w stanach

zagrozenia zdrowia i zycia. X

T.4.1(1) rozpoznaje surowce cukiernicze, dodatki do zywnosci oraz materiaty pomocnicze do

produkcji cukierniczej; X

T.4.1(2) przyjmuje dostawy surowcow i potproduktéw cukierniczych zgodnie z procedurami;

T.4.1(3) przestrzega zasad oceny organoleptycznej surowcow cukierniczych;

T.4.1(4) ocenia jako$¢ surowcow cukierniczych;

T.4.1(5) przestrzega zasad rozmieszczania surowcow i potproduktéw cukierniczych oraz warunkéw X

ich magazynowania;

T.4.1(6) postuguje sie sprzetem i aparaturg kontrolno-pomiarowg stosowang w magazynach X 122

surowcdw cukierniczych;

T.4.1(7) obstuguje urzadzenia magazynowe; X

T.4.1(8) prowadzi dokumentacje magazynowsg;

T.4.1(9) przestrzega procedur zapewnienia jakosci zdrowotnej zywnosci.

T.4.3(8) obstuguje urzagdzenia do pakowania i konfekcjonowania wyrobéw cukierniczych;

T.4.3(9) konfekcjonuje wyroby cukiernicze; X

T.4.3(10) dobiera urzgdzenia do przechowywania wyrobow cukierniczych; X

T.4.3(11) obstuguje urzadzenia do przechowywania wyrobow cukierniczych; X

T.4.3(12) magazynuje gotowe wyroby cukiernicze i przygotowuje je do ekspedycji. X

taczna liczba godzin 128

2 c .Y
9> g "? BHP(4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka oraz mienia i Srodowiska zwigzane z X X | x| x 6
3 3 <| wykonywaniem zadar zawodowych;
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BHP(7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujgcymi wymaganiami ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;

BHP(8) stosuje $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadan; X1 X | X | X|X

BHP(10) udziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz w stanach x | x X | x| x
zagrozenia zdrowia i zycia.

T.4.1(1) rozpoznaje surowce cukiernicze, dodatki do zywnosci oraz materiaty pomocnicze do
produkcji cukierniczej;

T.4.1(3) przestrzega zasad oceny organoleptycznej surowcow cukierniczych;

T.4.1(4) ocenia jakos$¢ surowcow cukierniczych;

X | X [ X | X

X [X
X [X
T.4.2(2) postuguje sie dokumentacjg technologiczng oraz korzysta z receptur cukierniczych; X |X
XX

T.4.2(3) planuje proces technologiczny produkcji wyrobdéw cukierniczych;

T.4.2(4) dobiera surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze do produkcji wyrobow
cukierniczych;

T.4.2(5) przygotowuje surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze do produkcji wyrobéw
cukierniczych;

T.4.2(7) obstuguje maszyny i urzgdzenia stosowane w procesie produkcji cukierniczej; XX |X X |X 836

T.4.2(8) przeprowadza ocene organoleptyczng wyrobow cukierniczych w poszczegdlnych fazach
procesu technologicznego;

T.4.2(9) sporzadza po6tprodukty wyrobow cukierniczych i gotowe wyroby cukiernicze; XX [ X X| X
T.4.2(10) przestrzega Zasad Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP (ang. Good Manufacturing Practice),
DobrejPraktykiHigienicznej GHP (ang.Good Hygiene Practice) orazsystemu HACCP (ang.Hazard X1 X [X X | X

Analysis and Critical Control Point);

T.4.3(1) opracowuje projekty dekoracji wyrobow cukierniczych;

T.4.3(2) dobiera surowce i pétprodukty do dekoracji wyrobéw cukierniczych;

T.4.3(3) dobiera urzadzenia i drobny sprzet cukierniczy do dekorowania wyrobdw cukierniczych;

T.4.3(4) postuguje sie sprzetem i urzgdzeniami cukierniczymi do dekorowania wyrobdéw
cukierniczych;

< [x|x|x
< [x|x|x
X x|
< [x|x|x
< [x|x|x<
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T.4.3(5) wykonuje elementy do dekorowania wyrobdw cukierniczych; X1 X [X X | X
T.4.3(6) dekoruje wyroby cukiernicze; X | X [X X [ X
T.4.3(13) monitoruje krytyczne punkty kontroli systemu HACCP (ang. Hazard Analysis and Critical
. . . . . . _ X | X [X X | X
Control Point), ktére majg wptyw na bezpieczenstwo zdrowotne gotowychwyroboéw cukierniczych.
KPS(1) przestrzega zasad kultury i etyki; XX | X [X|X
KPS(2) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan; X1 X | X |X|X
KPS(3) przewiduje skutki podejmowanych dziatar; XX | X [X] X
KPS(5) potrafi radzi¢ sobie ze stresem; X1 X X | X|X
KPS(6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe; X1 X | X |X|X
KPS(7) przestrzega tajemnicy zawodowej; XX | X [X] X
KPS(8) potrafi ponosi¢ odpowiedzialno$¢ za podejmowane dziatania; X[ X | X [X] X
KPS(10) wspdtpracuje w zespole. X1 X X [ X]| X
taczna liczba godzin 842
taczna liczba godzin przeznaczona na ksztatcenie zawodowe praktyczne 970
taczna liczba godzin przeznaczona na efekty ksztatcenia wspdlne dla wszystkich zawoddw oraz efekty ksztatcenia wspdlne dla zawoddéw w 350
ramach obszaru turystyczno-gastronomicznego stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodzie lub grupie zawodow
taczna liczba godzin przeznaczona na kwalifikacje K1 1260
Razem 1610
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USZCZEGOtOWIONE EFEKTY KSZTALCENIA

Tabela 4.

Uszczegotowione efekty ksztatcenia

Technika w produkcji cukierniczej

Zatacznik 3

>
°
£ Efekty ksztatcenia z
©
9 podstawy programowej Uszczegétowione efekty ksztatcenia
Q 2.
p Uczen:
2
<
2
A B C

Technika w produkgji cukierniczej

PKZ(T.b)(1) stosuje przepisy
prawa dotyczgce produkcji
wyrobow spozywczych

PKZ(T.b)(1)1. okresli¢ rodzaje aktow prawnych
dotyczacych ochrony przeciwpozarowej, higieny pracy
i ochrony sSrodowiska obowigzujgce w zaktadach
przetworstwa spozywczego

PKZ(T.b)(1)2. zastosowacé przepisy ochrony
przeciwpozarowej, higieny pracy i ochrony srodowiska
obowigzujgce w zaktadach przetwérstwa spozywczego

PKZ(T.b)(6) interpretuje
rysunki techniczne i
schematy maszyn i urzagdzen
stosowanych w produkcji
wyrobow spozywczych;

PKZ(T.b)(6)1. rozrdznic¢ elementy rysunku technicznego

PKZ(T.b)(6)2. narysowac elementy maszyn i urzadzen

PKZ(T.b)(6)3. narysowac schematy linii
technologicznych

PKZ(T.b)(7) rozréznia czesci
oraz zespoty maszyn i
urzadzen;

PKZ(T.b)(7)1. scharakteryzowa¢ czesci maszyn i
urzadzen

PKZ(T.b)(7)2. rozpoznac czesci i zespoty w maszynach i
urzadzeniach stosowanych w zaktadach przetwérstwa
spozywczego

PKZ(T.b)(7)3. okresli¢ przeznaczenie czesci maszyn

PKZ(T.b)(8) rozrdznia
maszyny i urzgdzenia
stosowane w produkcji
wyrobow spozywczych;

PKZ(T.b )(8)1. sklasyfikowa¢ maszyny i urzadzenia do
produkcji spozywczej

PKZ(T.b )(8)2. rozpozna¢ elementy budowy maszyn i
urzadzen przemystu spozywczego

PKZ(T.b )(8)3. okresli¢ zastosowanie maszyn i urzgdzen
stosowanych w zaktadach przetwdrstwa spozywczego

PKZ(T.b)(9) postuguje sie
instrukcjami obstugi maszyn
stosowanych w produkcji

PKZ(T.b)(9)1. wyjasni¢ znaczenie dokumentacji
technicznej maszyn i urzadzen

PKZ(T.b)(9)2. wyjasnic zasady obstugi maszyn i
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oraz dokumentacja
technologiczng

urzadzen stosowanych w przetwodrstwie spozywczym
na podstawie dokumentacji techniczno-ruchowej

PKZ(T.b)(9)3. zaplanowad czynnosci zwigzane z obstugg
i konserwacjg maszyn i urzadzen w zaktadach
przetworstwa spozywczego

PKZ(T.b)(10) rozpoznaje
instalacje techniczne
stosowane w zaktadach
przetworstwa spozywczego

PKZ(T.b)(10)1. sklasyfikowac instalacje niezbedne w
zakfadach przetwérstwa spozywczego

PKZ(T.b)(10)2. dokonac analizy zastosowania
poszczegdlnych instalacji technicznych

PKZ(T.b)(10)3. scharakteryzowac instalacje techniczne
stosowane w zaktadach przetwérstwa spozywczego

PKZ(T.b)(11) rozpoznaje
urzgdzenia do uzdatniania
wody, oczyszczania Sciekéw i
powietrza oraz urzadzenia
energetyczne

PKZ(T.b)(11)1. rozrézni¢ urzadzenia do uzdatniania
wody, oczyszczania sciekdw i powietrza oraz
urzadzenia energetyczne

PKZ(T.b)(11)2. scharakteryzowac urzadzenia do
uzdatniania wody, oczyszczania sciekdw i powietrza
oraz urzadzenia energetyczne

PKZ(T.b)(12) postuguje sie
aparatura kontrolno-
pomiarowa stosowang w
przetworstwie spozywczym

PKZ(T.b)(12)1. sklasyfikowa¢ aparaturg kontrolno-
pomiarowgq stosowang w zaktadach przetwdrstwa
spozywczego

PKZ(T.b)(12)2. scharakteryzowa¢ metody pomiaréw
wykonane za pomocg aparatury kontrolno-
pomiarowej

PKZ(T.b)(12)3. dobrac aparature kontrolno-pomiarowa
do mierzonego parametru

PKZ(T.b)(12)4. odczyta¢ parametry na aparaturze
kontrolno-pomiarowe;j

BHP(1) rozrdznia pojecia
zwigzane z bezpieczeAstwem
i higieng pracy, ochrong
przeciwpozarowa, ochrong
Srodowiska i ergonomig;

BHP(1)1. wyjasni¢ zasady ochrony przeciwpozarowe;j,
higieny pracy i ochrony srodowiska obowigzujgce w
zaktadach przetwodrstwa spozywczego

BHP(1) 2. zdefiniowad pojecie ergonomii

BHP(1) 3. rozrdznié srodki gasnicze

BHP(2) rozréznia zadania i
uprawnienia instytucji oraz
stuzb dziatajgcych w zakresie
ochrony pracy i ochrony
Srodowiska w Polsce;

BHP(2)1. wymienic instytucje oraz stuzby dziatajgce w
zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska w Polsce

BHP(2)2. scharakteryzowac zadania i uprawnienia
instytucji oraz stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony
pracy i ochrony srodowiska w Polsce

BHP(2)3. zidentyfikowac podstawowe przepisy
dotyczace prawnej ochrony pracy i Srodowiska

BHP(3) okresla prawa i

BHP(3)1. rozpoznac prawa i obowigzki pracownika w
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obowigzki pracownika oraz
pracodawcy w zakresie
bezpieczenstwa i higieny
pracy;

zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy

BHP(3)2. rozpoznaé obowigzki pracodawcy w zakresie
bezpieczenstwa i higieny pracy

BHP(3)3. ocenic¢ skutki nieprzestrzegania praw i
obowigzkéw pracownika i pracodawcy

BHP(4) przewiduje
zagrozenia dla zdrowia i
zycia cztowieka oraz mienia i
Srodowiska zwigzane z
wykonywaniem zadan
zawodowych;

BHP(4) 1. rozpoznac zagrozenia dla zdrowia i zycia
pracownika oraz mienia i Srodowiska w zaktadach
przetwadrstwa spozywczego

BHP(4) 2. scharakteryzowac sposoby zapobiegania
zagrozeniom zdrowia i zycia w pracy w zaktadach
przetwadrstwa spozywczego

BHP(4)3. ustali¢ sposoby zapobiegania zagrozeniom
zdrowia i zycia zwigzanych z pracq w zaktadach
przetworstwa spozywczego

BHP(5) okresla zagrozenia
zwigzane z wystepowaniem
szkodliwych czynnikéow w
Srodowisku pracy;

BHP(5)1. zidentyfikowac zagrozenia wystepujace przy
obstudze maszyn i urzadzen w zaktadach
przetwdrstwa spozywczego

BHP(5)2. rozrdznié typowe choroby zawodowe
zwigzane z wykonywaniem zadan zawodowych

BHP(5)3. okresli¢ metody zapobiegania zagrozeniom
wystepujagcym przy obstudze maszyn i urzagdzen w
zaktadach przetwdrstwa spozywczego

BHP(6) okresla skutki
oddziatywania czynnikow
szkodliwych na organizm
cztowieka;

BHP(6)1. zidentyfikowac czynniki szkodliwe dla
organizmu cztowieka wystepujace przy produkcji
przetworéw spozywczych

BHP(6)2. dokonad analizy skutkdw oddziatywania
czynnikéw szkodliwych na organizm pracownika
zaktadu przetwoérstwa spozywczego

BHP(6)3. ustali¢ sposoby zapobiegania zagrozeniom
zycia i zdrowia w zaktadach przetwdrstwa
Spozywczego

BHP(7) organizuje
stanowisko pracy zgodnie z
obowigzujgcymi
wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i

BHP(7)1. dokonac analizy wymagan z ergonomii,
przepisdw bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowe] i ochrony srodowiska zwigzanych z
organizacja stanowisk pracy

BHP(7)2. zastosowaé zasady ergonomii i przepisy
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higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska;

bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska podczas
planowania stanowisk pracy

BHP(9) przestrzega zasad
bezpieczenstwa i higieny
pracy oraz stosuje przepisy
prawa dotyczgce ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
sSrodowiska;

BHP(9)1. dokonad analizy przepiséw i zasad
bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przepisy ochrony
przeciwpozarowej i ochrony sSrodowiska podczas
wykonywania zadan zawodowych w zaktadzie
przetworstwa spozywczego

BHP(9) 2. zastosowac zasad bezpieczeristwa i higieny
pracy oraz przepisdw ochrony przeciwpozarowej
podczas prac w zaktadzie przetwdrstwa spozywczego

BHP(10) udziela pierwszej
pomocy poszkodowanym w
wypadkach przy pracy oraz w
stanach zagrozenia zdrowia i
zycia.

BHP(10)1. zidentyfikowad stan zagrozenia zdrowia i
zycia pracownika zaktadu przetworstwa spozywczego

BHP(10)2. udzieli¢ pierwszej pomocy w stanach
zagrozenia zycia i zdrowia

T.4.1(6) postuguje sie
sprzetem i aparaturg
kontrolno-pomiarowa
stosowang w magazynach
surowcow cukierniczych

T.4.1(6)1. dobrac aparature kontrolno-pomiarowg do
magazynu surowcoéw cukierniczych;

T.3.1(6)2. odczytaé parametry na aparaturze
kontrolno-pomiarowej w magazynie surowcow
cukierniczych;

T.3.1(6)3. poréwnac wyniki odczytu z obowigzujgcymi
procedurami;

T.4.2(6) dobiera maszyny,
urzadzenia i drobny sprzet
cukierniczy do produkcji
wyrobow cukierniczych

T.4.2(6)1. rozréznié¢ maszyny i urzadzenia do
przygotowania surowcow i potproduktow
cukierniczych

T.4.2(6)2. rozrézni¢ maszyny, urzadzenia i drobny
sprzet cukierniczy do wytwarzania i obrdébki ciasta

T.4.2(6)3. rozrdzni¢ maszyny, urzadzenia i drobny
sprzet cukierniczy do produkcji wyrobow cukierniczych

T.4.2(6)4. rozrdzni¢ maszyny i urzadzenia do wypieku i
smazenia wyrobow cukierniczych

T.4.2(6)5. rozrdzni¢ maszyny i urzadzenia do produkgji
lodéw

T.4.2(6)6. rozrézni¢ maszyny i urzadzenia do
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konfekcjonowania wyrobdw cukierniczych

T.4.2(6)7. rozpoznaé maszyny i urzagdzenia wchodzace
w sktad linii produkcyjnych wyrobdéw cukierniczych

T.4.2(6)8. rozpoznac elementy budowy maszyn i
urzadzen stosowanych do produkcji wyrobéw
cukierniczych

T.4.2(6)9. scharakteryzowac zasade dziatania maszyn i
urzadzen stosowanych do produkcji wyrobéw
cukierniczych

T.4.3(10)1. rozrézni¢ urzadzenia do przechowywania
wyrobdow cukierniczych

T.4.3(10) dobiera urzadzenia
do przechowywania

T.4.3(10)2. rozpozna¢ elementy budowy urzadzen do

, . przechowywania wyrobdéw cukierniczych
wyrobow cukierniczych

T.4.3(10)3. scharakteryzowac zasade dziatania
urzadzen do przechowywania wyrobdéw cukierniczych

KPS(4) jest otwarty na
zmiany;

KPS(6) aktualizuje wiedze i
doskonali umiejetnosci
zawodowe;

KPS(10) wspodtpracuje w
zespole.
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Technologie produkcji cukierniczej
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Technologie produkcji cukierniczej

PKZ(T.b)(1) stosuje przepisy
prawa dotyczace produkcji
wyrobow spozywczych

PKZ(T.b)(1)3. okresli¢ rodzaje aktdw prawnych
obowigzujgcych w produkcji wyrobéw spozywczych

PKZ(T.b)(1)4. zastosowac przepisy prawa w zaktadzie
przetwadrstwa spozywczego

PKZ(T.b)(2) okresla wartos¢
odzywczg produktéw
spozywczych

PKZ(T.b)(2)1. sklasyfikowa¢ sktadniki zywnosci

PKZ(T.b)(2)2. scharakteryzowac sktadniki zywnosci

PKZ(T.b)(3) wyjasnia role
drobnoustrojéw w produkcji
wyrobow spozywczych

PKZ(T.b)(3)1. okresli¢ szkodliwe dziatanie
drobnoustrojéw w przetwodrstwie spozywczym

PKZ(T.b)(3)2. okresli¢ pozyteczne dziatanie
drobnoustrojéw w przetwdrstwie spozywczym

PKZ(T.b)(4) charakteryzuje
zmiany biochemiczne,
fizykochemiczne i
mikrobiologiczne zachodzace
podczas produkcji i
przechowywania wyrobéw
spozywczych

PKZ(T.b)(4)1. okresli¢ zmiany biochemiczne,
fizykochemiczne i mikrobiologiczne zachodzace
podczas produkcji i przechowywania zywnosci

PKZ(T.b)(4)2. wskazac¢ sposoby zapobiegania
niekorzystnym zmianom biochemicznym,
fizykochemicznym i mikrobiologicznym, zachodzgcym
podczas produkcji i przechowywania zywnosci

PKZ(T.b)(5) rozréznia metody
utrwalania zywnosci i okresla
ich wptyw na jakosc¢ i
trwatosé wyrobow
spozywczych

PKZ(T.b)(5)1. sklasyfikowa¢ metody utrwalania
zywnosci

PKZ(T.b)(5)2. wskazac¢ zastosowanie metod utrwalania
w przetwdrstwie spozywczym

PKZ(T.b)(5)3. okresli¢ wptyw zastosowanej metody
utrwalania na jakos$¢ i trwatos¢ zywnosci
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PKZ(T.b)(13) okresla
zagrozenia dla srodowiska
zwigzane z przemystowym
przetwodrstwem zywnosci i
sposoby zapobiegania tym
zagrozeniom

PKZ(T.b)(13)1. zidentyfikowad zagrozenia dla
Srodowiska ze strony zaktadéw przetwdrstwa
Spozywczego

PKZ(T.b)(13)2. wskazaé sposoby zapobiegania
zagrozeniom dla Srodowiska ze strony zaktadéw
przetworstwa spozywczego

PKZ(T.b)(14) identyfikuje
zagrozenia bezpieczenstwa
Zywnosci i monitoruje
krytyczne punkty kontroli
w procesach produkcji oraz
podejmuje dziatania
korygujace zgodnie

z zasadami GHP (ang. Good
Hygiene Practice), zasadami
GMP (ang. Good
Manufacturing Practice)

i systemem HACCP

(ang. Hazard Analysis and
Critical Control Point);

PKZ(T.b)(14)1. rozrézni¢ zagrozenia w procesie
produkcji zywnosci

PKZ(T.b)(14)2. wskazaé krytyczne punkty kontroli w
procesie produkcji zywnosci

PKZ(T.b)(14)3. wskazac sposoby korygowania
nieprawidtowego przebiegu procesu produkcji
zywnosci zgodnie z zasadami GMP, GHP i HACCP

PKZ(T.b)(15)stosuje
programy komputerowe
wspomagajace wykonywanie
zadan.

PKZ(T.b)(15)1. zastosowad programy komputerowe
wspomagajace gospodarowanie surowcami,
dodatkami do zywnosci i materiatami pomocniczymi

PKZ(T.b)(15)2. zastosowad programy komputerowe
wspomagajace produkcje wyrobdéw spozywczych

T.4.1(1) rozpoznaje surowce
cukiernicze, dodatki do
Zywnosci oraz materiaty
pomocnicze do produkcji
cukierniczej

T.4.1(1)1. sklasyfikowa¢ surowce cukiernicze, dodatki
do zywnosci oraz materiaty pomocnicze do produkcji
cukierniczej

T.4.1(1)2. scharakteryzowaé surowce cukiernicze,
dodatki do Zywnosci oraz materiaty pomocnicze do
produkcji cukierniczej

T.4.1(1)3. okresli¢ przydatnosé surowcow
cukierniczych, dodatkéw do zywnosci oraz materiatéw
pomocniczych do produkcji cukierniczej

T.4 1(1)4. okresli¢ warunki magazynowania surowcow
cukierniczych i dodatkéw do zywnosci
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T.4.1(3) przestrzega zasad
oceny organoleptycznej
surowcow cukierniczych

T.4.1(3)1. okresli¢ czynniki wptywajace na jakosé oceny
organoleptycznej

T.4.1(3)2. scharakteryzowac ocene organoleptyczng
surowcow cukierniczych

T.4.1(3)3. przeprowadzi¢ ocene organoleptyczng
surowcow cukierniczych

T.4.1(3)4. ocenic¢ przydatnos¢ surowcdw cukierniczych
na podstawie oceny organoleptycznej

T.4.1(4) ocenia jakos$¢
surowcow cukierniczych

T.4.1(4)1. pobrac probki surowcéw do oceny jakosci

T.4.1(4)2. przeprowadzi¢ ocene jakosciowa surowcow
cukierniczych

T.4.1(4)3. dokonac interpretacji wynikéw oceny jakosci
surowcow cukierniczych

T.4.1(9) przestrzega
procedur zapewnienia
jakosci zdrowotnej zywnosci

T.4.1(9)1. prowadzi¢ kontrole procesu produkcji
zgodnie z zasadami HACCP, GMP, GHP

T.4.1(9)2. dokona¢ analizy zagrozen majgcych wptyw
na bezpieczenstwo wyrobdw cukierniczych

T.4.2(1) okresla rodzaje
wyrobow cukierniczych oraz
sposoby ich sporzadzania

T.4.2(1)1. sklasyfikowac pétprodukty i wyroby gotowe
cukiernicze

T.4.2(1)2. rozrézni¢ metody produkcji potproduktow i
wyrobow gotowych cukierniczych

T.4.2(1)3. scharakteryzowa¢ metody wytwarzania
potproduktow i wyrobow gotowych cukierniczych

T.4.2(2) postuguje sie
dokumentacja
technologiczng oraz korzysta
z receptur cukierniczych

T.4.2(2)1. zaplanowad czynnosci zwigzane z produkcjg
wyrobow cukierniczych na podstawie dokumentacji
technologicznej

T.4.2(2)2. obliczy¢ zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do produkcji wyrobow
cukierniczych na podstawie dokumentacji
technologicznej

T.4.2(2)3. obliczy¢ zapotrzebowanie na surowce i
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dodatki do zywnosci potrzebne do produkcji wyrobdow
cukierniczych na podstawie receptury cukierniczej

T.4.2(3)1. wymieni¢ etapy produkcji pétproduktéw i
wyrobdéw gotowych cukierniczych

T.4.2(3) planuje proces — — -
. . T.4.2(3)2. wyjasni¢ wptyw operacji technologicznych
technologiczny produkcji o .
, Do na jakos¢ wyrobu cukierniczego
wyrobow cukierniczych

T.4.2(3)3. wykonac schematy technologiczne produkcji
potproduktdw i wyrobdw gotowych cukierniczych

T.4.2(4) dobiera surowce, T.4.2(4)1. wskazac surowce cukiernicze i dodatki do

dodatki do 2ywnosci i zywnosci stosowane do produkcji wyrobow

materiaty pomocnicze do cukierniczych

produkcji wyrobéw T.4.2(4)2. okresli¢ przydatnosé materiatow

cukierniczych pomocniczych w produkcji wyrobdw cukierniczych

T.4.2(5) przygotowuje T.4.2(5)1. okresli¢ znaczenie przygotowania surowcéw

surowce, dodatki do do produkcji wyrobéw cukierniczych

zywnosci i materiaty T.4.2(5)2.dobrac sposob przygotowania surowcow,

pomocnicze do produkcji dodatkéw do zywnosci i materiatdw pomocniczych do

wyrobdw cukierniczych produkcji wyrobow cukierniczych

T.4.2(6)1. wymieni¢ maszyny, urzadzenia i drobny

T.4.2(6) dobiera maszyny, sprzet cukierniczy stosowany w produkcji wyrobéw
urzadzenia i drobny sprzet cukierniczych

cukierniczy do produkcji

wyrobéw cukierniczych T.4.2(6)2. wyjasnic zasade dziatania maszyn i urzadzen

stosowanych w produkcji wyrobow cukierniczych

T.4.2(8)1. dokonac oceny organoleptycznej wyrobdow
T.4.2(8) przeprowadza oceng | cukierniczych w poszczegdlnych fazach procesu

organoleptyczng wyrobow technologicznego

cukierniczych w

poszczegdinych fazach T.4.2(8)2. zanalizowa¢ wyniki oceny organoleptycznej
procesu technologicznego wyroboéw cukierniczych w poszczegdlnych fazach

procesu technologicznego

T.4.3(1) opracowuje projekty T.4.3(1)1. okresli¢c sposoby dekorowania wyrobdéw

dekoracji wyrobow cukierniczych
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cukierniczych

T.4.3(1)2. rozréznié tworzywa dekoracyjne

T.4.3(1)3. scharakteryzowac tworzywa dekoracyjne i
sposoby dekorowania

T.4.3(1)4. zastosowaczasady dekorowania przy
projektowaniu dekoracji wyrobdw cukierniczych

T.4.3(2) dobiera surowce i
potprodukty do dekoracji
wyrobow cukierniczych

T.4.3(2)1. wskazac surowce i pétprodukty stosowane
do dekoracji wyrobdéw cukierniczych

T.4.3(2)2. okresli¢ przydatnosé surowcow i
potproduktow stosowanych do dekoracji wyrobow
cukierniczych

T.4.3(3) dobiera urzadzenia i
drobny sprzet do
dekorowania wyrobow
cukierniczych

T.4.3(3)1. wymieni¢ urzadzenia i drobny sprzet
stosowany do dekorowania wyrobdw cukierniczych

T.4.3(3)2. rozréznié urzadzenia i drobny sprzet
stosowany do dekorowania wyrobow cukierniczych

T.4.3(7) dobiera sposoby
konfekcjonowania i
przechowywania wyrobow
cukierniczych

T.4.3(7)1. wymieni¢ sposoby konfekcjonowania
wyrobow gotowych

T.4.3(7)2. rozréznié sposoby przechowywania
gotowych wyrobdéw cukierniczych

T.4.3(10) dobiera urzadzenia
do przechowywania
wyrobow cukierniczych

T.4.3(10)1. wymieni¢ urzadzenia stosowne do
przechowywania wyrobdw cukierniczych

T.4.3(10)2. rozréznié urzadzenia stosowane do
przechowywania wyrobdéw cukierniczych

T.4.3(12) magazynuje
gotowe wyroby cukiernicze i
przygotowuje je do
ekspedycji

T.4.3(12)1. dobrac¢ warunki magazynowania gotowych
wyrobow cukierniczych

T.4.3(12)2. przygotowac gotowe wyroby cukiernicze
do ekspedycji

T.4.3(13) monitoruje
krytyczne punkty kontroli
systemu HACCP (ang.Hazard
Analysis and Critical Control
Point), ktére wyptywajg na

T.4.3(13)1. dokona¢ zapiséw parametrow
technologicznych w punktach kontrolnych

T.4.3(13)2. monitorowac krytyczne punkty kontroli w
procesach produkcji wyrobdw cukierniczych
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bezpieczenstwo zdrowotne T.4.3(13)3. wskazac dziatania korygujgce zgodnie z
gotowych wyrobdéw zasadami GMP, GHP i systemem HACCP
cukierniczych

KPS(4) jest otwarty na
zmiany;

KPS(6) aktualizuje wiedze i
doskonali umiejetnosci
zawodowe;

KPS(10) wspodtpracuje w
zespole.

Dziatalno$¢ gospodarcza w przetworstwie spozywczym

g
I3 Efekty ksztatcenia z
T
e podstawy programowej Uszczegétowione efekty ksztatcenia
o 5.
p Uczen:
2
®
2
A B C

PDG(1)1. wyjasni¢ pojecia z obszaru funkcjonowania

PDG(1) stosuje pojgcia z gospodarki rynkowej
obszaru funkcjonowania
gospodarki rynkowej PDG(1)2. scharakteryzowac zasady funkcjonowania

gospodarki rynkowej

PDG(2)1. okresli¢ rodzaje aktow prawnych prawa
pracy, przepisy prawa dotyczgce ochrony danych
osobowych oraz przepisy prawa podatkowego i
prawa autorskiego

PDG(2)2. dobra¢ analizy przepisow prawa pracy,

PDG(2)stosuje przepisy
prawa pracy, przeplsy prawa przepisy prawa dotyczgce ochrony danych

dotyczace ochrony danych osobowych oraz przepisy prawa podatkowego i

osobowych oraz przeF)lsy prawa autorskiego
prawa podatkowego i prawa
autorskiego PDG(2)3. okresli¢ konsekwencje wynikajgce z

nieprzestrzegania przepisdw o ochronie danych

7z

Dziatalnos¢ gospodarcza w przetwdrstwie spozywczym

osobowych oraz przepisy prawa podatkowego i
prawa autorskiego
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PDG(3)1. okresli¢ rodzaje aktéw prawnych
dotyczacych prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

PDG(3)2. dokona¢ analizy przepisdw dotyczace

PDG(3) stosuje przepisy prowadzenia dziatalnoéci gospodarczej

prawa dotyczace

prowadzenia dziatalnosci PDG(3)3. przewidywa¢ konsekwencje wynikajace z
gospodarczej; nieprzestrzegania przepisOw z zakresu prowadzenia

dziatalnosci gospodarczej

PDG(3)4. zastosowad przepisy dotyczace
prowadzenia dziatalnosci gospodarczej

PDG(4)1. zréznicowac i scharakteryzowaé

PDG(4) rozréznia przedsiebiorstwa i instytucje wystepujace w
przedsigbiorstwa i instytucje | przetworstwie spozywczym

wystepujace w branzy i PDG(4)2. wyjasni¢ wzajemne powigzanie pomiedzy
powigzania miedzy nimi; przedsiebiorstwami i instytucjami dziatajgcymi w

branzy przetwdrstwa spozywczego

PDG(5)1. dokona¢ analizy dziatalnosci handlowej na

PDG(5) analizuje dziatania rynku

prowadzone przez firmy PDG(5)2. poréwnac dziatania prowadzone przez

funkcjonujace w branzy; przedsiebiorstwa konkurencyjne w przetwérstwie

spozywczym

PDG(6)1. zidentyfikowac procedury zakupu i

PDG(6) inicjuje wspdlne sprzedazy w przedsiebiorstwach funkcjonujacych na
przedsiewzigcia z réznymi rynku

przedsiebiorstwami z
branzy; PDG(6)2. zorganizowa¢ wspotprace z kontrahentami

w zakresie réznych przedsiewziec

PDG(7)1. opracowac procedure postepowania przy
zatozeniu wilasnej dziatalnosci gospodarczej z zakresu

przetwdrstwa spozywczego
PDG(7) przygotowuje

dokumentacje niezbedng do | PDG(7)2.sporzadzi¢ dokumenty niezbedne do
uruchomienia i prowadzenia | uruchomienia i prowadzenia dziatalnosci
dziatalnosci gospodarczej gospodarczej

PDG(7)3. wybrac¢ forme opodatkowania dziatalnosci
gospodarczej
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PDG(7)4. sporzadzi¢ biznesplan dla wybranej
dziatalnosci gospodarczej

PDG(8)1.zorganizowac stanowisko pracy biurowe;j
z zastosowaniem zasad ergonomii,

PDG(8)2. rozrézni¢ ogdlne zasady formutowania i

formatowania pism,
PDG(8) prowadzi

korespondencje zwigzang z PDG(8)3. sporzadzi¢ pisma zwigzane z prowadzeniem

prowadzeniem dziatalnosci dziatalno$ci gospodarczej,

gospodarczej
PDG(8)4. wykonac czynnosci zwigzane z

przyjmowaniem korespondencji w réznej formie,

PDG(8)5. wykonac prace biurowe zgodnie z
przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy.

PDG(9)1. obstugiwac biurowe urzgdzenia techniczne,
PDG(9) obstuguje
urzadzenia biurowe oraz

PDG(9)2. zastosowad programy komputerowe

. wspomagajace prowadzenie dziatalnosci
stosuje programy

gospodarczej
komputerowe
wspomagajace prowadzenie | ppG(9)3. obstugiwac urzadzenia biurowe potrzebne
dziatalnosci gospodarczej; do wykonywania zadan zawodowych w dziatalnosci
gospodarczej

PDG(10)1. dobra¢ dziatania marketingowe do

prowadzonej dziatalnosci gospodarczej
PDG(10) planuje i

podejmuje dziatania PDG(10)2. opracowac kwestionariusz badania

marketingowe prowadzone] | ankietowego dotyczgcego potrzeb klientéw
dziatalnosci gospodarczej;

PDG(10)3.analizowac potrzeby klientéw na
podstawie przeprowadzonych badan ankietowych

PDG(11)1. zidentyfikowa¢ sktadniki kosztow i
przychoddéw w dziatalnosci gospodarczej

PDG(11) optymalizuje koszty — — -
. . PDG(11)2. okresli¢ wptyw kosztow i przychoddéw na
i przychody prowadzonej o
. L i wynik finansowy
dziatalnosci gospodarczej

PDG(11)3. wskazywaé mozliwosci optymalizowania
kosztow prowadzonej dziatalnos$ci gospodarczej
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KPS(1) przestrzega zasad
kultury i etyki

KPS(2) jest kreatywny i
konsekwentny w realizacji
zadan

KPS(5) potrafi radzi¢ sobie
ze stresem

KPS(9) potrafi negocjowac
warunki porozumien

KPS(10) wspodtpracuje w
zespole

Jezyk obcy w produkcji cukierniczej

g
I3 Efekty ksztatcenia z
©
e podstawy programowej Uszczegétowione efekty ksztatcenia
Q. 2.
© Uczen:
3
®
2
A B C

JOZ(1) postugiwanie sie
zasobem srodkow
jezykowych (leksykalnych,
gramatycznych,
ortograficznych oraz
fonetycznych),
umozliwiajgcych realizacje
zadan zawodowych

JOZ(1)1. napisac prosty tekst na temat miejsca pracy

JOZ(1)2. wymieni¢ pomieszczenia w miejscu pracy

JOZ(1)3. nazwaé w jezyku obcym surowce
cukiernicze, asortyment wyrobéw cukierniczych i
wyposazenie zaktadu cukierniczego

JOZ(1)4. nazwad personel w zaktadzie cukierniczym

JOZ(1)5. nazwad czynnosci wykonywane w zaktadzie
cukierniczym

JOZ(1)6. napisac prosty tekst dotyczacy czynnosci
wykonywanych w zaktadzie cukierniczym

JOZ(2) interpretuje
wypowiedzi dotyczace
wykonywania typowych
czynnosci zawodowych
artykutowanie powoli i

Jezyk obcy w produkcji cukierniczej

wyraznie, w standardowe;j
odmianie jezyka

JOZ(2)1. okresli¢ gtdwng mysl polecenia stuzbowego

JOZ(2)2. wyselekcjonowac istotne informacje z
wystuchanego tekstu w jezyku obcym dotyczgcego
miejsca pracy

JOZ(2)3. okresli¢ gtéwng mysl polecenia stuzbowego
zwigzanego z wykonywaniem czynnosci w zaktadzie
cukierniczym

JOZ(2)4. wyselekcjonowac istotne informacje z
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wystuchanego tekstu dotyczgcego czynnosci
wykonywanych w zaktadzie cukierniczym

JOZ(3)1. zrozumiec prosty tekst dotyczacy opisu
miejsca pracy

JOZ(3)2. zrozumie¢ na podstawie tekstu w jezyku
obcym zasady higieny obowigzujgce w zaktadzie
cukierniczym

10Z(3) analizuje i JOZ(3)3. przeczytad i przettumaczy¢ obcojezyczne
instrukcje dotyczace zasad obstugi urzadzen
stosowanych w produkcji cukierniczej

JOZ(3)4. zrozumiec prosty tekst dotyczacy czynnosci
wykonywanych w zaktadzie cukierniczym

czynnosci zawodowych JOZ(3)5. zrozumiec¢ na podstawie tekstu zadania
zwigzane z wykonywaniem podstawowych czynnosci
w zaktadzie cukierniczym

JOZ(3)6. przettumaczy¢ na jezyk obcy teksty
zawodowe napisane w jezyku polskim

JOZ(3)7. przeczytad i przettumaczyé obcojezyczng
korespondencje zwigzang z wykonywaniem zawodu
JOZ(4)1. porozumied sie z uczestnikami procesu
pracy w jezyku obcym wykorzystujgc stownictwo
zawodowe

JOZ(4)2. stuchac ze zrozumieniem wypowiedzi w
jezyku obcym wspétpracownikéw zgodnie z
zasadami aktywnego stuchania

10z(4) formutuje krotkie i JOZ(4)3. przygotowaé prosty tekst dotyczacy
zrozumiate wypowiedzi oraz | czynnoéci wykonywanych w zakfadzie cukierniczym

interpretuje krotkie

pisemne dotyczace
wykonywania typowych

teksty pisemne JOZ(4)4. porozumied sie w miejscu pracy na temat
umozliwiajace wykonywanych czynnosci
komunikowanie sie w JOZ(4)5. przekazaé w jezyku obcym informacje
érodowisku pracy dotyczacg wykonywanych prac zgodnie z zasadami
gramatyki
JOZ(4)6. przygotowac w jezyku obcym prosty list
urzedowy
JOZ(4)7. napisaé CV i list motywacyjny w jezyku
obcym

JOZ(4)8. porozumie¢ sie podczas rozmowy
kwalifikacyjnej

JOZ(5)1. skorzystac ze stownikdw obcojezycznych
JOZ(5)2. wyszukaé w jezyku obcym ofert pracy
JOZ(5)3. wyszukaé informacje zawodowe w
obcojezycznych fachowych katalogach,
czasopismach, publikacjach, Internecie

JOZ(5) korzysta z
obcojezycznych zrédet

informacji
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Gospodarka magazynowa w zaktadzie cukierniczym- zajecia praktyczne

>
0
£ Efekty ksztatcenia z
e
9 podstawy programowej Uszczegdtowione efekty ksztatcenia
o 2.
p Uczen:
2
b
2
A B C

Gospodarka magazynowa w zaktadzie cukierniczym- zajecia praktyczne

BHP(4) przewiduje
zagrozenia dla zdrowia i
zycia cztowieka oraz mienia i
Srodowiska zwigzane z
wykonywaniem zadan
zawodowych;

BHP(4)4. rozpoznal zagrozenia dla zdrowia i zycia
pracownika oraz mienia i sSrodowiska podczas
wykonywania zadan zawodowych w
pomieszczeniach magazynowych

BHP(4)5. scharakteryzowad sposoby zapobiegania
zagrozeniom zdrowia i zycia w pracy podczas
wykonywania zadan zawodowych w
pomieszczeniach magazynowych

BHP(4)6. ustali¢ sposoby zapobiegania zagrozeniom
zdrowia i zycia zwigzanych z pracg podczas
wykonywania zadan zawodowych w
pomieszczeniach magazynowych

BHP(7) organizuje
stanowisko pracy zgodnie z
obowigzujgcymi
wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska;

BHP(7)3. dokona¢ analizy wymagan z ergonomii,
przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska zwigzanych
z organizacja stanowisk pracy w pomieszczeniach
magazynowych

BHP(7)4. zastosowac zasady ergonomii i przepisy
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska podczas
planowania stanowisk pracy w pomieszczeniach
magazynowych

BHP(8) stosuje srodki
ochrony indywidualnej i
zbiorowej podczas
wykonywania zadan;

BHP(8)1. dobra¢ srodki ochrony indywidualnej i
zbiorowej na stanowisku pracy w pomieszczeniach
magazynowych w cukierni

BHP(8)2. zastosowac¢ srodki ochrony indywidualnej
podczas pracy w pomieszczeniach magazynowych w
cukierni

BHP(10) udziela pierwszej

BHP(10)3. zidentyfikowad stan zagrozenia zdrowia i
zycia pracownika podczas wykonywania zadan
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pomocy poszkodowanym w | zawodowych w pomieszczeniach magazynowych
wypadkach przy pracy oraz BHP(10)4. udzieli¢ pierwszej pomocy w stanach

w stanach zagrozenia zagrozenia zycia i zdrowia podczas wykonywania
zdrowia i zycia. zadan zawodowych w pomieszczeniach
magazynowych

T.4.1(1)5. rozrézni¢ surowce cukiernicze, dodatki do
T.4.1(1) rozpoznaje surowce | j;ywnodci oraz materiaty pomocnicze dostarczone do

cukiernicze, dodatki do magazynu w zaktadzie cukierniczym

Zywnosci oraz materiaty

pomocnicze do produkgji T.4.1(1)6. okresli¢ przydatnos¢ surowcow
cukierniczej cukierniczych i dodatkéw do zywnosci dostarczonych

do magazynu w zakfadzie cukierniczym

T.4.1(2)1. sprawdzi¢ dokumentacje dostawczg

T.4.1(2) przyjmuje dostawy T.4.1(2)2. dokonac analizy informacji zawartych w

e . dokumentacji dostawczej
surowcow i potproduktow

cukierniczych zgodnie z T.4.1(2)3. ustali¢ niezgodnosci miedzy surowcem

procedurami dostarczonym a zamoéwionym

T.4.1(2)4. wyjasni¢ zgodnie z procedurami tok
postepowania w przypadku ujawnionych
niezgodnosci

T.4.1(3)5. przeprowadzi¢ ocene organoleptyczng
surowcow cukierniczych dostarczonych do magazynu
zgodnie z ustalonymi zasadami

T.4.1(3)6. dokonac interpretacji wynikow oceny

T.4.1(3) przestrzega zasad

oceny organoleptycznej

surowcéw cukierniczych organoleptycznej surowcdédw cukierniczych

przeznaczonych do magazynowania

T.4.1(4)4. przeprowadzi¢ ocene jakosci warunkow
dostawy surowcéw cukierniczych do magazynéw

T.4.1(4)5. przeprowadzi¢ ocene jakosci stanu

o L, opakowan surowcow cukierniczych dostarczonych
T.4.1(4) ocenia jakos¢ i o
, O do magazyndéw za pomocg obowigzujgcych procedur
surowcow cukierniczych

T.4.1(4)6. dokonac interpretacji wynikdw oceny
jakosci surowcéw cukierniczych dostarczonych do
magazynowania na podstawie obowigzujacych
procedur

T.4.1(5) przestrzega zasady | T.4.1(5)1. zastosowac zasady rozmieszczania

rozmieszczania surowcow i surowcow i pétproduktéow cukierniczych w
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potproduktow cukierniczych | magazynach
oraz warunkdw ich

magazynowania T.4.1(5)2. dobra¢ warunki magazynowania

surowcow i potproduktdw cukierniczych

T.4.1(6)4. dokonaé pomiaru temperatury, masy,

1.4.1(6) postuguje sie objetosci, wilgotnosci, cisnienia za pomocg aparatury

sprzetem i aparaturg
kontrolno-pomiarowg

kontrolno-pomiarowej w pomieszczeniach
magazynowych

stosowana w magazynach T.4.1(6)5. skorygowac niezgodne wyniki mierzonych

surowcow cukierniczych parametrow do obowigzujgcych w pomieszczeniach

magazynowych

T.4.1(7)1. dobraé rodzaj urzagdzenia magazynowego
do przechowywanego surowca, potproduktu i

wyrobu cukierniczego
T.4.1(7) obstuguje

urzagdzenia magazynowe T.4.1(7)2. zastosowac zasady konserwacji urzadzen

magazynowych zgodnie z zasadami bhp

T.4.1(7)3. obstugiwac urzadzenia magazynowe

T.4.1(8)1. wypetnié formularze dokumentéw

magazynowych
T.4.1(8) prowadzi
dokumentacje magazynowa | T-4.1(8)2. ustali¢ zapotrzebowanie na surowce na

podstawie stanéw magazynowych i przewidywanej
produkcji

T.4.1(9)3. wskazac zagrozenia wystepujgce podczas
dostarczania surowcéw i pétproduktéw

T.4.1(9) przestrzega cukierniczych do magazynu
procedur zapewnienia
jakogci zdrowotnej zywnosci | T-4.1(9)4. prowadzi¢ kontrolg dostaw surowcow i

potproduktow cukierniczych do magazynu zgodnie z
zasadami HACCP, GMP, GHP

T.4.3(8)1. dobrac¢ urzadzenia do konfekcjonowania i

T.4.3(8) obstuguje pakowania wyrobdéw cukierniczych
urzadzenia do pakowania i
konfekcjonowania wyrobéw | T-4.3(8)2. obstugiwac urzadzenia do pakowania i

cukierniczych konfekcjonowania wyrobéw cukierniczych

T.4.3(8)3. zastosowac zasady konserwacji urzgdzen
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do pakowania i konfekcjonowania wyrobdéw
cukierniczych zgodnie zasadami bhp

T.4.3(9)1. dokona¢ analizy etapéw procesu

konfekcjonowania wyrobdéw cukierniczych
T.4.3(9) konfekcjonuje
wyroby cukiernicze T.4.3(9)2. okresli¢ warunki prowadzenia procesu

konfekcjonowania wyrobdw cukierniczych

T.4.3(9)3. konfekcjonowaé wyroby cukiernicze
T.4.3(10)4. zaproponowac urzadzenia do

przechowywania wyrobdw cukierniczych w zaktadzie
T.4.3(10) dobiera urzadzenia | cykierniczym

do przechowywania
wyrobéw cukierniczych T.4.3(10)5. zastosowac urzadzenia do

przechowywania w zaleznosci od asortymentu
wyrobow cukierniczych

T.4.3(11) obstuguje T.4.3(11)1.wykonac czynnosci zwigzane z
urzadzenia do konserwacjg urzadzen stosownych do

przechowywania wyrobdéw przechowywania wyrobdéw cukierniczych
cukierniczych

T.4.3(11)2.wykonaé czynnosci zwigzane z obstuga
urzadzen stosowanych do przechowywania wyrobow
cukierniczych

T.4.3(12)3. dobraé¢ warunki magazynowania
T.4.3(12) magazynuje wyrobdw cukierniczych

gotowe wyroby cukiernicze i

L T.4.3(12)4. sporzadzi¢ dokumentacje wysytkowa
przygotowuje je do

ekspedycji T.4.3(12)5. przygotowaé wyroby cukiernicze do
ekspedycji
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>
o
I3 Efekty ksztatcenia z
T
9 podstawy programowej Uszczegétowione efekty ksztatcenia
Q. 2.
p Uczen:
2
b
2
A B C

BHP(4)7. rozpoznaé zagrozenia dla zdrowia i zycia
pracownika oraz mienia i sSrodowiska podczas
wykonywania czynnosci zwigzanych z
przygotowaniem produkcji cukierniczej

BHP(4)8. scharakteryzowac sposoby zapobiegania
zagrozeniom zdrowia i zycia w pracy podczas
wykonywania czynnosci zwigzanych z
przygotowaniem produkcji cukierniczej

BHP(4)9. ustali¢ sposoby zapobiegania zagrozeniom
zdrowia i zycia zwigzanych z pracg podczas
wykonywania czynnosci zwigzanych z

BHP(4) przewiduje przygotowaniem produkcji cukierniczej

zagrozenia dla zdrowia i

BHP(4)10. rozpozna¢ zagrozenia dla zdrowia i zycia

zycia cztowieka oraz mienia pracownika oraz mienia i Srodowiska podczas

srodowiska zwigzane z wykonywania zadan zawodowych w

wykonywaniem zadan pomieszczeniach produkcyjnych zaktadu

zawodowych; cukierniczego

BHP(4)11. scharakteryzowad sposoby zapobiegania
zagrozeniom zdrowia i zycia w pracy podczas
wykonywania zadan zawodowych w
pomieszczeniach produkcyjnych zakfadu
cukierniczego

Procesy produkcji wyrobdéw cukierniczych- zajecia praktyczne

BHP(4)12. ustali¢ sposoby zapobiegania zagrozeniom
zdrowia i zycia zwigzanych z pracg podczas
wykonywania zadan zawodowych w
pomieszczeniach produkcyjnych zaktadu
cukierniczego

BHP(4)13. rozpoznac zagrozenia dla zdrowia i zycia
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pracownika oraz mienia i sSrodowiska podczas
dekorowania produkcyjnych zaktadu cukierniczego

BHP(4)14. scharakteryzowad sposoby zapobiegania
zagrozeniom zdrowia i zycia w pracy podczas
dekorowania wyrobdw cukierniczych

BHP(4)15. ustali¢ sposoby zapobiegania zagrozeniom
zdrowia i zycia zwigzanych z pracg podczas
dekorowania wyrobdw cukierniczych

BHP(7)5. dokona¢ analizy wymagan z ergonomii,
przepisdw bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska zwigzanych
z organizacja stanowisk pracy w czasie
przygotowywania produkcji cukierniczej

BHP(7)6. zastosowac zasady ergonomii i przepisy
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska podczas
planowania stanowisk pracy w czasie
przygotowywania produkcji cukierniczej
BHP(7)7. dokonac analizy wymagan z ergonomii,

BHP(7) organizuje przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony

stanowisko pracy zgodnie z przeciwpozarowej i ochrony srodowiska zwigzanych

obowigzujacymi z organizacja stanowisk pracy w pomieszczeniach

wymaganiami ergonomii, produkcyjnych zaktadu cukierniczego
przepisami bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony BHP(7)8. zastosowac zasady ergonomii i przepisy
przeciwpozarowej i ochrony | bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska podczas
planowania stanowisk pracy w pomieszczeniach
produkcyjnych zaktadu cukierniczego

BHP(7)9. dokonac analizy wymagan z ergonomii,

$rodowiska;

przepisdw bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska zwigzanych
z organizacja stanowisk pracy podczas dekorowania
wyrobow cukierniczych

BHP(7)10. zastosowad zasady ergonomii i przepisy
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska podczas
planowania stanowisk pracy podczas dekorowania
wyrobow cukierniczych
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BHP(8)3. dobra¢ srodki ochrony indywidualnej i
zbiorowej na stanowisku pracy podczas
wykonywania czynnosci zwigzanych z
przygotowaniem produkcji cukierniczej

BHP(8)4. zastosowac srodki ochrony indywidualnej
podczas pracy podczas wykonywania czynnosci
zwigzanych z przygotowaniem produkc;ji cukierniczej

BHP(8) stosuje srodki BHP(8)5. dobraé $rodki ochrony indywidualnej i
ochrony indywidualnej i zbiorowej na stanowisku pracy w pomieszczeniach
zbiorowej podczas produkcyjnych zaktadu cukierniczego

BHP(8)6. zastosowac srodki ochrony indywidualnej
podczas pracy w pomieszczeniach produkcyjnych
zakfadu cukierniczego

BHP(8)7. dobra¢ srodki ochrony indywidualnej i
zbiorowej na stanowisku pracy podczas dekorowania
wyrobdow cukierniczych

BHP(8)8. zastosowac srodki ochrony indywidualnej
podczas pracy podczas dekorowania wyrobdéw
cukierniczych

BHP(10)5. zidentyfikowad stan zagrozenia zdrowia i
zycia pracownika podczas wykonywania czynnosci
zwigzanych z przygotowaniem produkcji cukierniczej
BHP(10)6. udzieli¢ pierwszej pomocy w stanach

wykonywania zadan;

zagrozenia zycia i podczas wykonywania czynnosci
zwigzanych z przygotowaniem produkcji cukierniczej

BHP(10)7. zidentyfikowad stan zagrozenia zdrowia i
zycia pracownika podczas wykonywania zadan
zawodowych w pomieszczeniach produkcyjnych
zaktadu cukierniczego

wypadkach przy pracy oraz - ["gHp(10)8. udzieli¢ pierwszej pomocy w stanach
w stanach zagrozenia

BHP(10) udziela pierwszej
pomocy poszkodowanym w

zagrozenia zycia i zdrowia podczas wykonywania

zdrowia i zycia. zadan zawodowych w pomieszczeniach

produkcyjnych zaktadu cukierniczego

BHP(10)9. zidentyfikowad stan zagrozenia zdrowia i
zycia pracownika podczas dekorowania wyrobow
cukierniczych

BHP(10)10. udzieli¢ pierwszej pomocy w stanach

zagrozenia zycia i zdrowia podczas dekorowania
wyrobow cukierniczych

T.4.1(1) rozpoznaje surowce | T.4.1(1)7. rozrdznic¢ surowce cukiernicze, dodatki do

cukiernicze, dodatki do zywnosci oraz materiaty pomocnicze do produkcji
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Zywnosci oraz materiaty
pomocnicze do produkcji
cukierniczej

cukierniczej

T.4.1(1)8. okresli¢ przydatnosé surowcow
cukierniczych i dodatkéw do zywnosci do produkgji
cukierniczej

T.4.1(3) przestrzega zasad
oceny organoleptycznej
surowcow cukierniczych

T.4.1(3)7. przeprowadzi¢ ocene organoleptyczng
surowcoéw cukierniczych przeznaczonych do
produkcji wyrobdéw cukierniczych zgodnie z
ustalonymi zasadami

T.4.1(3)8. ocenic organoleptycznie przydatnosé
surowcoéw cukierniczych przeznaczonych do
produkcji wyrobdw cukierniczych

T.4.1(4) ocenia jakos¢
surowcow cukierniczych

T.4.1(4)7. przeprowadzi¢ ocene jakosci surowcéw
cukierniczych przeznaczonych do produkcji wyrobéw
cukierniczych

T.4.1(4)8. dokonad interpretacji wynikdw oceny
jakosci surowcéw cukierniczych przeznaczonych do
produkcji wyrobdéw cukierniczych na podstawie
obowigzujgcych procedur

T.4.2(2) postuguje sie
dokumentacja
technologiczng oraz
korzysta z receptur
cukierniczych

T.4.2(2)4. skorzysta¢ z dokumentacji technologicznej
podczas planowania czynnosci zwigzanych z
produkcjg wyrobéw cukierniczych

T.4.2(2)5. obliczy¢ zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do produkcji wyrobow
cukierniczych na podstawie dokumentacji
technologicznej

T.4.2(2)6. obliczy¢ surowce i dodatki do zywnosci
potrzebne do produkcji wyrobéw cukierniczych na
podstawie receptury cukierniczej

T.4.2(3) planuje proces
technologiczny produkgcji
wyrobow cukierniczych

T.4.2(3)4. dobra¢ surowce cukiernicze, dodatki do
zywnosci i materiaty pomocnicze stosowane w
produkcji potproduktéow cukierniczych

T.4.2(3)5. dobrac surowce cukiernicze, dodatki do
zywnosci i materiaty pomocnicze stosowane w
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produkcji gotowych wyrobdéw cukierniczych

T.4.2(3)6. dobraé¢ metody otrzymywania
potproduktéw i wyrobdw gotowych cukierniczych

T.4.2(3)7. dobrac parametry procesu
technologicznego w celu zapewnienia najlepszej
jakosci wyrobu

T.4.2(4)3.rozréznic surowce cukiernicze i dodatki do

T.4.2(4) dobiera surowce, 7zywnosci stosowane do produkcji pétproduktéw
dodatki do zywnosci i cukierniczych

materiaty pomocnicze do

produkcji wyrobéw T.4.2(4)4.rozrézni¢ surowce cukiernicze i dodatki do
cukierniczych zywnosci stosowane do produkcji gotowych

wyrobdéw cukierniczych

T.4.2(5)3. okresli¢ sposdb przygotowania surowce do

T.4.2(5) przygotowuje produkcji pétproduktéw i wyrobdw gotowych
surowce, dodatki do cukierniczych

zywnosci i materiaty

pomocnicze do produkcji T.4.2(5)4. okresli¢ sposdéb przygotowania materiatow
wyrobéw cukierniczych pomocniczych stosowanych do produkgji

potproduktow i wyrobdw gotowych cukierniczych

T.4.2(7)1. dobraé¢ maszyny i urzgdzenia stosowane w
produkcji potproduktédw cukierniczych

T.4.2(7)2. dobra¢ maszyny i urzadzenia stosowane w
T.4.2(7) obstuguje maszyny i | produkcji gotowych wyrobéw cukierniczych

urzadzenia stosowane w
procesie produkgji T.4.2(7)3. wykona¢ biezacg konserwacje maszyn i

cukierniczej urzadzen stosowanych w produkcji cukierniczej

T.4.3(7)4.wykonac¢ czynnosci zwigzane z obstuga
maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji
cukierniczej

T.4.2(8) przeprowadza T.4.2(8)3. dokonaé oceny organoleptycznej

ocene organoleptyczng potproduktow cukierniczych

wyrobSw cukierniczych w T.4.2(8)4. dokonad oceny jakosci wyrobdéw gotowych

poszczegdlnych fazach cukierniczych

procesu technologicznego

T.4.2(8)5. dokona¢ analizy wynikéw oceny
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organoleptycznej wyrobéw cukierniczych

T.4.2(9) sporzadza
potprodukty wyrobow
cukierniczych i gotowe
wyroby cukiernicze

T.4.2(9)1. odwazy¢ surowce do produkcji wyrobdéw
cukierniczych

T.4.2(9)2. przygotowad surowce i materiaty
pomocnicze do produkcji wyrobdw cukierniczych
zgodnie z dokumentacjg technologiczng

T.4.2(9)3. wykonac potprodukty i gotowe wyroby
cukiernicze

T.4.2(9)4. wyjasnié przyczyny wad powstatych w
wyniku niewtasciwie prowadzonego procesu
technologicznego

T.4.2(9)5. dobraé sposoby formowania wyrobdéw
cukierniczych

T.4.2(9)6. dobrac sposéb wykorczenia wyrobu
cukierniczego

T.4.2(10) przestrzega zasady
Dobrej Praktyki
Produkcyjnej GMP, Dobrej
Praktyki Higieniczne GHP
oraz systemu HACCP

T.4 2(10)1. zastosowac zasady Dobrej Praktyki
Produkcyjnej GMP, Dobrej Praktyki Higieniczne GHP
oraz systemu HACCP w poszczegdlnych etapach
produkcji potproduktéow cukierniczych

T.4 2(10)2. zastosowac zasady Dobrej Praktyki
Produkcyjnej GMP, Dobrej Praktyki Higieniczne GHP
oraz systemu HACCP w poszczegdlnych etapach
produkcji gotowych wyrobdw cukierniczych

T.4.3(1) opracowuje
projekty dekoracji wyrobdéw
cukierniczych

T.4.3(1)5.
podczas

techniki
dekoracji

zastosowaé rdéine metody i

opracowywania  projektow

wyrobow cukierniczych

T.4.3(1)6. zastosowaczasady dekorowania przy
projektowaniu dekoracji wyrobdéw cukierniczych

T.4.3(2) dobiera surowce i
potprodukty do dekoracji
wyrobow cukierniczych

T.4.3(2)3. rozrdznié surowce i potprodukty
stosowane do dekoracji wyrobdw cukierniczych

T.4.3(2)4. okresli¢ przydatnosé surowcéw i
potproduktow stosowanych do dekoracji wyrobow
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cukierniczych

T.4.3(3) dobiera urzadzenia i
drobny sprzet do
dekorowania wyrobdw
cukierniczych

T.4.3(3)3. zaproponowac urzadzenia i drobny sprzet
do dekorowania wyrobdw cukierniczych

T.4.3(3)4. rozrdznié urzadzenia i drobny sprzet do
dekorowania wyrobow cukierniczych

T.4.3(4) postuguje sie
sprzetem i urzadzeniami
cukierniczymi do
dekorowania wyrobdéw
cukierniczych

T.4.3(4)1. dobra¢ drobny sprzet cukierniczy i
urzadzenia stosowane do dekoracji w zaleznosci od
zastosowanego tworzywa dekoracyjnego

T.4.3(4)2. zastosowac urzadzenia i drobny sprzet
zgodnie z wymaganiami do dekoracji wyrobéw
cukierniczych

T.4.3(5) wykonuje elementy
do dekoracji wyrobéw
cukierniczych

T.4.3(5)1. odwazy¢ surowce niezbedne do
wykonania elementéw dekoracyjnych

T.4.3(5)2. przygotowac surowce niezbedne do
wykonania elementéw dekoracyjnych zgodnie z
dokumentacja technologiczna

T.4.3(5)3. sporzadzi¢ elementy dekoracyjne z
zastosowaniem réznych tworzyw dekoracyjnych

T.4.3(5)4. sporzadzi¢ elementy dekoracyjne z
uwzglednieniem réznych trendéw

T.4.3(6) dekoruje wyroby
cukiernicze

T.4.3(6)1. zastosowac rdozne sposoby i techniki
dekorowania wyrobow cukierniczych

T.4.3(6)2. wykonac dekoracje wyrobu cukierniczego
zgodnie ze wskazowkami

T.4.3(13) monitoruje
krytyczne punkty kontroli
systemu HACCP (ang.
Hazard Analysis and Critical
Control Point), ktére maja
wplyw na bezpieczeristwo
zdrowotne gotowych
wyrobow cukierniczych.

T.4.3(13)4. skontrolowa¢ krytyczne punkty kontroli,
ktore majg istotny wptyw na jakos¢ zdrowotng
gotowych wyrobow cukierniczych

T.4.3(13)5. zastosowac dziatania korygujgce zgodnie
z zasadami GMP, GHP i systemem HACCP
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KPS(1) przestrzega zasad
kultury i etyki;

KPS(2) jest kreatywny i
konsekwentny w realizacji
zadan;

KPS(3)przewiduje skutki
podejmowanych dziatan;

KPS(5) potrafi radzic¢ sobie
ze stresem

KPS(6)aktualizuje wiedze
i doskonali umiejetnosci
zawodowe;

KPS(7) przestrzega
tajemnicy zawodowej;

KPS(8) potrafi ponosié¢
odpowiedzialnos¢ za
podejmowane dziatania;

KPS(10) wspétpracuje w
zespole;
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