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PROGRAM NAUCZANIA ZAWODU
CUKIERNIK

Program przedmiotowy o strukturze spiralne;j

SYMBOL CYFROWY ZAWODU 751201
751201/ZSiPKZ/CKZ/BS1/2019

KWALIFIKACJA WYODREBNIONA W ZAWODZIE:
SPZ.04. Produkcja wyrobdw cukierniczych

Program zostat opracowany w oparciu o program ORE, ktory byt napisany w ramach projektu ,, Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca
potrzebom rynku pracy”. Zmodyfikowany w 70 % przez nauczycieli Centrum Ksztatcenia Zawodowego w Zespole Szkot i Placowek Ksztatcenia Zawodowego w Zielonej Gorze zgodnie
z Rozporzqdzeniem Ministra Edukacji Narodowej z dnia 16 maja 2019 r. w sprawie podstaw programowych ksztatcenia w zawodach szkolnictwa branzowego oraz dodatkowych umiejetnosci
zawodowych w zakresie wybranych zawodow szkolnictwa branzowego.

Zielona Go6ra2019r.

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Géra
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STRUKTURA PROGRAMU NAUCZANIA ZAWODU

I. Tygodniowy/semestralny rozktad zaje¢ z podziatem na przedmioty zawodowe
Il. Wstep do programu
» Opis zawodu
» Charakterystyka programu
» Zalozenia programowe
lll. Cele kierunkowe zawodu
IV. Programy nauczania dla poszczegoélnych przedmiotow
o hazwa przedmiotu
o cele ogdlne
o cele operacyjne
o materiat nauczania — plan wynikowy zgodnie z zatgczonym schematem
» dziaty programowe
» temat jednostki metodycznej
» wymagania programowe (podstawowe, ponadpodstawowe)
o procedury osiggania celéw ksztatcenia, propozycje metod nauczania, srodkéw dydaktycznych do przedmiotu, obudowa dydaktyczna, warunki
realizacji
o proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych ucznia/stuchacza
o sposoby ewaluacji przedmiotu
V. Sposoby ewaluacji programu nauczania do zawodu

VI. Zalecana literatura do zawodu, obowigzujgce podstawy prawne
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STRUKTURA PROGRAMU NAUCZANIA ZAWODU

Rozktad zaje¢ z podzialem na przedmioty zawodowe

Cukiernik

Nr programu:

751201/ZSiPKZ/CKZ/BS1/2019

C.01. Produkcja wyrobéw cukierniczych

I stopien II stopien 111 stopien
Lp. Przedmioty zawodowe Razem godzin w okresie ksztalcenia

4 tyg. 4 tyg. 4 tyg.

1 Bezpieczenstwo 1 higiena pracy 24 0 0 24

2 Technika w produkcji cukierniczej 34 40 0 74

3 Technologie produkcji cukierniczej 78 96 112 286

4 Jezyk obcy zawodowy 0 0 24 24

5 Razem godziny 136 136 136 408

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Géra
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*Uczniowie, ktorzy rozpoczng ksztatcenie w roku szkolnym 2019/2020 w klasie I branzowej szkoty I stopnia w oddziale dla uczniow begdacych
absolwentami dotychczasowego gimnazjum, realizujag rowniez efekty ksztalcenia wspélne dla wszystkich zawodow w zakresie
podejmowania i prowadzenia dzialalnosci gospodarczej (PDG), okreslone w czesci II zalacznika do rozporzadzenia Ministra Edukacji
Narodowej z dnia 31 marca 2017 r. w sprawie podstawy programowej ksztatcenia w zawodach (Dz. U. poz. 860 oraz z 2018 r. poz. 744). w
ilosci 12 godzin na III stopniu.

ll. Wstep do programu
OPIS ZAWODU

CUKIERNIK

SYMBOL CYFROWY ZAWODU 751201

branza spozywcza SPZ., grupa zawodow cukiernictwo i piekarstwo

Poziom Ill Polskiej Ramy Kwalifikacji okreslony dla zawodu jako kwalifikacji petnej
Kwalifikacja wyodrebniona w zawodzie:

SPZ.04. Produkcja wyrobéw cukierniczych

Ksztatcenie w zawodzie cukiernik odbywa sie w Branzowej Szkole | stopnia przez 3 lata po 8-klasowej szkole podstawowej oraz w ramach kwalifikacyjnych
kurséw zawodowych. Absolwent szkoty prowadzacej ksztalcenie w zawodzie cukiernik po potwierdzeniu kwalifikacji SPZ.04. Produkcja wyrobéw
cukierniczych moze uzyska¢ dyplom zawodowy technik technologii zywnosci po potwierdzeniu kwalifikacji SPZ.17. Organizacja i nadzorowanie produkgji
wyrobdw spozywczych oraz po uzyskaniu wyksztatcenia sredniego lub sredniego branzowego.

Cukiernik wykonuje czynnosci produkcyjno-technologiczne zwigzane ze sporzgdzaniem potproduktéw i wyrobow cukierniczych oraz ich dekorowaniem.
Powinien by¢ przygotowany do bezpiecznego uzytkowania maszyn i urzgdzeh w toku produkcji oraz prowadzenia racjonalnej gospodarki magazynowej
surowcow, poétproduktéw cukierniczych i wyrobéw gotowych. Podczas wykonywania zadan zawodowych zobowigzany jest przestrzegaé przepiséw

bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska oraz wymagan ergonomii, udziela¢ pierwszej pomocy przedmedycznej
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poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz w stanach zagrozenia zdrowia i zycia. Wymaganiami pracodawcow wobec absolwentow sg tez: postugiwanie
sie specjalistycznymi programami komputerowymi, jezykiem obcym zawodowym oraz wdrazanie postepu technicznego i technologicznego przy wykorzystaniu
dostepnych zrodet informacji zawodowej. W zawodzie cukiernik szczegolnie wazna jest precyzyjnos¢ i sprawnos¢ sensomotoryczna (zmyst smaku,
wrazliwosé wechowa i czucie dotykowe), ktére sg niezbedne przy ocenie organoleptycznej produkowanych wyrobow.

Miejscem pracy absolwenta w zawodzie cukiernik sg zaréwno zakfady przemystowe, jak i rzemieslnicze wytwarzajgce wyroby cukiernicze, tj. ciasta, pieczywo
cukiernicze, wyroby okolicznosciowe, regionalne, specjalne, np. dietetyczne. Cukiernik moze zajmowac sie sporzgdzaniem ciast i monoporcji w dziatach
cukierniczych restauracji, punktéw gastronomicznych i obiektow hotelarskich. Zdobyta w toku nauki wiedza i umiejetnosci branzowe zapewnig tez prace
cukiernikowi przy obstudze specjalistycznych linii produkcyjnych w przemystowej produkcji m.in. wyrobow czekoladowych i lodéw.

Kreatywnos$¢, odpowiedzialnos¢, umiejetno$¢ wspotpracy w zespole oraz ustawiczna aktualizacja wiedzy zawodowej na temat nowych trendéw w procesach

produkcji i dekorowania wyrobéw cukierniczych podniosg atrakcyjnos¢ absolwentéw dla pracodawcow na wymagajgcym rynku pracy.

CHARAKTERYSTYKA PROGRAMU

W zawodzie wyodrebniono 1 kwalifikacje SPZ.04. Produkcja wyrobéw cukierniczych na poziomie 3 Polskiej Ramy Kwalifikacji. Ksztatcenie
w zawodzie cukiernik odbywa sie w Branzowej Szkole | stopnia przez 3 lata po 8-klasowej szkole podstawowej oraz w ramach kwalifikacyjnych kurséw
zawodowych.

W dalszym procesie ksztatcenia uczen moze uzyska¢ dyplom zawodowy technik technologii zywnosci po potwierdzeniu kwalifikacji SPZ.17. Organizacja i
nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych oraz po uzyskaniu wyksztatcenia sredniego lub sredniego branzowego.

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

w warsztatach szkolnych. Adresatami programu sg absolwenci szkot podstawowych.

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Géra
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ZALOZENIA PROGRAMOWE

Zadania szkoty i innych podmiotéw prowadzacych ksztatcenie zawodowe oraz sposéb ich realizacji sg uwarunkowane zmianami zachodzgcymi
w otoczeniu gospodarczo-spotecznym, na ktdére wptywajg w szczegolnosci: idea gospodarki opartej na wiedzy, globalizacja proceséw gospodarczych
i spotecznych, rosngcy udziat handlu miedzynarodowego, mobilnos¢ geograficzna i zawodowa, nowe techniki i technologie, a takze wzrost oczekiwan
pracodawcéw w zakresie poziomu wiedzy i umiejetnosci pracownikéw. Praca w zawodzie cukiernik wymaga pracownika profesjonalnie przygotowanego do
wykonywania zadan zawodowych z wyksztatconymi umiejetnosciami kluczowymi.

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

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

— wyposazenie zaktadéw cukierniczych,

technologie produkcji cukierniczej,

jezyk obcy w cukiernictwie,

pracownia cukiernicza.

Ksztatcenie powinno sie odbywac¢ zaréwno w ramach ksztatcenia teoretycznego, jak i praktycznego. W Branzowej Szkole | stopnia ksztatcenie trwa 3 lata, na
KKZ zgodnie z obowigzujgcym rozporzgdzeniem. W wyniku realizacji zatozenh programowych uczen jest przygotowany do przystgpienia do egzaminu
potwierdzajgcego kwalifikacje SPZ.04. Produkcja wyrobéw cukierniczych.

Posiadacz $wiadectwa potwierdzajgcego kwalifikacje SPZ.04. Produkcja wyrobdw cukierniczych potrafi:

— dobierac i przygotowywac¢ surowce, potprodukty, dodatki i materialy pomocnicze do procesu produkcji wyrobdw cukierniczych oraz oceniac ich jakos¢,

— stosowac receptury cukiernicze w procesie produkcji wyrobow cukierniczych,

— produkowac¢ wyroby cukiernicze zgodnie z zaplanowanym procesem technologicznym, przepisami prawa oraz systemami zapewniania bezpieczenstwa

zdrowotnego zywnosci,

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Géra
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— dekorowac wyroby cukiernicze,

— wykonywac operacje technologiczne zwigzane z produkcjg wyrobdw cukierniczych,

— uzytkowac¢ maszyny, urzgdzenia, sprzet cukierniczy i aparature kontrolno-pomiarowg zgodnie z instrukcjg obstugi,

— magazynowac surowce, potprodukty i wyroby cukiernicze, przestrzegajgc warunkow przechowywania,

— postugiwac sie dokumentacjg technologiczng i normami produkcji wyrobéw cukierniczych,

— przygotowywac wyroby cukiernicze do konfekcjonowania,

— stosowac programy komputerowe wspomagajgce wykonywanie zadan zawodowych,

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

— przestrzegac przepisdw prawa zywnosciowego, procedur zarzgdzania jakoscig i bezpieczehstwem zywnosci,

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

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

— aktualizowa¢ wiedze i doskonali¢ umiejetnosci zawodowe,

— postugiwac sie jezykiem obcym oraz korzysta¢ z obcojezycznych zrédet informacii.

Wykaz przedmiotéw w toku ksztatcenia
SPZ.04. Produkcja wyrobéw cukierniczych
Przedmioty w ksztatceniu teoretycznym:

- Bezpieczenstwo i higiena pracy w cukierni,
- Technika w produkgciji cukierniczej ,

- Technologie produkcji cukierniczej,

- Jezyk obcy w cukiernictwie.

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Géra
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lll. CELE KIERUNKOWE ZAWODU

Do podstawowych celéw kierunkowych zawodu naleza:

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

3. Sporzadzanie potproduktéw i wyrobdéw cukierniczych.

4. Wykonywanie dekoracji wyrobéw cukierniczych.
IV. PROGRAMY NAUCZANIA DLA POSZCZEGOLNYCH PRZEDMIOTOW

NAZWA PRZEDMIOTU

Bezpieczenstwo i higiena pracy w cukierni — liczba godzin 24

Cele ogélne

1. Poznanie stownictwa zwigzanego z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong przeciwpozarowa, ochrong srodowiska i ergonomig.
2. Poznanie praw i obowigzkéw pracownika i pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy.
3. Poznanie instytucji i stuzb dziatajgcych w zakresie bhp i ochrony srodowiska.
4. Nabycie umiejetnosci organizacji stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy.
5. Wspodtpracowanie z zatogg podczas organizowania stanowisk pracy zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1) wyjaéni¢ znaczenie pojec zwigzanych z bezpieczeristwem i higieng pracy, ochrong przeciwpozarowa, ochrong $rodowiska i ergonomig,
2) wymieni¢ instytucje i stuzby dziatajgce w zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska,

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Géra
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3) wymieni¢ prawa i obowigzki pracodawcy i pracownika w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy,

4) omodwi¢ konsekwencije nieprzestrzegania przez pracodawce i pracownika zasad bezpieczenstwa i higieny pracy,

5) wymieni¢ czynniki szkodliwe dziatajgce na organizm cztowieka oraz okresli¢ sposoby im przeciwdziatania na stanowisku pracy,

6) wykonac czynnosci zwigzane z udzieleniem pierwszej pomocy,

7) wspotpracowac z zatogg w celu organizacji stanowisk zgodnie z bezpieczenstwem i higieng pracy.

MATERIAL NAUCZANIA
Wymagania programowe Uwagi o
Dziat Tematy jednostek Liczba ymagania prog realizacji
programowy metodycznych godz. lljods'tawowg Ponadpqutaw9we Etap realizacji
czen potrafi: Uczeh potrafi:
1. Podstawy 1. Podstawowe pojecia z 3 - wyjasnia¢ pojecia: - wskazywac przepisy prawne Stopien |
bezpieczen | zakresu bezpieczenhstwa i bezpieczenstwo pracy, higiena dotyczgce ochrony pracownika w
stwa, higieny pracy Pahstwowy i pracy, ergonomia, ochrona pomieszczeniach produkcyjnych i
higieny i spoteczny nadzér nad przeciwpozarowa, ochrona magazynowych
prawa pracy | warunkami Ssrodowiska w gastronomii - wskazywac¢ zadania instytuc;ji i
—-wymieniac¢ instytucje i stuzby stuzb zajmujgcych sie ochrong
zajmujgce sie ochrong pracy, pracy i sSrodowiska w Polsce
przeciwpozarowg i srodowiska
w Polsce
2. Prawa i obowigzki 4 - wskazywac zrodta prawa pracy | —okre$la¢ odpowiedzialno$¢ za Stopien |

pracodawcy i pracownika w
zakresie bhp

—wymienia¢ prawa i obowigzki
pracodawcy w zakresie bhp
- wymienia¢ prawa i obowigzki
pracownika w zakresie bhp

wykroczenia przeciwko prawom
pracownika

—-okredla¢ zasady etyczne i
prawne zwigzane z ochrong
wtasnosci intelektualnej i danych
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osobistych
3. Zasady ochrony - opisywac procedury —analizowac¢ zagrozenia w Stopien |
przeciwpozarowej i ochrony postepowania w przypadku zakresie ochrony
srodowiska w zaktadzie pozaru w zaktadzie przeciwpozarowej
gastronomicznym —zaplanowac rozwigzania w
—rozréznia¢ srodki gasnicze zakresie zabezpieczenia przed
- wskazywaé zastosowanie zagrozeniami
réznych srodkéw gasniczych przeciwpozarowymi
- rozréznia¢ znaki informacyjne
zwigzane z przepisami
ochrony przeciwpozarowej
4. Zastosowanie ergonomii w - okresla¢ wymagania dla —-planowac stanowiska pracy dla Stopien |
organizacji stanowisk pracy pomieszczen i stanowisk w 0sbb z niepetnosprawnoscig
zakfadzie gastronomicznym -planowac¢ organizacje stanowiska
- wspotpracowac ze pracy w zaktadzie zgodnie z
wspotpracownikami w celu ergonomia:
organizacji stanowisk pracy
zgodnie z zasadami ergonomii
5. Czynniki i zagrozenia w - opisywac srodowisko pracy w | —analizowac¢ czynniki Srodowiska Stopien |

Srodowisku pracy

zaktadzie gastronomicznym

—wymienia¢ czynniki Srodowiska
pracy

—wymienia¢ zagrozenia dla
bezpieczenstwa pracownikéw
w zaktadzie gastronomicznym

- charakteryzowac¢ zagrozenia w
Srodowisku pracy

- wskazywacé najczestsze
przyczyny sytuacji stresowych
w pracy zawodowej

pracy w zaktadzie

- rozréznia¢ czynniki szkodliwe i
niebezpieczne oddziatywujgce na
organizm cziowieka w zakfadzie

- wskazywacé sposoby
przeciwdziatania czynnikom
szkodliwym w zaktadzie

- przedstawia¢ rézne formy
zachowania asertywnego jako
sposoby radzenia sobie
ze stresem w pracy zawodowej

- stosowac techniki negocjacyjne
W porozumiewaniu sie stownym i
pisemnym w gastronomii

—proponowac konstruktywne
rozwigzania probleméw

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Géra
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6. Srodki ochrony 2 - rozpoznawac srodki ochrony —analizowac¢ zastosowanie Stopien |
indywidualnej i zbiorowej indywidualnej i zbiorowe;j Srodkéw ochrony indywidualnej i
stosowane w zaktadach zbiorowej stosowanych w
gastronomicznych zaktadach
—dobra¢ srodki ochrony do
wykonywania zadan
zawodowych
7. Choroby zawodowe 2 - okresla¢ typowe choroby —rozpoznaé przyczyny chorob Stopien |
zawodowe zawodowych
- wymienia¢ sposoby
zabezpieczenia sie przed
czynnikami wywotujgcymi
choroby zawodowe
8. Wypadki przy pracy, 3 - rozpoznawac przyczyny —-okresla¢ systemy ostrzegania i Stopien |
zasady udzielania pierwszej wypadkow przy pracy powiadamiania o zagrozeniach
pomocy - opisywac¢ procedury lub wypadku w zaktadach
zachowania w sytuacji -stosowac zasady udzielania
wypadku przy pracy w pierwszej pomocy
zakfadzie gastronomicznym
Razem 24

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W nauczaniu ,Bezpieczenstwa i higieny pracy w cukierni” proponuje sie stosowac zréznicowane metody, w szczegolnosci:

- metody podajgce, jak: pogadanke, opowiadanie, opis, prelekcje, objasnienie lub wyjasnienie,

- metody aktywizujgce, jak: metode przypadkdw, gry dydaktyczne iinne,

- metody praktyczne, w tym pokaz, éwiczenia przedmiotowe i symulacja.

Wsréd srodkow dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli i instruktoréw praktycznej nauki zawodu wymienic¢ nalezy Srodki:

- wzrokowe w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu do obrazowania rysunkéw czy przyktadéw graficznych, a takze wydruki, fotografie, katalogi sprzetu, zestawy ¢wiczen,

pakiety edukacyjne dla uczniéw, przepisy prawne dotyczgce bezpieczenstwa i higieny pracy, przepisy prawne dotyczgce prawa pracy etc.,

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Géra
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- wzrokowo—stuchowe obejmujgce zasoby kanatéw tematycznych na stronach internetowych, filmy dydaktyczne zwigzane z tematykg bezpieczenstwa i
higieny pracy w cukierni i inne tresci multimedialne,

- Rekwizyty do ¢wiczen i symulacji, tj. zestawy do pozorowania ran, éwiczeniowe fantomy doroste i dzieciece, podstawowy sprzet (defibrylator AED) oraz
¢wiczebna apteczka pierwszej pomocy.

Zajecia powinny odbywacé sie w pracowni, w ktérej znajduje sie komputer z dostepem do internetu.

Indywidualizacja pracy z uczniami powinna uwzglednic:

- dostosowanie warunkéw, metod, srodkéw i form ksztatcenia do potrzeb ucznia szczegolnie zdolnego — przygotowanie specjalnych zadan o wyzszym
stopniu trudnosci,
lub

- dostosowanie warunkow, metod, srodkéw i form ksztatcenia do mozliwo$ci ucznia o nizszym potencjale — stosowanie indywidualnych zadan o nizszym

stopniu trudnosci, pomoc nauczyciela w miare potrzeb ucznia.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA/SLUCHACZA
Osiagniecia ucznidéw proponuje sie sprawdza¢ réznorodnymi metodami. Jedng z form mogg by¢ testy jednopoziomowe zaréwno sprawdzajgce wiedze
teoretyczng, jak i umiejetnosci praktyczne. Inng metodg powinna by¢ metoda tekstu przewodniego, pozwalajgca miedzy innymi na analize obowigzujgcych

przepisow prawnych dotyczacych bezpieczenstwa i higieny pracy oraz metoda przypadkow. Kontrola osiggnie¢ uczniéw powinna by¢ systematyczna.

EWALUACJA PRZEDMIOTU

Proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje przedmiotu najpierw na poczatku ksztatcenia poprzez zdiagnozowanie potrzeb uczniéw, w trakcie nauczania w
postaci ankietowania uczniéw, obserwacji, wywiadow z uczniami. Na zakonczenie ksztatcenia proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje podsumowujgcg
poprzez testy teoretyczne i praktyczne uczniéw, ankietowanie ucznidéw, nauczycieli i pracodawcow. Ewaluacja powinna sprawdzi¢ przyswojenie materiatu
nauczania przez uczniéw, a w szczegolnosci znajomosci podstawowych poje¢ z zakresu bhp, praw i obowigzkéw pracodawcy i pracownika w zakfadzie

cukierniczym oraz zasad bezpiecznej pracy oraz ucigzliwosci w miejscu pracy zwigzanych z zawodem kucharza.

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Géra
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NAZWA PRZEDMIOTU

Technika w produkcji cukierniczej — 74 godziny

Cele ogélne

1.

2
3.
4

o

Postugiwanie sie terminologig z zakresu bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej, ochrony srodowiska i ergonomii.

. Poznanie zadan instytucji oraz stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska w Polsce.

Identyfikowanie praw i obowigzkéw pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy.

. Organizowanie stanowiska pracy zgodnie z obowigzujgcymi wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczenstwa ihigieny pracy, ochrony

przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w produkcji wyrobéw cukierniczych.

Poznanie struktury i wyposazenia zaktadu cukierniczego.

6. ldentyfikowanie maszyn, urzadzen, sprzetu i aparatury stosowanej w produkcji i magazynowaniu wyrobow cukierniczych.

Przestrzeganie zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przepiséw prawa dotyczacych ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska podczas

wykonywania zadarn zawodowych.

Cele operacyjne

Uczen potrafi

1)
2)
3)
4)

5)
6)

wyjasni¢ pojecia zwigzane z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong przeciwpozarowg, ochrong srodowiska i ergonomia,

wymieni¢ zadania instytucji i stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska pracy,

wymienic¢ prawa i obowigzki pracodawcy i pracownika w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy,

okresli¢ konsekwencje nieprzestrzegania obowigzkoéw pracownika i pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy w produkcji wyrobdéw
cukierniczych,

wymieni¢ rodzaje czynnikéw szkodliwych i niebezpiecznych wystepujgcych w produkcji wyrobdw cukierniczych,

poda¢ sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia i zycia podczas wykonywania prac zawodowych w zaktadach produkcji wyrobéw cukierniczych,

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Géra
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7) udzieli¢ pierwszej pomocy przedmedycznej poszkodowanemu w miejscu zdarzenia zgodnie z procedurami,

8) klasyfikowaé maszyny, urzgdzenia, sprzet i aparature stosowang w zaktadzie produkcji wyrobéw cukierniczych,

9) dobiera¢ maszyny, urzadzenia, sprzet i aparature do poszczegdlnych etapéw produkcji wyroboéw cukierniczych,

10) identyfikowac¢ maszyny i urzgdzenia zestawione w liniach produkcyjnych,

11) korzysta¢ z dokumentacji techniczno-ruchowej maszyn i urzadzen,

12) stosowaé zasady bezpiecznej pracy maszyn i urzgdzen cukierniczych,

13) stosowac programy komputerowe podczas wykonywania zadan zawodowych,

14) aktualizowa¢ wiedze z zakresu wyposazenia zaktadu produkcji wyrobdw cukierniczych,

15) wspotpracowac w zespole w celu wykonywania zadan zawodowych.

MATERIAL NAUCZANIA TECHNIKA W PRODUKCJI CUKIERNICZEJ

Dziat programowy Tematy jednostek Liczba Wymagania programowe Uwagi o
metodycznych godz. realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
I. Maszyny 1. Informacja techniczna 10 - okresli¢ strukture zaktadu produkgciji - rozpoznawac symbole Stopien |
i urzgdzenia wyrobow cukierniczych i oznaczenia stosowane

stosowane w produkgiji
wyrobow
cukierniczych

—wymieni¢ stanowiska i dziaty
produkcyjne i magazynowe
w zakfadzie produkcji wyrobéw
cukierniczych

—wymieni¢ rodzaje instalacji
w zakfadach przetwérstwa
spozywczego

- rozpoznac po kolorach oznakowanie
instalacji gazowej i wodnej
w zaktadach przetwérstwa
Spozywczego

na schematach technicznych
- dokonac analizy zastosowania
poszczegolnych instalacji
technicznych
- scharakteryzowac instalacje
techniczne stosowane
w zakfadach przetwérstwa
spozywczego
- opisywac elementy maszyn
i urzadzen stosowanych
w produkcji wyrobow

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Géra
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- rozpoznawac elementy maszyn
i urzgdzen stosowanych w produkc;ji
wyrobow cukierniczych na podstawie
schematéw technicznych

- odczyta¢ informacje z instrukcji
obstugi oraz dokumentaciji
technicznej maszyn i urzadzen
uzywanych w produkcji wyrobow
cukierniczych

- wykonac czynno$ci zwigzane
z obstugg maszyn w produkcji
wyrobow cukierniczych zgodnie
z dokumentacjg techniczng maszyn
i urzgdzen

cukierniczych na podstawie
schematdéw technicznych

- stosowac programy komputerowe
wykorzystywane do wizualizaciji,
sterowania i dokumentowania
procesow produkcji wyrobéw
spozywczych

- uzasadni¢ potrzebe stosowania
programéw komputerowych
wspomagajgcych wykonywanie
zadanh w przetwérstwie
spozywczym

2. Srodki transportu 2 - wymieni¢ rodzaje transportu - klasyfikowaé urzgdzenia Stopien |
zewnetrznego w zakfadzie produkcji wyrobdéw transportowe w zaleznosci od
i wewnetrznego cukierniczych wielkosci produkcji
- okresli¢ zasady prawidtowej i przeznaczenia
eksploataciji i konserwacji srodkéw - dobrac¢ urzadzenia transportowe
transportu zewnetrznego do potrzeb produkcyjnych
i wewnetrznego - scharakteryzowa¢ zastosowanie
- stosowac przepisy bezpieczenstwa urzgdzen transportowych
i higieny pracy, ochrony stosowanych w zakfadzie
przeciwpozarowej i ochrony produkcji wyrobow cukierniczych
srodowiska podczas transportu - stosowac rézne zrédta wiedzy
- odczyta¢ z instrukcji czynnosci dotyczace urzadzen do
zwigzane z obstugg srodkéw transportu zewnetrznego
transportu i wewnetrznego
3. Urzadzenia 10 - klasyfikowa¢ urzgdzenia chtodnicze | - charakteryzowaé¢ budowe Stopien |

chtodnicze

w zaleznos$ci od przeznaczenia
- rozpoznacé rodzaje urzgdzen
chtodniczych
- odczytaé z instrukcji czynnosci
zwigzane z obstugg urzgdzen
chtodniczych

urzgdzen chtodniczych

- scharakteryzowaé zasade
dziatania urzadzen chtodniczych

- analizowac instrukcje obstugi
urzgdzen chtodniczych

— oceniac stan techniczny urzgdzen

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Géra
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- wyjasni¢ zasady eksploataciji,
konserwacji i przechowywania
zywnosci w urzgdzeniach
chtodniczych

- stosowac zasady eksploatacji
i konserwacji urzadzen chtodniczych

- wyjasni¢ pojecie i znaczenie
tancucha chtodniczego

- wymieniac¢ i stosowaé zasady
eksploatacji i konserwaciji urzadzen
chtodniczych i zamrazalniczych
z uwzglednieniem przepisow
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska

chtodniczych
- stosowac rézne zrédta wiedzy
dotyczace urzadzen chtodniczych

4. Aparatura kontrolno- 2 - klasyfikowa¢ aparature kontrolno- - charakteryzowac¢ aparature Stopien |
pomiarowa pomiarowg stosowang na réznych kontrolno-pomiarowg stosowang
etapach produkcji wyrobow na réznych etapach produkcji
cukierniczych wyrobow cukierniczych
- wskaza¢ zastosowanie aparatury - porownaé wyniki odczytu
kontrolno-pomiarowej na ré6znych z parametrami w dokumentac;ji
etapach produkcji wyrobow technologicznej
cukierniczych
- stosowac aparature kontrolno-
pomiarowg w przebiegu procesu
produkcji wyroboéw cukierniczych
- odczytaé i zapisa¢ wskazania
aparatury kontrolno-pomiarowej
w przebiegu procesu produkcji
wyrobdéw cukierniczych
5. Maszyny i urzgdzenia 10 - klasyfikowa¢ maszyny i urzadzenia - charakteryzowa¢ maszyny Stopien |

do przygotowania
surowcow

i potproduktow
cukierniczych

do przygotowania surowcéw

i potproduktow cukierniczych
- okresli¢ zastosowanie maszyn

i urzgdzen do przygotowania

i urzadzenia do przygotowania
surowcow i potproduktow
cukierniczych

— okresli¢ zasady prawidtowej

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Géra
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surowcow i potproduktéw
cukierniczych

- rozpozna¢ maszyny i urzadzenia
do przygotowania surowcéw
i potproduktow cukierniczych

- dobra¢ maszyne i urzgdzenie
do etapu produkgcji

- odczytaé z instrukcji czynnosci
zwigzane z obstugg maszyn
i urzadzen do przygotowania
surowcow i potproduktow
cukierniczych

- wymieni¢ zasady prawidtowego
uzytkowania maszyn i urzgdzenh
do przygotowania surowcow
i potproduktow cukierniczych

- stosowac przepisy bezpieczenstwa
i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska podczas obstugi maszyn
i urzadzen do przygotowania
surowcow i potproduktow
cukierniczych

—dobra¢ srodki ochrony indywidualnej
stosowane podczas obstugi maszyn
i urzgdzen do przygotowania
surowcow i pétproduktow
cukierniczych

eksploatacji i konserwacji maszyn
i urzadzen do przygotowania
surowcow i potproduktow
cukierniczych

analizowac instrukcje obstugi
maszyn i urzadzen do
przygotowania surowcow

i potproduktow cukierniczych
okresli¢ nastepstwa
nieprawidtowego uzytkowania
maszyn i urzgdzen do
przygotowania surowcow

i potproduktéw cukierniczych
stosowac rézne zrodta wiedzy
dotyczgce maszyn i urzgdzen
do przygotowania surowcow

i potproduktow cukierniczych

6. Maszyny i urzgdzenia
do wytwarzania i obrébki
ciasta

10

- klasyfikowa¢ maszyny i urzgdzenia
do wytwarzania i obrébki ciasta

- okresli¢ zastosowanie maszyn
i urzgdzen do wytwarzania i obrébki
ciasta

- rozpozna¢ maszyny i urzadzenia do
wytwarzania i obrébki ciasta

charakteryzowac¢ maszyny

i urzadzenia do wytwarzania

i obrébki ciasta

okresli¢ zasady prawidtowej
eksploatacji i konserwacji maszyn
i urzgdzen do wytwarzania

i obrdbki ciasta

Stopien |l
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- dobra¢ maszyne i urzadzenie do
etapu produkcji

- odczyta¢ z instrukcji czynnosci
zwigzane z obstugg maszyn
i urzgdzen do wytwarzania i obrébki
ciasta

- wymieni¢ zasady prawidtowego
uzytkowania maszyn i urzadzen do
wytwarzania i obrobki ciasta

- stosowac przepisy bezpieczehstwa
i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska podczas obstugi maszyn
i urzgdzen do wytwarzania i obrébki
ciasta

- dobrac srodki ochrony indywidualnej
stosowane podczas obstugi maszyn
i urzgdzen do wytwarzania i obrébki
ciasta

- analizowac instrukcje obstugi
maszyn i urzgdzenh do
wytwarzania i obrébki ciasta

- okresli¢ nastepstwa
nieprawidtowego uzytkowania
maszyn i urzgdzen do
wytwarzania i obrobki ciasta

- stosowac rézne zrédta wiedzy
dotyczgce maszyn i urzgdzen
do wytwarzania i obrébki ciasta

7. Drobny sprzet 2 - klasyfikowac¢ drobny sprzet - charakteryzowac¢ drobny sprzet Stopien Il
cukierniczy cukierniczy cukierniczy
- okresli¢ zastosowanie drobnego - okresli¢ zasady prawidiowej
sprzetu cukierniczego w procesie eksploatacji i konserwaciji
produkcji drobnego sprzetu cukierniczego
—-rozpozna¢ drobny sprzet cukierniczy | - stosowac rézne zrodta wiedzy
—dobra¢ drobny sprzet cukierniczy do dotyczace drobnego sprzetu
etapu produkcji cukierniczego
- stosowac przepisy bezpieczenstwa
i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska podczas uzytkowania
drobnego sprzetu cukierniczego
8. Maszyny i urzadzenia 10 - klasyfikowa¢ maszyny i urzgdzenia - charakteryzowa¢ maszyny Stopien Il

do wypieku i smazenia
wyrobow cukierniczych

do wypieku i smazenia wyrobéw
cukierniczych

i urzgdzenia do wypieku
i smazenia wyrobow

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Géra
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- okresli¢ zastosowanie maszyn

i urzgdzen do wypieku i smazenia
wyrobow cukierniczych

rozpoznac¢ maszyny i urzgdzenia

do wypieku i smazenia wyrobéw
cukierniczych

dobraé¢ maszyne i urzgdzenie

do etapu produkgcji

odczytac z instrukcji czynnosci
zwigzane z obstugg maszyn

i urzgdzen do wypieku i smazenia
wyrobow cukierniczych

wymieni¢ zasady prawidtowego
uzytkowania maszyn i urzgdzenh

do wypieku i smazenia wyrobéw
cukierniczych

stosowac przepisy bezpieczenstwa
i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska podczas obstugi maszyn
i urzgdzen do wypieku i smazenia
wyrobow cukierniczych

dobra¢ srodki ochrony indywidualnej
stosowane podczas obstugi maszyn
i urzgdzen do wypieku i smazenia
wyrobow cukierniczych

cukierniczych

- okresli¢ zasady prawidtowej
eksploatacji i konserwacji maszyn
i urzgdzen do wypieku i smazenia
wyrobow cukierniczych

- analizowac instrukcje obstugi
maszyn i urzgdzen do wypieku
i smazenia wyrobow
cukierniczych

- okresli¢ nastepstwa
nieprawidtowego uzytkowania
maszyn i urzgdzen do wypieku
i smazenia wyrobow
cukierniczych

- stosowac rézne zrédta wiedzy
dotyczace maszyn i urzadzen
do wypieku i smazenia wyrobéw
cukierniczych

9. Maszyny i urzgdzenia
do produkc;ji lodow

10

- klasyfikowa¢ maszyny i urzgdzenia

do produkc;ji lodow

- okresli¢ zastosowanie maszyn

i urzgdzen do produkcji lodéw

- rozpozna¢ maszyny i urzgdzenia do

produkcji lodéw

—dobra¢ maszyne i urzgdzenie do

etapu produkcji

— odczytaé z instrukcji czynno$ci

- charakteryzowaé maszyny
i urzadzenia do produkcji lodow

- okresli¢ zasady prawidtowej
eksploataciji i konserwacji maszyn
i urzgdzen do produkcji lodéw

- analizowac instrukcje obstugi
maszyn i urzadzen do produkcji
lodéw

- okresli¢ nastepstwa

Stopien I
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zwigzane z obstugg maszyn
i urzadzen do produkcji lodow

- wymieni¢ zasady prawidtowego
uzytkowania maszyn i urzgdzen do
produkcji lodow

- stosowac przepisy bezpieczenstwa
i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska podczas obstugi maszyn
i urzadzen do produkcji lodow

- dobra¢ srodki ochrony indywidualnej
stosowane podczas obstugi maszyn
i urzgdzen do produkcji lodéw

nieprawidtowego uzytkowania
maszyn i urzgdzen do produkcji
lodow

- stosowac rozne zrodta wiedzy
dotyczace maszyn i urzadzen do
produkcji lodow

10. Maszyny

i urzgdzenia do
konfekcjonowania
wyrobow cukierniczych

- klasyfikowa¢ maszyny i urzgdzenia
do konfekcjonowania wyrobow
cukierniczych

- okresli¢ zastosowanie maszyn
i urzadzen do konfekcjonowania
wyrobow cukierniczych

- rozpozna¢ maszyny i urzgdzenia do
konfekcjonowania wyrobéw
cukierniczych

- dobra¢ maszyne i urzadzenie do
konfekcjonowania wyrobow
cukierniczych

- odczytaé z instrukcji czynnosci
zwigzane z obstugg maszyn
i urzadzen do konfekcjonowania
wyrobow cukierniczych

- wymieni¢ zasady prawidtowego
uzytkowania maszyn i urzgdzen
do konfekcjonowania wyrobow
cukierniczych

- stosowac przepisy bezpieczenstwa
i higieny pracy, ochrony

- charakteryzowa¢ maszyny
i urzgdzenia do konfekcjonowania
wyrobow cukierniczych

- okresli¢ zasady prawidtowej
eksploatacji i konserwacji maszyn
i urzadzen do konfekcjonowania
wyrobow cukierniczych

- analizowac instrukcje obstugi
maszyn i urzadzenh do
konfekcjonowania wyrobow
cukierniczych

- okresli¢ nastepstwa
nieprawidtowego uzytkowania
maszyn i urzgdzen do
konfekcjonowania wyrobéw
cukierniczych

- stosowac rézne zrédta wiedzy
dotyczagce maszyn i urzgdzen
do konfekcjonowania wyrobow
cukierniczych

Stopien I
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przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska podczas obstugi maszyn
i urzadzen do konfekcjonowania
wyrobow cukierniczych

dobra¢ srodki ochrony indywidualnej
stosowane podczas obstugi maszyn
i urzadzen do konfekcjonowania
wyrobow cukierniczych

11. Linie produkcyjne 6 klasyfikowa¢ maszyny i urzgdzenia - charakteryzowaé maszyny Stopien Il

wyrobow cukierniczych zestawione w liniach produkcyjnych i urzgdzenia zestawione w liniach
okresli¢ zastosowanie maszyn produkcyjnych
i urzgdzen zestawionych w liniach - wyjasdnia¢ przeznaczenie i zasade
produkcyjnych dziatania urzgdzen znajdujgcych sie
rozpoznac¢ maszyny i urzadzenia w liniach produkcyjnych
zestawione w liniach produkcyjnych - okresli¢ zasady prawidiowej
wymieni¢ zasady prawidtowego eksploatacji i konserwacji maszyn
uzytkowania maszyn i urzgdzen i urzgdzen znajdujgcych sie
zestawionych w liniach w liniach produkcyjnych
produkcyjnych - analizowa¢ instrukcje obstugi
stosowac przepisy bezpieczenstwa maszyn i urzadzen znajdujgcych
i higieny pracy, ochrony sie w liniach produkcyjnych
przeciwpozarowej i ochrony - okresli¢ nastepstwa
srodowiska podczas obstugi maszyn nieprawidtowego uzytkowania
i urzadzen zestawionych w liniach maszyn i urzgdzeh zestawionych
produkcyjnych w liniach produkcyjnych
dobra¢ srodki ochrony indywidualnej | —stosowac rézne zrodta wiedzy
stosowane podczas obstugi maszyn dotyczgce maszyn i urzgdzen
i urzadzen zestawionych w liniach znajdujgcych sie w liniach
produkcyjnych produkcyjnych

RAZEM 74
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PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W nauczaniu przedmiotu ,Wyposazenie zaktaddéw cukierniczych” proponuje sie stosowac zréznicowane metody, w szczegdlnosci:

- metody podajgce, np. wyktad informacyjny, pogadanke, opis, wyjasnienie,

- metody aktywizujgce, np. metode tekstu przewodniego, metode przypadkdow, gry dydaktyczne,

- metody praktyczne, np. metode projektéw, pokaz, éwiczenia przedmiotowe.

Wsréd srodkoéw dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli i instruktorow praktycznej nauki zawodu wymieni¢ nalezy:

- wzrokowe w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu do obrazowania rysunkéw czy przyktadéw graficznych, a takze wydruki, fotografie, katalogi sprzetu,
maszyn i urzagdzen, karty pracy, dokumentacje techniczno-ruchowg przyktadowych maszyn i urzgdzen, instrukcje obstugi maszyn i urzgdzen, przepisy
prawne dotyczgce bezpieczenstwa i higieny pracy, przepisy prawne dotyczgce prawa pracy,

- wzrokowo-stuchowe, np. filmy dydaktyczne dotyczgce parku maszynowego wystepujgcego w zaktadzie cukierniczym oraz o tematyce bezpieczenstwa i
higieny pracy, prezentacje multimedialne, strony internetowe zawierajgce ww. tematyke, specjalistyczne programy komputerowe.

Zajecia powinny odbywac sie w pracowni, w ktérej znajduje sie komputer z dostepem do internetu.

Indywidualizacja pracy z uczniami powinna uwzglednic:

- dostosowanie warunkéw, metod, srodkéw i form ksztatcenia do potrzeb ucznia szczegodlnie zdolnego — przygotowanie specjalnych zadan o wyzszym stopniu

trudnosci
lub

- dostosowanie warunkow, metod, srodkow i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia o nizszym potencjale — stosowanie indywidualnych zadan o nizszym

stopniu trudnosci, pomoc nauczyciela w miare potrzeb ucznia.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA
Wiedza i umiejetnosci ucznidw mogg by¢ sprawdzane i oceniane za pomocg réznych metod, np. odpowiedzi ustnych, sprawdzianéw pisemnych, testow

osiggnie¢ z zadaniami otwartymi i zamknietymi oraz obserwaciji pracy uczniéw. Kontrola osiggnie¢ uczniéw powinna by¢ systematyczna.

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Géra
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EWALUACJA PRZEDMIOTU
Ewaluacja przedmiotu sprawdzi, czy zostaty zrealizowane cele programowe, poprzez okreslenie zmian w umiejetnosciach i wiedzy uczniéw. Podstawowym
narzedziem beda obserwacje z zajeé, analiza wytwordw pracy uczniéw, testy teoretyczne i praktyczne oraz ankiety. Waznym elementem ewaluacji bedzie

réwniez analiza wynikbw egzaminu zawodowego.

ZALECANA LITERATURA DO PRZEDMIOTU
Proponowane podreczniki:

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

2. Bukata W., Szczech K., Bezpieczeristwo i higiena pracy.

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Géra
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NAZWA PRZEDMIOTU

Technologie produkcji cukierniczej — 286 godzin

Cele ogélne

© N o g bk~ w2

Identyfikowanie surowcéw, dodatkow i materiatdw pomocniczych do produkcji pétproduktow i wyrobdw cukierniczych.
Poznanie metod oceny organoleptycznej surowcow, pétproduktow i wyrobdw cukierniczych.

Charakteryzowanie surowcow, potproduktow i wyrobow cukierniczych.

Poznanie metod i technik wytwarzania potproduktow i wyrobow cukierniczych.

Planowanie procesu technologicznego produkcji potproduktéw i wyrobdw cukierniczych.

Postugiwanie sie dokumentacjg technologiczng z branzy cukierniczej.

Projektowanie cukierniczych elementow dekoracyjnych.

Konfekcjonowanie i magazynowanie wyrobow cukierniczych.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)

klasyfikowac i oceni¢ surowce, potprodukty i wyroby cukiernicze,

dobrac¢ surowce, dodatki i materiaty pomocnicze stosowane w produkcji wyrobéw cukierniczych,

okresli¢ przydatnos$¢ surowcdw cukierniczych i materiatdw pomocniczych w produkcji potproduktéw i wyrobdw cukierniczych,
dobraé sposéb przygotowania surowcéw i dodatkow do produkcji potproduktdéw i wyrobdw cukierniczych,

wymienic etapy produkcji pétproduktéw i wyrobdw cukierniczych,

opracowac schematy technologiczne produkcji pdtproduktéw i wyrobdw cukierniczych,

wyznacza¢ CCP w schematach technologicznych produkcji potprodukiow i wyroboéw cukierniczych,

dobraé¢ metody i techniki otrzymywania potproduktéw i wyrobdéw cukierniczych,

wymieni¢ przyczyny wad potproduktéw i wyrobow cukierniczych powstatych w wyniku niewtasdciwie prowadzonego procesu technologicznego,

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Géra
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)
)
)
)
14)
)
)
)

15
16
17

projektowac dekoracje wyrobu cukierniczego z uwzglednieniem réznych trendéw, metod i technik,

stosowac programy komputerowe podczas wykonywania zadan zawodowych,
aktualizowa¢ wiedze z zakresu wyposazenia zaktadu cukierniczego,

wspétpracowac w zespole w celu wykonywania zadan zawodowych.

MATERIAL NAUCZANIA TECHNOLOGIE PRODUKCJI CUKIERNICZEJ

dobra¢ maszyny, urzgdzenia i drobny sprzet cukierniczy do produkcji pétproduktéw i wyroboéw cukierniczych,

wskazac sposob konfekcjonowania wyrobdw cukierniczych w zaleznosci od ich asortymentu i wiasciwosci,

okresla¢ warunki przechowywania wyrobéw cukierniczych w zaleznosci od ich asortymentu i wiasciwosci,

obliczy¢ zapotrzebowanie na surowce i dodatki potrzebne do produkcji potproduktéw i wyrobdw cukierniczych na podstawie dokumentacji technologicznej,

Dziat programowy Tematy jednostek Liczba Wymagania programowe Uwagi o
metodycznych godz. realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
|. Podstawy 1. Zarzadzanie jakoscig 12 —wymieni¢ przepisy prawa dotyczgce | - okresli¢ zakres stosowania Stopien |
przetworstwa i bezpieczenstwem produkcji wyrobow spozywczych, przepiséw prawa dotyczacych
spozywczego zdrowotnym zywnosci w tym Ustawe o bezpieczenstwie produkcji wyroboéw spozywczych

zywno$ci i zywienia

- wymieni¢ systemy zarzgdzania
jakoscig i bezpieczenstwem
zdrowotnym zywno$ci

- wskazac¢ zagrozenia i krytyczne
punkty kontroli

- sklasyfikowac zagrozenia jakosci
i bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnos$ci, tj. fizyczne, chemiczne
i mikrobiologiczne, w przetwdrstwie
spozywczym

- rozpoznaé zagrozenia jakosci

w odniesieniu do wykonywanych
zadan zawodowych

- rozpoznaé systemy zarzgdzania
jakoscig i bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci
w przetworstwie spozywczym

- przewidzie¢ skutki
nieprzestrzegania zasad
systemow zarzadzania jakoscig
i bezpieczenstwem zywnosci

- wyjasni¢ wptyw zagrozen na
jakosc i bezpieczenstwo

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Géra
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i bezpieczenstwa zdrowotnego
zywno$ci w przetworstwie
spozywczym

- definiowac pojecie normy i
certyfikaciji

- wymieni¢ cele normalizaciji

- sklasyfikowa¢ normy

- wymieniac typy i rodzaje norm

- rozrézni¢ oznaczenie normy
miedzynarodowej, europejskiej
i krajowe;j

- skorzystac ze zrédet informac;ji
dotyczacych norm i procedur oceny
zgodnosci

- postugiwac sie normg

- definiowac pojecie receptury,
namiaru, kompensaty

- omowic strukture receptury

- wyjasni¢ koniecznos¢ stosowania
receptur

zdrowotne zywno$ci
w przetwérstwie spozywczym
- okresli¢ celowo$¢ dziatalnosci
normalizacyjnej
- analizowa¢ informacje zawarte
w recepturze cukiernicze;j
i ciastkarskiej
- obliczy¢é namiar
- uktadac receptury

2. Sktadniki zywnosci 18 - wymieni¢ skfadniki pokarmowe - okresli¢ skutki nadmiaru Stopien |
i ich znaczenie - scharakteryzowa¢ sktadniki i niedoboru sktadnikéw
odzywcze odzywczych w organizmie
- wskazac zrodta sktadnikow cztowieka
odzywczych w zywnosci - obliczy¢ i oceni¢ wartosé
- okresli¢ funkcje i role sktadnikéw energetyczng i odzywczg
odzywczych w zywieniu cztowieka wyrobow spozywczych
3. Wykorzystanie 4 - wymieni¢ podstawowe rodzaje - rozpoznac¢ zmiany zachodzgce Stopien |

drobnoustrojéw
w przetworstwie
spozywczym

drobnoustrojéw

- okresli¢ zastosowanie drozdzy,
bakterii, plesni w przemysle
spozywczym

- wskazac¢ szkodliwe i pozyteczne
dziatanie drobnoustrojéw
w przetwérstwie spozywczym

w zywnosci pod wptywem
dziatania drobnoustrojow

- uzasadni¢ celowo$¢ stosowania
drozdzy, bakterii, plesni
w produkcji wyrobow
cukierniczych
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4. Procesy zachodzgce —wymieni¢ zmiany biochemiczne, - wyjasni¢ wptyw zmian Stopien |
W Zywnosci fizykochemiczne i mikrobiologiczne biochemicznych,
zachodzace podczas produkcji fizykochemicznych
i przechowywania wyrobdéw i mikrobiologicznych na jakos¢
spozywczych wyrobow spozywczych
- wskazac czynniki majgce wptyw na — zaproponowac sposoby
zmiany biochemiczne, zapobiegania niekorzystnym
fizykochemiczne i mikrobiologiczne zmianom biochemicznym,
w wyrobach spozywczych w czasie fizykochemicznym
ich przetwarzania i przechowywania i mikrobiologicznym
zachodzgcym podczas produkcji
i przechowywania wyrobéw
spozywczych
5. Metody utrwalania - klasyfikowa¢ metody utrwalania - charakteryzowa¢ metody Stopien |
zywnosci wyrobow spozywczych utrwalania wyrobow spozywczych
- dobiera¢ metody utrwalania do - wyjasni¢ wptyw metod utrwalania
okreslonych wyrobéw spozywczych na jakos¢ i trwatos¢ wyrobdéw
- stosowa¢ metody utrwalania spozywczych
2ywno$ci
6. Metody oceny - wymieni¢ metody oceny - charakteryzowa¢ metody oceny Stopien |
organoleptycznej organoleptycznej zywnosci organoleptycznej zywnosci
Zywnosci - stosowaé wybrane metody oceny
organoleptycznej do oceny zywnosci
- okresli¢ warunki przeprowadzania
oceny organoleptycznej
—wymieni¢ czynniki warunkujgce
wyniki oceny organoleptycznej
2ywno$ci
7. Stosowanie - okresli¢ funkcje programoéw - analizowac¢ wady i zalety Stopien |

programéw
komputerowych

komputerowych stosowanych
w cukiernictwie

- wymieni¢ programy komputerowe
stosowane do wykonywania zadan
zawodowych

- stosowac sprzet informatyczny

programéw komputerowych
stosowanych w cukiernictwie

- postugiwac sie programami
komputerowymi stosowanymi do
wizualizacji, sterowania
i dokumentowania procesow
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podczas wykonywania zadan
zawodowych

produkcji wyroboéw spozywczych

Il. Magazynowanie 1. Warunki 16 - wskazac czynniki wptywajgce na - identyfikowac¢ skutki Stopien |
SUrowcow, magazynowania jakos¢ przechowywanych surowcéw nieprzestrzegania warunkow
potproduktéw, Surowcow, i potproduktow cukierniczych zapewniajgcych trwato$¢
dodatkéw i materiatdw | potproduktow, dodatkow - okresli¢ zasady i warunki przechowywanych surowcéw
pomocniczych i materiatow magazynowania SUrowcow i pétproduktéw cukierniczych
pomocniczych i pétproduktéw cukierniczych
- dobiera¢ sposoby magazynowania
surowcow i pétproduktéw
cukierniczych
- przestrzega¢ warunkow
magazynowania surowcow
i potproduktow cukierniczych
- magazynowac surowce, potprodukty
cukiernicze, dodatki i materiaty
pomocnicze zgodnie z zasadami
2. Dokumentacja 4 - wymieni¢ rodzaje dokumentow — dobiera¢ dokumenty do Stopien |
magazynowa magazynowych stosowanych wykonywanych czynnosci
w magazynach surowcow, magazynowych
potproduktéw i dodatkéw - analizowa¢ dokumentacje
- wypetni¢ podstawowe dokumenty magazynowg
magazynowe
[ll. Surowce, dodatki 1. Surowce cukiernicze 30 - klasyfikowa¢ surowce cukiernicze - wykorzystywac¢ wyniki oceny Stopien I

i materiaty
pomochicze
stosowane w produkgiji
wyrobow
cukierniczych

- charakteryzowac¢ surowce
cukiernicze

- rozpoznac surowce cukiernicze

- rozroznié¢ poszczegolne rodzaje
surowcow cukierniczych

- okresli¢ przydatnos¢ surowcow
stosowanych w produkcji
potproduktéw i wyrobow
cukierniczych

- oceni¢ jakos¢ surowcow
i potproduktéw cukierniczych

do okreslenia przydatnosci
surowcow i potproduktow
do produkcji cukierniczej
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zgodnie z zasadami oceny
organoleptycznej

2. Dodatki do zywno&ci 10 - wymieni¢ dodatki stosowane — uzasadni¢ celowos¢ stosowania Stopien |l
stosowane w produkcji w produkcji pétproduktéw i wyrobdw dodatkéw
wyrobow cukierniczych cukierniczych - analizowac skfad potproduktow
- klasyfikowa¢ dodatki stosowane i wyrobow cukierniczych pod
w produkcji potproduktéw i wyrobow wzgledem zastosowanych
cukierniczych dodatkow
- okreslac role stosowanych dodatkéw
w produkcji pétproduktéw i wyrobdw
cukierniczych
3. Materiaty pomocnicze 10 - klasyfikowa¢ opakowania stosowane | - okresli¢ wymagania dotyczace Stopien Il

stosowane
w produkcji wyrobow
cukierniczych

w produkcji pétproduktéw i wyrobow
cukierniczych

- wskaza¢ funkcje opakowan
stosowanych w produkcji
potproduktow i wyrobow
cukierniczych

- odczytywac¢ informacje znajdujgce
sie na opakowaniach

- dobra¢ opakowanie do okreslonego
potproduktu i wyrobu cukierniczego

- klasyfikowac¢ srodki czystosci

- wymieni¢ rodzaje srodkéw czystosci
stosowanych w produkc;ji
potproduktow i wyrobow
cukierniczych

- wyjasni¢ cel stosowania srodkéw
myjacych i dezynfekujgcych
w produkcji pétproduktéw i wyrobow
cukierniczych

- stosowac¢ dozwolone $rodki
czystosci

opakowan

- poréwnywacé rodzaje opakowan
stosowanych w cukiernictwie

- poréwnywac rodzaje srodkow
czystosci stosowanych
w cukiernictwie

- uzasadni¢ celowos$¢ stosowania
Srodkow czystosci

- dobra¢ srodki myjgce
i dezynfekujgce do utrzymania
czystosci na poszczegoélnych
etapach produkciji
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I\V. Dekorowanie 1. Tworzywa 5 - wskazac¢ surowce i potprodukty — okreslac przydatno$¢ surowcow i Stopien Il
wyrobow dekoracyjne stosowane do dekoracji wyrobow potproduktéw stosowanych do
cukierniczych cukierniczych dekoracji wyrobéw cukierniczych
- wymieni¢ tworzywa dekoracyjne - charakteryzowac¢ tworzywa
- klasyfikowa¢ tworzywa dekoracyjne dekoracyjne
- wyszczegodlnia¢ urzgdzenia i drobny | — rozpoznac tworzywa dekoracyjne
sprzet stosowany do dekorowania - poréwnacé tworzywa dekoracyjne
wyrobow cukierniczych - rozréznia¢ urzadzenia i drobny
sprzet stosowany do
dekorowania wyrobow
cukierniczych
- planowac¢ urzgdzenia i drobny
sprzet do dekorowania wyrobdow
cukierniczych
2. Zasady i techniki 6 —wymienia¢ zasady i techniki - dobrac sposoby i techniki Stopien I
dekorowania wyrobow dekorowania wyrobow cukierniczych dekorowania do wyrobu
cukierniczych cukierniczego
- projektowac dekoracje wyrobu
cukierniczego z uwzglednieniem
réznych trendéw, metod i technik
V. Procesy produkcji 1. Kremy i masy 20 - klasyfikowac¢ kremy i masy - planowac¢ etapy produkcji kremow Stopien Il

potproduktow
i wyrobow
cukierniczych

- charakteryzowac kremy i masy

- dobra¢ surowce cukiernicze, dodatki
i materiaty pomocnicze stosowane
w produkcji kreméw i mas

— okresli¢ przydatnos¢ surowcow
cukierniczych i materiatéw
pomocniczych w produkcji kreméw
i mas

- okresli¢ sposob przygotowania
surowcow i dodatkéw do produkc;ji
kremdw i mas

- wymieni¢ etapy produkcji kremow
i mas

- wykona¢ schematy technologiczne

i mas

- wyjasni¢ wptyw operacji
technologicznych na jakos¢
kremow i mas

- okresli¢ parametry procesu
technologicznego w celu
zapewnienia najlepszej jakosci
kremow i mas

- analizowac¢ przyczyny wad
kremdw i mas powstatych
w wyniku niewtasciwie
prowadzonego procesu
technologicznego

- przeliczy¢ normatyw surowcowy

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Géra

30




[SiPK/

produkcji kremoéw i mas

- dobra¢ metody i techniki
otrzymywania kremow i mas

- wskazac¢ przyczyny wad kremow
i mas powstatych w wyniku
niewfasciwie prowadzonego procesu
technologicznego

- obliczy¢ zapotrzebowanie na
surowce i dodatki potrzebne do
produkcji kreméw i mas na
podstawie dokumentacji
technologicznej

- dobra¢ maszyny, urzgdzenia
i drobny sprzet cukierniczy do
produkcji kremow i mas

- okresli¢ warunki przechowywania
kremow i mas

na podstawie receptur wyrobow
cukierniczych

- rozrézni¢ maszyny, urzadzenia
i drobny sprzet cukierniczy do
produkcji kremow i mas

- wskazaé CCP w schematach
technologicznych produkgiji
kremdw i mas

2. Potprodukty
cukiernicze rézne —
syropy, pomady,
glazury, polewy,
kuwertury, galaretki,
przetwory owocowe

15

- klasyfikowac¢ pétprodukty cukiernicze
rézne

- charakteryzowac pétprodukty
cukiernicze rézne

- dobra¢ surowce cukiernicze, dodatki
i materiaty pomocnicze stosowane
w produkcji pétproduktéw
cukierniczych réznych

— okresli¢ przydatnos¢ surowcow
cukierniczych i materiatéw
pomocniczych w produkcji
potproduktdéw cukierniczych réznych

- okresli¢ sposob przygotowania
surowcow i dodatkéw do produkcji
potproduktow cukierniczych réznych

- wyszczegolni¢ etapy produkgji
potproduktdéw cukierniczych réznych

- wykona¢ schematy technologiczne

- planowac etapy produkgcji
potproduktdéw cukierniczych
réznych

- wyjasnia¢ wptyw operacji
technologicznych na jakosé
potproduktdéw cukierniczych
réznych

- okresli¢ parametry procesu
technologicznego w celu
zapewnienia najlepszej jakosci
potproduktdéw cukierniczych
réznych

- analizowac przyczyny wad
potproduktow cukierniczych
réznych powstatych w wyniku
niewtasciwie prowadzonego
procesu technologicznego

- przelicza¢ normatyw surowcowy

Stopien |l
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produkcji pétproduktéw
cukierniczych réznych

- dobra¢ metody i techniki
otrzymywania potproduktow -
cukierniczych réznych

- wskazac¢ przyczyny wad
potproduktdéw cukierniczych roznych
powstatych w wyniku niewtasciwie -
prowadzonego procesu
technologicznego

- obliczy¢ zapotrzebowanie na
surowce i dodatki potrzebne do
produkcji pétproduktéw
cukierniczych réznych na podstawie
dokumentacji technologiczne;j

- dobra¢ maszyny, urzgdzenia
i drobny sprzet cukierniczy do
produkcji pétproduktéw
cukierniczych réznych

- okreslac¢ warunki przechowywania
potproduktow cukierniczych réznych

na podstawie receptur
potproduktéw cukierniczych
réznych

rozrézni¢ maszyny, urzgdzenia
i drobny sprzet cukierniczy do
produkcji pétproduktéw
cukierniczych réznych
wskazac¢ CCP w schematach
technologicznych produkgciji
potproduktéw cukierniczych
réznych

3. Ciasto drozdzowe
i wyroby cukiernicze
z ciasta drozdzowego

- okresli¢ cechy charakterystyczne -
ciasta

- wymieni¢ wyroby cukiernicze -

- dobrac¢ surowce cukiernicze, dodatki
i materialy pomocnicze stosowane
w produkcji ciasta i wyrobow -
cukierniczych

- okresli¢ przydatnos¢ surowcow
i materiatdbw pomocniczych do
produkcji ciasta i wyrobow -
cukierniczych

— dobrac¢ sposob przygotowania
surowcow i dodatkow do produkcji
ciasta i wyrobow cukierniczych

planowa¢ etapy produkcji ciasta
i wyrobow cukierniczych
wyjasnia¢ wptyw operacji
technologicznych na jakos¢
ciasta i wyrobow cukierniczych
okresli¢ parametry procesu
technologicznego w celu
zapewnienia najlepszej jakosci
ciasta i wyrobdw cukierniczych
analizowa¢ przyczyny wad ciasta
i wyrobow cukierniczych
powstatych w wyniku
niewtasciwie prowadzonego
procesu technologicznego
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wyszczegolni¢ etapy produkcji ciasta
i wyrobow cukierniczych

wykonaé schematy technologiczne
produkcji ciasta i wyrobow
cukierniczych

dobra¢ metody i techniki
otrzymywania ciasta i wyrobow
cukierniczych

wymieni¢ wady ciasta i wyrobéw
cukierniczych powstate w wyniku
niewfasciwie prowadzonego procesu
technologicznego

obliczy¢ zapotrzebowanie na
surowce i dodatki potrzebne do
produkcji ciasta i wyrobow
cukierniczych na podstawie
dokumentaciji technologiczne;j
dobraé¢ maszyny, urzgdzenia

i drobny sprzet cukierniczy do
produkciji ciasta i wyrobéw
cukierniczych

okresli¢ warunki przechowywania
ciasta i wyrobdw cukierniczych

- przelicza¢ normatyw surowcowy
na podstawie receptur ciasta
i wyrobow cukierniczych

- rozrozni¢ maszyny, urzgdzenia
i drobny sprzet cukierniczy
do produkcji ciasta i wyrobow
cukierniczych

- wskaza¢ CCP w schematach
technologicznych produkgiji ciasta
i wyrobow cukierniczych

4. Ciasto poéifrancuskie

i francuskie oraz wyroby
cukiernicze z ciasta
poétfrancuskiego

i francuskiego

okresli¢ cechy charakterystyczne
ciasta

wymieni¢ wyroby cukiernicze
dobra¢ surowce cukiernicze, dodatki
i materiaty pomocnicze stosowane
w produkcji ciasta i wyrobow
cukierniczych

okresli¢ przydatnos¢ surowcow

i materiatdw pomocniczych do
produkcji ciasta i wyrobow
cukierniczych

dobraé sposaéb przygotowania

- planowa¢ etapy produkcji ciasta
i wyrobow cukierniczych

- wyjasnia¢ wptyw operacji
technologicznych na jakos¢
ciasta i wyrobow cukierniczych

- okresli¢ parametry procesu
technologicznego w celu
zapewnienia najlepszej jakosci
ciasta i wyrobow cukierniczych

- analizowac przyczyny wad ciasta
i wyrobow cukierniczych
powstatych w wyniku
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surowcow i dodatkow do produkcji
ciasta i wyrobow cukierniczych

- wyszczegolni¢ etapy produkcji ciasta
i wyrobow cukierniczych

- wykona¢ schematy technologiczne
produkcji ciasta i wyrobow
cukierniczych

- dobra¢ metody i techniki
otrzymywania ciasta i wyrobow
cukierniczych

- wymieni¢ wady ciasta i wyrobdw
cukierniczych powstate w wyniku
niewtasciwie prowadzonego procesu
technologicznego

- obliczy¢ zapotrzebowanie na
surowce i dodatki potrzebne do
produkcji ciasta i wyrobow
cukierniczych na podstawie
dokumentac;ji technologiczne;j

- dobra¢ maszyny, urzgdzenia
i drobny sprzet cukierniczy do
produkcji ciasta i wyrobow
cukierniczych

- okresli¢ warunki przechowywania
ciasta i wyrobow cukierniczych

niewfasciwie prowadzonego
procesu technologicznego

- przelicza¢ normatyw surowcowy
na podstawie receptur ciasta
i wyrobow cukierniczych

- rozrézni¢ maszyny, urzadzenia
i drobny sprzet cukierniczy
do produkcji ciasta i wyrobow
cukierniczych

- wskaza¢ CCP w schematach
technologicznych produkc;ji ciasta
i wyrobow cukierniczych

5. Ciasto kruche

i potkruche oraz wyroby
cukiernicze z ciasta
kruchego i pétkruchego

- okresli¢ cechy charakterystyczne
ciasta

- wymieni¢ wyroby cukiernicze

- dobrac¢ surowce cukiernicze, dodatki
i materiaty pomocnicze stosowane
w produkcji ciasta i wyrobow
cukierniczych

— okresli¢ przydatnos¢ surowcow
i materiatdw pomocniczych do
produkciji ciasta i wyrobéw

- planowa¢ etapy produkcji ciasta
i wyrobow cukierniczych

- wyjasnia¢ wptyw operaciji
technologicznych na jakos¢
ciasta i wyrobdw cukierniczych

- okresli¢ parametry procesu
technologicznego w celu
zapewnienia najlepszej jakosci
ciasta i wyrobow cukierniczych

- analizowac przyczyny wad ciasta

Stopien I
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cukierniczych

- dobrac¢ sposéb przygotowania
surowcow i dodatkéw do produkcji
ciasta i wyrobow cukierniczych

- wyszczegolni¢ etapy produkcji ciasta
i wyrobow cukierniczych

- wykona¢ schematy technologiczne
produkciji ciasta i wyrobow
cukierniczych

- dobra¢ metody i techniki
otrzymywania ciasta i wyrobow
cukierniczych

- wymieni¢ wady ciasta i wyrobow
cukierniczych powstate w wyniku
niewlasciwie prowadzonego procesu
technologicznego

- obliczy¢ zapotrzebowanie na
surowce i dodatki potrzebne do
produkciji ciasta i wyrobow
cukierniczych na podstawie
dokumentaciji technologiczne;j

- dobra¢ maszyny, urzgdzenia
i drobny sprzet cukierniczy do
produkcji ciasta i wyrobow
cukierniczych

- okresli¢ warunki przechowywania
ciasta i wyrobow cukierniczych

i wyrobow cukierniczych
powstatych w wyniku
niewfasciwie prowadzonego
procesu technologicznego

- przelicza¢ normatyw surowcowy
na podstawie receptur ciasta
i wyrobow cukierniczych

- rozrézni¢ maszyny, urzadzenia
i drobny sprzet cukierniczy
do produkcji ciasta i wyrobéw
cukierniczych

- wskaza¢ CCP w schematach
technologicznych produkc;ji ciasta
i wyrobéw cukierniczych

6. Ciasto parzone
i wyroby cukiernicze
z ciasta parzonego

- okresli¢ cechy charakterystyczne
ciasta

- wymieni¢ wyroby cukiernicze

- dobrac¢ surowce cukiernicze, dodatki
i materialy pomocnicze stosowane
w produkcji ciasta i wyrobow
cukierniczych

— okresli¢ przydatnos¢ surowcow

- planowac etapy produkcji ciasta
i wyrobow cukierniczych

- wyjasnia¢ wptyw operaciji
technologicznych na jakos¢
ciasta i wyrobéw cukierniczych

— okresli¢ parametry procesu
technologicznego w celu
zapewnienia najlepszej jakosci
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i materiatdbw pomocniczych

do produkcji ciasta i wyrobow
cukierniczych

dobra¢ sposdéb przygotowania
surowcow i dodatkéw do produkcji
ciasta i wyrobdw cukierniczych
wyszczegolni¢ etapy produkcji ciasta
i wyrobow cukierniczych

wykonaé schematy technologiczne
produkciji ciasta i wyrobow
cukierniczych

dobra¢ metody i techniki
otrzymywania ciasta i wyrobéw
cukierniczych

wymieni¢ wady ciasta i wyrobéw
cukierniczych powstate w wyniku
niewlasciwie prowadzonego procesu
technologicznego

obliczy¢ zapotrzebowanie na
surowce i dodatki potrzebne

do produkcji ciasta i wyrobow
cukierniczych na podstawie
dokumentaciji technologiczne;j
dobra¢ maszyny, urzgdzenia

i drobny sprzet cukierniczy do
produkcji ciasta i wyrobow
cukierniczych

okre$li¢ warunki przechowywania
ciasta i wyrobow cukierniczych

ciasta i wyrobow cukierniczych

- analizowac przyczyny wad ciasta
i wyrobow cukierniczych
powstatych w wyniku
niewfasciwie prowadzonego
procesu technologicznego

- przelicza¢ normatyw surowcowy
na podstawie receptur ciasta
i wyrobow cukierniczych

- rozrozni¢ maszyny, urzgdzenia
i drobny sprzet cukierniczy
do produkcji ciasta i wyrobow
cukierniczych

- wskaza¢ CCP w schematach
technologicznych produkcji ciasta
i wyrobow cukierniczych

7. Ciasto piernikowe
i wyroby cukiernicze
z ciasta piernikowego

okresli¢ cechy charakterystyczne
ciasta

wymieni¢ wyroby cukiernicze
dobrac¢ surowce cukiernicze, dodatki
i materialy pomocnicze stosowane
w produkciji ciasta i wyrobow

- planowac etapy produkcji ciasta
i wyrobow cukierniczych

- wyjasnia¢ wptyw operaciji
technologicznych na jakos¢
ciasta i wyrobow cukierniczych

— okresli¢ parametry procesu
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cukierniczych

— okresli¢ przydatnos¢ surowcow
i materialdbw pomocniczych
do produkcji ciasta i wyrobow
cukierniczych

- dobrac¢ sposéb przygotowania
surowcow i dodatkow do produkciji
ciasta i wyrobow cukierniczych

- wyszczegdlni¢ etapy produkgji ciasta
i wyrobow cukierniczych

- wykona¢ schematy technologiczne
produkc;ji ciasta i wyrobow
cukierniczych

- dobra¢ metody i techniki
otrzymywania ciasta i wyrobow
cukierniczych

- wymieni¢ wady ciasta i wyrobéw
cukierniczych powstate w wyniku
niewfasciwie prowadzonego procesu
technologicznego

- obliczy¢ zapotrzebowanie na
surowce i dodatki potrzebne
do produkcji ciasta i wyrobow
cukierniczych na podstawie
dokumentacji technologicznej

- dobra¢ maszyny, urzgdzenia
i drobny sprzet cukierniczy
do produkcji ciasta i wyrobow
cukierniczych

- okresli¢ warunki przechowywania
ciasta i wyrobdw cukierniczych

technologicznego w celu
zapewnienia najlepszej jakosci
ciasta i wyrobdw cukierniczych
analizowa¢ przyczyny wad ciasta
i wyrobow cukierniczych
powstatych w wyniku
niewtasciwie prowadzonego
procesu technologicznego
przelicza¢ normatyw surowcowy
na podstawie receptur ciasta

i wyrobow cukierniczych
rozrézni¢ maszyny, urzgdzenia

i drobny sprzet cukierniczy

do produkciji ciasta i wyrobow
cukierniczych

- wskazaé CCP w schematach

technologicznych produkcji ciasta
i wyrobow cukierniczych

8. Ciasto biszkoptowe
i wyroby cukiernicze
z ciasta biszkoptowego

- okresli¢ cechy charakterystyczne
ciasta

- wymieni¢ wyroby cukiernicze

- dobrac¢ surowce cukiernicze, dodatki

- planowa¢ etapy produkcji ciasta

i wyrobow cukierniczych

- wyjasnia¢ wptyw operacji

technologicznych na jakos¢
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i materialy pomocnicze stosowane
w produkcji ciasta i wyrobow
cukierniczych

- okresli¢ przydatnos¢ surowcow
i materiatébw pomocniczych do
produkcji ciasta i wyrobow
cukierniczych

- dobrac sposob przygotowania
surowcow i dodatkow do produkcji
ciasta i wyrobow cukierniczych

- wyszczegolni¢ etapy produkcji ciasta
i wyrobow cukierniczych

- wykonac¢ schematy technologiczne
produkcji ciasta i wyrobéw
cukierniczych

- dobra¢ metody i techniki
otrzymywania ciasta i wyrobow
cukierniczych

- wymieni¢ wady ciasta i wyrobéw
cukierniczych powstate w wyniku
niewlasciwie prowadzonego procesu
technologicznego

- obliczy¢ zapotrzebowanie na
surowce i dodatki potrzebne
do produkcji ciasta i wyrobow
cukierniczych na podstawie
dokumentaciji technologiczne;j

- dobra¢ maszyny, urzgdzenia
i drobny sprzet cukierniczy
do produkcji ciasta i wyrobéw
cukierniczych

- okresli¢ warunki przechowywania
ciasta i wyrobow cukierniczych

ciasta i wyrobow cukierniczych

- okresli¢ parametry procesu
technologicznego w celu
zapewnienia najlepszej jakosci
ciasta i wyrobow cukierniczych

- analizowac przyczyny wad ciasta
i wyrobow cukierniczych
powstatych w wyniku
niewfasciwie prowadzonego
procesu technologicznego

- przelicza¢ normatyw surowcowy
na podstawie receptur ciasta
i wyrobow cukierniczych

- rozrdzni¢ maszyny, urzgdzenia
i drobny sprzet cukierniczy
do produkcji ciasta i wyrobow
cukierniczych

- wskaza¢ CCP w schematach
technologicznych produkcji ciasta
i wyrobow cukierniczych

9. Ciasto biszkoptowo-
ttuszczowe i wyroby

- okresli¢ cechy charakterystyczne
ciasta

- planowa¢ etapy produkcji ciasta
i wyrobow cukierniczych
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cukiernicze z ciasta
biszkoptowo-
ttuszczowego

wymieni¢ wyroby cukiernicze
dobraé surowce cukiernicze, dodatki
i materiaty pomocnicze stosowane
w produkc;ji ciasta i wyrobow
cukierniczych

okresli¢ przydatnos¢ surowcow

i materiatdw pomocniczych do
produkciji ciasta i wyrobow
cukierniczych

dobraé sposadb przygotowania
surowcow i dodatkéw do produkcji
ciasta i wyrobdw cukierniczych
wyszczegolni¢ etapy produkcji ciasta
i wyrobéw cukierniczych

wykonaé schematy technologiczne
produkcji ciasta i wyrobow
cukierniczych

dobra¢ metody i techniki
otrzymywania ciasta i wyrobow
cukierniczych

wymieni¢ wady ciasta i wyrobéw
cukierniczych powstate w wyniku
niewlasciwie prowadzonego procesu
technologicznego

obliczy¢ zapotrzebowanie na
surowce i dodatki potrzebne

do produkcji ciasta i wyrobow
cukierniczych na podstawie
dokumentaciji technologiczne;j
dobraé¢ maszyny, urzgdzenia

i drobny sprzet cukierniczy

do produkciji ciasta i wyrobow
cukierniczych

okresli¢ warunki przechowywania
ciasta i wyrobow cukierniczych

- wyjasnia¢ wptyw operacji
technologicznych na jakos¢
ciasta i wyrobdw cukierniczych

- okresli¢ parametry procesu
technologicznego w celu
zapewnienia najlepszej jakosci
ciasta i wyrobow cukierniczych

- analizowac przyczyny wad ciasta
i wyrobow cukierniczych
powstatych w wyniku
niewfasciwie prowadzonego
procesu technologicznego

- przelicza¢ normatyw surowcowy
na podstawie receptur ciasta
i wyrobéw cukierniczych

- rozrézni¢ maszyny, urzadzenia
i drobny sprzet cukierniczy
do produkcji ciasta i wyrobow
cukierniczych

- wskaza¢ CCP w schematach
technologicznych produkgji ciasta
i wyrobow cukierniczych
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10. Ciasto bezowe
i wyroby cukiernicze
z ciasta bezowego

- okresli¢ cechy charakterystyczne
ciasta

- wymieni¢ wyroby cukiernicze

- dobra¢ surowce cukiernicze, dodatki
i materialy pomocnicze stosowane
w produkcji ciasta i wyrobow
cukierniczych

- okresli¢ przydatnos¢ surowcow
i materiatdbw pomocniczych
do produkcji ciasta i wyrobow
cukierniczych

- dobrac¢ sposob przygotowania
surowcow i dodatkéw do produkcji
ciasta i wyrobow cukierniczych

- wyszczegolni¢ etapy produkcji ciasta
i wyrobow cukierniczych

- wykona¢ schematy technologiczne
produkciji ciasta i wyrobow
cukierniczych

- dobra¢ metody i techniki
otrzymywania ciasta i wyrobow
cukierniczych

- wymieni¢ wady ciasta i wyrobow
cukierniczych powstate w wyniku
niewfasciwie prowadzonego procesu
technologicznego

- obliczy¢ zapotrzebowanie na
surowce i dodatki potrzebne
do produkcji ciasta i wyrobow
cukierniczych na podstawie
dokumentaciji technologiczne;j

- dobra¢ maszyny, urzgdzenia
i drobny sprzet cukierniczy
do produkcji ciasta i wyrobow
cukierniczych

- planowac etapy produkcji ciasta
i wyrobow cukierniczych

- wyjasnia¢ wptyw operaciji
technologicznych na jakos¢
ciasta i wyrobow cukierniczych

- okresli¢ parametry procesu
technologicznego w celu
zapewnienia najlepszej jakosci
ciasta i wyrobow cukierniczych

- analizowac przyczyny wad ciasta
i wyrobow cukierniczych
powstatych w wyniku
niewtasciwie prowadzonego
procesu technologicznego

- przelicza¢ normatyw surowcowy
na podstawie receptur ciasta
i wyrobow cukierniczych

- rozroézni¢ maszyny, urzgdzenia
i drobny sprzet cukierniczy
do produkcji ciasta i wyrobow
cukierniczych

- wskaza¢ CCP w schematach
technologicznych produkc;ji ciasta
i wyrobow cukierniczych
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- okresli¢ warunki przechowywania
ciasta i wyrobow cukierniczych

11. Ciasto waflowe
i wyroby cukiernicze
z ciasta waflowego

- okresli¢ cechy charakterystyczne
ciasta

- wymieni¢ wyroby cukiernicze

- dobrac¢ surowce cukiernicze, dodatki
i materialy pomocnicze stosowane
w produkcji ciasta i wyrobow
cukierniczych

- okresli¢ przydatnos¢ surowcow
i materiatdbw pomocniczych do
produkcji ciasta i wyrobow
cukierniczych

- dobrac¢ sposéb przygotowania
surowcow i dodatkow do produkcji
ciasta i wyrobow cukierniczych

- wyszczegolni¢ etapy produkcji ciasta
i wyrobow cukierniczych

- wykona¢ schematy technologiczne
produkciji ciasta i wyrobow
cukierniczych

- dobra¢ metody i techniki
otrzymywania ciasta i wyrobow
cukierniczych

- wymieni¢ wady ciasta i wyrobéw
cukierniczych powstate w wyniku
niewlasciwie prowadzonego procesu
technologicznego

- obliczy¢ zapotrzebowanie na
surowce i dodatki potrzebne
do produkcji ciasta i wyrobow
cukierniczych na podstawie
dokumentacji technologicznej

- dobra¢ maszyny, urzgdzenia
i drobny sprzet cukierniczy

- planowac etapy produkcji ciasta
i wyrobow cukierniczych

- wyjasnia¢ wptyw operaciji
technologicznych na jakos¢
ciasta i wyrobow cukierniczych

- okresli¢ parametry procesu
technologicznego w celu
zapewnienia najlepszej jakosci
ciasta i wyrobdw cukierniczych

- analizowac przyczyny wad ciasta
i wyrobow cukierniczych
powstatych w wyniku
niewtasciwie prowadzonego
procesu technologicznego

- przelicza¢ normatyw surowcowy
na podstawie receptur ciasta
i wyrobow cukierniczych

- rozrézni¢ maszyny, urzgdzenia
i drobny sprzet cukierniczy
do produkcji ciasta i wyrobow
cukierniczych

- wskaza¢ CCP w schematach
technologicznych produkcji ciasta
i wyrobow cukierniczych
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do produkcji ciasta i wyrobow
cukierniczych

okre$li¢ warunki przechowywania
ciasta i wyrobdw cukierniczych

12. Ciasto zbijane
i wyroby cukiernicze
z ciasta zbijanego

okresli¢ cechy charakterystyczne
ciasta

wymieni¢ wyroby cukiernicze
dobrac¢ surowce cukiernicze, dodatki
i materialy pomocnicze stosowane
w produkcji ciasta i wyrobow
cukierniczych

okresli¢ przydatnos$¢ surowcow

i materiatlébw pomocniczych

do produkcji ciasta i wyrobow
cukierniczych

dobra¢ sposdéb przygotowania
surowcow i dodatkéw do produkcji
ciasta i wyrobow cukierniczych
wyszczegolni¢ etapy produkcji ciasta
i wyrobow cukierniczych

wykonaé schematy technologiczne
produkcji ciasta i wyrobow
cukierniczych

dobra¢ metody i techniki
otrzymywania ciasta i wyrobow
cukierniczych

wymieni¢ wady ciasta i wyrobéw
cukierniczych powstate w wyniku
niewfasciwie prowadzonego procesu
technologicznego

obliczy¢ zapotrzebowanie na
surowce i dodatki potrzebne

do produkcji ciasta i wyrobow
cukierniczych na podstawie
dokumentaciji technologicznej

- planowac¢ etapy produkgcji ciasta
i wyrobow cukierniczych

- wyjasnia¢ wptyw operaciji
technologicznych na jakos¢
ciasta i wyrobow cukierniczych

- okresli¢ parametry procesu
technologicznego w celu
zapewnienia najlepszej jakosci
ciasta i wyrobdw cukierniczych

- analizowac przyczyny wad ciasta
i wyrobéw cukierniczych
powstatych w wyniku
niewtasciwie prowadzonego
procesu technologicznego

- przelicza¢ normatyw surowcowy
na podstawie receptur ciasta
i wyrobow cukierniczych

- rozrozni¢ maszyny, urzgdzenia
i drobny sprzet cukierniczy
do produkcji ciasta i wyrobow
cukierniczych

- wskaza¢ CCP w schematach
technologicznych produkcji ciasta
i wyrobow cukierniczych
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- dobra¢ maszyny, urzgdzenia
i drobny sprzet cukierniczy
do produkcji ciasta i wyrobow
cukierniczych

- okresli¢ warunki przechowywania
ciasta i wyrobow cukierniczych

13. Ciasto
obgotowywane i wyroby
cukiernicze z ciasta
obgotowywanego

- okresli¢ cechy charakterystyczne
ciasta

- wymieni¢ wyroby cukiernicze

- dobrac¢ surowce cukiernicze, dodatki
i materiaty pomocnicze stosowane
w produkcji ciasta i wyrobow
cukierniczych

- okresli¢ przydatnos¢ surowcow
i materiatdw pomocniczych do
produkcji ciasta i wyrobow
cukierniczych

- dobrac¢ sposéb przygotowania
surowcow i dodatkéw do produkcji
ciasta i wyrobdw cukierniczych

- wyszczegolni¢ etapy produkcji ciasta
i wyrobow cukierniczych

- wykona¢ schematy technologiczne
produkcji ciasta i wyrobow
cukierniczych

- dobra¢ metody i techniki
otrzymywania ciasta i wyrobow
cukierniczych

- wymieni¢ wady ciasta i wyrobéw
cukierniczych powstate w wyniku
niewfasciwie prowadzonego procesu
technologicznego

- obliczy¢ zapotrzebowanie na
surowce i dodatki potrzebne
do produkciji ciasta i wyrobow

- planowa¢ etapy produkcji ciasta
i wyrobow cukierniczych

- wyjasnia¢ wptyw operacji
technologicznych na jakos¢
ciasta i wyrobdw cukierniczych

- okresli¢ parametry procesu
technologicznego w celu
zapewnienia najlepszej jakosci
ciasta i wyrobow cukierniczych

- analizowac przyczyny wad ciasta
i wyrobow cukierniczych
powstatych w wyniku
niewfasciwie prowadzonego
procesu technologicznego

- przelicza¢ normatyw surowcowy
na podstawie receptur ciasta
i wyrobow cukierniczych

- rozrozni¢ maszyny, urzgdzenia
i drobny sprzet cukierniczy
do produkcji ciasta i wyrobow
cukierniczych

- wskaza¢ CCP w schematach
technologicznych produkgji ciasta
i wyrobow cukierniczych

Stopien Il
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cukierniczych na podstawie
dokumentacji technologiczne;j

- dobra¢ maszyny, urzgdzenia
i drobny sprzet cukierniczy do
produkcji ciasta i wyrobow
cukierniczych

- okresli¢ warunki przechowywania
ciasta i wyrobow cukierniczych

14. Ciasto tgczone
i wyroby cukiernicze
z ciasta tgczonego

- okresli¢ cechy charakterystyczne
ciasta

- wymieni¢ wyroby cukiernicze

- dobrac¢ surowce cukiernicze, dodatki
i materiaty pomocnicze stosowane
w produkcji ciasta i wyrobow
cukierniczych

- okresli¢ przydatnos¢ surowcow
i materiatébw pomocniczych do
produkciji ciasta i wyrobow
cukierniczych

- dobrac¢ sposéb przygotowania
surowcow i dodatkéw do produkcji
ciasta i wyrobow cukierniczych

- wyszczegolni¢ etapy produkcji ciasta
i wyrobow cukierniczych

- wykona¢ schematy technologiczne
produkcji ciasta i wyrobow
cukierniczych

- dobra¢ metody i techniki
otrzymywania ciasta i wyrobow
cukierniczych

- wymieni¢ wady ciasta i wyrobow
cukierniczych powstate w wyniku
niewlasciwie prowadzonego procesu
technologicznego

— obliczy¢ zapotrzebowanie na

planowaé etapy produkcji ciasta
i wyrobow cukierniczych
wyjasnia¢ wptyw operacji
technologicznych na jakos¢
ciasta i wyrobdw cukierniczych
okresli¢ parametry procesu
technologicznego w celu
zapewnienia najlepszej jakosci
ciasta i wyrobow cukierniczych
analizowa¢ przyczyny wad ciasta
i wyrobow cukierniczych
powstatych w wyniku
niewfasciwie prowadzonego
procesu technologicznego
przelicza¢ normatyw surowcowy
na podstawie receptur ciasta

i wyrobow cukierniczych
rozrozni¢ maszyny, urzgdzenia

i drobny sprzet cukierniczy

do produkcji ciasta i wyrobow
cukierniczych

wskaza¢ CCP w schematach
technologicznych produkc;ji ciasta
i wyrobow cukierniczych

Stopien Il
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surowce i dodatki potrzebne
do produkcji ciasta i wyrobow
cukierniczych na podstawie
dokumentaciji technologiczne;j

- dobra¢ maszyny, urzadzenia
i drobny sprzet cukierniczy do
produkcji ciasta i wyrobow
cukierniczych

- okresli¢ warunki przechowywania
ciasta i wyrobdw cukierniczych

15. Lody mleczne,
Smietankowe, owocowe
i sorbety

- klasyfikowac lody i sorbety

- charakteryzowac lody i sorbety

- dobra¢ surowce i dodatki stosowane
w produkcji lodow i sorbetéw

- okresli¢ przydatnos¢ surowcow
i dodatkéw w produkcji lodow
i sorbetow

- dobrac¢ sposdb przygotowania
surowcow i dodatkéw do produkc;ji
lodow i sorbetéw

- wymienic¢ etapy produkcji lodéw

- wykona¢ schematy technologiczne
produkcji lodéw i sorbetow

- dobra¢ metody i techniki
otrzymywania lodéw i sorbetow

- wymieni¢ wady lodéw i sorbetow
powstate w wyniku niewtasciwie
prowadzonego procesu
technologicznego

- obliczy¢ zapotrzebowanie na
surowce i dodatki potrzebne do
produkcji lodéw i sorbetéw na
podstawie dokumentaciji
technologicznej

— dobra¢ maszyny, urzadzenia

planowaé etapy produkcji lodéw
i sorbetow

wyjasni¢ wptyw operac;ji
technologicznych na jakos¢
lodow i sorbetow

okresli¢ parametry procesu
technologicznego w celu
zapewnienia najlepszej jakosci
lodéw i sorbetow

analizowaé przyczyny wad lodow
i sorbetow powstatych w wyniku
niewfasciwie prowadzonego
procesu technologicznego
przelicza¢ normatyw surowcowy
na podstawie receptur lodow

i sorbetow

rozrozni¢ maszyny, urzgdzenia

i drobny sprzet cukierniczy

do produkc;ji lodow i sorbetéw
wskaza¢ CCP w schematach
technologicznych produkcji lodow
i sorbetow

Stopien Ill
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i drobny sprzet cukierniczy
do produkciji lodoéw i sorbetéw

- okresli¢ warunki przechowywania
lodéw

16. Wyroby cukiernicze
trwate — wyroby
wschodnie, karmelki,
pomadki, drazetki,
cukierki pudrowe, suche
wyroby cukiernicze,
czekolady i wyroby
czekoladowe

- klasyfikowa¢ wyroby cukiernicze
trwate

- dobra¢ surowce i dodatki stosowane
w produkcji wyroboéw cukierniczych
trwatych

- okreslac przydatno$¢ surowcow
cukierniczych i materiatow
pomocniczych w produkcji wyrobow
cukierniczych trwatych

- dobrac¢ sposob przygotowania
surowcow i dodatkéw do produkcji
wyrobow cukierniczych trwatych

- wymieniac etapy produkcji wyrobow
cukierniczych trwatych

- wykona¢ schematy technologiczne
produkcji wyroboéw cukierniczych
trwatych

- dobra¢ metody i techniki
otrzymywania wyrobow
cukierniczych trwatych

- wymienia¢ wady wyrobow
cukierniczych trwatych powstate
w wyniku niewtasciwie
prowadzonego procesu
technologicznego

- obliczy¢ zapotrzebowanie na
surowce i dodatki potrzebne do
produkcji wyroboéw cukierniczych
trwatych na podstawie dokumentacji
technologicznej

— dobra¢ maszyny, urzgdzenia

- charakteryzowac¢ wyroby
cukiernicze trwate

- rozréznia¢ surowce cukiernicze
i dodatki stosowane do produkc;ji
wyrobow cukierniczych trwatych

— okreslac celowos¢ przygotowania

surowcow do produkcji wyrobow
cukierniczych trwatych

- planowac etapy produkgcji
wyrobow cukierniczych trwatych

- wyjasnia¢ wptyw operaciji
technologicznych na jakos¢
wyrobow cukierniczych trwatych

- dobrac¢ parametry procesu
technologicznego w celu
zapewnienia najlepszej jakosci
wyrobow cukierniczych trwatych

- analizowac przyczyny wad
wyrobow cukierniczych trwatych
powstatych w wyniku
niewfasciwie prowadzonego
procesu technologicznego

- przelicza¢ normatyw surowcowy
na podstawie receptur wyrobow
cukierniczych trwatych

- rozréznia¢ maszyny, urzgdzenia
i drobny sprzet cukierniczy do
produkcji wyrobow cukierniczych
trwatych

- wyznacza¢ CCP w schematach
technologicznych produkgiji

Stopien I
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i drobny sprzet cukierniczy do
produkcji wyroboéw cukierniczych
trwatych

okresla¢ warunki przechowywania
wyrobow cukierniczych trwatych

wyrobow cukierniczych trwatych

17. Wyroby cukiernicze
regionalne
i okolicznosciowe

klasyfikowa¢ wyroby regionalne

i okolicznosciowe

charakteryzowac¢ wyroby regionalne
i okolicznosciowe

dobra¢ surowce cukiernicze, dodatki
i materiaty pomocnicze stosowane
w produkcji wyrobow regionalnych

i okolicznosciowych

okresli¢ przydatnos¢ surowcow

i materiatlébw pomocniczych do
produkcji wyrobow regionalnych

i okolicznosciowych

- wyszczegolni¢ etapy produkcji

wyrobow regionalnych
i okolicznosciowych

- wykonac¢ schematy technologiczne

produkcji wyrobow regionalnych

i okolicznosciowych

dobra¢ metody i techniki
otrzymywania wyrobéw regionalnych
i okolicznosciowych

obliczy¢ zapotrzebowanie na
surowce i dodatki potrzebne do
produkcji wyrobdw regionalnych

i okolicznosciowych na podstawie
dokumentaciji technologiczne;j
dobra¢ maszyny, urzgdzenia i
drobny sprzet cukierniczy do
produkcji wyrobow regionalnych

i okolicznosciowych

planowa¢ etapy produkcji
wyrobow regionalnych

i okolicznosciowych

przelicza¢ normatyw surowcowy
na podstawie receptur wyrobow
regionalnych i okoliczno$ciowych
rozrézni¢ maszyny, urzgdzenia

i drobny sprzet cukierniczy do
produkcji wyrobow regionalnych
i okolicznosciowych

wskaza¢ CCP w schematach
technologicznych produkgciji
wyrobow regionalnych

i okolicznosciowych

Stopien I
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- okresli¢ warunki przechowywania

wyrobow regionalnych
i okolicznosciowych

18. Nowe wyroby
cukiernicze

z oswiadczeniem
zywieniowym

i zdrowotnym

klasyfikowa¢ wyroby cukiernicze

z o$wiadczeniem zywieniowym

i zdrowotnym

charakteryzowac¢ wyroby cukiernicze
z o$wiadczeniem zywieniowym

i zdrowotnym

dobra¢ surowce cukiernicze, dodatki
i materiaty pomocnicze stosowane
w produkcji wyrobow cukierniczych
z oswiadczeniem zywieniowym

i zdrowotnym

okresli¢ przydatnos¢ surowcow

i materiatdw pomocniczych do
produkcji wyrobow cukierniczych

z o$wiadczeniem zywieniowym

i zdrowotnym

wyszczegolni¢ etapy produkciji
wyrobow cukierniczych

z oswiadczeniem zywieniowym

i zdrowotnym

wykonaé schematy technologiczne
produkcji wyrobow cukierniczych

z o$wiadczeniem zywieniowym

i zdrowotnym

obliczy¢ zapotrzebowanie na
surowce i dodatki potrzebne do
produkcji wyrobow cukierniczych

z oswiadczeniem zywieniowym

i zdrowotnym na podstawie
dokumentacji technologiczne;j

- dobra¢ maszyny, urzagdzenia i

drobny sprzet cukierniczy do

- planowac¢ etapy produkgciji
wyrobow cukierniczych
z o$wiadczeniem zywieniowym
i zdrowotnym

- przelicza¢ normatyw surowcowy
na podstawie receptur wyrobow
cukierniczych z oswiadczeniem
zywieniowym i zdrowotnym

- rozrozni¢ maszyny, urzgdzenia
i drobny sprzet cukierniczy do
produkcji wyrobow cukierniczych
z o$wiadczeniem zywieniowym
i zdrowotnym

- wskaza¢ CCP w schematach
technologicznych produkgiji
wyrobow cukierniczych
z o$wiadczeniem zywieniowym
i zdrowotnym

Stopien I
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produkcji wyrobow cukierniczych
z oswiadczeniem zywieniowym

i zdrowotnym

okresli¢ warunki przechowywania
wyrobow cukierniczych

z o$wiadczeniem zywieniowym

i zdrowotnym

19. Nowoczesne desery: - wymieni¢ asortyment nowoczesnych | — planowac¢ etapy produkcji ciastek Stopien Il
ciastka bankietowe deserow bankietowych i monoporcji
i monoporcje - dobra¢ surowce cukiernicze, dodatki | — przeliczaé normatyw surowcowy
i materiaty pomocnicze stosowane na podstawie receptur ciastek
w produkcji ciastek bankietowych bankietowych i monoporc;ji
i monoporcji - rozrozni¢ maszyny, urzgdzenia
- okresli¢ przydatnos¢ surowcow i drobny sprzet cukierniczy do
i materiatébw pomocniczych do produkcji ciastek bankietowych
produkcji ciastek bankietowych i monoporcji
i monoporcji - wskaza¢ CCP w schematach
- wyszczegolni¢ etapy produkcji technologicznych produkcji
ciastek bankietowych i monoporciji ciastek bankietowych
- obliczy¢ zapotrzebowanie na i monoporcji
surowce i dodatki potrzebne do
produkcji ciastek bankietowych
i monoporcji na podstawie
dokumentaciji technologiczne;j
- dobra¢ maszyny, urzadzenia
i drobny sprzet cukierniczy do
produkcji ciastek bankietowych
i monoporcji
- okresli¢ warunki przechowywania
ciastek bankietowych i monoporcji
VI. Konfekcjonowanie | 1. Konfekcjonowanie - definiowac¢ pojecie konfekcjonowania | — charakteryzowac¢ sposoby Stopien IlI

i magazynowanie
wyrobow
cukierniczych

wyrobow cukierniczych

wyrobow cukierniczych
wymieni¢ sposoby konfekcjonowania
wyrobow cukierniczych
wylicza¢ etapy procesu

konfekcjonowania wyrobow
cukierniczych

- wskaza¢ sposob
konfekcjonowania wyrobéw
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konfekcjonowania wyrobéw
cukierniczych

- dobrac¢ urzadzenia do
konfekcjonowania i pakowania
wyrobow cukierniczych

cukierniczych w zaleznosci od ich
asortymentu i wtasciwosci

- uzasadnia¢ celowos$¢
konfekcjonowania wyrobow
cukierniczych

2. Magazynowanie 4 - wskaza¢ czynniki wptywajace na - identyfikowac skutki Stopien Il
wyrobdéw cukierniczych jakos¢ przechowywanych wyrobow nieprzestrzegania warunkéw
cukierniczych zapewniajgcych trwato$é
- okresla¢ warunki i sposoby przechowywanych wyrobow
przechowywania wyrobow cukierniczych
cukierniczych - zaproponowaé urzgdzenia do
- dobiera¢ sposoby magazynowania przechowywania w zaleznosci od
wyrobow cukierniczych asortymentu wyrobow
- rozroznié¢ urzgdzenia do cukierniczych
przechowywania wyrobow
cukierniczych
- wymieni¢ rodzaje dokumentow
magazynowych stosowanych w
magazynach wyrobdéw cukierniczych
- wypetni¢ podstawowe dokumenty
magazynowe
Razem 286

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W nauczaniu przedmiotu , Technologie produkcji cukierniczej” proponuje sie stosowacé zréznicowane metody, w szczegdlnosci:

- metody podajgce, np. wyktad informacyjny, pogadanke, opis, wyjasnienie,

- metody aktywizujgce, np. metode tekstu przewodniego, metode przypadkdow, gry dydaktyczne,

- metody praktyczne, np. metode projektéw, pokaz, ¢wiczenia przedmiotowe.

Wsréd srodkoéw dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli i instruktorow praktycznej nauki zawodu wymieni¢ nalezy:
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- wzrokowe w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu do obrazowania rysunkéw czy przyktadéw graficznych, a takze wydruki, fotografie, katalogi sprzetu,
maszyn i urzgdzen, karty pracy, dokumentacje technologiczng produkcji cukierniczej, receptury cukiernicze i ciastkarskie, normy technologiczne, przepisy
prawa dotyczgce produkcji wyrobow spozywczych, w tym Ustawe o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia, Rozporzadzenia Ministrow oraz Dyrektywy
unijne dotyczace srodkéw spozywczych, tablice sktadu i wartosci odzywczej produktéw spozywczych,

- wzrokowo-stuchowe, np. filmy dydaktyczne dotyczgce technologii wytwarzania potproduktow i wyrobow cukierniczych, prezentacje multimedialne, strony

internetowe zawierajgce ww. tematyke, specjalistyczne programy komputerowe.

Zajecia powinny odbywac sie w pracowni, w ktérej znajduje sie komputer z dostepem do internetu.

Indywidualizacja pracy z uczniami powinna uwzglednic:

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

lub

- dostosowanie warunkow, metod, srodkow i form ksztatcenia do mozliwos$ci ucznia o nizszym potencjale — stosowanie indywidualnych zadan o nizszym

stopniu trudnosci, pomoc nauczyciela w miare potrzeb ucznia.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA
Wiedza i umiejetnosci ucznidw mogg by¢ sprawdzane i oceniane za pomocg réznych metod, np. odpowiedzi ustnych, sprawdzianéw pisemnych, testow

osiggnie¢ z zadaniami otwartymi i zamknietymi oraz obserwacji pracy uczniéw. Kontrola osiggnie¢ ucznidéw powinna by¢ systematyczna.

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Géra
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EWALUACJA PRZEDMIOTU

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

narzedziem bedg obserwacje z zaje¢, analiza wytwordw pracy ucznidw, testy teoretyczne i praktyczne oraz ankiety. Waznym elementem ewaluacji bedzie

réwniez analiza wynikéw egzaminu zawodowego.

ZALECANA LITERATURA DO PRZEDMIOTU
Proponowane podreczniki:

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

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

Literatura:

1. Deschamps B., Jean-Claude D., Ciastkarstwo. Podrecznik do nauki zawodu cukiernik.

2. Rigg A., Dekorowanie ciast, ciasteczek i tortow.

3. Woyczanski S., Cukiernictwo.

4. Dojutrek Cz., Pietrzyk A., Ciastkarstwo.
Czasopisma branzowe:

1. ,Cukiernictwo i Piekarstwo”.

2. ,Mistrz Branzy’.

3. ,Przeglad piekarski i cukierniczy”.
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NAZWA PRZEDMIOTU

Jezyk obcy w cukiernictwie — 24 godziny

Cele ogélne

1.

2
3.
4

Postugiwanie sie stownictwem zawodowym z zakresu produkcji wyrobéw cukierniczych.

. Postugiwanie sie stownictwem z zakresu wykonywanych czynno$ci zawodowych.

Korzystanie z obcojezycznej dokumentacji technicznej i technologicznej.

. Stosowanie zasad komunikacji interpersonalnej w jezyku obcym podczas wykonywania zadan zawodowych.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1)
2)
3)
4)
o)
6)
7)

stosowac¢ stownictwo w jezyku obcym z zakresu nazw surowcow, pétproduktéw i wyrobdw cukierniczych,
stosowac¢ stownictwo w jezyku obcym z zakresu nazw wyposazenia zaktadu produkciji wyrobéw cukierniczych,
stosowaé stownictwo w jezyku obcym z zakresu wykonywanych czynno$ci zawodowych cukiernika,
postugiwac sie obcojezyczng dokumentacjg techniczng i technologiczna,

przettumaczyé¢ na jezyk obcy teksty zawodowe, np. oferty pracy, receptury cukiernicze,

opracowaé w jezyku obcym list motywacyjny i CV,

komunikowac sie w jezyku obcym w miejscu pracy w celu wykonywania zadan zawodowych.
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MATERIAL NAUCZANIA JEZYK OBCY W CUKIERNICTWIE

Dziat programowy Tematy jednostek Liczba Wymagania programowe Uwagi o
metodycznych godz. realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
|. Podstawowe 1. W zaktadzie produkcji 3 —-nazywac¢ w jezyku obcym typowe -opisywac w jezyku obcym zadania | Stopien Il
stownictwo zawodowe | wyrobow cukierniczych czynnosci wykonywane przez zawodowe
— czynnosci zawodowe cukiernika —prowadzi¢ rozmowe w jezyku
—-stosowac okreslenia w jezyku obcym obcym dotyczacag czynnosci
umozliwiajgce realizacje czynnosci zawodowych
wykonywanych na stanowisku pracy
—przettumaczy¢ z jezyka obcego
zapisy dotyczgce czynnosci
zawodowych
2. Wyposazenie zaktadu 3 —nazywac w jezyku obcym maszyny, —-postugiwac sie nazwami maszyn, Stopien llI
produkcji wyrobow urzadzenia i sprzet stosowany przez urzadzen i sprzetu
cukierniczych cukiernika —postugiwac sie obcojezyczng
—-przettumaczy¢ nazwy sprzetu, dokumentacjg techniczng
maszyn i urzgdzen stosowanych
w produkcji wyrobow cukierniczych
—-rozpoznac¢ w wypowiedziach innych
stownictwo zwigzane z nazwami
sprzetu, maszyn i urzadzen
stosowanych w produkcji wyrobdéw
cukierniczych
3. Surowce cukiernicze 3 —nazywacé w jezyku obcym surowce —postugiwaé sie nazwami Stopien Ill

cukiernicze, dodatki i materiaty
pomocnicze

—przettumaczy¢ nazwy surowcow
cukierniczych, dodatkow i materiatéw
pomocniczych

—-rozpoznac¢ z wypowiedzi innych
stownictwo zwigzane z nazwami

surowcow cukierniczych,

dodatkéw i materiatow
pomocniczych

—postugiwac sie obcojezyczng
dokumentacjg technologiczng
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surowcow cukierniczych, dodatkow
i materiatébw pomocniczych,
potproduktdw i wyrobow
cukierniczych

4. Receptury cukiernicze —przettumaczy¢ receptury cukiernicze | —opracowaé w jezyku obcym Stopien llI
—prezentowac w jezyku obcym receptury cukiernicze
informacje zawarte w recepturach —analizowac obcojezyczne
cukierniczych receptury cukiernicze
5. Produkcja wyrobdéw —nazywacé w jezyku obcym wyroby —postugiwaé sie nazwami wyrobéw Stopien Il
cukierniczych cukiernicze cukierniczych
—przettumaczy¢ nazwy wyrobow —opisywac w jezyku obcym
cukierniczych poszczegodlne etapy produkcji
—-rozpoznac¢ z wypowiedzi innych wyrobow cukierniczych
stownictwo zwigzane z nazwami —prowadzi¢ rozmowe w jezyku
wyrobow cukierniczych obcym dotyczgcg produkcji
—-nazywac¢ w jezyku obcym etapy wyrobdw cukierniczych
produkcji wyroboéw cukierniczych
—-stosowacé obcojezyczne okre$lenia
dotyczace produkcji wyrobow
cukierniczych
Il. Porozumiewanie si¢ | 1. Ubieganie sie o prace —wyszuka¢ w jezyku obcym oferty pracy —analizowac oferty pracy w jezyku Stopien IlI
jezykiem obcym -napisa¢ CV i list motywacyjny obcym
w pracy zawodowej w jezyku obcym -postugiwadé sie jezykiem obcym
—-korzystac z obcojezycznych portali podczas rozmowy kwalifikacyjnej
internetowych przy wyszukiwaniu —dobra¢ styl wypowiedzi do sytuacji
ofert pracy —-opisywac swoje dodwiadczenie
—-stosowaé zwroty w formie zawodowe w jezyku obcym
grzecznosciowej
-stosowac techniki radzenia sobie ze
stresem
2. Komunikacja —zrozumie¢ typowe stownictwo —postugiwac sie stownictwem Stopien llI

W miejscu pracy

w jezyku obcym dotyczace
surowcow, zadan zawodowych,
maszyn, urzadzen

—odczyta¢ w jezyku obcym informacje

w jezyku obcym dotyczgcym

surowcow, zadan zawodowych,

maszyn, urzadzen
—postugiwaé sie obcojezyczng
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zawarte w recepturach cukierniczych,
dokumentacji technicznej
i technologicznej

-stosowac¢ stownictwo zawodowe
w trakcie wykonywania zadan
zawodowych cukiernika

-stosowaé zwroty w formie
grzecznosciowej

—wspotpracowac z innymi osobami,
porozumiewajgc sie w jezyku obcym
przy wykonywaniu zadan
zawodowych

-stosowac¢ zasady komunikac;ji
interpersonalnej

recepturg cukiernicza,
dokumentacjg techniczng
i technologiczng

—komunikowa¢ sie z pracodawcg
i wspotpracownikami w zaktadzie
produkujgcym wyroby cukiernicze
w celu wykonywania zadan
zawodowych

—dobrac styl wypowiedzi do sytuaciji

Razem

24

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W nauczaniu przedmiotu ,Jezyk obcy w cukiernictwie” proponuje sie stosowaé zréznicowane metody, w szczegdlnosci:

- metody podajgce, np. pogadanke, opis, wyjasnienie,

- metody aktywizujgce, np. metode tekstu przewodniego, dyskusji dydaktycznej, ¢wiczen przedmiotowych, gry dydaktycznej, inscenizacji.

Wsréd srodkéw dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli wymieni¢ nalezy:

- wzrokowe w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu do obrazowania rysunkéw czy przyktadéw graficznych, a takze wydruki, fotografie, katalogi sprzetu,
maszyn i urzgdzen, karty pracy, dokumentacje technologiczng produkcji cukierniczej, receptury cukiernicze i ciastkarskie, schematy technologiczne
produkcji wyrobow cukierniczych, stowniki, przyktadowe oferty pracy dla zawodu cukiernik,

- wzrokowo-stuchowe, np. filmy dydaktyczne dotyczgce technologii wytwarzania potproduktow i wyrobow cukierniczych, prezentacje multimedialne, strony
internetowe zawierajgce ww. tematyke, specjalistyczne programy komputerowe.

Zajecia powinny odbywac sie w pracowni, w ktérej znajduje sie komputer z dostepem do internetu.

Indywidualizacja pracy z uczniami powinna uwzglednic:
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- dostosowanie warunkow, metod, srodkéw i form ksztatcenia do potrzeb ucznia szczegdlnie zdolnego — przygotowanie specjalnych zadan o wyzszym stopniu
trudnosci

lub

- dostosowanie warunkow, metod, srodkow i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia o nizszym potencjale — stosowanie indywidualnych zadan o nizszym

stopniu trudnosci, pomoc nauczyciela w miare potrzeb ucznia.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA

Wiedza i umiejetnosci ucznibw mogg by¢ sprawdzane i oceniane za pomocg réznych metod, np. odpowiedzi ustnych, sprawdzianéw pisemnych, testow
osiggnie¢ z zadaniami otwartymi i zamknietymi oraz obserwacji pracy ucznidw. Sprawdzeniu podlega¢ powinny rowniez umiejetnosci praktyczne —
komunikacyjne. Inng metodg powinna by¢ metoda tekstu przewodniego, pozwalajgca na analize obcojezycznych tekstéw zwigzanych z produkcjg cukiernicza,

oraz inscenizacji. Kontrola osiggnie¢ uczniéw powinna by¢ systematyczna.

EWALUACJA PRZEDMIOTU
Ewaluacja przedmiotu sprawdzi, czy zostaty zrealizowane cele programowe, poprzez okreslenie zmian w umiejetno$ciach i wiedzy uczniéw. Podstawowym

narzedziem bedg obserwacje z zaje¢, wypowiedzi uczniéw, scenki rodzajowe, testy jezykowe, ankiety oraz konwersacja.

ZALECANA LITERATURA DO PRZEDMIOTU
Proponowane podreczniki:

1. Sarna R., Sarna K., Jezyk angielski zawodowy .

2. Dul A., Jezyk niemiecki zawodowy.
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*Dziatalnos¢ gospodarcza - Stopien Il
4.1. Podstawy formalno-prawne dziatalnosci gospodarczej
4.2. Prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

4.1. Podstawy formalno-prawne dziatalnosci gospodarczej

Uszczegoétowione efekty ksztatcenia

Poziom wymagan

Kategoria

Materiat nauczania

Uczen po zrealizowaniu zajec potrafi: programowych taksonomiczna
PDG(1)1 okresli¢ dziatania mechanizméw rynkowych wtasciwych dla branzy danej P B Podstawy dziatalnosci gospodarczej.
baranzy; Zasady planowania okreslonej dziatalnosci.
PDG(1)2 rozrézni¢ podmioty gospodarcze funkcjonujgce w branzy; P Formy organizacyjno-prawne dziatalnosci
PDG(2)1 zanalizowa¢ przepisy prawa pracy, przepisy prawa dotyczace ochrony PP przedsiebiorst.wa. . .
danych osobowych, przepisy prawa podatkowego i prawa autorskiego; Formy pozyskiwania kapitatu.
PDG(2)2 okresli¢ skutki nieprzestrzegania przepiséw prawa pracy, przepisow prawa P C Rejestrowanie firmy.
o ochronie danych osobowych oraz przepiséw prawa podatkowego i prawa Opodatkowanie dziatalnosci gospodarcze;j.
autorskiego; Wydajnos¢ firmy. Systemy wynagrodzen
PDG(3)1 zastosowal przepisy prawa dotyczgce podejmowania dziatalnosci P B pracownikow.
gospodarczej w branzy; Obowigzki pracodawcy dotyczace ubezpieczen
PDG(3)2 okresli¢ przepisy prawa dotyczace prowadzenia dziatalnosci gospodarczej P B spotecznych.
w branzy; Ubezpieczenie gospodarcze.
PDG(7)1 wyznaczy¢ kolejne etapy czynnosci majacych na celu ustanowienie PP D Etyka biznesu.
dziatalnosci gospodarczej w branzy ;
PDG(7)2 skonstruowacé spojny i realistyczny biznesplan dla dziatalnosci PP D
gospodarczej w branzy ;
PDG(7)3 sporzadzi¢ dokumenty niezbedne do uruchomienia dziatalnosci P C
gospodarczej w branzy
PDG(7)4 sporzadzi¢ dokumenty niezbedne do prowadzenia dziatalnosci P B

gospodarczej w branzy.

Planowane zadania
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4.1. Podstawy formalno-prawne dziatalnosci gospodarczej

Opracowanie projektu zwigzanego z rejestracjq firmy
W projekcie okresl etapy rejestracji firmy, instytucje, do ktérych trzeba sie zwrdci¢, oraz dokumenty, ktére nalezy przygotowac. Ocenie podlegac bedzie projekt dziatan.

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

Dziat programowy ,Podstawy formalno-prawne dziatalnosci gospodarczej” wymaga stosowania aktywizujgcych metod ksztatcenia, zaplanowane do osiggniecia efekty ksztatcenia
przygotowuja ucznia do funkcjonowania na rynku pracy jako przedsiebiorcy. Powinny by¢ ksztattowane umiejetnosci analizowania przepisow prawa, a takze podstawy odpowiedzialnosci za
dziatania niezgodne z przepisami prawa. Oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczniéw nalezy dokonac przez ocene wykonanego projektu.

Srodki dydaktyczne

W pracowni, w ktdrej prowadzone beda zajecia, powinny sie znajdowad: zbiory przepiséw prawa w zakresie dziatalnosci gospodarczej i prawa pracy, filmy i prezentacje multimedialne
dotyczgce marketingu. Komputer z dostepem do Internetu (jedno stanowisko dla dwdch uczniéw). Urzadzenia multimedialne.

Zestawy ¢éwiczen, pakiety edukacyjne dla ucznidw.

Zalecane metody dydaktyczne

Dominujagca metodg ksztatcenia powinna by¢ metoda testu przewodniego, ktéra utatwi uczniom samodzielne zbieranie i analizowanie informacji dotyczacych zaktadania witasnej
dziatalnosci oraz metoda projektu.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ realizowane przez ucznidw w formie pracy w grupach i indywidualnie.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia
Do osiggnie¢ edukacyjnych uczacych sie zastosowac ocene projektu opracowanego przez uczniow.

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

4.2. Prowadzenie dziatalnosci gospodarczej w cukiernictwie

Uszczegotowione efekty ksztatcenia Poziom wymagan Kategoria . .
n . . " . . Materiat nauczania

Uczen po zrealizowaniu zajec potrafi: programowych taksonomiczna
PDG(4)1 dokonac¢ klasyfikacji przedsiebiorstw i instytucji wystepujacych w p c —  Zasady prowadzenia dziatalnosci biurowej.
branzy ; —  Badanie rynku w zakresie popytu na ustugi w branzy
PDG(4)2 wyjasni¢ powigzania miedzy przedsiebiorstwami, instytucjami p C zawodowej.
funkcjonujgcymi w branzy; —  Reklama ustug w branzy zawodowe;j.
PDG(5)1 wskazywac czynniki wptywajace na dziatania zwigzane p B —  Marketing w branzy zawodowe;.
z funkcjonowaniem przedsiebiorstw w branzy;
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4.2. Prowadzenie dziatalnosci gospodarczej w cukiernictwie

PDG(5)2 zanalizowac dziatania prowadzone przez przedsiebiorstwa pp b -
konkurencyjne;

PDG(6)1 zaplanowa¢ wspdtprace z innymi przedsiebiorstwami z branzy; P C -
PDG(6)2 zorganizowac¢ wspodtprace w ramach wspdlnych przedsiewzie¢ p B

z innymi przedsiebiorstwami z branzy; -
PDG(8)1 wykonywac czynnos$ci zwigzane z prowadzeniem korespondencji p B

w réznej formie;

PDG(8)2 sporzadzi¢ pisma zwigzane z prowadzeniem dziatalnosci p c
gospodarczej;

PDG(9)1 postugiwac sie urzadzeniami biurowymi; P B

PDG(9)2 korzystaé z programoéw komputerowych wspomagajacych p c

prowadzenie dziatalnosci gospodarczej;

PDG(10)1 opracowac plan marketingowy dla prowadzonej dziatalnosci p B
gospodarczej;

PDG(10)2 dobra¢ instrumenty marketingowe do prowadzonych dziatan; P B

PDG(10)3 podejmowac wspotprace z przedsiebiorstwami funkcjonujgcymi p C

w branzy marketingowej;

PDG(11)1 dokonaé¢ analizy kosztéw i przychoddéw prowadzonej dziatalnosci pp D
gospodarczej;

PDG(11)2 ocenic¢ efektywnos¢ dziatan w zakresie kosztow i przychodéw p B

prowadzonej dziatalnosci gospodarcze;j ;

PDG(11)3 wskaza¢ mozliwosci optymalizacji kosztéw i przychoddw p B
prowadzonej dziatalnosci gospodarczej;

KPS(1)1 stosowac zasady kultury osobistej; P

KPS(1)2 stosowac zasady etyki zawodowej; P

KPS(9)1 stosowac techniki negocjacyjne; P

KPS(9)2 zachowywac sie asertywnie; P

KPS(9)3 proponowac konstruktywne rozwigzania. P

Koszty i przychody w dziatalnosci matej firmy branzy
zawodowej.

Zrédta przychoddéw i kosztéw w firmie branzy
zawodowej.

Zasady wspotpracy przedsiebiorstwa w branzy
zawodowej.

Planowane zadania

Wykonanie projektu ,,Prowadze wtasng firme”
Dobierz dwie osoby, z ktérymi bedziesz wykonywat/a projekt dotyczgcy prowadzenia wtasnej firmy.

W pierwszym etapie przygotuj opis (konspektu) projektu, w ktérym okreslone zostajg szczegotowe cele projektu, konieczne do podjecia dziatania, lub pytania, na ktére nalezy poszukiwaé
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4.2. Prowadzenie dziatalnosci gospodarczej w cukiernictwie

odpowiedzi, czas wykonania projektu, ustalone z nauczycielem terminy konsultacji oraz kryteria, zakres i terminy oceny.

W drugim etapie opracuj szczegétowy plan dziatania zawierajacy nastepujace informacje: zadanie do wykonania, osoba odpowiedzialna za wykonanie zadania, termin wykonania zadania
oraz ewentualne koszty.

W trzecim etapie podejmij systematyczne dziatania projektowe:

—  zbierz i zgromadz informacje potrzebne do rozstrzygniecia postawionych w projekcie problemow,

—  przeprowadz selekcje i analize zgromadzonych informacji,

—  wyciagnij wnioski ukierunkowane na wybdér optymalnego rozwigzania.

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

Dziat programowy ,,Prowadzenie dziatalnosci gospodarczej w branzy budowlanej” wymaga stosowania aktywizujacych metod ksztatcenia, zaplanowane do osiggniecia efekty ksztatcenia
przygotowuja ucznia do funkcjonowania na rynku pracy jako przedsiebiorcy. Powinny by¢ ksztattowane umiejetnosci przestrzegania przepisow prawa obowigzujgcego w dziatalnosci
gospodarczej, wspotpracy z innymi przedsiebiorstwami w branzy. Nalezy takze ksztattowal postawe samodzielnosci w podejmowaniu decyzji, odpowiedzialnosci za siebie i innych.
Osiagniecia edukacyjne uczniéw nalezy dokonac przez ocene wykonanego projektu.

Srodki dydaktyczne

W pracowni, w ktérej prowadzone bedg zajecia edukacyjne, powinny sie znajdowad: zbiory przepisow prawa w zakresie dziatalnosci gospodarczej i prawa pracy, filmy i prezentacje
multimedialne dotyczace marketingu.

Komputer z dostepem do Internetu (jedno stanowisko dla dwdch ucznidéw). Urzadzenia multimedialne.

Zestawy ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla uczniow.

Zalecane metody dydaktyczne

W dziale szczegdlnie zaleca sie stosowaé metode projektu, ktéra sprzyja rozwijaniu kompetencji personalnych i spotecznych, samodzielnemu rozwigzywaniu probleméw oraz rozpoznaniu
wybranej tematyki w pogtebiony sposdb.

Formy organizacyjne
Zajecia powinny by¢ realizowane przez uczniow w formie pracy w grupach. Dominujgca metodg ksztatcenia powinna by¢ metoda projektow.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektéw ksztatcenia
Do osiggniec¢ edukacyjnych ucznidéw proponuje sie ocene z wykonania projektu przez ucznidow.

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:
—  dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
—  dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.
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VI. ZALECANA LITERATURA DO ZAWODU

Proponowane podreczniki:

1.

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

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

Czasopisma branzowe:

1.
2.
3.

,Cukiernictwo i Piekarstwo”.
»Mistrz Branzy”

.Przeglad piekarski i cukierniczy”.
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