PROGRAM NAUCZANIA

Dla zasadniczej szkoty zawodowej w zawodzie :

CUKIERNIK

Symbol cyfrowy: 751201
Nr programu: CUKIERNIK

Typ programu - turnusy zawodowe
Rodzaj programu - liniowy
Autorzy: Koweziu / Ewa Bogulas

Wchodzi w zycie sukcesywnie z dn. 1.09.2012



Ramowy plan nauczania z teoretycznych przedmiotow zawodowych dla zawodu CUKIERNIK w Osrodku Doksztalcania i Doskonalenia
Zawodowego w Lomzy

Klasa - Stopien
Lp. Przedmiot
I I I Ogolem
1. [Technika w produkeji cukierniczej 80 42 122
2.  |Technologie w produkcji cukierniczej 56 94 96 246
Dzialalnos$¢ gospodarcza w przetworstwie
3. [spozywczym 20 20
4. [Jezyk obcy w produkcji piekarskiej 20 20
Razem| 136 136 136 408
Kwalifikacja Symbol Zawod Elementy
zawodu wspoélne

T.4. Produkcja wyrobow 751201 Cukiernik BHP

cukierniczych PDG

Joz

KPS

PKZ(T.b)




1. CELE KSZTALCENIA W ZAWODZIE

Absolwent szkoty ksztatcacej w zawodzie cukiernik powinien by¢ przygotowany do wykonywania nastepujacych zadan
zawodowych:

1) obstlugiwania maszyn 1 urzadzen stosowanych w produkcji wyrobow cukierniczych;
2) sporzadzania pétproduktow cukierniczych;
3) sporzadzania gotowych wyrobow cukierniczych;

4) dekorowania wyrobow cukierniczych



Technologie produkcji cukierniczej- 246 godzin

2.1. Znaczenie i rola zywno$ci- 25 godzin
2.2. Zarzadzanie jakoscia i bezpieczenstwem zdrowotnym wytwarzanej zywnosci- 13 godzin
2.3. Surowce, dodatki do Zywnosci i materialy pomocnicze stosowane w produkcji cukierniczej- 67 godzin
2.4. Proces technologiczny potproduktow i gotowych wyrobdw cukierniczych- 141 godzin

2.1. Znaczenie i rola zywnosci- 25 godzin

Symbol Numer efektu i Uszczegolowione Tematyka zaje¢¢ lekcyjnych Liczba Stopien
efektu efekt efekty ksztalcenia godz.
PKZ(T.b) 2) okresla warto$¢ PKZ(T.b)(2).1. Klasyfikuje sktadniki zywnoS$ci 1
odzywcza produktow sklasyfikowa¢ sktadniki I
spozywczych; zywno§ci
PKZ(T.b) 2) okresla warto$é PKZ(T.b)(2)2. Podziat i charakterystyka biatek 1
odzywcza produktow scharakteryzowac skfadniki Podzial, charakterystyka i zawarto$¢ w surowcach 1
spozywczych; Zywnosci thuszczy
Charakterystyka weglowodanow 1
Witaminy- charakterystyka 1
Sktadniki mineralne- charakterystyka 1
Charakterystyka sktadnikow nieodzywczych 1
PKZ(T.b) 3) wyjasnia rolg PKZ(T.b)(3)1. okresli¢ Zagrozenia mikrobiologiczne 1
drobnoustrojow w szkodliwe dziatanie Temperatura a rozw6j drobnoustrojow 1
produkcji wyrobow drobnoustrojow w Srodowisko bytowania drobnoustrojow 1
spozywczych; przetworstwie spozywczym Rola drobnoustrojow w przemysle spozywczym- 1
szkodliwe dziatanie
Zatrucia pokarmowe 1
PKZ(T.b 3) wyjasnia rolg PKZ(T.b)(3)2. okresli¢ Pozytywne dzialanie drobnoustrojow w przemysle 1

drobnoustrojow w
produkcji wyrobow
spozywczych;

pozyteczne dziatanie
drobnoustrojow w
przetwodrstwie spozywczym

SpozZywczym




PKZ(T.b) 4) charakteryzuje zmiany | PKZ(T.b)(4)1. okreéli¢ zmiany | Zmiany fizykochemiczne w zywno$ci 1
biochemiczne, biochemiczne, Zmiany chemiczne- charakterystyka 1
fizykochemiczne i fizykochemiczne i Zmiany biochemiczne 1
mikrobiologiczne mikrobiologiczne zachodzace | Charakterystyka zmian biologicznych 1
zachodzace podczas podczas produkcji i
produkcii i przechowywania zywnosci
przechowywania
wyrobow spozywczych;

PKZ(T.b) 4) charakteryzuje zmiany | PKZ(T.b)(4)2. wskaza¢ Sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom 1
biochemiczne, sposoby zapobiegania podczas produkeji zywnosci
fizykochemiczne i niekorzystnym zmianom Sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom 1
mikrobiologiczne biochemicznym, podczas przechowywania zywnosci
zachodzace podczas fizykochemicznym i
produkcji i mikrobiologicznym,
przechowywania zachodz?c.ym podczas .
wyrobow spozywezych; Produk{qil i przechowywania

ZYyWnosci

PKZ(T.b) 5) rozroznia metody PKZ(T.b)(5)1. sklasyfikowaé Podziat metod utrwalania zywnosci 1
utrwalania zywno$ci i metody utrwalania zywnosci
okresla ich wplyw na
jakos¢ i trwatos¢
wyrobodw spozywczych;

PKZ(T.b) 5) rozrdznia metody PKZ(T.b)(5)2. wskazaé Zastosowanie fizycznych metod utrwalania 1
utrwalania zywnosci i zastosowanie metod Zzywnosci
okresla ich wptyw na utrwalania Zywnosci w Utrwalanie Zywnosci przez zakwaszanie 1
jako$¢ 1 trwatosé przetwdrstwie spozywczym Chemiczne metody utrwalania zywno$ci 1
wyrobow spozywczych; Skojarzone i nickonwencjonalne metody utrwalania 1

Zywnosci
PKZ(T.b) 5) rozréznia metody PKZ(T.b)(5)3. okresli¢ wptyw | Wplyw metod utrwalania na jakos$c¢ i trwatosé 1

utrwalania zywnosci i
okresla ich wptyw na
jakosé i trwatos¢
wyrobow spozywczych;

zastosowanej metody
utrwalania na jakos¢ i
trwatos$¢ zywnosci

Zywnosci




2.2. Zarzgdzanie jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym wytwarzanej

zywnosci- 13 godzin

Symbol Numer efektu i Uszczegolowione Tematyka zaje¢ lekcyjnych Liczba Stopien
efektu efekt efekty ksztalcenia godz.

PKZ(T.b) 1) stosuje przepisy prawa | PKZ(T.b)(1)1. okresli¢ rodzaje | Podstawowe przepisy obowiazujace w produkcji 1
dotyczace produkcji aktow prawnych cukierniczej I
wyrobow spozywczych; | obowiazujacych w produkeji | Normalizacja w Polsce i na $wiecie 1

wyrobdw spozywczych

PKZ(T.b) 1) stosuje przepisy prawa | PKZ(T.b)(1)2. zastosowaé Receptury ciastkarskie i cukiernicze 1
dotyczace produkcji przepisy prawa w zaktadzie Analiza przyktadowych receptur 1
wyrobow spozywczych; | przetwérstwa spozywczego

PKZ(T.b) 13) okresla zagrozenia PKZ(T.b)(13)1. zidentyfikowa¢ | Zagrozenia dla Srodowiska ze strony zaktadow 1
dla $rodowiska zwiazane | zagrozenia dla srodowiska ze | przetworstwa spozywczego
z przemystowym strony zakfadow
przetworstwem zywnoéci | Przetworstwa spozywczego
i sposoby zapobiegania
tym zagrozeniom;

PKZ(T.b) 13) okresla zagrozenia PKZ(T.b)(13)2. wskazaé Sposoby zapobiegania zagrozeniom ze strony 1
dla $rodowiska zwiazane | sposoby zapobiegania srodowiska
7z przemyslowym zagrozeniom dla srodowiska
przetworstwem zywnosci | 2€ strony zaktadow
i sposoby zapobiegania przetwdrstwa spozywczego
tym zagrozeniom;

PKZ(T.b) 14) identyfikuje PKZ(T.b)(14)1. rozrdzni¢ Ogolne zasady higieny produkcji
zagrozenia zagrozenia w procesie System HACCP- zatozenia i zasady 2
bezpieczenstwa produkcji zywnosci System GHP, GMP- charakterystyka
zywnos$ci i monitoruje
krytyczne punkty

kontroli w procesach




produkcji oraz
podejmuje dziatania
korygujace zgodnie z
zasadami GHP (ang.
Good Hygiene Practice),
zasadami GMP (ang.
Good Manufacturing
Practice) i systemem
HACCP (ang. Hazard
Analysis and Critical
Control Point);

PKZ(T.b)

14) identyfikuje
zagrozenia
bezpieczenstwa
Zywnosci 1 monitoruje
krytyczne punkty
kontroli w procesach
produkcji oraz
podejmuje dzialania
korygujace zgodnie z
zasadami GHP (ang.
Good Hygiene Practice),
zasadami GMP (ang.
Good Manufacturing
Practice) i systemem
HACCP (ang. Hazard
Analysis and Critical
Control Point);

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

Krytyczne punkty kontroli- charakterystyka
Krytyczne punkty kontroli w procesie produkcji

PKZ(T.b)

14) identyfikuje
zagrozenia
bezpieczenstwa
Zywnosci 1 monitoruje
krytyczne punkty
kontroli w procesach
produkcji oraz
podejmuje dziatania
korygujace zgodnie z
zasadami GHP (ang.
Good Hygiene Practice),

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

Sposoby korygowania nieprawidtowosci zgodnie z
zasadami HACCP, GMP ,GHP




zasadami GMP (ang.

Good Manufacturing

Practice) i systemem

HACCP (ang. Hazard
Analysis and Critical

Control Point);

2.3. Surowce, dodatki do zywnosci i materialy pomocnicze stosowane w produkcji cukierniczej- 67 godzin

Symbol Numer efektu i Uszczegolowione Tematyka zaje¢¢ lekcyjnych Liczba Stopien
efektu efekt efekty ksztalcenia godz.
PKZ(T.b 15) stosuje programy PKZ(T.b)(15)1. zastosowaé Wypehianie dokumentacji magazynowej przyjgcia 1
komputerowe programy komputerowe i wydania surowca. I
wspomagajace wspomagajgce
Wykonywanie zadan. gOSpOdarOWanie surowcami,
dodatkami do zywnosci i
materiatami pomocniczymi
T4.1 1) rozpoznaje surowce T.4.1(1)1. sklasyfikowaé Podziat i klasyfikacja surowcow do produkcji 1
cukiernicze, dodatki do surowce cukiernicze, dodatki | cukierniczej
zywnos$ci oraz materiaty | do zywnosci oraz materiaty Podziat dodatkow w produkcji cukierniczej 1
pomocnicze do produkcji Materiaty pomocnicze stosowane w produkcji 1

pomocnicze do produkcji
cukierniczej;

cukierniczej

cukierniczej




T.4.1

1) rozpoznaje surowce
cukiernicze, dodatki do
zywnosci oraz materiaty
pomocnicze do produkcji
cukierniczej;

T.4.1(1)2. scharakteryzowa¢
surowce cukiernicze, dodatki
do zywnosci oraz materiaty
pomocnicze do produkcji
cukierniczej

Charakterystyka maki

Wartos$¢ wypiekowa maki
Charakterystyka srodkow spulchniajacych
Okreslenie mocy chemicznych i biologicznych
srodkow spulchniajacych
Charakterystyka thuszczu

Warunki przechowywania ttuszczu
Charakterystyka thuszczow cukierniczych
Charakterystyka mleka

Sktad chemiczny mleka

Smietana i §mietanka- charakterystyka

[ )

— e e

Kl-1-
S6godz




Charakterystyka i zastosowanie seroOw
twarogowych w produkcji

Charakterystyka jaj- budowa i oznaczenia
Ocena §wiezosci jaj

Zamienniki jaj $wiezych w produkcji
Charakterystyka cukru- podziat, funkcje
Charakterystyka syropu skrobiowego i
glukozowego

Miéd jako srodek stodzacy

Sztuczne $rodki stodzace

Podziat i charakterystyka owocow
Charakterystyka owocow suszonych i nasion
Charakterystyka przetworow owocowych i
warzywnych ciastkarstwie

Charakterystyka uzywek

Charakterystyka i znaczenie kawy w produkcji
Charakterystyka i wykorzystania kakao w produkcji
Podziat i charakterystyka barwnikow
Podziat i charakterystyka aromatow
Substancje zageszczajace i zelujace

Inne substancje dodatkowe

—— N = NN =N

— e e e

11

T.4.1

1) rozpoznaje surowce
cukiernicze, dodatki do
zywnosci oraz materiaty
pomocnicze do produkcji
cukierniczej;

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

Zastosowanie 1 wlasciwos$ci makki

Funkcje thuszczu jako sktadnika wyrobow
cukierniczych

Funkcje thuszczéw do smazenia

Zastosowanie r6znych rodzajow mleka w
cukiernictwie

Smietana i $mietanka — zastosowanie

Wiasciwosci jaj wykorzystywane w produkcji
Wiasciwosci i zastosowanie cukru w cukiernictwie

11




Wykorzystanie potproduktoéw owocowych i 1
warzywnych w ciastkarstwie 1
Sposoby wykorzystania uzywek w produkcji 1
T.4.1 1) rozpoznaje surowce T.4 1(1)4. okresli¢ warunki
cukiernicze, dodatki do magazynowania surowcow Warunki magazynowania surowcéw cukierniczych 2
Zywnos’ci oraz materia{y cukierniczych i dodatkéw do
pomocnicze do produkeji | Zywnosci
cukierniczej;
T.4.1 3) przestrzega zasad T.4.1(3)1. okresli¢ czynniki Ocena organoleptyczna i sensoryczna- 1
oceny organoleptycznej | wplywajace na jakos¢ oceny | charakterystyka II
surowcow cukierniczych | organoleptycznej Czynniki wptywajace na oceng organoleptyczna 1
T.4.1 3) przestrzega zasad T.4.1(3)2. scharakteryzowa¢ | Podstawowe pojgcia stosowane w sensoryce 1
oceny organoleptycznej oceng organoleptyczng Metody oceny jakosci surowcow i potraw 2
surowcOw cukierniczych | surowcéw cukierniczych
T4.1 3) przestrzega zasad T.4.1(3)3. przeprowadzi¢ Ocena organoleptyczna surowcoéw cukierniczych- 2
oceny organoleptycznej | oceng organoleptyczna ¢wiczenia
surowcOw cukierniczych | surowcow cukierniczych
T4.1 3) przestrzega zasad T.4.1(3)4. oceni¢ przydatno$¢ | Przydatno$¢ surowcow cukierniczych na podstawie 1
oceny organoleptycznej | surowcow cukierniczych na oceny organoleptycznej
surowcow cukierniczych | podstawie oceny
organoleptycznej
T.4.1 4) ocenia jako$¢ T.4.1(4)1. pobra¢ prébki Zasady pobierania probek surowcow do oceny 2
surowcOw cukierniczych | surowcéw do oceny jakosci organoleptycznej
T4l 4) ocenia jako$é T.4.1(4)2. przeprowadzié Ocena jako$ciowa surowcow cukierniczych- ¢w 2
surowcow cukierniczych | oceng jakosciowa surowcéw
cukierniczych
T.4.1 4) ocenia jako$¢ T.4.1(4)3. dokonaé Omowienie wynikéw oceny jako$ciowej surowcow 1
surowcOw cukierniczych | interpretacji wynikéw oceny | cukierniczych II
jakosci surowcéw
cukierniczych
T.4.1 9) przestrzega procedur | T.4.1(9)1. prowadzi¢ kontrole | Kontrola procesu produkcji zgodnie z zasadami 2

zapewnienia jakosci
zdrowotnej zywnosci.

procesu produkcji zgodnie z
zasadami HACCP, GMP, GHP

HACCP ,GMP ,GHP




T4.1 9) przestrzega procedur | T.4.1(9)2. dokona¢ analizy Analiza zagrozen majacych wptyw na 2
zapewnienia jakosci zagrozen majacych wptyw na | bezpieczenstwo wyrobow cukierniczych
zdrowotnej zywnoSci. bezpieczenstwo wyrobdéw

cukierniczych

2.4. Proces technologiczny polproduktow i gotowych wyrobow cukierniczych - 141 godzin

Symbol Numer efektu i Uszczegolowione Tematyka zaje¢ lekcyjnych Liczba sem.

efektu efekt efekty ksztalcenia godz.

PKZ(T.b 15) stosuje programy PKZ(T.b)(15)2. zastosowac Wypetnianie dokumentacji i obliczanie wydajnosci 2
komputerowe programy komputerowe produktow. II
wspomagajace wspomagajgce produkcje
wykonywanie zadan wyrobow spozywczych

T.4.2 1) okresla rodzaje T.4.2(1)1. sklasyfikowaé Podziat i klasyfikacja ciast 2
wyrobow cukierniczych pétprodukty i wyroby gotowe
oraz sposoby ich cukiernicze
sporzadzania;

T.4.2 1) okresla rodzaje T.4.2(1)2. rozrézni¢ metody Charakterystyka metod produkc;ji ciast 2
wyrobow cukierniczych | produkcji potproduktow i drozdzowych
oraz sposoby ich wyrobéw gotowych
Sporza'dzania; Cukierniczych

T.4.2 1) okresla rodzaje T.4.2(1)3. scharakteryzowac

wyrobow cukierniczych
oraz sposoby ich
sporzadzania;

metody wytwarzania
pétproduktéw i wyrobdw
gotowych cukierniczych




T.4.2 2) postuguje sie T.4.2(2)1. zaplanowa¢ Czynnosci zwigzane z produkcja ciast drozdzowych
dokumentacja czynnosci zwigzane z na podstawie dokumentacji technologicznych II
technologiczng oraz produkcjg wyrobow
korzysta z receptur cukierniczych na podstawie
cukierniczych; dokumentacji technologicznej

T.A4.2 2) postuguje sig T.4.2(2)2. obliczy¢ Zasady obliczania i obliczanie zapotrzebowania na
dokumentacja zapotrzebowanie na surowce i materialy pomocnicze w produkcji ciasta
technologiczna oraz materiaty pomocnicze drozdzowego
korzysta z receptur potrzebne do produkji
cukierniczych; wyrobdw cukierniczych na

podstawie dokumentacji
technologicznej

T.4.2 2) postuguje sig T.4.2(2)3. obliczy¢
dokumentacja zapotrzebowanie na surowce
technologicznq oraz i dodatki do zywnosci
korzysta z receptur potrzebne do produkcji
cukierniczych; wyrobdw cukierniczych na

podstawie receptury
cukierniczej

T.4.2 3) planuje proces T.4.2(3)1. wymieni¢ etapy Etapy produkcji wyrobow z ciasta drozdzowego
technologiczny produkcji | produkcji pétproduktow i
wyrobow cukierniczych; | wyrobdw gotowych

cukierniczych

T.4.2 3) planuje proces T.4.2(3)2. wyjasni¢ wptyw Wplyw operacji technologicznych na jakoé¢
technologiczny produkcji | operacji technologicznych na | gotowych ciast drozdzowych
Wyr()b(')w cukiemiczych; jakos¢ wyrobu cukierniczego

T4.2 3) planuje proces T.4.2(3)3. wykonac schematy | Schematy technologiczne réznych wyrobow z

technologiczny produkc;ji
wyrobow cukierniczych;

technologiczne produkgji
potproduktow i wyrobdw
gotowych cukierniczych

ciasta drozdzowego

11




T.4.2 4) dobiera surowce, T.4.2(4)1. wskazaé surowce Surowce i dodatki do produkcji ciast drozdzowych
dodatki do zywno$ci i cukiernicze i dodatki do Oraz ich przydatnos¢ technologiczna
materiaty pomocnicze do | Zywnosci stosowane do
produkcji wyrobow produkcji wyrobéw
cukierniczych; cukierniczych

T.4.2 4) dobiera surowce, T.4.2(4)2. okresli¢
dodatki do zywno$ci i przydatno$¢ materiatéw
materiaty pomocnicze do | pomocniczych w produkcji
produkcji wyrobow wyrobow cukierniczych
cukierniczych;

T.4.2 5) przygotowuje T.4.2(5)1. okresli¢ znaczenie | Znaczenie i dobor surowcow 1 materiatow
surowce, dodatki do przygotowania surowcéw do | pomocniczych do produkcji ciasta drozdzowego
zywnosci 1 materiaty produkcji wyrobow
pomocnicze do produkcji | cukierniczych
wyrobow cukierniczych

T.4.2 5) przygotowuje T.4.2(5)2.dobra¢ sposéb
surowce, dodatki do przygotowania surowcow,

Zywnoéci 1 materialy dodatkow do iywnos'ci i
pomocnicze do produkcji materiatéw pomocniczych do
wyrobow cukierniczych | Produkeji wyrobéw
cukierniczych
T.4.2 6) dobiera maszyny, T.4.2(6)1. wymieni¢ maszyny, | Maszyny i urzadzenia do produkcji ciast

urzadzenia i drobny
sprzet cukierniczy do
produkcji wyrobow
cukierniczych;

urzadzenia i drobny sprzet
cukierniczy stosowany w
produkcji wyrobow
cukierniczych

drozdzowych




T.4.2 6) dobiera maszyny, T.4.2(6)2. wyjasni¢ zasade
urzadzenia i drobny dziatania maszyn i urzadzen II
sprzet cukierniczy do stosowanych w produkcji
produkcji wyrobow wyrobdéw cukierniczych
cukierniczych;

T4.2 1) okresla rodzaje T.4.2(1)2. rozrézni¢ metody | Charakterystyka metod produkcji ciast kruchych i
wyroboéw cukierniczych | produkeji pétproduktow i pétkruchych
oraz sposoby ich wyrobdéw gotowych
Sporzqdzania; cukierniczych

T.4.2 1) okresla rodzaje T.4.2(1)3. scharakteryzowaé
wyrobow cukierniczych | metody wytwarzania
oraz sposoby ich potproduktéw i wyrobéw
sporzadzania; gotowych cukierniczych

T4.2 2) postuguje sig T.4.2(2)1. zaplanowac Czynnosci zwiazane z produkcja ciast kruchych i
dokumentacja czynnosci zwigzane z potkruchych na podstawie dokumentacji
technologiczng oraz produkcjg wyrobow technologicznych
korzygta z receptur cukierniczych na podstawie
cukierniczych; dokumentacji technologicznej

T.4.2 2) postuguje sig T.4.2(2)2. obliczy¢ Obliczanie zapotrzebowania na surowce i materiaty
dokumentacja zapotrzebowanie na pomocnicze

technologiczng oraz
korzysta z receptur
cukierniczych;

materiaty pomocnicze
potrzebne do produkgcji
wyrobdw cukierniczych na
podstawie dokumentacji
technologicznej




T.4.2 2) postuguje sie T.4.2(2)3. obliczy¢
dokumentacja zapotrzebowanie na surowce II
technologiczna oraz i dodatki do zywnosci
korzysta z receptur potrzebne do produkcji
cukierniczych; wyrobdw cukierniczych na
podstawie receptury
cukierniczej
T.4.2 3) planuje proces T.4.2(3)1. wymienic etapy Etapy produkcji i wptyw operacji technologicznych
technologiczny produkcji | produkcji pétproduktow i przy produkc;ji ciast kruchych i potkruchych
wyrobow cukierniczych; | wyrobdw gotowych
cukierniczych
T.4.2 3) planuje proces T.4.2(3)2. wyjasni¢ wptyw
technologiczny produkcji | operacji technologicznych na
wyrobow cukierniczych; jakos¢ wyrobu cukierniczego
T.4.2 3) planuje proces T.4.2(3)3. wykona¢ schematy | Schematy technologiczne wyrobow z ciasta
technologiczny produkcji | technologiczne produkcji kruchego 1 potkruchego
wyrobow cukierniczych; | potproduktéw i wyrobow
gotowych cukierniczych
T.4.2 4) dobiera surowce, T.4.2(4)1. wskazac surowce Surowce i1 dodatki oraz ich przydatnos¢
dodatki do zywnosci i cukiernicze i dodatki do technologiczna w produkcji
materiaty pomocnicze do | Zywnosci stosowane do
produkciji wyrobow produkcji wyrobow
cukierniczych; cukierniczych
T.4.2 4) dobiera surowce, T.4.2(4)2. okresli¢

dodatki do zywnosci i
materiaty pomocnicze do
produkcji wyrobow
cukierniczych;

przydatnos$é materiatéw
pomocniczych w produkcji
wyrobdéw cukierniczych




T.4.2 5) przygotowuje T.4.2(5)1. okresli¢ znaczenie Dobor i znaczenie surowcow do produkcji ciast
surowce, dodatki do przygotowania surowcéw do | kruchych i potkruchych II
zywnosci 1 materialy produkcji wyrobow
pomocnicze do produkcji | cukierniczych
wyrobow cukierniczych

T.4.2 5) przygotowuje T.4.2(5)2.dobraé sposéb
surowce, dodatki do przygotowania surowcow,
zywnosci i materiaty dodatkéw do zywnosci i
pomocnicze do produkcji materiatéw pomocniczych do
wyrobow cukierniczych | Produkcji wyrobéw

cukierniczych

T.4.2 6) dobiera maszyny, T.4.2(6)1. wymieni¢ maszyny, | Maszyny i urzadzenia, zasada dziatania w produkcji
urzadzenia i drobny urzadzenia i drobny sprzet ciast kruchych i pétkruchych
sprzet cukierniczy do cukierniczy stosowany w
produkcji wyrobow produkcji wyrobow
cukierniczych; cukierniczych

T.4.2 6) dobiera maszyny, T.4.2(6)2. wyjasni¢ zasade
urzadzenia i drobny dziatania maszyn i urzadzen
sprzet cukierniczy do stosowanych w produkcji
produkcji wyrobow wyroboéw cukierniczych
cukierniczych;

T.4.2 1) okre$la rodzaje T.4.2(1)2. rozrézni¢ metody Charakterystyka metod produkcji ciast
wyrobow cukierniczych | produkcji pdtproduktow i biszkoptowych i biszkoptowo- ttuszczowych
oraz sposoby ich wyrobéw gotowych
sporzadzania; cukierniczych

T.4.2 1) okresla rodzaje T.4.2(1)3. scharakteryzowaé

wyrobow cukierniczych
oraz sposoby ich
sporzadzania;

metody wytwarzania
potproduktow i wyrobow
gotowych cukierniczych




T.4.2 2) postuguje sig T.4.2(2)1. zaplanowac Czynnosci przy produkcji ciasta biszkoptowego i
dokumentacja czynnosci zwigzane z biszkoptowo- tluszczowego II
technologiczna oraz produkcjg wyrobdw
korzysta z receptur cukierniczych na podstawie
cukierniczych; dokumentacji technologicznej

T.4.2 2) postuguje sie T.4.2(2)2. obliczy¢ Zapotrzebowanie na surowce i potprodukty-
dokumentacija zapotrzebowanie na obliczenia
technologiczna oraz materiaty pomocnicze
korzysta z receptur potrzebne do produkji
cukierniczych; wyrobow cukierniczych na

podstawie dokumentacji
technologicznej

T.4.2 2) postuguje sie T.4.2(2)3. obliczy¢
dokumentacja zapotrzebowanie na surowce
technologiczng oraz i dodatki do zywnosci
korzysta z receptur potrzebne do produkcji
cukierniczych; wyrobow cukierniczych na

podstawie receptury
cukierniczej

T.4.2 3) planuje proces T.4.2(3)1. wymieni¢ etapy Etapy produkcji i wptyw operacji na jako$¢ ciast
technologiczny produkcji | produkcji pétproduktow i biszkoptowych i biszkoptowo- ttuszczowych
wyrobow cukierniczych; | wyrobdw gotowych

cukierniczych

T.4.2 3) planuje proces T.4.2(3)2. wyjasni¢ wptyw
technologiczny produkcji | operacji technologicznych na
wyrobow cukierniczych; | jakos¢ wyrobu cukierniczego

T.4.2 3) planuje proces T.4.2(3)3. wykonac schematy | Schematy technologiczne produkcji wyrobow z

technologiczny produkcji
wyrobow cukierniczych;

technologiczne produkcji
potproduktow i wyrobdw
gotowych cukierniczych

ciasta biszkoptowego i biszkoptowo- ttuszczowego




T.42 4) dobiera surowce, T.4.2(4)1. wskaza¢ surowce Surowce wykorzystywane w produkcji i ich
dodatki do zywnosci i cukiernicze i dodatki do przydatnoé¢ technologiczna II
materiaty pomocnicze do | Zywnosci stosowane do
produkcji wyrobow produkcji wyrobow
cukierniczych; cukierniczych

T.4.2 4) dobiera surowce, T.4.2(4)2. okresli¢
dodatki do zywnosci i przydatnosé materiatéw
materiaty pomocnicze do | pomocniczych w produkcji
produkcji wyrobow wyroboéw cukierniczych
cukierniczych;

T.4.2 5) przygotowuje T.4.2(5)1. okresli¢ znaczenie | Znaczenie i dobor surowcow do produkcji ciast
surowce, dodatki do przygotowania surowcéw do | biszkoptowych i biszkoptowo- thuszczowych
zywno$ci i materiaty produkcji wyrobéw
pomocnicze do produkcji | cukierniczych
wyrobow cukierniczych

T.4.2 5) przygotowuje T.4.2(5)2.dobra¢ sposdb
surowce, dodatki do przygotowania surowcow,
zywno§$ci i materialy dodatkéw do zywnosci i
pomocnicze do produkcji materiatéw pomocniczych do
wyrobow cukierniczych | Produkcji wyrobéw

cukierniczych
T.4.2 6) dobiera maszyny, T.4.2(6)1. wymieni¢ maszyny, | Maszyny i urzadzenia do produkcji- podziat i

urzadzenia i drobny
sprzet cukierniczy do
produkcji wyrobow
cukierniczych;

urzadzenia i drobny sprzet
cukierniczy stosowany w
produkcji wyrobow
cukierniczych

zasada dziatania




T.4.2 6) dobiera maszyny, T.4.2(6)2. wyjasni¢ zasade
urzadzenia i drobny dziatania maszyn i urzadzen
sprzet cukierniczy do stosowanych w produkcji
produkcji wyrobow wyrobdéw cukierniczych
cukierniczych;

T4.2 1) okresla rodzaje T.4.2(1)2. rozrézni¢ metody | Charakterystyka metod produkcji ciasta parzonego
wyrobdw cukierniczych produkcji potproduktow i II
oraz sposoby ich wyrobéw gotowych
sporzqdzania; cukierniczych

T.4.2 1) okresla rodzaje T.4.2(1)3. scharakteryzowaé
wyrobow cukierniczych | metody wytwarzania
oraz sposoby ich potproduktéw i wyrobéw
sporzadzania; gotowych cukierniczych

T.4.2 2) postuguje si¢ T.4.2(2)1. zaplanowat Czynnosci zwiazane z produkcja ciasta parzonego
dokumentacja czynnosci zwigzane z
technologiczng oraz produkcjg wyrobow
korzysta z receptur cukierniczych na podstawie
cukierniczych; dokumentacji technologicznej

T4.2 2) postuguje si¢ T.4.2(2)2. obliczy¢ Zapotrzebowanie na surowce i materiaty
dokumentacja zapotrzebowanie na pomocnicze do produkcji ciast parzonych-

technologiczng oraz
korzysta z receptur
cukierniczych;

materiaty pomocnicze
potrzebne do produkgcji
wyrobdw cukierniczych na
podstawie dokumentacji
technologicznej

obliczenia




T.4.2 2) postuguje sie T.4.2(2)3. obliczy¢
dokumentacja zapotrzebowanie na surowce
technologiczna oraz i dodatki do zywnosci
korzysta z receptur potrzebne do produkcji
cukierniczych; wyrobdw cukierniczych na
podstawie receptury
cukierniczej
T.4.2 3) planuje proces T.4.2(3)1. wymieni¢ etapy Etapy produkc;ji i ich wptyw na jako$¢ ciast
technologiczny produkcji | produkcji pétproduktow i parzonych II
wyrobow cukierniczych; | wyrobdw gotowych
cukierniczych
T.4.2 3) planuje proces T.4.2(3)2. wyjasni¢ wptyw
technologiczny produkcji | operacji technologicznych na
wyrobow cukierniczych; jakos¢ wyrobu cukierniczego
T.4.2 3) planuje proces T.4.2(3)3. wykona¢ schematy | Schematy technologiczne produkcji ciast parzonych
technologiczny produkcji | technologiczne produkcji
wyrobow cukierniczych; | potproduktéw i wyrobow
gotowych cukierniczych
T.4.2 4) dobiera surowce, T.4.2(4)1. wskazac surowce Dobor i przydatnosc¢ technologiczna surowcow i
dodatki do zywno$ci i cukiernicze i dodatki do materialow pomocniczych przy produkcji ciast
materiaty pomocnicze do | Zywnosci stosowane do parzonych
produkciji wyrobow produkcji wyrobow
cukierniczych; cukierniczych
T.4.2 4) dobiera surowce, T.4.2(4)2. okresli¢

dodatki do zywnosci i
materiaty pomocnicze do
produkcji wyrobow
cukierniczych;

przydatnos$é materiatéw
pomocniczych w produkcji
wyrobdéw cukierniczych




T.4.2 5) przygotowuje T.4.2(5)1. okresli¢ znaczenie | Znaczenie surowcow, sposob przygotowania do
surowce, dodatki do przygotowania surowcédw do | produkcji
zywnosci 1 materialy produkcji wyrobow
pomocnicze do produkcji | cukierniczych
wyrobow cukierniczych
T.4.2 5) przygotowuje T.4.2(5)2.dobraé sposéb
surowce, dodatki do przygotowania surowcow,
zywnosci i materiaty dodatkdéw do zywnosci i
pomocnicze do produkcji materiatéw pomocniczych do
wyrobow cukierniczych | Produkcji wyrobéw
cukierniczych
T.4.2 6) dobiera maszyny, T.4.2(6)1. wymieni¢ maszyny, | Maszyny i urzadzenia stosowane przy produkcji
urzadzenia i drobny urzadzenia i drobny sprzet ciasta parzonego II
sprzet cukierniczy do cukierniczy stosowany w
produkcji wyrobow produkcji wyrobow
cukierniczych; cukierniczych
T.4.2 6) dobiera maszyny, T.4.2(6)2. wyjasni¢ zasade
urzadzenia i drobny dziatania maszyn i urzadzen
sprzet cukierniczy do stosowanych w produkcji
produkcji wyrobow wyroboéw cukierniczych
cukierniczych;
T.4.2 1) okre$la rodzaje T.4.2(1)2. rozrézni¢ metody Charakterystyka metod produkcji ciasta
wyrobow cukierniczych | produkcji pdtproduktow i piernikowego
oraz sposoby ich wyrobéw gotowych
sporzadzania; cukierniczych
T.4.2 1) okresla rodzaje T.4.2(1)3. scharakteryzowaé

wyrobow cukierniczych
oraz sposoby ich
sporzadzania;

metody wytwarzania
potproduktow i wyrobow
gotowych cukierniczych




T.4.2 2) postuguje sig T.4.2(2)1. zaplanowac Czynnosci przy produkcji ciasta piernikowego
dokumentacja czynnosci zwigzane z
technologiczna oraz produkcja wyrobéw
korzysta z receptur cukierniczych na podstawie
cukierniczych; dokumentacji technologicznej
T.4.2 2) postuguje sig T.4.2(2)2. obliczy¢ Zapotrzebowanie na surowce i materiaty
dokumentacja zapotrzebowanie na pomocnicze przy produkcji ciast piernikowych
technologiczna oraz materiaty pomocnicze
korzysta z receptur potrzebne do produkji
cukierniczych; wyroboéw cukierniczych na
podstawie dokumentacji
technologicznej
T.4.2 2) postuguje sig T.4.2(2)3. obliczy¢ Kl II
dokumentacja zapotrzebowanie na surowce -
technologiczng oraz i dodatki do zywnosci
korzystagz recgptur potrzebne do produkcji 94gOdZ
cukierniczych; wyrobdéw cukierniczych na
podstawie receptury
cukierniczej
T.4.2 3) planuje proces T.4.2(3)1. wymienié etapy Etapy produkcji i wptyw operacji technologicznych
technologiczny produkcji | produkcji pétproduktow i przy produkc;ji ciast piernikowych III
wyrobow cukierniczych; | wyrobdw gotowych
cukierniczych
T.4.2 3) planuje proces T.4.2(3)2. wyjasénié¢ wptyw
technologiczny produkcji | operacji technologicznych na
wyroboéw cukierniczych; jakos¢ wyrobu cukierniczego
T.4.2 3) planuje proces T.4.2(3)3. wykona¢ schematy | Schematy blokowe ciast piernikowych

technologiczny produkc;ji
wyrobow cukierniczych;

technologiczne produkgji
potproduktow i wyrobdw
gotowych cukierniczych




T.4.2 4) dobiera surowce, T.4.2(4)1. wskazaé surowce Surowce cukiernicze i dodatkowe w produkcji ciast
dodatki do zywno$ci i cukiernicze i dodatki do piernikowych
materiaty pomocnicze do | Zywnosci stosowane do
produkcji wyrobow produkcji wyrobéw
cukierniczych; cukierniczych

T.4.2 4) dobiera surowce, T.4.2(4)2. okredli¢ Przydatnos¢ technologiczna materialow
dodatki do zywnosci i przydatno$¢ materiatéw pomocniczych
materiaty pomocnicze do | pomocniczych w produkcji
produkcji wyrobow wyrobow cukierniczych
cukierniczych;

T.4.2 5) przygotowuje T.4.2(5)1. okresli¢ znaczenie | Znaczenie i dobor surowcow do produkcji ciast
surowce, dodatki do przygotowania surowcéw do | piernikowych III
zywnosci 1 materiaty produkcji wyrobow
pomocnicze do produkcji | cukierniczych
wyrobow cukierniczych

T.4.2 5) przygotowuje T.4.2(5)2.dobra¢ sposéb
surowce, dodatki do przygotowania surowcow,

Zywnoéci 1 materialy dodatkow do iywnos'ci i
pomocnicze do produkcji materiatéw pomocniczych do
wyrobow cukierniczych | Produkeji wyrobéw
cukierniczych
T.4.2 6) dobiera maszyny, T.4.2(6)1. wymieni¢ maszyny, | Maszyny i urzadzenia do produkcji ciast

urzadzenia i drobny
sprzet cukierniczy do
produkcji wyrobow
cukierniczych;

urzadzenia i drobny sprzet
cukierniczy stosowany w
produkcji wyrobow
cukierniczych

piernikowych- budowa i zastosowanie




T.4.2 6) dobiera maszyny, T.4.2(6)2. wyjasni¢ zasade
urzadzenia i drobny dziatania maszyn i urzadzen
sprzet cukierniczy do stosowanych w produkcji
produkcji wyrobow wyrobdéw cukierniczych
cukierniczych;
T.4.2 1) okresla rodzaje T.4.2(1)2. rozréznié metody Metody produkcji ciast bezowych i zbijanych-
wyrobow cukierniczych | produkcji pétproduktow i charakterystyka
oraz sposoby ich wyrobéw gotowych
sporzadzania; cukierniczych
T.4.2 1) okresla rodzaje T.4.2(1)3. scharakteryzowaé
wyrobow cukierniczych | metody wytwarzania
oraz sposoby ich potproduktéw i wyrobéw
sporzqdzania; gotowych cukierniczych
T.4.2 2) postuguje sig T.4.2(2)1. zaplanowat Produkcja ciast bezowych
dokumentacja czynnosci zwigzane z Produkcja ciast zbijanych III
technologiczng oraz produkcjg wyrobow
korzysta z receptur cukierniczych na podstawie
cukierniczych; dokumentacji technologicznej
T.4.2 2) postuguje sig T.4.2(2)2. obliczy¢ Obliczanie zapotrzebowania na produkcjg ciast
dokumentacja zapotrzebowanie na zbijanych i bezowych

technologiczng oraz
korzysta z receptur
cukierniczych;

materiaty pomocnicze
potrzebne do produkgcji
wyrobdw cukierniczych na
podstawie dokumentacji
technologicznej




T.4.2 2) postuguje sie T.4.2(2)3. obliczy¢
dokumentacja zapotrzebowanie na surowce
technologiczna oraz i dodatki do zywnosci
korzysta z receptur potrzebne do produkcji
cukierniczych; wyrobdw cukierniczych na
podstawie receptury
cukierniczej
T.4.2 3) planuje proces T.4.2(3)1. wymienic etapy Etapy produkc;ji i ich wptyw na jako$¢ ciast
technologiczny produkcji | produkcji pétproduktow i bezowych i zbijanych
wyrobow cukierniczych; | wyrobdw gotowych
cukierniczych
T.4.2 3) planuje proces T.4.2(3)2. wyjasni¢ wptyw
technologiczny produkcji | operacji technologicznych na
wyrobow cukierniczych; jakos¢ wyrobu cukierniczego
T.4.2 3) planuje proces T.4.2(3)3. wykona¢ schematy | Schematy technologiczne produkcji ciast bezowych
technologiczny produkcji | technologiczne produkcji i zbijanych
wyrobow cukierniczych; | potproduktéw i wyrobow
gotowych cukierniczych
T.4.2 4) dobiera surowce, T.4.2(4)1. wskazac surowce Podziat i zastosowanie surowcow do produkcji ciast
dodatki do zywnosci i cukiernicze i dodatki do bezowych i zbijanych III
materiaty pomocnicze do | Zywnosci stosowane do
produkciji wyrobow produkcji wyrobow
cukierniczych; cukierniczych
T.4.2 4) dobiera surowce, T.4.2(4)2. okresli¢

dodatki do zywnosci i
materiaty pomocnicze do
produkcji wyrobow
cukierniczych;

przydatnos$é materiatéw
pomocniczych w produkcji
wyrobdéw cukierniczych




T.4.2 5) przygotowuje T.4.2(5)1. okresli¢ znaczenie Znaczenie surowcow i ich dobor do produkc;ji ciast
surowce, dodatki do przygotowania surowcéw do | zbijanych i bezowych
zywnosci 1 materialy produkcji wyrobow
pomocnicze do produkcji | cukierniczych
wyrobow cukierniczych

T.4.2 5) przygotowuje T.4.2(5)2.dobraé sposéb
surowce, dodatki do przygotowania surowcow,
zywnosci i materiaty dodatkéw do zywnosci i
pomocnicze do produkcji materiatéw pomocniczych do
wyrobow cukierniczych | Produkcji wyrobéw

cukierniczych

T.4.2 6) dobiera maszyny, T.4.2(6)1. wymieni¢ maszyny, | Maszyny i urzadzenia do produkc;ji ciast zbijanych i
urzadzenia i drobny urzadzenia i drobny sprzet bezowych- podziat i zasada dziatania
sprzet cukierniczy do cukierniczy stosowany w
produkcji wyrobow produkcji wyrobow
cukierniczych; cukierniczych

T.4.2 6) dobiera maszyny, T.4.2(6)2. wyjasni¢ zasade
urzadzenia i drobny dziatania maszyn i urzadzen
sprzet cukierniczy do stosowanych w produkcji
produkcji wyrobow wyroboéw cukierniczych
cukierniczych;

T.4.2 1) okresla rodzaje T.4.2(1)2. rozr6zni¢ metody Charakterystyka i podzial metod produkcji kremow
wyrobow cukierniczych | produkcji pétproduktdw i grzanych III
oraz sposoby ich wyrobéw gotowych
sporzadzania; cukierniczych

T.4.2 1) okresla rodzaje T.4.2(1)3. scharakteryzowaé

wyrobow cukierniczych
oraz sposoby ich
sporzadzania;

metody wytwarzania
potproduktow i wyrobow
gotowych cukierniczych




T.4.2 2) postuguje sig T.4.2(2)1. zaplanowa¢ Produkcja kremow grzanych- charakterystyka
dokumentacja czynnosci zwigzane z
technologiczna oraz produkcjg wyrobow
korzysta z receptur cukierniczych na podstawie
cukierniczych; dokumentacji technologicznej
T.4.2 2) postuguje sig T.4.2(2)2. obliczy¢ Zapotrzebowanie na materialy pomocnicze oraz
dokumentacja zapotrzebowanie na surowce i dodatki do produkcji- obliczanie
technologiczng oraz materiaty pomocnicze
korzysta z receptur potrzebne do produkji
cukierniczych; wyrobdw cukierniczych na
podstawie dokumentacji
technologicznej
T.4.2 2) postuguje si¢ T.4.2(2)3. obliczy¢
dokumentacja zapotrzebowanie na surowce
technologiczna oraz i dodatki do zywnosci
korzysta z receptur potrzebne do produkcji
cukierniczych; wyroboéw cukierniczych na
podstawie receptury
cukierniczej
T4.2 3) planuje proces T.4.2(3)1. wymienic etapy Etapy produkcji i ich wptyw na jakos¢ gotowych
technologiczny produkcji | produkcji pétproduktéw i kreméw grzanych III
wyrobow cukierniczych; | wyrobdw gotowych
cukierniczych
T.4.2 3) planuje proces T.4.2(3)2. wyjasni¢ wptyw
technologiczny produkcji | operacji technologicznych na
wyrobow cukierniczych; | jakos¢ wyrobu cukierniczego
T.4.2 3) planuje proces T.4.2(3)3. wykona¢ schematy | Schematy produkcji kremow grzanych

technologiczny produkc;ji
wyrobow cukierniczych;

technologiczne produkgji
potproduktow i wyrobdw
gotowych cukierniczych




T.4.2 4) dobiera surowce, T.4.2(4)1. wskazaé surowce Surowce podstawowe i pomocnicze do produkcji
dodatki do zywno$ci i cukiernicze i dodatki do kreméw grzanych. Znaczenie i dobdr surowcow
materiaty pomocnicze do | Zywnosci stosowane do
produkcji wyrobow produkcji wyrobow
cukierniczych; cukierniczych

T.4.2 4) dobiera surowce, T.4.2(4)2. okresli¢
dodatki do zywnosci i przydatno$¢ materiatéw
materiaty pomocnicze do | pomocniczych w produkcji
produkcji wyrobow wyrobéw cukierniczych
cukierniczych;

T.4.2 5) przygotowuje T.4.2(5)1. okresli¢ znaczenie
surowce, dodatki do przygotowania surowcow do
zywnosci 1 materiaty produkcji wyrobow
pomocnicze do produkcji | cukierniczych
wyrobow cukierniczych

T.4.2 5) przygotowuje T.4.2(5)2.dobrac¢ sposéb
surowce, dodatki do przygotowania surowcow,
zywno§$ci i materialy dodatkéw do zywnosci i
pomocnicze do produkcji materiatéw pomocniczych do
wyrobow cukierniczych | Produkeji wyrobéw

cukierniczych
T.4.2 6) dobiera maszyny, T.4.2(6)1. wymieni¢ maszyny, | Maszyny i urzadzenia do produkcji kreméw

urzadzenia i drobny
sprzet cukierniczy do
produkcji wyrobow
cukierniczych;

urzadzenia i drobny sprzet
cukierniczy stosowany w
produkcji wyrobow
cukierniczych

grzanych zaparzanych, gotowanych i
sporzadzanych na zimno

111




T.4.2 6) dobiera maszyny, T.4.2(6)2. wyjasni¢ zasade
urzadzenia i drobny dziatania maszyn i urzadzen
sprzet cukierniczy do stosowanych w produkcji
produkcji wyrobow wyroboéw cukierniczych
cukierniczych;
T.4.2 1) okresla rodzaje T.4.2(1)2. rozréznié metody Metody produkcji kremoéw zaparzanych i
wyrobow cukierniczych | produkcji pdtproduktéw i gotowanych- charakterystyka
oraz sposoby ich wyrobéw gotowych
Sporzqdzania; cukierniczych
T.4.2 1) okresla rodzaje T.4.2(1)3. scharakteryzowaé
wyrobow cukierniczych | metody wytwarzania
oraz sposoby ich potproduktéw i wyrobéw
sporzadzania; gotowych cukierniczych
T.4.2 2) postuguje si¢ T.4.2(2)1. zaplanowat Czynnosci zwiazane z produkcja kremow
dokumentacja czynnosci zwigzane z zaparzanych i gotowanych
technologiczng oraz produkcjg wyrobow
korzysta z receptur cukierniczych na podstawie
cukierniczych; dokumentacji technologicznej
T.4.2 2) postuguje sig T.4.2(2)2. obliczy¢ Zapotrzebowanie na surowce i potprodukty na
dokumentacja zapotrzebowanie na kremy zaparzane i gotowane

technologiczng oraz
korzysta z receptur
cukierniczych;

materiaty pomocnicze
potrzebne do produkgcji
wyrobdw cukierniczych na
podstawie dokumentacji
technologicznej




T.4.2 2) postuguje sie T.4.2(2)3. obliczy¢
dokumentacja zapotrzebowanie na surowce III
technologiczng oraz i dodatki do zywnosci
korzysta z receptur potrzebne do produkji
cukierniczych; wyrobdw cukierniczych na
podstawie receptury
cukierniczej
T.4.2 3) planuje proces T.4.2(3)1. wymienic etapy Etapy produkcji kreméw gotowanych i
technologiczny produkcji | produkcji pétproduktow i zaparzanych-wptyw na produkcje
wyrobow cukierniczych; | wyrobdw gotowych
cukierniczych
T.4.2 3) planuje proces T.4.2(3)2. wyjasni¢ wptyw
technologiczny produkcji | operacji technologicznych na
wyrobow cukierniczych; jakos¢ wyrobu cukierniczego
T.4.2 3) planuje proces T.4.2(3)3. wykona¢ schematy | Schematy produkcji kremow zaparzanych i
technologiczny produkcji | technologiczne produkcji gotowanych
wyrobow cukierniczych; | potproduktéw i wyrobow
gotowych cukierniczych
T.4.2 4) dobiera surowce, T.4.2(4)1. wskazac surowce Surowce i materiaty pomocnicze w produkcji
dodatki do zywno$ci i cukiernicze i dodatki do kremow- przydatno$¢, sposob przygotowania
materiaty pomocnicze do | Zywnosci stosowane do
produkciji wyrobow produkcji wyrobow
cukierniczych; cukierniczych
T.4.2 4) dobiera surowce, T.4.2(4)2. okresli¢

dodatki do zywnosci i
materiaty pomocnicze do
produkcji wyrobow
cukierniczych;

przydatnos$é materiatéw
pomocniczych w produkcji
wyrobdéw cukierniczych




T.4.2 5) przygotowuje T.4.2(5)1. okresli¢ znaczenie
surowce, dodatki do przygotowania surowcow do III
zywno$ci i materiaty produkcji wyrobéw
pomocnicze do produkeji | cukierniczych
wyrobow cukierniczych
T.4.2 5) przygotowuje T.4.2(5)2.dobra¢ sposdb
surowce, dodatki do przygotowania surowcow,
zywno§$ci i materialy dodatkéw do zywnosci i
pomocnicze do produkcji materiatéw pomocniczych do
wyrobow cukierniczych | Produkcji wyrobéw
cukierniczych
T.4.2 1) okre$la rodzaje T.4.2(1)2. rozrézni¢ metody Metody produkcji i zasady przygotowania mas
wyrobow cukierniczych | produkcji pétproduktdw i serowych- charakterystyka
oraz sposoby ich wyrobéw gotowych
sporzadzania; cukierniczych
T.4.2 1) okresla rodzaje T.4.2(1)3. scharakteryzowaé
wyrobow cukierniczych metody wytwarzania
oraz sposoby ich potproduktéw i wyrobdow
sporzadzania; gotowych cukierniczych
T.A4.2 2) postuguje sig T.4.2(2)1. zaplanowat
dokumentacja czynnosci zwigzane z
technologiczng oraz produkcjg wyrobow
korzysta z receptur cukierniczych na podstawie
cukierniczych; dokumentacji technologicznej
T.4.2 2) postuguje sie T.4.2(2)2. obliczyé¢ Zasady obliczania zapotrzebowania surowcowego
dokumentacja zapotrzebowanie na przy produkcji masy serowej
technologiczng oraz materiaty pomocnicze
korzysta z receptur potrzebne do produkcji
cukierniczych; wyrobow cukierniczych na

podstawie dokumentacji
technologicznej




T.4.2 2) postuguje sie T.4.2(2)3. obliczy¢
dokumentacja zapotrzebowanie na surowce III
technologiczna oraz i dodatki do zywnosci
korzysta z receptur potrzebne do produkcji
cukierniczych; wyrobdw cukierniczych na
podstawie receptury
cukierniczej
TA4.2 3) planuje proces T.4.2(3)1. wymieni¢ etapy Etapy produkcji mas serowych
technologiczny produkcji | produkcji pétproduktéw i
wyrobow cukierniczych; | wyrobdw gotowych Wplyw operacji technologicznych na jako$¢
cukierniczych gotowej masy. Schematy blokowe produkcji
T.4.2 3) planuje proces T.4.2(3)2. wyjasni¢ wptyw
technologiczny produkcji | operacji technologicznych na
wyrobow cukierniczych; jakos¢ wyrobu cukierniczego
T.4.2 3) planuje proces T.4.2(3)3. wykona¢ schematy
technologiczny produkcji | technologiczne produkcji
wyrobow cukierniczych; | potproduktéw i wyrobow
gotowych cukierniczych
T.4.2 4) dobiera surowce, T.4.2(4)1. wskazac surowce Surowce i materialy pomocnicze w produkcji masy
dodatki do zywnosci i cukiernicze i dodatki do serowej
materiaty pomocnicze do | Zywnosci stosowane do Znaczenie 1 dobor surowcow do produkeji
produkciji wyrobow produkcji wyrobow
cukierniczych; cukierniczych
T.4.2 4) dobiera surowce, T.4.2(4)2. okresli¢

dodatki do zywnosci i
materiaty pomocnicze do
produkcji wyrobow
cukierniczych;

przydatnos$é materiatéw
pomocniczych w produkcji
wyrobdéw cukierniczych




T.4.2 5) przygotowuje T.4.2(5)1. okresli¢ znaczenie
surowce, dodatki do przygotowania surowcow do III
zywno$ci i materiaty produkcji wyrobéw
pomocnicze do produkcji | cukierniczych
wyrobow cukierniczych
T.4.2 5) przygotowuje T.4.2(5)2.dobra¢ sposdb
surowce, dodatki do przygotowania surowcow,
zywnosci i materiaty dodatkéw do zywnosci i
pomocnicze do produkcji materiatéw pomocniczych do
wyrobow cukierniczych | Produkcji wyrobéw
cukierniczych
T.4.2 6) dobiera maszyny, T.4.2(6)1. wymieni¢ maszyny, | Maszyny i urzadzenia stosowane do produkcji mas-
urzadzenia i drobny urzadzenia i drobny sprzet podziat i charakterystyka
sprzet cukierniczy do cukierniczy stosowany w
produkcji wyrobow produkcji wyrobow
cukierniczych; cukierniczych
T.4.2 6) dobiera maszyny, T.4.2(6)2. wyjasni¢ zasade
urzadzenia i drobny dziatania maszyn i urzadzen
sprzet cukierniczy do stosowanych w produkcji
produkcji wyrobow wyroboéw cukierniczych
cukierniczych;
T.4.2 1) okresla rodzaje T.4.2(1)2. rozr6zni¢ metody Charakterystyka metod produkcji mas makowych
wyrobow cukierniczych produkcji pétproduktéw i
oraz sposoby ich wyrobéw gotowych
sporzadzania; cukierniczych
T.4.2 1) okresla rodzaje T.4.2(1)3. scharakteryzowaé

wyrobow cukierniczych
oraz sposoby ich
sporzadzania;

metody wytwarzania
potproduktow i wyrobow
gotowych cukierniczych




T.4.2 2) postuguje sie T.4.2(2)1. zaplanowa¢ Czynno$ci zwiazane z produkcja masy makowej-
dokumentacja czynnosci zwigzane z charakterystyka III
technologiczna oraz produkcjg wyrobow
korzysta z receptur cukierniczych na podstawie
cukierniczych; dokumentacji technologicznej

T.4.2 2) postuguje sie T.4.2(2)2. obliczy¢ Obliczanie zapotrzebowania na surowce i
dokumentacja zapotrzebowanie na potprodukty do produkcji masy makowe;j
technologiczna oraz materiaty pomocnicze
korzysta z receptur potrzebne do produkgji
cukierniczych; wyrobdw cukierniczych na

podstawie dokumentacji
technologicznej

T.4.2 2) postuguje sig T.4.2(2)3. obliczy¢
dokumentacja zapotrzebowanie na surowce
technologiczna oraz i dodatki do zywnosci
korzysta z receptur potrzebne do produkji
cukierniczych; wyrobdéw cukierniczych na

podstawie receptury
cukierniczej

T.4.2 3) planuje proces T.4.2(3)1. wymienic etapy Etapy produkcji i ich wplyw na jako$¢ gotowego
technologiczny produkcji | produkcji pdtproduktow i produktu
wyrobow cukierniczych; | wyrobdw gotowych

cukierniczych

T.4.2 3) planuje proces T.4.2(3)2. wyjasénié¢ wptyw
technologiczny produkcji | operacji technologicznych na
wyroboéw cukierniczych; jakos¢ wyrobu cukierniczego

T.4.2 3) planuje proces T.4.2(3)3. wykonac schematy | Schematy technologiczne produkcji mas makowych

technologiczny produkc;ji
wyrobow cukierniczych;

technologiczne produkgji
potproduktow i wyrobdw
gotowych cukierniczych




T.4.2 4) dobiera surowce, T.4.2(4)1. wskazaé surowce Surowce i materiaty pomocnicze w produkcji-
dodatki do zywno$ci i cukiernicze i dodatki do podziat i przydatnosé III
materiaty pomocnicze do | Zywnosci stosowane do
produkcji wyrobow produkcji wyrobdw
cukierniczych; cukierniczych

T.4.2 4) dobiera surowce, T.4.2(4)2. okresli¢
dodatki do zywnosci i przydatno$¢ materiatéw
materiaty pomocnicze do | pomocniczych w produkcji
produkcji wyrobow wyrobow cukierniczych
cukierniczych;

T.4.2 5) przygotowuje T.4.2(5)1. okresli¢ znaczenie | Zasady obliczania zapotrzebowania na surowce 1
surowce, dodatki do przygotowania surowcéw do | dodatki stosowane do produkcji mas makowych
zywnosci 1 materiaty produkcji wyrobow
pomocnicze do produkcji | cukierniczych
wyrobow cukierniczych

T.4.2 5) przygotowuje T.4.2(5)2.dobrac sposéb
surowce, dodatki do przygotowania surowcow,
zywnos$ci 1 materiaty dodatkéw do zywnosci i
pomocnicze do produkcji materiatéw pomocniczych do
wyrobow cukierniczych | Produkeji wyrobéw

cukierniczych

T.4.2 1) okresla rodzaje T.4.2(1)2. rozr6zni¢ metody Charakterystyka produkcji mas orzechowej,
wyrobow cukierniczych | produkcji pétproduktdw i migdatowej i kokosowej
oraz sposoby ich wyrobéw gotowych
sporzadzania; cukierniczych

T.4.2 1) okresla rodzaje T.4.2(1)3. scharakteryzowaé

wyrobow cukierniczych
oraz sposoby ich
sporzadzania;

metody wytwarzania
potproduktow i wyrobow
gotowych cukierniczych




T.4.2 2) postuguje sig T.4.2(2)1. zaplanowac Produkcja mas- charakterystyka
dokumentacja czynnosci zwigzane z III
technologiczng oraz produkcjg wyrobow
korzysta z receptur cukierniczych na podstawie
cukierniczych; dokumentacji technologicznej

T.4.2 2) postuguje sig T.4.2(2)2. obliczy¢ Zapotrzebowanie na surowce i potprodukty do
dokumentacja zapotrzebowanie na produkcji mas
technologiczna oraz materiaty pomocnicze
korzysta z receptur potrzebne do produkcji
cukierniczych; wyroboéw cukierniczych na

podstawie dokumentacji
technologicznej

T.4.2 2) postuguje si¢ T.4.2(2)3. obliczy¢
dokumentacja zapotrzebowanie na surowce
technologiczna oraz i dodatki do zywnosci
korzysta z receptur potrzebne do produkcji
cukierniczych; wyroboéw cukierniczych na

podstawie receptury
cukierniczej

T4.2 3) planuje proces T.4.2(3)1. wymienic etapy Etapy produkcji i ich wptyw na jakos¢ gotowych
technologiczny produkcji | produkcji pdtproduktow i mas orzechowej, migdatowe;j i kokosowe;j
wyrobow cukierniczych; | wyrobdw gotowych

cukierniczych

T.4.2 3) planuje proces T.4.2(3)2. wyjasni¢ wptyw
technologiczny produkcji | operacji technologicznych na
wyrobow cukierniczych; | jakos¢ wyrobu cukierniczego

T.4.2 3) planuje proces T.4.2(3)3. wykonac schematy | Schematy produkcji mas orzechowych,

technologiczny produkc;ji
wyrobow cukierniczych;

technologiczne produkgji
potproduktow i wyrobdw
gotowych cukierniczych

migdatowych i kokosowych




T.4.2 4) dobiera surowce, T.4.2(4)1. wskaza¢ surowce Surowce i ich wptyw na jako$¢ na gotowe wyroby
dodatki do zywno$ci i cukiernicze i dodatki do III
materiaty pomocnicze do | Zywnosci stosowane do
produkcji wyrobow produkcji wyrobow
cukierniczych; cukierniczych

T.4.2 4) dobiera surowce, T.4.2(4)2. okresli¢
dodatki do zywnosci i przydatno$¢ materiatéw
materiaty pomocnicze do | pomocniczych w produkcji
produkcji wyrobow wyroboéw cukierniczych
cukierniczych;

T.4.2 5) przygotowuje T.4.2(5)1. okreéli¢ znaczenie Znaczenie i dobdr surowcow stosowanych do
surowce, dodatki do przygotowania surowcédw do | produkecji
zywnosci 1 materiaty produkcji wyrobow
pomocnicze do produkeji | cukierniczych
wyrobow cukierniczych

T.4.2 5) przygotowuje T.4.2(5)2.dobra¢ sposdb
surowce, dodatki do przygotowania surowcow,
zywno§$ci i materialy dodatkéw do zywnosci i
pomocnicze do produkcji materiatéw pomocniczych do
wyrobow cukierniczych | Produkeji wyrobéw

cukierniczych

T.4.2 1) okresla rodzaje T.4.2(1)2. rozrézni¢ metody Charakterystyka produkcji marcepanu i kajmaku
wyrobow cukierniczych produkcji pétproduktéw i
oraz sposoby ich wyrobéw gotowych
sporzadzania; cukierniczych

T.4.2 1) okresla rodzaje T.4.2(1)3. scharakteryzowa¢

wyrobow cukierniczych
oraz sposoby ich
sporzadzania;

metody wytwarzania
potproduktow i wyrobow
gotowych cukierniczych




T.4.2 2) postuguje si¢ T.4.2(2)1. zaplanowac Charakterystyka produkcji marcepanu i kajmaku
dokumentacja czynnosci zwigzane z III
technologiczna oraz produkcjg wyrobow
korzysta z receptur cukierniczych na podstawie
cukierniczych; dokumentacji technologicznej

T.4.2 2) postuguje sig T.4.2(2)2. obliczy¢ Zapotrzebowanie na surowce i potprodukty do
dokumentacja zapotrzebowanie na produkcji marcepanu i kajmaku
technologiczna oraz materiaty pomocnicze
korzysta z receptur potrzebne do produkji
cukierniczych; wyrobdw cukierniczych na

podstawie dokumentacji
technologicznej

T.4.2 2) postuguje si¢ T.4.2(2)3. obliczy¢
dokumentacja zapotrzebowanie na surowce
technologiczna oraz i dodatki do zywnosci
korzysta z receptur potrzebne do produkcji
cukierniczych; wyrobdw cukierniczych na

podstawie receptury
cukierniczej

T.4.2 3) planuje proces T.4.2(3)1. wymieni¢ etapy Etapy produkcji i ich wptyw na jako$¢ gotowego
technologiczny produkcji | produkcji pdtproduktow i produktu
wyrobow cukierniczych; | wyrobdw gotowych

cukierniczych

T.4.2 3) planuje proces T.4.2(3)2. wyjasni¢ wptyw
technologiczny produkcji | operacji technologicznych na
wyrobow cukierniczych; | jakos¢ wyrobu cukierniczego

T.4.2 3) planuje proces T.4.2(3)3. wykona¢ schematy | Schematy produkcji marcepanu i kajmaku

technologiczny produkcji
wyrobow cukierniczych;

technologiczne produkgji
potproduktow i wyrobdw
gotowych cukierniczych




T.4.2 4) dobiera surowce, T.4.2(4)1. wskaza¢ surowce Surowce, dodatki i materialy pomocnicze do
dodatki do zywno$ci i cukiernicze i dodatki do produkcji mas marcepanowej i kajmaku III
materiaty pomocnicze do | Zywnosci stosowane do
produkcji wyrobow produkcji wyrobow
cukierniczych; cukierniczych

T.4.2 4) dobiera surowce, T.4.2(4)2. okresli¢
dodatki do zywnosci i przydatno$¢ materiatéw
materiaty pomocnicze do | pomocniczych w produkcji
produkcji wyrobow wyroboéw cukierniczych
cukierniczych;

TA4.2 5) przygotowuje T.4.2(5)1. okresli¢ znaczenie | Dobor i znaczenie surowcow do produkcji
surowce, dodatki do przygotowania surowcow do
zywnosci 1 materiaty produkcji wyrobow
pomocnicze do produkeji | cukierniczych
wyrobow cukierniczych

T.4.2 5) przygotowuje T.4.2(5)2.dobra¢ sposdb
surowce, dodatki do przygotowania surowcow,
zywno§$ci i materialy dodatkéw do zywnosci i
pomocnicze do produkcji materiatéw pomocniczych do
wyrobow cukierniczych | Produkeji wyrobéw

cukierniczych

T.4.2 1) okresla rodzaje T.4.2(1)2. rozréznié metody Charakterystyka i metody produkcji syropow
wyrobow cukierniczych produkcji pétproduktéw i
oraz sposoby ich wyrobéw gotowych
sporzadzania; cukierniczych

T.4.2 1) okresla rodzaje T.4.2(1)3. scharakteryzowaé

wyrobow cukierniczych
oraz sposoby ich
sporzadzania;

metody wytwarzania
potproduktow i wyrobow
gotowych cukierniczych




T.4.2 2) postuguje sig T.4.2(2)1. zaplanowa¢ Czynnosci zwiazane z produkcja syropow
dokumentacja czynnosci zwigzane z III
technologiczna oraz produkcjg wyrobow
korzysta z receptur cukierniczych na podstawie
cukierniczych; dokumentacji technologicznej

T.A4.2 2) postuguje sig T.4.2(2)2. obliczy¢ Obliczanie zapotrzebowania na surowce i
dokumentacja zapotrzebowanie na potprodukty do produkcji syropow
technologiczna oraz materiaty pomocnicze
korzysta z receptur potrzebne do produkcji
cukierniczych; wyroboéw cukierniczych na

podstawie dokumentacji
technologicznej

T.4.2 2) postuguje si¢ T.4.2(2)3. obliczy¢
dokumentacja zapotrzebowanie na surowce
technologiczna oraz i dodatki do zywnosci
korzysta z receptur potrzebne do produkcji
cukierniczych; wyroboéw cukierniczych na

podstawie receptury
cukierniczej

T.4.2 3) planuje proces T.4.2(3)1. wymieni¢ etapy Etapy produkcji i ich wplyw na jako$¢ gotowego
technologiczny produkcji | produkcji pétproduktéw i wyrobu
wyrobow cukierniczych; | wyrobdw gotowych

cukierniczych

T.4.2 3) planuje proces T.4.2(3)2. wyjasni¢ wptyw
technologiczny produkcji | operacji technologicznych na
wyrobow cukierniczych; | jakos¢ wyrobu cukierniczego

T.4.2 3) planuje proces T.4.2(3)3. wykona¢ schematy | Schematy technologiczne produkcji syropow

technologiczny produkc;ji
wyrobow cukierniczych;

technologiczne produkgji
potproduktow i wyrobdw
gotowych cukierniczych




T.4.2 4) dobiera surowce, T.4.2(4)1. wskazaé surowce Surowce cukiernicze i ich przydatnoéé do produkcji
dodatki do zywnosci i cukiernicze i dodatki do SYTopow III
materiaty pomocnicze do | Zywnosci stosowane do
produkcji wyrobow produkcji wyrobow
cukierniczych; cukierniczych

T.4.2 4) dobiera surowce, T.4.2(4)2. okresli¢
dodatki do zywnosci i przydatno$¢ materiatéw
materiaty pomocnicze do | pomocniczych w produkcji
produkcji wyrobow wyroboéw cukierniczych
cukierniczych;

T.4.2 5) przygotowuje T.4.2(5)1. okresli¢ znaczenie Dobor i znaczenie surowcow w produkcji syropdw
surowce, dodatki do przygotowania surowcow do
zywnosci 1 materiaty produkcji wyrobow
pomocnicze do produkeji | cukierniczych
wyrobow cukierniczych

T.4.2 5) przygotowuje T.4.2(5)2.dobra¢ sposdb
surowce, dodatki do przygotowania surowcow,
zywno§$ci i materialy dodatkéw do zywnosci i
pomocnicze do produkcji materiatéw pomocniczych do
wyrobow cukierniczych | Produkeji wyrobéw

cukierniczych

T.4.2 1) okresla rodzaje T.4.2(1)2. rozrézni¢ metody Charakterystyka produkcji pomad
wyrobow cukierniczych produkcji pétproduktéw i
oraz sposoby ich wyrobéw gotowych
sporzadzania; cukierniczych

T.4.2 1) okresla rodzaje T.4.2(1)3. scharakteryzowaé

wyrobow cukierniczych
oraz sposoby ich
sporzadzania;

metody wytwarzania
potproduktow i wyrobow
gotowych cukierniczych




T.4.2 2) postuguje sig T.4.2(2)1. zaplanowa¢ Produkcja pomad- charakterystyka
dokumentacja czynnosci zwigzane z
technologiczna oraz produkcjg wyrobow III
korzysta z receptur cukierniczych na podstawie
cukierniczych; dokumentacji technologicznej
T.4.2 2) postuguje sig T.4.2(2)2. obliczy¢ Zapotrzebowanie surowcowe do produkcji pomad
dokumentacja zapotrzebowanie na
technologiczna oraz materiaty pomocnicze
korzysta z receptur potrzebne do produkcji
cukierniczych; wyroboéw cukierniczych na
podstawie dokumentacji
technologicznej
T.4.2 2) postuguje si¢ T.4.2(2)3. obliczy¢
dokumentacja zapotrzebowanie na surowce
technologiczna oraz i dodatki do zywnosci
korzysta z receptur potrzebne do produkcji
cukierniczych; wyroboéw cukierniczych na
podstawie receptury
cukierniczej
T4.2 3) planuje proces T.4.2(3)1. wymienic etapy Etapy produkcji i ich wplyw na jako$¢ gotowych
technologiczny produkcji | produkcji pdtproduktow i pomad
wyrobow cukierniczych; | wyrobdw gotowych
cukierniczych
T.4.2 3) planuje proces T.4.2(3)2. wyjasni¢ wptyw
technologiczny produkcji | operacji technologicznych na
wyrobow cukierniczych; | jakos¢ wyrobu cukierniczego
T.4.2 3) planuje proces T.4.2(3)3. wykona¢ schematy | Schematy przygotowania i produkcji pomad

technologiczny produkc;ji
wyrobow cukierniczych;

technologiczne produkgji
potproduktow i wyrobdw
gotowych cukierniczych




T.4.2 4) dobiera surowce, T.4.2(4)1. wskazac¢ surowce Surowce i dodatki do produkcji pomad oraz ich
dodatki do zywno$ci i cukiernicze i dodatki do przydatno$¢ technologiczna III
materiaty pomocnicze do | Zywnosci stosowane do
produkcji wyrobow produkcji wyrobow
cukierniczych; cukierniczych

T.4.2 4) dobiera surowce, T.4.2(4)2. okresli¢
dodatki do zywnosci i przydatno$¢ materiatéw
materiaty pomocnicze do | pomocniczych w produkcji
produkcji wyrobow wyroboéw cukierniczych
cukierniczych;

T.4.2 5) przygotowuje T.4.2(5)1. okresli¢ znaczenie | Znaczenie przygotowania surowcow i ich sposob
surowce, dodatki do przygotowania surowcéw do | przygotowania do produkcji pomad
zywnosci 1 materiaty produkcji wyrobow
pomocnicze do produkcji | cukierniczych
wyrobow cukierniczych

T.4.2 5) przygotowuje T.4.2(5)2.dobrac¢ sposéb
surowce, dodatki do przygotowania surowcow,
zywno$ci i materiaty dodatkéw do zywnosci i
pomocnicze do produkcji materiatéw pomocniczych do
wyrobow cukierniczych | Produkeji wyrobéw

cukierniczych

T.4.2 1) okresla rodzaje T.4.2(1)2. rozrézni¢ metody Glazury- charakterystyka i metody produkcji
wyrobow cukierniczych produkcji pétproduktéw i
oraz sposoby ich wyrobéw gotowych
sporzadzania; cukierniczych

T.4.2 1) okresla rodzaje T.4.2(1)3. scharakteryzowaé

wyrobow cukierniczych
oraz sposoby ich
sporzadzania;

metody wytwarzania
potproduktow i wyrobow
gotowych cukierniczych




T.4.2 2) postuguje sie T.4.2(2)1. zaplanowac¢ Czynno$ci przy produkcji glazur
dokumentacja czynnosci zwigzane z III
technologiczng oraz produkcjg wyrobow
korzysta z receptur cukierniczych na podstawie
cukierniczych; dokumentacji technologicznej

T.4.2 2) postuguje sig T.4.2(2)2. obliczy¢ Zapotrzebowanie na surowce i potprodukty do
dokumentacja zapotrzebowanie na produkcji glazur
technologiczna oraz materiaty pomocnicze
korzysta z receptur potrzebne do produkji
cukierniczych; wyrobdw cukierniczych na

podstawie dokumentacji
technologicznej

T.4.2 2) postuguje si¢ T.4.2(2)3. obliczy¢
dokumentacja zapotrzebowanie na surowce
technologiczna oraz i dodatki do zywnosci
korzysta z receptur potrzebne do produkcji
cukierniczych; wyrobdéw cukierniczych na

podstawie receptury
cukierniczej

T.4.2 3) planuje proces T.4.2(3)1. wymieni¢ etapy Etapy produkcji i ich wptyw na jako$¢ glazur
technologiczny produkcji | produkcji pétproduktow i
wyrobow cukierniczych; | wyrobdw gotowych

cukierniczych

T.4.2 3) planuje proces T.4.2(3)2. wyjasni¢ wptyw
technologiczny produkcji | operacji technologicznych na
wyrobow cukierniczych; | jakos¢ wyrobu cukierniczego

T.A4.2 3) planuje proces T.4.2(3)3. wykonac¢ schematy | Schematy technologiczne produkcji glazur

technologiczny produkcji
wyrobow cukierniczych;

technologiczne produkcji
potproduktow i wyrobdw
gotowych cukierniczych




T.4.2 4) dobiera surowce, T.4.2(4)1. wskaza¢ surowce Surowce — charakterystyka, wptyw na jako$¢
dodatki do zywno$ci i cukiernicze i dodatki do gotowej glazury i zastosowanie III
materiaty pomocnicze do | Zywnosci stosowane do
produkcji wyrobow produkcji wyrobéw
cukierniczych; cukierniczych

T.4.2 4) dobiera surowce, T.4.2(4)2. okresli¢
dodatki do zywno$ci i przydatno$¢ materiatéw
materiaty pomocnicze do | pomocniczych w produkcji
produkcji wyrobow wyroboéw cukierniczych
cukierniczych;

T.4.2 5) przygotowuje T.4.2(5)1. okresli¢ znaczenie
surowce, dodatki do przygotowania surowcow do
zywnosci 1 materiaty produkcji wyrobow
pomocnicze do produkcji | cukierniczych
wyrobow cukierniczych

T.4.2 5) przygotowuje T.4.2(5)2.dobra¢ sposéb
surowce, dodatki do przygotowania surowcow,

Zywnoéci 1 materialy dodatkdéw do zywnosci i

pomocnicze do produkcji materiatéw pomocniczych do

wyrobow cukierniczych | Produkeji wyrobéw
cukierniczych

T.4.2 8) przeprowadza oceng T.4.2(8)1. dokonac oceny Ocena organoleptyczna- charakterystyka
organoleptyczna organoleptycznej wyrobow Zasady przeprowadzania oceny organoleptycznej
wyrobdw cukierniczych | cukierniczych w Przeprowadzanie oceny organoleptycznej réznych
w poszczegdlnych fazach | poszczegoinych fazach wyrobow cukierniczych- ¢w
procesu procesu technologicznego
technologicznego;

T.4.2 8) przeprowadza oceng T.4.2(8)2. zanalizowac wyniki | Ocena organoleptyczna poszczegdlnych wyrobow

organoleptyczna
wyrobow cukierniczych
w poszczegdlnych fazach
procesu

oceny organoleptycznej
wyrobéw cukierniczych w
poszczegdlnych fazach
procesu technologicznego

cukierniczych




technologicznego;

T.43 1) opracowuje projekty T.4.3(1)1. okresli¢ sposoby Charakterystyka sposobéw dekorowania wyrobow
dekoracji wyrobow dekorowania wyrobéw cukierniczych III
cukierniczych; cukierniczych

T.4.3 1) opracowuje projekty T.4.3(1)2. rozrézni¢ tworzywa | Podzial tworzyw dekoracyjnych
dekoracji wyrobow dekoracyjne
cukierniczych;

T.4.3 1) opracowuje projekty T.4.3(1)3. scharakteryzowac Charakterystyka tworzyw dekoracyjnych
dekoracji wyrobow tworzywa dekoracyjne i
cukierniczych; sposoby dekorowania Sposoby dekorowania wyrobow cukierniczych i

zasady projektowania dekoracji

T.A43 1) opracowuje projekty T.4.3(1)4. zastosowac zasady
dekoracji wyrobow dekorowania przy
cukierniczych; projektowaniu dekoracji

wyrobéw cukierniczych

T.4.3 2) dobiera surowce i T.4.3(2)1. wskaza¢ surowce i | Podziat i charakterystyka surowcéw stosowanych
potprodukty do dekoracji | potprodukty stosowane do do dekoracji wyrob6éw cukierniczych
wyrobow cukierniczych; | dekoracji wyrobow

cukierniczych

T.4.3 2) dobiera surowce i T.4.3(2)2. okredli¢ Przydatno$c¢ surowcow i potproduktow
potprodukty do dekoracji | przydatnosc¢ surowcéw i stosowanych do dekorowania wyrobow
wyrobdw cukierniczych; | potproduktéw stosowanych | cukierniczych

do dekoracji wyrobéw
cukierniczych
T.4.3 3) dobiera urzadzenia i T.4.3(3)1. wymieni¢ Podziat urzadzen i sprzgtu wykorzystywanego do

drobny sprzet
cukierniczy do
dekorowania wyrobow

urzadzenia i drobny sprzet
stosowany do dekorowania
wyrobdw cukierniczych

dekorowania wyrobow cukierniczych
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cukierniczych;

T.43 3) dobiera urzadzenia i T.4.3(3)2. rozrézni¢ Charakterystyka sprzetu wykorzystywanego do
drobny sprzet urzadzenia i drobny sprzet dekorowania wyrobow cukierniczych
cukierniczy do stosowany do dekorowania
dekorowania wyrobow wyroboéw cukierniczych
cukierniczych;

TA43 7) dobiera sposoby T.4.3(7)1. wymieni¢ sposoby | Konfekcjonowanie wyrobow cukierniczych
konfekcjonowania i konfekcjonowania wyrobdéw
przechowywania gotowych Sposoby konfekcjonowania wyrobow
wyrobow cukierniczych; cukierniczych

T.4.3 7) dobiera sposoby T.4.3(7)2. rozr6znic sposoby Sposoby przechowywania gotowych wyrobow
konfekcjonowania i przechowywania gotowych
przechowywania wyrobéw cukierniczych
wyrobow cukierniczych;

T.43 10) dobiera urzadzenia T.4.3(10)1. wymieni¢
do przechowywania urzadzenia stosowne do
wyrobow cukierniczych | przechowywania wyrobéw Podziat urzadzen stosowanych do przechowywania

cukierniczych wyrobdw cukierniczych

T.43 10) dobiera urzadzenia T.4.3(10)2. rozréznic Charakterystyka urzadzen stosowanych do
do przechowywania urzadzenia stosowane do przechowywania wyrobow cukierniczych
wyrobéw cukierniczych | przechowywania wyrobow

cukierniczych

T.43 12) magazynuje gotowe | T.4.3(12)1. dobra¢ warunki Charakterystyka warunkow magazynowania
wyroby cukiernicze i magazynowania gotowych gotowych wyrobow cukierniczych
przygotowuje je do wyrobdw cukierniczych
ekspedycji;

T.43 12) magazynuje gotowe | T.4.3(12)2. przygotowaé Zasady przygotowania wyrobow gotowych do

wyroby cukiernicze i
przygotowuje je do
ekspedyciji;

gotowe wyroby cukiernicze
do ekspedyc;ji

ekspedycji
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T.43 13) monitoruje krytyczne | T.4.3(13)1. dokonac zapisow | Zasady monitorowania i sposoby zapisu
punkty kontroli systemu | parametréw krytycznych punktéw kontroli
HACCP (ang. Hazard technologicznych w punktach
Analysis and Critical kontrolnych
Control Point), ktore
maja wptyw na
bezpieczenstwo
zdrowotne gotowych
wyrobow cukierniczych.
T.43 13) monitoruje krytyczne | T.4.3(13)2. monitorowac
punkty kontroli systemu | krytyczne punkty kontroli w
HACCP (ang. Hazard procesach produkcji
Analysis and Critical wyroboéw cukierniczych
Control Point), ktore
maja wplyw na
bezpieczenstwo
zdrowotne gotowych
wyrobow cukierniczych.
T43 13) monitoruje krytyczne | T.4.3(13)3. wskazac dziatania | Dzialania korygujace zgodne z zasadami GMP i

punkty kontroli systemu
HACCP (ang. Hazard
Analysis and Critical
Control Point), ktore
maja wptyw na
bezpieczenstwo
zdrowotne gotowych
wyrobow cukierniczych.

korygujace zgodnie z
zasadami GMP, GHP i
systemem HACCP

GHP oraz z systemem HACCP
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PROGRAM NAUCZANIA DLA ZAWODU

CUKIERNIK 751201
O STRUKTURZE PRZEDMIOTOWE)

PRZEDMIOT

TECHNIKA W PRODUKCIJI CUKIERNICZE)



TYP SZKOLY: ZASADNICZA SZKOLA ZAWODOWA
1. TYP PROGRAMU: PRZEDMIOTOWY

2. RODZAJ PROGRAMU: LINIOWY



CUKIERNIK

Ramowy plan nauczania z teoretycznych przedmiotow zawodowych dla zawodu w ZCKPiU Os$rodku Doksztalcania i Doskonalenia Zawodowego w

Lomzy
Klasa - Stopien
Lp. Przedmiot
I I I Ogoélem
1. Technika w produkcji cukierniczej 80 42 122
2. Technologie produkcji cukierniczej 56 94 96 246
3. Dzialalno$¢ gospodarcza w przetworstwie spozywcezym 20 20
4. Jezyk obcy w produkcji piekarskiej 20 20
Razem 136 136 136 408

1. CELE OGOLNE KSZTALCENIA ZAWODOWEGO



Zadaniem opracowanego programu nauczania jest osiggniecie celéw ksztatcenia zawodowego takich jak przygotowanie uczgcych sie do zycia w warunkach
wspoiczesnego Swiata, wykonywania pracy zawodowe;j i aktywnego funkcjonowania na zmieniajgcym sie rynku pracy.

Zadania szkoty i innych podmiotéw prowadzacych ksztatcenie zawodowe oraz sposob ich realizacji sg uwarunkowane zmianami zachodzacymi
w otoczeniu gospodarczo-spotecznym, na ktére wptywajg w szczegoélnosci: idea gospodarki opartej na wiedzy, globalizacja procesow
gospodarczych i spotecznych, rosngcy udziat handlu miedzynarodowego, mobilno$¢ geograficzna i zawodowa, nowe techniki i technologie, a
takze wzrost oczekiwan pracodawcéw w zakresie poziomu wiedzy i umiejetnosci pracownikéw.

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

W procesie ksztatcenia zawodowego sg podejmowane dziatania wspomagajace rozwdéj kazdego uczacego sie, dostosowanie do jego potrzeb i
mozliwosci, ze szczegolnym uwzglednieniem indywidualnych sciezek edukaciji i kariery, mozliwosci podnoszenia poziomu wyksztatcenia i
kwalifikacji zawodowych oraz zapobiegania przedwczesnemu konczeniu nauki.

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

2. KORELACJA PROGRAMU NAUCZANIA DLA ZAWODU CUKIERNIK Z PODSTAWA PROGRAMOWA KSZTALCENIA OGOLNEGO

Program nauczania dla zawodu cukiernik uwzglednia aktualny stan wiedzy o zawodzie ze szczegdélnym zwrdéceniem uwagi na nowe technologie
i najnowsze koncepcje nauczania.

Program uwzglednia takze zapisy zadan ogolnych szkoty i umiejetnosci zdobywanych w trakcie ksztatcenia w szkole ponadgimnazjalnej
umieszczonych w podstawach programowych ksztatcenia ogdlnego, w tym:

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

2) umiejetnos¢ wykorzystania narzedzi matematyki w zyciu codziennym oraz formutowania sgdéw opartych na rozumowaniu matematycznym;
3) umiejetnos¢ wykorzystania wiedzy o charakterze naukowym do identyfikowania i rozwigzywania problemow, a takze formutowania wnioskéw
opartych na obserwacjach empirycznych dotyczacych przyrody lub spoteczenstwa,;

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

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

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

7) umiejetnos¢ rozpoznawania wtasnych potrzeb edukacyjnych oraz uczenia sie;

8) umiejetnosc¢ pracy zespotowej.



W programie nauczania dla zawodu cukiernik uwzgledniono powigzania z ksztatceniem ogdélnym polegajace na wczesniejszym osigganiu
efektdw ksztatcenia w zakresie przedmiotow ogodlnoksztatcacych stanowigcych podbudowe dla ksztatcenia w zawodzie. Dotyczy to przede
wszystkim takich przedmiotow jak: biologia, matematyka, a takze informatyka, podstawy przedsiebiorczosci i edukacje dla bezpieczenstwa.

W programie nauczania dla zawodu cukiernik uwzgledniono powigzania z ksztatceniem ogdélnym polegajace na wczesniejszym osigganiu
efektéw ksztatcenia w zakresie przedmiotéw ogoélnoksztatcacych stanowigcych podbudowe dla ksztatcenia w zawodzie. Dotyczy to przede
wszystkim takich przedmiotow jak: matematyka, chemia, a takze podstawy przedsiebiorczoéci i edukacje dla bezpieczehstwa.

Istotnymi zagadnieniami z przedmiotu biologia sg niektére tresci nauczania dotyczace sktadnikéw odzywczych majgcych wptyw na
funkcjonowanie organizmu cztowieka, budowy i roli uktadu pokarmowego oraz klasyfikacji mikroorganizméw, a takze podstawowe zagadnienia
dotyczace ekologii.Z przedmiotu matematyka podbudowg do ksztatcenia w zawodzie istotne sg umiejetnosci wykonywania dziatan na liczbach
wymiernych, stosowania obliczen procentowych oraz rozwigzywania réwnan, przedstawienia liczb rzeczywistych w réznych postaciach (np.
utamka dziesietnego, utamka zwyktego, uzycie pierwiastkéw algebraicznych oraz poteg).

Z przedmiotu chemia podbudowe do ksztatcenia w zawodzie stanowig tresci nauczania dotyczace substanciji i ich wlasciwosci, powietrza i
innych gazéw, wody i roztworoéw wodnych, kwasow, zasad i soli, pochodnych weglowodoréw, substancji chemicznych o znaczeniu biologicznym,
chemii srodkow czystosci, chemii wspomagajgcej nasze zdrowie oraz chemii opakowan i odziezy. Z przedmiotu informatyka podbudowa bedzie
umiejetnos¢ stosowania programéw komputerowych, a szczegélnie takich, ktére bedg wspomagaty wykonywanie zadan zawodowych.

Z przedmiotu podstawy przedsiebiorczosci podbudowg do ksztatcenia w zawodzie sg zagadnienia dotyczace komunikacji i podejmowania
decyzji, zasad funkcjonowania gospodarki i przedsiebiorstwa, planowania wtasnej kariery zawodowej oraz stosowania zasad etycznych w
biznesie.

Z przedmiotu edukacja dla bezpieczenstwa istotne dla ksztatcenia jest przygotowanie do dziatania ratowniczego i nabycie umiejetnosci udzielania
pierwszej pomocy.

3. INFORMACJA O ZAWODZIE CUKIERNIK

Praca w zawodzie cukiernika polega nie tylko na wytwarzaniu réznego asortymentu ciast, ciastek, tortow i deserdw, ale rdwniez na tworzeniu dekoracji
wyrobow gotowych, ktére dostarczajg wrazen smakowych i wizualnych konsumentowi. Cukiernik musi umiec oceni¢ jakos¢ i przydatnosé surowcéw oraz
prowadzi¢ dokumentacje zwigzang z rozliczeniem surowcéw i pétproduktédw. Cukiernik produkujgc wyroby cukiernicze, a w szczegdlnosci wyroby cukiernicze
trwate, postuguje sie specjalistycznymi maszynami i urzadzeniami, ktére w czasie ksztatcenia musi poznaé i umiec je obstugiwac. Wiedze i

umiejetnosci bedzie mogt wykorzystaé podejmujac prace w zaktadach przemystowych. Dekoracje cukiernicze tworzone sg gtéwnie recznie i wymagajq
zdolnosci manualnych oraz plastycznych. Konieczna jest znajomos$¢ i umiejetno$¢ pracy z roznymi tworzywami dekoracyjnymi. Wazna jest
réwniez dbato$¢ o higiene na stanowisku pracy oraz umiejetnosc jego organizacji zgodnie z wymaganiami bezpieczenstwa, higieny pracy i
ergonomii. Celem nadrzednym tych czynnosci jest dostarczenie wyrobu o najlepszej jakosci, wytworzonego zgodnie z zasadami
bezpieczehstwa zdrowotnego zywnosci.

4. UZASADNIENIE POTRZEBY KSZTALCENIA W ZAWODZIE CUKIERNIK



Cukiernictwo jest zawodem, ktéry wymaga odpowiedniego przygotowania do wykonywania zadan zawodowych. Rynek pracy poszukuje ludzi,
ktérzy posiadaliby wtasciwe kwalifikacje nabyte w toku ksztatcenia zawodowego. Cukiernictwo przemystowe wigze sie z posiadaniem wiedzy i
umiejetnosci na temat obstugi maszyn i urzadzen. Jednak cukiernictwo to przede wszystkim praca rzemiesinicza. Potrzebny jest zatem pracownik, ktory
z zaangazowaniem i fachowoscig wykonywatby swojg prace.

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

5. POWIAZANIA ZAWODU CUKIERNIK Z INNYMI ZAWODAMI

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

Kwalifikacja Symbol zawodu Zawod Elementy wspdlne
T4 Produkcja wyrobdéw 751201 Cukiernik BHP
cukierniczych PDG
JOz
KPS
PKZ(T.b)
T.16 Organizacja i 314403 Technik technologii zywnosci BHP
nadzorowanie produkcji PDG
wyrobéw spozywczych JOz
KPS
PKZ(T.b)

6. CELE SZCZEGOLOWE KSZTALCENIA W ZAWODZIE CUKIERNIK

Absolwent szkoty ksztatcacej w zawodzie cukiernik powinien by¢ przygotowany do wykonywania nastepujgcych zadan zawodowych:
1) obstugiwania maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobow cukierniczych;

2) magazynowania surowcow cukierniczych;

3)sporzadzania potproduktéw cukierniczych;

4) sporzadzania gotowych wyrobow cukierniczych;

5) dekorowania wyrobow cukierniczych i przygotowania do ich dystrybuciji.



Do wykonywania zadan zawodowych niezbedne jest osiggniecie efektéw ksztatcenia okreslonych w podstawie programowej ksztatcenia w
_zawodzie cukiernik:
efekty ksztatcenia wspdlne dla wszystkich zawodéw (BHP, PDG, JOZ, KPS)

" efekty ksztatcenia wspoélne dla zawodéw w ramach obszaru turystyczno-gastronomicznego stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodzie
PKZ(T.b)

" efekty ksztatcenia wiasciwe dla kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie T.4. Produkcja wyrobdw cukierniczych.

Ksztatcenie zgodnie z opracowanym programem nauczania pozwoli na osiggniecie wyzej wymienionych celéw ksztatcenia.

1.1.Bezpieczenstwo i higiena pracy w zaktadach przetworstwa spozywczego. -30godz.

higieng pracy ,ochrona
przeciwpozarowg, ochrong
srodowiska i ergonomia

obowigzujgce w zaktadach przetwérstwa
spozywczego

Symbol Efekt Uszczegdtowione efekty ksztatcenia Tematyka zajec lekcyjnych Liczba | Forma T
inr Ksztatcenia godz. zajec U
efektu Uczen lekcyjnych | R
Uczen N
u
S
-okresla zasady oceniania i poprawy 1.Zapoznanie z programem 1 Wyktad
-rozpoznaje zagadnienia programowe PSO. éwiczenie
PKZ(T.b) Stosuje przepisy prawa -okresla rodzaje aktéw prawnych 2.Podstawowe akty prawne 1 Wyktad
(2)1. dotyczace produkcji obowigzujgcych produkcji wyrobéw obowigzujgce w produkcji éwiczenie
wyrobdéw spozywczych spozywczych wyrobdéw spozywczych
(1)2. -stosuje przepisy prawa w zaktadzie 3. Podstawowe akty prawne 1 Wyktfad
przetworstwa spozywczego obowigzujgce w produkgji éwiczenie
wyrobdéw spozywczych
BHP Rozréznia pojecia zwigzane | -wyjasnia zasady ochrony przeciwpozarowej 4.Zasady ochrony 1 Wyktfad
(1)1. z bezpieczenstwem i ,higieny pracy i ochrony srodowiska przeciwpozarowe;j




5-6.Zasady higieny pracy i ochrony Wykfad
Srodowiska obowigzujgce w ¢wiczenie
zaktadach spozywczych.
(2)2. -wyjasnia zasady ergonomii 7-8.Zasady ergonomii w zaktadzie Wyktad
spozywczym pokaz
(2)3. -rozrdznia $rodki gasnicze 9.Srodki gasnicze i ich Wyktad
charakterystyka pokaz
BHP Rozrdznia zadania i -wskazuje instytucje oraz stuzby dziatajgce w 10-11.Instytucje i stuzby dziatajace Wyktad
(2)1. uprawnienia instytucji oraz | zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska w | w zakresie ochrony pracy i ochrony éwiczenie
(2)2 stuzb dziatajgcych w Polsce Srodowiska w Polsce
zakresie ochrony pracy i -charakteryzuje zadania i uprawnienia instytucji
ochrony srodowiska w oraz stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony 12.Charakterystyka zadan i Wyktad
Polsce pracy i ochrony sSrodowiska w Polsce uprawnien tych stuzb. éwiczenie
BHP Okresla i prawa obowigzki -rozpoznaje prawa i obowigzki pracownika w 13.Prawa i obowigzki pracownika w Wyktad
(3)1. pracownika oraz zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy zakresie bezpieczenstwa higieny Cwiczenie
pracodawcy w zakresie pracy
bezpieczenstwa i higieny
pracy
(3)2. -rozpoznaje prawa i obowigzki pracodawcy 14.Prawa i obowigzki pracodawcy Wyktad
zakresie bezpieczenistwa i higieny pracy w zakresie bezpieczeristwa higieny ¢wiczenie
pracy
(3)3. -ocenia skutki nieprzestrzegania praw i 15.Rola praw i obowigzkdw Wyktad

obowigzkéw pracownika i pracodawcy

pracownika i pracodawcy




BHP Przewiduje zagrozenia dla -rozpoznaje zagrozenia dla zdrowia i zycia 16-17.Zagrozenia dla zdrowia i Wyktad
(4)1. zdrowia i zycia cztowieka pracownika oraz mienia i Srodowiska w Zycia pracownika oraz mienia i
(4)2. oraz mienia i Srodowiska zaktadach przetwodrstwa spozywczego Srodowiska w zaktadzie
zwigzane z wykonywaniem | -ustala sposoby zapobiegania zagrozeniom spozywczym
zadan zawodowych zdrowia i zycia zwigzanym z praca w zakfadach
przetwoérstwa spozywczego
BHP Okresla zagrozenia -identyfikuje zagrozenia wystepujgce przy 18-19.Zagrozenia wystepujgce przy Wyktfad
(5)1. zwigzane z wystepowaniem | obstudze maszyn i urzagdzen w zaktadach obstudze maszyn i urzadzen w
(5)2 szkodliwych czynnikéw w przetwdrstwa spozywczego przemysle spozywczym
srodowisku pracy -okreséla metody zapobiegania zagrozeniom
wystepujacym przy ?bsfudze m.aszyn i urzadzen 20. Sposoby zapobiegania éwiczenie
w zaktadach przetwdrstwa spozywczego zagrozeniom
BHP Okresla skutki -identyfikuje czynniki szkodliwe dla organizmu 21-22.Czynniki szkodliwe dla Wyktad
(6)1. oddziatywania czynnikéw cztowieka wystepujace przy produkgcji organizmu cztowieka wystepujace Pokaz
(6)2. szkodliwych na organizm przetwordw spozywczych przy produkcji piekarskiej ¢wiczenie
cztowieka -dokonuje analizy skutkéw oddziatywania
czynnikéw szkodliwych na organizm pracownika
zaktadu przetwdrstwa spozywczego
BHP Organizuje stanowisko -dokonuje analizy wymagan z ergonomii, 23-24.0rganizacja stanowisk pracy Wyktfad
(7)1. pracy zgodnie z przepisdw bezpieczenstwa higieny pracy zgodnie z obowigzujgcymi Pokaz
(7)2. obowigzujgcymi ,ochrony przeciwpozarowej i ochrony wymaganiami ergonomii, Cwiczenie

wymaganiami ergonomii
,przepisami
bezpieczenstwa i higieny
pracy ,ochrony
przeciwpozarowej i
ochrony srodowiska

Srodowiska zwigzanej z organizacjg stanowisk
pracy

-stosuje zasady ergonomii i przepisy
bezpieczenstwa i higieny pracy ,ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska
podczas planowania stanowisk pracy

przepisami bezpieczenstwa i
higieny pracy




BHP Stosuje srodki ochrony 25.Srodki ochrony indywidualne;j i Wyktad
(8)1. indywidualnej i zbiorowej zbiorowej
podczas wykonywanych
zadan zawodowych
26.Zadania $rodkéw ochrony Wyktad
indywidualnej i zbiorowe;. éwiczenie
BHP Przestrzega zasad -dokonuje analizy przepiséw i zasad 27-28.Zapobieganie zagrozeniom Wyktad
(9)1. bezpieczenstwa i higieny bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przepiséw zycia i zdrowia w zaktadzie Pokaz
(9)2. pracy oraz stosuje przepisy | ochrony przeciwpozaroweji ochrony piekarskim
prawa dotyczace ochrony Srodowiska podczas wykonywania zadan
przeciwpozarowej i zawodowych w zaktadzie przetwérstwa
ochrony srodowiska spozywczego
-stosuje zasady bezpieczenstwa i higieny pracy
oraz przepisy ochrony przeciwpozarowej i
ochrony srodowiska podczas prac w zaktadzie
przetwoérstwa spozywczego
BHP Udziela pierwszej pomocy -identyfikuje stan zagrozenia zdrowia i zycia 29.Udzielanie pierwszej pomocy w Wyktad
(10)1. poszkodowanym w pracownika zaktadu przetwérstwa spozywczego | stanach zagrozenia zdrowia i zycia pokaz
wypadkach przy pracy oraz Cwiczenie

w stanach zagrozenia
zdrowia i zycia

30.Powtérzenie materiatu-praca
klasowa.

Razem - 30godz.




1.2.Informacja techniczna. - 38godz.

PKZ(T.b) Interpretuje rysunki -rozréznia elementy rysunku technicznego 31-32.Formaty arkuszy, rodzaje Wyktad
(6)1. techniczne i schematy maszyn linii oraz elementy graficzne pokaz
i urzadzen stosowanych w Cwiczenie
produkcji wyrobdéw 33.Rzutowanie prostokatne Wyktad
spozywczych pokaz
Cwiczenie
34.Uproszczenia rysunkowe i Wyktad
rysunki schematyczne. pokaz
35-36.rysunki wykonawcze i Wyktad
zfozeniowe Pokaz
(6)2. -rysuje elementy maszyn i urzadzen 37.Przekroje i ktady Wyktad
pokaz
38-39. Wymiarowanie —elementy Wyktad
wymiarowania pokaz
Cwiczenie
(6)3. -rysuje schematy linii technologicznych 40.Szkicowanie figur ptaskich Pokaz
¢wiczenie
PKZ(T.b) Rozrdznia czesci oraz zespoty -charakteryzuje czesci maszyn i urzadzen 41-42.Charakterystyka przektadni Wyktad
(7)1. maszyn i urzagdzen -rozpoznaje czesci i zespoty w maszynach i zebatych pokaz
(7)2. urzadzeniach stosowanych w zaktadach 43-44.Charakterystyka przektadni Wyktad
(7)3. przetwoérstwa spozywczego ciegnowych pokaz




-okresla przeznaczenie czesci maszyn 45-46.Sprzegtaiich Wyktad
charakterystyka Pokaz
47 Hamulce i ich charakterystyka. Wyktad
pokaz
48-49.0sie ,waty tozyska- Wyktad
charakterystyka. Pokaz
PKZ(T.b) Rozpoznaje instalacje -klasyfikuje instalacje niezbedne w zakfadach | 50.Klasyfikacja instalacji Wyktad
10)1. techni t tworst Z
(10) ecniczne s osom{ane W prze wo.rs wa s.pozywczego . 51-52.Instalacje elektryczne Wyktad
(10)2. zaktadach przetwodrstwa -dokonuje analizy zastosowania , .
. . . . . ¢wiczenie
(10)3. spozywczego poszczegdlnych instalacji technicznych - -
L . . 53.-54 .Instalacje wodne i Wyktad
-charakteryzuje instalacje techniczne ) ) o )
. kanalizacyjne ¢wiczenie
stosowane w zaktadach przetwoérstwa = oy fad
SPOZYWCZEgo 55.Instalacje wentylacyjne Wy a .
¢wiczenie
56.Instalacje klimatyzacyjne Wyktad
¢wiczenie
57.Charakterystyka instalacji Cwiczenie
technicznych stosowanych w
zaktadzie
PKZ(T.b) Rozpoznaje urzadzenia do -rozréznia urzadzenia do uzdatniania wody, 58-59.Urzadzenia do uzdatniania Wyktad
(11)1. uzdatniania wody oczyszczania Sciekdw i powietrza oraz wody i oczyszczania $ciekow Pokaz
(11)2. ,oczyszczania Sciekow urzadzenia energetyczne
powietrza oraz urzgdzenia -charakteryzuje urzadzenia do uzdatniania
energetyczne wody ,oczyszczania sciekow i powietrza oraz | 60.Urzgdzenia do oczyszczania Wyktad
urzadzenia energetyczne powietrza oraz urzgdzenia Pokaz
energetyczne
PKZ(T.b) Postuguje sie aparaturg -klasyfikuje aparature kontrolng —pomiarowg | 61.Klasyfikacja aparatury Wyktad
(12)1. kontrolng-pomiarowo stosowang w zaktadach przetwérstwa kontrolno —pomiarowej Pokaz

stosowang w przetworstwie

spozywczego




(12)2. spozywczym -charakteryzuje metody pomiarow 62.Charakterystyka metod Wyktad
wykonane za pomoca aparatury kontrolno- pomiaréw Cwiczenie
pomiarowej

(12)3. -dobiera aparature kontrolno-pomiarowg do | 63.Dobdr aparatury pomiarowej Wyktad
mierzonego parametru Cwiczenie

(12)4. -odczytuje parametry na aparaturze 64Czytanie parametréw z Wyktad
kontrolno -pomiarowe;j aparatury kontrolno -pomiarowej Cwiczenie

T.4 Postuguje sie sprzetem i -dobiera aparature kontrolng-pomiarowa do | 65 Wybdr aparatury kontrolno- Wyktad

1(6)1. aparaturg kontrolng — magazynu pomiarowe;j Cwiczenie

pomiarowg stosowang w
magazynach

1(6)2. -odczytuje parametry na aparaturze 66. .Czytanie parametrow z Wyktad
kontrolno-pomiarowej w magazynie aparatury . Cwiczenie

1(6)3. -poréwnuje wyniki z obowigzujgcymi 67. Porownywanie wynikéw Wyktad
procedurami odczytu i obowigzujgce Cwiczenie

procedury.
68.Powtdrzenie materiatu-praca Cwiczenie

klasowa

Razem 38godz.




1.3.Maszyny i urzadzenia. -54godz.

PKZ(T.b) Rozréznia maszyny i -klasyfikuje maszyny i urzadzenia do 69-70.Maszyny i urzadzenia do Wyktad
(8)1. urzadzenia stosowane w produkcji spozywczej produkcji spozywczej. ¢wiczenie
(8)2. produkcji wyrobéw

(8)3 spozywczych -rozpoznaje elementy budowy maszyn i 71-72.Elementy budowy maszyn i Wyktad
urzadzen przemystu spozywczego urzadzen. ¢wiczenie
-okresla zastosowanie maszyn i urzadzen
stosowanych w zaktadach przetwdrstwa
Sspozywczego

73-74 Klasyfikacja maszyn Wyktad
stosowanych w przetwodrstwie ¢wiczenie
spozywczym

PKZ(T.b) Postuguje sie instrukcjami -wyjasnia znaczenie dokumentacji 75.Dokumentacja techniczno Wyktad

(9)1. obstugi maszyn stosowanych | technicznej maszyn i urzagdzen ruchowa maszyn i urzadzen(DTR). pokaz

w produkcji oraz ¢wiczenie
dokumentacja technologiczna

(9)2. -wyjasnia zasady obstugi maszyn i urzadzen | 76-77.0bstuga maszyn i urzadzen Wyktad
na podstawie dokumentacji techniczno na podstawie dokumentacji ¢wiczenie
ruchowej techniczno ruchowej( DTR)

(9)3. -planuje czynnosci zwigzane z obstugg i 78.0bstuga i konserwacja maszyn. Wyktad
konserwacjg maszyn i urzadzen w ¢wiczenie
zakfadach przetwérstwa spozywczego

T.4 Dobiera maszyny, urzadzenia | -rozrdznia maszyny urzadzenia do 79-80.Urzadzenia do transportu Wyktad

2(6)1. i drobny sprzet cukierniczy do | przygotowania surowcow potproduktow poziomego o pracy ciggtej i pokaz

produkcji wyrobéw cukierniczych okresowej ¢wiczenie

cukierniczych.




81.Urzadzenia do transportu Wyktad
pionowego o pracy ciggtej i pokaz
okresowej. ¢wiczenie
82.Dozatory do wody i innych Wyktad
ptynnych dodatkow. pokaz
2(6)2. -rozréznia maszyny ,urzadzenia oraz drobny | 83.Maszyny, urzadzenia oraz Wyktad
2(6)3. sprzet cukierniczy do wytwarzania i obrébki | drobny sprzet cukierniczy. pokaz
2(6)4. ciasta ¢wiczenie
- rozréznia maszyny ,urzadzenia i drobny
sprzet cukierniczy do produkcji wyrobéw 84.Miesiarki i ich charakterystyka. Wyktad
cukierniczych pokaz
-rozrdznia maszyny i urzadzenia do wypieku
i smazenia wyrobdw cukierniczych 85.Miesiarko ubijarki . Wyktad
pokaz
86.Ubijarki i krystalizatory pomady. Wyktad
pokaz
87-88.Kotty i aparaty wyparne. Wyktad
pokaz
89.Zagniatarki i rogalikarki Wyktad
pokaz
90.Charakterystyka dzielarek i Wyktad
dzielarko zaokraglarek pokaz
91.Wydtuzarki, watkowarki i ich Wyktad

charakterystyka.

pokaz




92.Formierki ksztattujgce i ich Wyktad
charakterystyka. pokaz
93.Klasyfikacja piecow. Wyktad
pokaz
94.Charakterystyka paliw do wyktad
ogrzewania piecéw.
95-96.Charakterystyka piecow o Wyktad
réznych systemach grzewczych. pokaz
97.Zalety i wady réznych typdéw wyktad
piecéw.
98.Piece do wypieku sekaczy i Wyktad
smazalniki. pokaz

2(6)5. -rozréznia maszyny i urzadzenia do 99.Maszyny i urzadzenia do Wyktad
produkgcji produkcji lodow. pokaz
lodéw.

2(6)6. -rozréznia maszyny i urzadzenia do 100-101.Charakterystyka urzadzen Wyktad
konfekcjonowania wyrobdw cukierniczych. | do konfekcjonowania wyrobéw pokaz

cukierniczych.

2(6)7. -rozpoznaje maszyny i urzgdzenia 102.Uniwersalna linia Rijkaarta. Wyktad
wchodzgce w skfad linii produkcyjnych pokaz
wyrobéw cukierniczych.

103.Charakterystyka linii do Wyktad
produkcji rolad. pokaz
104.Linia do produkcji babek i Wyktad

keksow.

pokaz




105.Charakterystyka linii do Wyktad
produkcji sucharkow. pokaz
106-107.Linia do produkcji wafli. Wyktad
pokaz
108.Linia do produkcji pgczkow. Wyktad
pokaz
2(6)8. -rozpoznaje elementy budowy maszyn i 109. .Dokumentacja techniczno Wyktad
2(6)9. urzadzen stosowanych w produkgji ruchowa maszyn i urzadzen(DTR). pokaz
wyrobow cukierniczych. ¢wiczenie
-charakteryzuje zasade dziatania maszyn i 110-111.0bstuga maszyn i Wyktad
urzadzen stosowanych do produkgji urzadzen na podstawie pokaz
wyrobow cukierniczych. dokumentacji techniczno
ruchowej( DTR)
T.4. -rozrdéznia urzadzenia do przechowywania 112.Charakterystyka urzadzen Wyktad
3(10)1. wyrobow cukierniczych. chtodniczych. pokaz
3(10)2. -rozpoznaje elementy budowy urzadzen do
3(10)3. przechowywania wyrobdéw cukierniczych. 113-114.Budowa urzadzen Wyktad
-charakteryzuje zasade dziatania urzadzen chtodniczych. pokaz
do przechowywania wyrobow
cukierniczych. 115.Zasada dziatania urzadzen Wyktad
chtodniczych. pokaz
KPS Jest otwarty na zmiany. -analizuje zmiany zachodzace w branzy 116.Analiza zmian zachodzgcych w Wyktad
(4)1. branzy. Cwiczenie
(4)2.
-wykazuje sie otwartoscig na zmiany 117.0twartos¢ do stosowania Wyktad
nowych metod i technik w pracy ¢wiczenie
(6)1. Aktualizuje wiedze i doskonali | -przejawia gotowos$¢ do ciggtego uczenia sie | 118.Uczenie sie i doskonalenie Wyktad

(6)2.

umiejetnosci zawodowe.

i doskonalenia zawodowego

zawodowe.




-wykorzystuje rézne zrédta informacji w 119.Korzystanie z réznych zrédet Wyktad
celu doskonalenia umiejetnosci informacji.
zawodowych
(10)1. Wspodtpracuje w zespole -doskonali swoje umiejetnosci 121.Doskonalenie umiejetnosci Wyktad
(10)2. komunikacyjne komunikacyjnych
-uwzglednia opinie i pomysty innych 122.Charakterystyka opinii i Wyktad

cztonkdéw zespotu

pomystéw cztonkdw zespotu

Razem 54godz.




