PROGRAM NAUCZANIA DLA ZAWODU
CUKIERNIK 751201

Typ Szkoty: Zasadnicza Szkola Zawodowa

1. Typ programu: przedmiotowy
2. Autorzy
3. Zawdd cukiernik

Celem ksztalcenia zawodowego jest przygotowanie uczacych sie¢ do zycia w warunkach
wspoélczesnego swiata, wykonywania pracy zawodowej i aktywnego funkcjonowania na
zmieniajacym si¢ rynku pracy.

Zadania szkoty 1 innych podmiotéw prowadzacych ksztalcenie zawodowe oraz sposéb ich
realizacji sg uwarunkowane zmianami zachodzgcymi w otoczeniu gospodarczo-
spotecznym, na ktore wptywaja w szczegdlnosci: idea gospodarki opartej na wiedzy,
globalizacja procesow gospodarczych i spotecznych, rosngcy udziat handlu
miedzynarodowego, mobilnos$¢ geograficzna i zawodowa, nowe techniki i technologie,

a takze wzrost oczekiwan pracodawcow w zakresie poziomu wiedzy i umiejetnosci
pracownikow.

W procesie ksztatcenia zawodowego wazne jest integrowanie i korelowanie ksztatcenia
ogolnego i zawodowego, w tym doskonalenie kompetencji kluczowych nabytych

W procesie ksztatcenia ogodlnego, z uwzglednieniem nizszych etapow edukacyjnych.
Odpowiedni poziom wiedzy ogdlnej powigzanej z wiedza zawodowa przyczyni si¢ do
podniesienia poziomu umiejetnosci zawodowych absolwentow szkot ksztatcgcych

w zawodach, a tym samym zapewni im mozliwo$¢ sprostania wyzwaniom zmieniajacego

si¢ rynku pracy.

W procesie ksztalcenia zawodowego sg podejmowane dzialania wspomagajace rozwoj
kazdego uczacego sie, stosownie do jego potrzeb 1 mozliwosci, ze szczegdlnym
uwzglednieniem indywidualnych $ciezek edukacji i kariery, mozliwosci podnoszenia
poziomu wyksztatcenia i kwalifikacji zawodowych oraz zapobiegania przedwczesnemu
konczeniu nauki.

Elastycznemu reagowaniu systemu ksztatcenia zawodowego na potrzeby rynku pracy, jego
otwarto$ci na uczenie si¢ przez cate zycie oraz mobilnosci edukacyjnej i zawodowej
absolwentéw ma stuzy¢ wyodrebnienie kwalifikacji w ramach poszczegolnych zawodow
wpisanych do klasyfikacji zawodow szkolnictwa zawodowego.



4. CELE KSZTALCENIA W ZAWODZIE

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

1) obslugiwania maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobow cukierniczych;
2) sporzadzania potproduktow cukierniczych;

3) sporzadzania gotowych wyrobow cukierniczych;

4) dekorowania wyrobéw cukierniczych.

Do wykonywania wyzej wymienionych zadan zawodowych niezbedne jest osiggniecie
zakladanych efektow ksztatcenia, na ktore sktadajg sie:

1) efekty ksztatcenia wspodlne dla wszystkich zawodéw ( BHP, PDG, JOZ, KPS )

2) efekty ksztatcenia wspolne dla zawodow w ramach obszaru turystyczno —
gastronomicznego, stanowigce podbudowg do ksztalcenia w zawodzie lub grupie
zawodow PKZ(T.b)

3) efekty ksztalcenia wlasciwe dla kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie cukiernik:
T.4. Produkcja wyrobow cukierniczych

5. Egzamin potwiedzajacy kwalifikacje T.4. odbedzie si¢ po zakonczeniu cyklu
ksztalcenia po klasie trzeciej



Wykaz dzialéw programowych dla zawodu cukiernik

1. Wyposazenie i bezpieczenstwo w cukiernictwie
1.1. Bezpieczenstwo 1 higiena pracy w zaktadach przetworstwa spozywczego
1.2. Informacja techniczna

1.3. Maszyny i urzadzenia

2. Technologie w produkcji cukierniczej
2.1. Znaczenie i rola zywnosci
2.2. Zarzadzanie jakos$cig wytwarzanej zywnosci

2.3. Proces technologiczny potproduktéw i gotowych wyrobdéw cukierniczych

3.Surowce w produkcji cukierniczej

3.1. Surowce, dodatki do zywnosci i materialy pomocnicze stosowane w produkcji
cukierniczej

4. Jezyk obcy w produkcji cukierniczej

4.1. Cukiernia jako zaktad pracy

4.2. Praca w cukierni

4.3. Rynek pracy

5. Ksztalcenie zawodowe praktyczne

5.1. Gospodarka magazynowa w zakladzie cukierniczym — zajecia praktyczne

5.2. Procesy produkcji wyrobdw cukierniczych — zajecia praktyczne



1. Wyposazenie i bezpieczenstwo w cukiernictwie
1.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy w zakladach przetworstwa spozywczego
1.2. Informacja techniczna

1.3. Maszyny i urzadzenia

1.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy w zakladach
a) Materiat ksztalcenia

- Podstawowe akty prawne obowiazujace w produkcji wyrobow spozywczych.

- Zasady ochrony przeciwpozarowej, higieny pracy i ochrony s$rodowiska
obowigzujace w
zaktadach przetworstwa spozywczego.

- Charakterystyka i wymagania dotyczace ergonomii stosowane w zaktadach
przetworstwa spozywczego.

- Instytucje i stuzby dziatajace w zakresie ochrony pracy i ochrony $rodowiska w
Polsce.

- Prawa i obowiazki pracownika w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy

- Zagrozenia dla zdrowia i Zycia pracownika oraz mienia 1 Srodowiska w zaktadach
przetworstwa spozywczego.

- Zagrozenia wystepujace przy obstudze maszyn i urzadzen w przetworstwie
spozywczym.

- Czynniki szkodliwe dla organizmu cztowieka wystgpujace przy produkcji
wyrobow spozywczych.

- Organizacja stanowisk pracy zgodnie z obowigzujagcymi wymaganiami
ergonomii, przepisami bezpieczeostwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w zaktadach przetworstwa
SpOZywczego.

- Zapobieganie zagrozeniom zycia i zdrowia w zaktadzie cukierniczym.

- Udzielanie pierwszej pomocy w stanach zagrozenia zycia i zdrowia

b) Uszczegotowione efekty ksztatcenia:

PKZ(T.b)(1)1. okreslid rodzaje aktow prawnych dotyczacych ochrony
przeciwpozarowe]j, higieny pracy i ochrony srodowiska obowigzujace w zakltadach
przetwoOrstwa spozywczego

PKZ(T.b)(1)2. zastosowad przepisy ochrony przeciwpozarowej, higieny pracy 1
ochrony srodowiska obowigzujace w zaktadach przetworstwa spozywczego
BHP(1)1. wyjasnid zasady ochrony przeciwpozarowej, higieny pracy i ochrony
srodowiska obowigzujace w zaktadachprzetworstwa spozywczego

BHP(1) 2. zdefiniowa¢ pojgcie ergonomii

BHP(1) 3. rozrézni¢ srodki gasnicze

BHP(2)1. wymieni¢ instytucje oraz stuzby dziatajace w zakresie ochrony pracy i
ochrony srodowiska w Polsce



BHP(2)2. scharakteryzowa¢ zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajagcych w
zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska w Polsce

BHP(2)3. zidentyfikowa¢ podstawowe przepisy dotyczace prawnej ochrony pracy
srodowiska

BHP(3)1. rozpozna¢ prawa i obowigzki pracownika w zakresie bezpieczenstwa i
higieny pracy

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

BHP(3)3. oceni¢ skutki nieprzestrzegania praw i obowigzkoéw pracownika i
pracodawcy

BHP(4) 1. rozpozna¢ zagrozenia dla zdrowia i zycia pracownika oraz mienia i
srodowiska w zaktadach przetworstwa spozywczego

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

BHP(4)3. ustali¢ sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia i zZycia zwigzanych z
praca w zakladach przetworstwa spozywczego

BHP(5)1. zidentyfikowa¢ zagrozenia wystepujace przy obstludze maszyn 1 urzadzen w
zaktadach przetworstwa spozywczego

BHP(5)2. rozr6zni¢ choroby zawodowe zwigzane z wykonywaniem zadan
zawodowych

BHP(5)3. okresli¢ metody zapobiegania zagrozeniom wystepujacym przy obstudze
maszyn i urzadzen w zaktadach przetworstwa spozywczego

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

BHP(6)2. dokona¢ analizy skutkow oddziatywania czynnikow szkodliwych na
organizm pracownika zaktadu przetworstwa spozywczego

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

BHP(7)1. dokona¢ analizy wymagan z ergonomii, przepisOw bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska zwigzanych z organizacja
stanowisk pracy

BHP(7)2. zastosowac zasady ergonomii oraz przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej 1 ochrony §rodowiska podczas planowania stanowisk pracy
BHP(9)1. dokona¢ analizy przepisow i zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz
przepisoOw ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska podczas wykonywania
zadan zawodowych w zaktadzie przetworstwa spozywczego

BHP(9) 2. zastosowa¢ zasady bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przepiséw ochrony
przeciwpozarowej podczas prac w zakladzie przetworstwa spozywczego
BHP(10)1.zidentyfikowa¢ stan zagrozenia zdrowia i zycia pracownika zaktadu
przetworstwa spozywczego

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



1.2. Informacja techniczna
a) Material ksztatcenia

- Elementy rysunku technicznego: linie rysunkowe, rzuty, przekroje, zasady
wymiarowania, uproszczenia i znaki umowne.

- Podstawowe cz¢sci i zespoty maszyn i urzadzen: polaczenia, tozyska, sprzegla,
przektadnie, hamulce.

- Normalizacja cze$ci maszyn i urzadzen.

- Charakterystyka instalacji technicznych.

- Charakterystyka urzadzeo do zatrzymywania pytow i gazow, do uzdatniania wody 1
oczyszczania Sciekow.

- Aparatura kontrolno-pomiarowa.

- Przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska stosowane w zaktadach cukierniczych

b) Uszczegotowione efekty ksztatcenia

PKZ(T.b)(6)1. rozr6zni¢ elementy rysunku technicznego
PKZ(T.b)(6)2. narysowac elementy maszyn i urzadzen
PKZ(T.b)(6)3. narysowac schematy linii technologicznych
PKZ(T.b)(7)1. scharakteryzowa¢ cze$ci maszyn i urzadzen

PKZ(T.b)(7)2. rozpozna¢ czgsci 1 zespoly w maszynach i urzadzeniach stosowanych w
zaktadach przetworstwa spozywczego

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

PKZ(T.b)(10)1. sklasyfikowa¢ instalacje niezb¢dne w zaktadach przetworstwa
SpOZywczego

PKZ(T.b)(10)2. dokona¢ analizy zastosowania poszczego6lnych instalacji technicznych

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

PKZ(T.b)(11)1. rozr6zni¢ urzadzenia do uzdatniania wody, oczyszczania §ciekow i
powietrza oraz urzadzenia energetyczne

PKZ(T.b)(11)2. scharakteryzowac¢ urzadzenia do uzdatniania wody, oczyszczania $ciekow
1 powietrza oraz urzadzenia energetyczne

PKZ(T.b)(12)1. sklasyfikowa¢ aparature kontrolno-pomiarowa stosowang w zaktadach
przetworstwa spozywczego
PKZ(T.b)(12)2. scharakteryzowa¢ metody pomiaréw wykonane za pomocga aparatury

kontrolno-pomiarowe;j
PKZ(T.b)(12)3. dobra¢ aparatur¢ kontrolno-pomiarowg do mierzonego parametru



PKZ(T.b)(12)4. odczyta¢ parametry na aparaturze kontrolno -pomiarowej

T.4.1(6)1. dobra¢ aparaturg kontrolno-pomiarowa stosowang w magazynie SUrowcow
cukierniczych

T.3.1(6)2. odczyta¢ parametry na aparaturze kontrolno —pomiarowej w magazynie
surowcow cukierniczych

T.3.1(6)3. porowna¢ wyniki odczytu z obowigzujacymi proceduram

1.3. Maszyny i urzadzenia
a) Materiat ksztatcenia

- Srodki transportu zewnetrznego i wewnetrznego.

- Transport pneumatyczny maki.

- Urzadzenia chtodnicze.

- Budowa i zasada dziatania sprezarkowego urzadzenia chtodniczego.

- Charakterystyka urzadzen do przygotowania surowcow i potproduktow.

- Maszyny, urzadzenia, narzedzia r¢czne i drobny sprzet cukierniczy przeznaczony do
wytwarzania i obrobki ciasta.

- Klasyfikacja piecow.

- Charakterystyka paliw do ogrzewania piecow.

- Charakterystyka piecoOw o réznych systemach grzewczych.

- Zalety i wady réznych typow piecow.

- Charakterystyka urzadzen do smazenia.

- Urzadzenia do produkcji lodow.

- Linie produkcyjne wyrobow cukierniczych np. paczkéw, rolad,

- walfli, sucharow, biszkoptow i babek.

- Znaczenie mechanizacji, automatyzacji i komputeryzacji w produkcji cukierniczej.

- Charakterystyka urzadzen do konfekcjonowania wyrobow cukierniczych.

- Dokumentacja techniczna maszyn 1 urzadzen.

c) Uszczegotowione efekty ksztalcenia

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

PKZ(T.b )(8)2. rozpozna¢ elementy budowy maszyn i urzadzen przemystu spozywczego
PKZ(T.b )(8)3. okresli¢ zastosowanie maszyn 1 urzagdzen stosowanych w zaktadach
przetwoOrstwa spozywczego

PKZ(T.b)(9)1. wyjasni¢ znaczenie dokumentacji technicznej maszyn i urzadzen
PKZ(T.b)(9)2. wyjasni¢ zasady obshugi maszyn i urzadzen stosowanych w przetworstwie
spozywczym na podstawie dokumentacji techniczno-ruchowej

PKZ(T.b)(9)3. zaplanowa¢ czynnos$ci zwigzane z obstuga i Konserwacja maszyn i
urzadzen w zaktadach przetworstwa spozywczego

T.4.2(6)1. rozr6zni¢ maszyny i urzadzenia do przygotowania surowcow i potproduktow
cukierniczych

T.4.2(6)2. rozr6zni¢ maszyny, urzadzenia oraz drobny sprzg¢t cukierniczy do wytwarzania
i obrobki ciasta

T.4.2(6)3. rozr6zni¢ maszyny, urzadzenia i drobny sprzgt cukierniczy do produkcji
wyrobow cukierniczych

T.4.2(6)4. rozr6zni¢ maszyny i urzadzenia do wypieku i smazenia wyrobow cukierniczych
T.4.2(6)5. rozrdzni¢ maszyny i1 urzadzenia do produkcji lodow



T.4.2(6)6. rozrdzni¢ maszyny i urzadzenia do konfekcjonowania wyrobow cukierniczych
T.4.2(6)7. rozpozna¢ maszyny i urzadzenia wchodzgce w sktad linii produkcyjnych
wyrobow cukierniczych

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

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

T.4.3(10)1. rozréznid urzadzenia do przechowywania wyrobdéw cukierniczych
T.4.3(10)2. rozpozna¢ elementy budowy urzadzen do przechowywania wyrobow
cukierniczych

T.4.3(10)3. scharakteryzowac¢ zasadg¢ dziatania urzadzen do przechowywania wyrobow
cukierniczych

2. Technologie w produkcji cukierniczej
2.1. Znaczenie i rola zywnoSci
a) Materiat ksztalcenia

- Podziat sktadnikéw odzywczych.

- Charakterystyka sktadnikéw odzywczych.

- Wartocs$ energetyczna i odzywcza produktéw spozywczych.
- Podzial i charakterystyka podstawowych drobnoustrojow.

- Rola drobnoustrojéw w procesach fermentacyjnych.

- Szkodliwe dziatanie drobnoustrojow.

- Zrédta i drogi zakazenia oraz sposoby ich zapobiegania.

- Podziat i znaczenie metod utrwalania Zzywnosci.

- Charakterystyka metod utrwalania zywnosci.

- Wplyw metod utrwalania na jakos$¢ 1 trwato$¢ zywnosci.

b) Uszczegotowione efekty ksztatcenia

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

PKZ(T.b)(2)2. scharakteryzowa¢ sktadniki zywnos$ci

PKZ(T.b)(3)1. okresli¢ szkodliwe dziatanie drobnoustrojow w przetworstwie
spozywczym

PKZ(T.b)(3)2. okresli¢ pozyteczne dziatanie drobnoustrojow w przetworstwie
spozywczym

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

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

PKZ(T.b)(5)1. sklasyfikowa¢ metody utrwalania zywnos$ci

PKZ(T.b)(5)2. wskaza¢ zastosowanie metod utrwalania w przetworstwie spozywczym
PKZ(T.b)(5)3. okresli¢ wptyw zastosowanej metody utrwalania na jakosd i trwatosd
Zywnosci



2.2. Zarzadzanie jakoScia wytwarzanej zywnoSci
a) Materiat ksztatcenia

- Rodzaje norm stosowanych w przetworstwie zywnosci.

- Receptura cukiernicza.

- Systemy zapewnienia jako$ci zdrowotnej zywnosci

- Przepisy prawne stosowane przy produkcji wyrobow
spozywczych.

- Kontrola jakosci i higieny produkcji.

- Gospodarka wodno-sciekowa zaktadow przetworstwa spozywczego i ochrona
srodowiska.

b) Uszczegotowione efekty ksztatcenia

PKZ(T.b)(1)3. okresli¢ rodzaje aktéw prawnych obowiazujacych w produkcji wyrobow
spozywczych

PKZ(T.b)(1)4. zastosowac przepisy prawa w zakladzie przetworstwa spozywczego
PKZ(T.b)(13)1. zidentyfikowa¢ zagrozenia dla srodowiska ze strony zaktadow
przetworstwa spozywczego

PKZ(T.b)(13)2. wskaza¢ sposoby zapobiegania zagrozeniom dla srodowiska ze strony
zakladow przetworstwa spozywczego

PKZ(T.b)(14)1. rozr6zni¢ zagrozenia w procesie produkcji zywnos$ci

PKZ(T.b)(14)2. wskaza¢ krytyczne punkty kontroli w procesie produkcji zywnosci
PKZ(T.b)(14)3. wskaza¢ sposoby korygowania nieprawidtowego przebiegu procesu
produkcji zywnosci zgodnie z zasadami GMP, GHP i HACCP

2.3. Proces technologiczny polproduktow i gotowych wyrobdéw cukierniczych
a) Materiat ksztalcenia

- Produkcja potproduktow cukierniczych:
- mas 1 kremow,

- syropow, pomad, glazur,

- galaretek,

- wyrobéw owocowych,

- marcepana,

- masy czekoladowej (kuwertury),

- masy karmelowej.

- Produkcja ciast 1 wyrobow z ciasta:

- drozdzowego,

- parzonego,

- kruchego i poétkruchego,

- piernikowego,

- francuskiego 1 potfrancuskiego,

- biszkoptowego i biszkoptowo-ttuszczowego,
- bezowego,



- zbijanego,

- Iaczonego,

- wyrobow orzechowych, migdatowych i kokosowych,

- wyroboéw obgotowywanego.

- Konfekcjonowanie i przechowywanie wyrobow cukierniczych.

- Zasady i techniki dekorowania wyrobow cukierniczych.

- Dekoracje z masy marcepanowej, czekolady i masy karmelowej oraz z innych
tworzyw stosowanych do dekoracji wyroboéw cukierniczych

b) uszczegotowione efekty ksztalcenia

PKZ(T.b)(15)2. zastosowac programy komputerowe wspomagajace produkcje wyrobow
spozywczych

T.4.2(1)1. sklasyfikowa¢ potprodukty i wyroby gotowe cukiernicze

T.4.2(1)2. rozr6zni¢ metody produkcji potproduktow i wyrobéw gotowych cukierniczych
T.4.2(1)3. scharakteryzowa¢ metody wytwarzania potproduktow i wyrobow gotowych
cukierniczych

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

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

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

T.4.2(3)1. wymieni¢ etapy produkcji potproduktow i wyrobow gotowych cukierniczych
T.4.2(3)2. wyjasni¢ wpltyw operacji technologicznych na jakos¢ wyrobu cukierniczego
T.4.2(3)3. wykona¢ schematy technologiczne produkcji potproduktow i wyrobow gotowych
cukierniczych

T.4.2(4)1. wskaza¢ surowce cukiernicze i dodatki do zywnosci stosowane do produkcji
wyrobow cukierniczych

T.4.2(4)2. okresli¢ przydatno$¢ materiatow pomocniczych w produkcji wyrobow
cukierniczych

T.4.2(5)1. okresli¢ znaczenie przygotowania surowcow do produkcji wyrobow cukierniczych
T.4.2(5)2.dobra¢ sposob przygotowania surowcow, dodatkéw do zywnosci 1 materiatow
pomocniczych do produkcji wyrobow cukierniczych

T.4.2(6)1. wymieni¢ maszyny, urzadzenia i drobny sprzet cukierniczy stosowany w produkcji
wyrobow cukierniczych

T.4.2(6)2. wyjasni¢ zasade dziatania maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobow
cukierniczych

T.4.2(8)1. dokona¢ oceny organoleptycznej wyrobow cukierniczych w poszczegdlnych
fazach procesu technologicznego

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

T.4.3(1)1. okresli¢ sposoby dekorowania wyrobow cukierniczych

T.4.3(1)2. rozr6zni¢ tworzywa dekoracyjne

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

T.4.3(1)4. zastosowac zasady dekorowania przy projektowaniu dekoracji wyrobow
cukierniczych

T.4.3(2)1. wskaza¢ surowce i potprodukty stosowane do dekoracji wyrobow cukierniczych



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

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

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

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

T.4.3(7)2. rozr6zni¢ sposoby przechowywania gotowych wyrobow cukierniczych
T.4.3(10)1. wymieni¢ urzadzenia stosowne do przechowywania wyrobdéw cukierniczych
T.4.3(10)2. rozrézni¢ urzadzenia stosowane do przechowywania wyrobow cukierniczych
T.4.3(12)1. dobra¢ warunki magazynowania gotowych

wyrobow cukierniczych

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

T.4.3(13)1. dokona¢ zapisow parametréw technologicznych w punktach kontrolnych
T.4.3(13)2. monitorowa¢ Krytyczne punkty kontroli w procesach produkcji wyrobow
cukierniczych

T.4.3(13)3. wskazad dziatania korygujace zgodnie z zasadami GMP, GHP i systemem
HACCP

3.Surowce w produkcji cukierniczej

3.1. Surowce, dodatki do zywnosSci i materialy pomocnicze stosowane w produkcji
cukierniczej

a) material ksztalcenia
- Charakterystyka i zastosowanie surowcow w produkcji cukierniczej.
- Rola dodatkow do zywnosci stosowanych w produkcjicukiernicze;.
- Podzial materiatéw pomocniczych stosowane w cukiernictwie.
- Srodki myjace i dezynfekujace stosowane w cukiernictwie.
- Klasyfikacja opakowan stosowanych do wyrobow cukierniczych

b) uszczegotowione efekty ksztalcenia

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

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

T.4.1(1)2. scharakteryzowac¢ surowce cukiernicze, dodatki do Zywnos$ci oraz materialy
pomocnicze do produkcji cukierniczej

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

T.4 1(1)4. okres$li¢ warunki magazynowania surowcoéw cukierniczych i dodatkow do
Zywnosci

T.4.1(3)1. okresli¢ czynniki wplywajace na jakosd oceny organoleptycznej

T.4.1(3)2. scharakteryzowa¢ ocene¢ organoleptyczng surowcoOw cukierniczych
T.4.1(3)3. przeprowadzi¢ oceng organoleptyczng surowcdéw cukierniczych

T.4.1(3)4. oceni¢ przydatno$¢ surowcow cukierniczych na podstawie oceny organoleptycznej
T.4.1(4)1. pobra¢ probki surowcow do oceny jakosci



T.4.1(4)2. przeprowadzi¢ oceng jako$ciowa surowcoOw cukierniczych

T.4.1(4)3. dokonac¢ interpretacji wynikéw oceny jakosci surowcow cukierniczych
T.4.1(9)1. prowadzi¢ kontrole procesu produkcji zgodnie z zasadami HACCP, GMP, GHP
T.4.1(9)2. dokona¢ analizy zagrozen majacych wptyw na bezpieczenstwo wyrobow
cukierniczych

4. Jezyk obcy w produkcji cukierniczej

4.1. Cukiernia jako zaklad pracy

a)

Material nauczania

Cukiernia jako zaktad pracy.
Pomieszczenia zaktadu cukierniczego.
Surowce cukiernicze.

Podstawowy asortyment cukierniczy.
Wyposazenie zaktadu cukierniczego.
Personel.

Higiena w zaktadach cukierniczych.

Uszczegotowione efekty ksztatcenia

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

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

JOZ(1)3. nazwa¢ w jezyku obcym surowce cukiernicze, asortyment wyrobow
cukierniczych i wyposazenie zaktadu cukierniczego

JOZ(1)4. nazwa¢ personel w zakladzie cukierniczym

JOZ(1)5. nazw¢ czynnosci wykonywane w zaktadzie cukierniczym

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

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

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

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

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

JOZ(3)3. przeczytac i przettumaczy¢ obcojezyczne instrukcje dotyczace zasad obstugi
urzadzen stosowanych w produkcji cukierniczej

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

JOZ(4)2. stucha¢ ze zrozumieniem wypowiedzi w jezyku obcym wspolpracownikow
zgodnie z zasadami aktywnego stuchania



4.2. Praca w cukierni
a) Material ksztalcenia

- Czynno$ci wykonywane przez Kierownika zaktadu cukierniczego, cukiernika i innych
pracownikow.

- Procesy zachodzace w produkcji cukierniczej np.: mieszanie, ubijanie, fermentacja,
dzielenie, formowanie, wypiek, krojenie, pakowanie.

b) Uszczegodtowione efekty ksztalcenia

JOZ(1)5. nazwa¢ czynno$ci wykonywane w zaktadzie cukierniczym

JOZ(1)6. napisac prosty tekst dotyczacy czynnosci wykonywanych w zaktadzie cukierniczym
JOZ(2)3. okresli¢ gtéwna mysl polecenia stuzbowego zwigzanego z wykonywaniem
czynno$ci w zaktadzie cukierniczym

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

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

JOZ(3)5. zrozumie¢ na podstawie tekstu zadania zwigzane z wykonywaniem podstawowych
czynno$ci w zaktadzie cukierniczym

JOZ(4)3. przygotowac prosty tekst dotyczacy czynnosci wykonywanych w zaktadzie
cukierniczymi

JOZ(4)4. porozumiec¢ si¢ w miejscu pracy na temat wykonywanych czynnos$ci

JOZ(4)5. przekaza¢ w jezyku obcym informacje dotyczace wykonywanych prac zgodnie z
zasadami gramatyKi

JOZ(5)1. skorzystac ze stownikdw obcojezycznych

4.3. Rynek pracy
a) Material ksztatcenia

- Metody i dziatania zwigzane z poszukiwaniem pracy.
- Piszemy CV i list motywacyjny.
- Rozmowy kwalifikacyjne.

b) Uszczegdtowione efekty ksztatcenia

JOZ(3)6. przettumaczy¢ na jezyk obcy teksty zawodowe napisane w jezyku polskim;
JOZ(3)7. przeczytac i przettumaczy¢ obcojezyczng korespondencj¢ zwigzang z
wykonywaniem zawodu

JOZ(4)6. przygotowaé w jezyku obcym prosty list urzedowy

JOZ(4)7. napisa¢ CV 1 list motywacyjny w jezyku obcym

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

JOZ(5)1. skorzysta¢ ze stownikow obcojezycznych

JOZ(5)2. wyszuka¢ w jezyku obcym ofert pracy

JOZ(5)3. wyszuka¢ informacje zawodowe w obcojezycznych fachowych katalogach,
czasopismach, publikacjach, Inter



5. Ksztalcenie zawodowe praktyczne
5.1. Gospodarka magazynowa w zakladzie cukierniczym — zajecia praktyczne
a) Materiat ksztatcenia

Pomieszczenia magazynowe w zaktadzie cukierniczym.

Wyposazenie magazynow surowcow 1 materiatow pomocniczych.

Dokumentacja magazynowa.

Ocena jakoScii organoleptyczna surowcow dostarczanych do magazynu w zaktadzie
cukierniczym.

Warunki magazynowania surowcoéw cukierniczych i wyrobow gotowych.
Konfekcjonowanie wyroboéw gotowych.

Przygotowanie do ekspedycji.

Zasady bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w
pomieszczeniach magazynach wyrobow gotowych.

b) Uszczegdtowione efekty ksztalcenia

BHP(4)4.rozpozna¢ zagrozenia dla zdrowia i zycia pracownika oraz mienia i $srodowiska
podczas wykonywania zadao zawodowych w pomieszczeniach magazynowych
BHP(4)5.scharakteryzowac sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia i zycia

w pracy podczas wykonywania zadao zawodowych w pomieszczeniach magazynowych
BHP(4)6. ustali¢ sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia i zycia zwigzanych z praca
podczas wykonywania zadan zawodowych w pomieszczeniach magazynowych
BHP(7)3. dokona¢ analizy wymagan z ergonomii, przepisow bezpieczeostwa i

higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej 1 ochrony srodowiska zwigzanych z
organizacja stanowisk pracy w pomieszczeniach magazynowych

BHP(7)4. zastosowac zasady ergonomii i przepisy bezpieczenstwa i higieny

pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska podczas planowania

stanowisk pracy w pomieszczeniach magazynowych

BHP(8)1. dobra¢ $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej na stanowisku

pracy w pomieszczeniach magazynowych w cukierni

BHP(8)2. zastosowad srodki ochrony indywidualnej podczas pracy w

pomieszczeniach magazynowych w cukierni

BHP(10)3. zidentyfikowa¢ stan zagrozenia zdrowia i zycia pracownika podczas
wykonywania zadan zawodowych w pomieszczeniach magazynowych

BHP(10)4. udzieli¢ pierwszej pomocy w stanach zagrozenia zycia i zdrowia

podczas wykonywania zadan zawodowych w pomieszczeniach magazynowych
T.4.1(1)5. rozr6zni¢ surowce cukiernicze, dodatki do ZywnoS$ci oraz materialy
pomocnicze dostarczone do magazynu w zaktadzie cukierniczym

T.4.1(1)6. okresli¢ przydatnos¢ surowcoéw cukierniczych 1 dodatkow do zywnosci
dostarczonych do magazynu w zakladzie cukierniczym

T.4.1(2)1. sprawdzi¢ dokumentacj¢ dostawcza

T.4.1(2)2. dokona¢ analizy informacji zawartych w dokumentacji dostawczej

T.4.1(2)3. ustali¢ niezgodnosci miedzy surowcem dostarczonym a zamdéwionym
T.4.1(2)4. wyjasni¢ zgodnie z procedurami tok postepowania w przypadku ujawnionych
niezgodnosci



T.4.1(3)5. przeprowadzi¢ oceng organoleptyczng surowcOw cukierniczych zgodnie z
ustalonymi zasadami

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

T.4.1(4)4. przeprowadzi¢ oceng jako$ci warunkoéw dostawy surowcow cukierniczych do
magazynow

T.4.1(4)5. przeprowadzi¢ oceng jako$ci stanu opakowan surowcoéw cukierniczych
dostarczonych do magazynow za pomoca obowiazujacych procedur

T.4.1(4)6. dokonac¢ interpretacji wynikow oceny jako$ci surowcow

cukierniczych na podstawie obowigzujacych procedur

T.4.1(5)1. zastosowac zasady rozmieszczania surowcow 1 potproduktow

cukierniczych w magazynach

T.4.1(5)2. dobra¢ warunki magazynowania surowcow i potproduktow cukierniczych
T.4.1(6)4. dokona¢ pomiaru temperatury, masy, obj¢tosci, wilgotnosci, ciSnienia za pomoca
aparatury kontrolno-pomiarowej w pomieszczeniach magazynowych

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

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

T.4.1(7)2. zastosowaé zasady konserwacji urzadzen magazynowych zgodnie z

zasadami bhp

T.4.1(7)3. obstugiwac urzadzenia magazynowe

T.4.1(8)1. wypetni¢ formularze dokumentéow magazynowych

T.4.1(8)2. ustali¢ zapotrzebowanie na surowce na podstawie stanow magazynowych i
przewidywanej produkcji

T.4.1(9)3. wskaza¢ zagrozenia wystepujace podczas dostarczania surowcow 1 potproduktow
cukierniczych do magazynu

T.4.1(9)4. prowadzi¢ kontrole dostaw surowcow i potproduktow cukierniczych do magazynu
zgodnie z zasadami HACCP, GMP, GHP

T.4.3(8)1. dobra¢ urzadzenia do konfekcjonowania i pakowania wyrobow cukierniczych
T.4.3(8)2. obstugiwa¢ urzadzenia do pakowania i konfekcjonowania wyrobow

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

PT.4.3(9)1. dokona¢ analizy etapéw procesu konfekcjonowania wyroboéw cukierniczych
T.4.3(9)2. okresli¢ warunki prowadzenia procesu konfekcjonowania wyrobow cukierniczych
T.4.3(9)3. konfekcjonowacé wyroby cukiernicze

T.4.3(10)4. zaproponowac urzadzenia do przechowywania wyrobow cukierniczych w
zakladzie cukierniczym

T.4.3(10)5. zastosowac urzadzenia do przechowywania w zaleznos$ci od

asortymentu wyrobow cukierniczych

T.4.3(11)1.wykona¢ czynno$ci zwigzane z konserwacja urzadzen stosownych

do przechowywania wyrobow cukierniczych

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

T.4.3(12)3. dobra¢ warunki magazynowania wyrobow cukierniczych
T.4.3(12)4. sporzadzi¢ dokumentacj¢ wysytkowa

T.4.3(12)5. przygotowaé wyroby cukiernicze do ekspedycji



5.2. Procesy produkcji wyrobow cukierniczych — zajecia praktyczne
5.2.1. Przygotowanie produkcji cukierniczej
a) Materiat ksztatcenia

- Surowce, dodatki do zywnosci i materialy pomocnicze wystepujace w produkeji
cukierniczej
- Ocena jakos$ci surowcow cukierniczych

b)Uszczegotowione efekty ksztalcenia

BHP(4)7. rozpoznaé zagrozenia dla zdrowia i zycia pracownika oraz mienia i $rodowiska
podczas wykonywania czynnosci zwigzanych z przygotowaniem produkcji cukierniczej
BHP(4)8. scharakteryzowac sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia i zycia w pracy
podczas wykonywania czynno$ci zwigzanych z przygotowaniem produkcji cukierniczej
BHP(4)9. ustali¢ sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia i zycia zwigzanych z praca
podczas wykonywania czynno$ci zwigzanych z przygotowaniem produkcji cukierniczej
BHP(7)5. dokona¢ analizy wymagan z ergonomii, przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i ochrony §rodowiska zwigzanych z organizacja stanowisk pracy
w czasie przygotowywania produkcji cukierniczej

BHP(7)6. zastosowa¢ zasady ergonomii i przepisy bezpieczeostwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska podczas planowania stanowisk pracy w czasie
przygotowywania produkcji cukierniczej

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

BHP(8)4. zastosowac srodki ochrony indywidualnej podczas pracy podczas wykonywania
czynno$ci zwigzanych z przygotowaniem produkcji cukiernicze;j

BHP(10)5. zidentyfikowa¢ stan zagrozenia zdrowia i zycia pracownika podczas
wykonywania czynnos$ci zwigzanych z przygotowaniem produkcji cukierniczej

BHP(10)6. udzieli¢ pierwszej pomocy w stanach zagrozenia zycia i podczas wykonywania
czynno$ci zwigzanych z przygotowaniem produkcji cukiernicze;j

T.4.1(1)7. rozr6zni¢ surowce cukiernicze, dodatki do zywno$ci oraz materiatlypomocnicze do
produkcji cukierniczej

T.4.1(1)8. okresli¢ przydatno$¢ surowcow cukierniczych 1 dodatkéw do zywnosci do
produkcji cukierniczej

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

T.4.1(3)8. oceni¢ organoleptycznie przydatnos¢ surowcow cukierniczych przeznaczonych do
produkcji wyrobow cukierniczych

T.4.1(4)7. przeprowadzi¢ oceng jakosci surowcoéw cukierniczych przeznaczonych do
produkcji wyrobow cukierniczych

T.4.1(4)8. dokonac¢ interpretacji wynikow oceny jakosci surowcoOw cukierniczych
przeznaczonych do produkcji wyrobow cukierniczych na podstawie obowigzujacych procedur



5.2.2. Produkcja potproduktéw i wyrobow gotowych cukierniczych
a) Material ksztalcenia

Zasady przygotowania surowcoOw do produkc;ji.
Produkcja potproduktéw cukierniczych:

- mas i kremow,

- syropow, pomad, glazur,

- galaretek,

- wyrobéw owocowych,

- marcepana,

- masy czekoladowej,

- masy karmelowej.

Produkcja ciast i wyrobow z ciasta:

- drozdzowego,

- parzonego,

- kruchego 1 potkruchego,

- piernikowego,

- francuskiego i poifrancuskiego,

- biszkoptowego i biszkoptowo-ttuszczowego,
-bezowego,

- zbijanego,

- Iaczonego,

- wyrobow orzechowych, migdatowych i kokosowych,
- wyrobow obgotowywanego

b) Uszczegotowione efekty ksztalcenia

BHP(4)10. rozpozna¢ zagrozenia dla zdrowia i zycia pracownika oraz mienia i $srodowiska
podczas wykonywania zadan zawodowych w pomieszczeniach produkcyjnych zaktadu
cukierniczego

BHP(4)11. scharakteryzowac sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia i zycia w pracy
podczas wykonywania zadao zawodowych w pomieszczeniach produkcyjnych zaktadu
cukierniczego

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

BHP(7)7. dokonan analizy wymagan z ergonomii, przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska zwigzanych z organizacja stanowisk pracy
w pomieszczeniach produkcyjnych zaktadu cukierniczego

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

BHP(8)5. dobra¢ srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej na stanowisku

BHP(8)6. zastosowac $rodki ochrony indywidualnej podczas pracy w pomieszczeniach
produkcyjnych zaktadu cukierniczego.

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



BHP(10)8. udzieli¢ pierwszej pomocy w stanach zagrozenia zycia i zdrowia podczas
wykonywania zadan zawodowych w pomieszczeniach produkcyjnych zaktadu cukierniczego
T.4.2(2)4. skorzystan z dokumentacji technologicznej podczas planowania czynnosci
zwigzanych z produkcja wyrobow cukierniczych

T.4.2(2)5. obliczy¢ zapotrzebowanie na materialty pomocnicze potrzebne do produkcji
wyrobow cukierniczych na podstawie dokumentacji technologicznej

T.4.2(2)6. obliczy¢ surowce i dodatki do zywnosci potrzebne do produkcji wyrobow
cukierniczych na podstawie receptury cukierniczej

T.4.2(3)4. dobra¢ surowce cukiernicze, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze
stosowane w produkcji potproduktéw cukierniczych

T.4.2(3)5. dobra¢ surowce cukiernicze, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze
stosowane w produkcji gotowych wyrobdéw cukierniczych

T.4.2(3)6. dobra¢ metody otrzymywania potproduktow i wyrobow gotowych cukierniczych
T.4.2(3)7. dobra¢ parametry procesu technologicznego w celu zapewnienia najlepszej jakosci
wyrobu

T.4.2(4)3.rozr6zni¢ surowce cukiernicze i dodatki do zywnosci stosowane do produkcji
pOtproduktow cukierniczych

T.4.2(4)4.rozrozni¢ surowce cukiernicze i dodatki do zywnosci stosowane do produkcji
gotowych wyrobdw cukierniczych

T.4.2(5)3. okresli¢ sposob przygotowania surowce do produkcji pétproduktéw i wyrobow
gotowych cukierniczych

T.4.2(5)4. okresli¢ sposob przygotowania materiatow pomocniczych stosowanych do
produkcji potproduktow 1 wyrobow gotowych cukierniczych

T.4.2(7)1. dobra¢ maszyny i urzadzenia stosowane w produkcji potproduktéw cukierniczych
T.4.2(7)2. dobra¢ maszyny i urzadzenia stosowane w produkcji gotowych wyrobow
cukierniczych

T.4.2(7)3. wykona¢ biezacg konserwacje maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji
cukierniczej

T.4.3(7)4.wykona¢ czynno$ci zwigzane z obstuga maszyn i urzadzen stosowanych w
produkcji cukierniczej

T.4.2(8)3. dokonac oceny organoleptycznej potproduktow cukierniczych

T.4.2(8)4. dokona¢ oceny jakosci wyrobow gotowych cukierniczych

T.4.2(8)5. dokona¢ analizy wynikow oceny organoleptycznej wyrobow cukierniczych
T.4.2(9)1. odwazy¢ surowce do produkcji wyrobow cukierniczych

T.4.2(9)2. przygotowac surowce i materiaty pomocnicze do produkcji wyrobow
cukierniczych zgodnie z dokumentacjg technologiczng

T.4.2(9)3. wykona¢ potprodukty i gotowe wyroby cukiernicze

T.4.2(9)4. wyjasni¢ przyczyny wad powstatych w wyniku niewtasciwie prowadzonego
procesu technologicznego

T.4.2(9)5. dobra¢ sposoby formowania wyroboéw cukierniczych

T.4.2(9)6. dobra¢ sposdb wykonczenia wyrobu cukierniczego

T.4 2(10)1. zastosowa¢ zasady Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP, Dobrej Praktyki
Higienicznej GHP oraz systemu HACCP w poszczeg6lnych etapach produkcji potproduktow
cukierniczych

T.4 2(10)2. zastosowa¢ zasady Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP, Dobrej Praktyki
Higienicznej GHP oraz systemu HACCP w poszczeg6lnych etapach

produkcji gotowych wyrobdw cukierniczych



5.2.3. Dekorowanie wyrobéw cukierniczych

a) Materiat ksztalcenia

- Zasady i techniki dekorowania wyrobow cukierniczych.

- Dekoracje z masy marcepanowej, czekolady i masy karmelowej oraz z innych
tworzyw stosowanych do dekoracji wyrobow cukierniczych.

- Konfekcjonowanie i przechowywanie wyrobdéw cukierniczych

b) Uszczegdtowione efekty ksztalcenia

BHP(4)13. rozpozna¢ zagrozenia dla zdrowia i zycia pracownika oraz mienia i srodowiska
podczas dekorowania wyrobow cukierniczych

BHP(4)14. scharakteryzowac Sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia i Zycia w pracy
podczas dekorowania wyroboéw cukierniczych

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

BHP(7)9. dokona¢ analizy wymagan z ergonomii, przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska zwigzanych z organizacja stanowisk pracy
podczas dekorowania wyrobow cukierniczych

BHP(7)10. zastosowa¢ zasady ergonomii i przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska podczas planowania stanowisk pracy podczas
dekorowania wyrobow cukierniczych

BHP(8)7. dobra¢ srodki ochrony indywidualnej 1 zbiorowej na stanowisku

pracy podczas dekorowania wyrobow cukierniczych

BHP(8)8. zastosowac $rodki ochrony indywidualnej podczas pracy podczas dekorowania
wyrobow cukierniczych

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

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

T.4.3(1)5.zastosowac rézne metody i techniki podczas opracowywania projektéw dekoracji
wyrobow cukierniczych

T.4.3(1)6. Zastosowac¢ zasady dekorowania przy projektowaniu dekoracji wyrobow
cukierniczych

T.4.3(2)3. rozr6zni¢ surowce i potprodukty stosowane do dekoracji wyrobow cukierniczych
T.4.3(2)4. okresli¢ przydatnos¢ surowcow i potproduktow stosowanych do dekoracji
wyrobow cukierniczych

T.4.3(3)3. zaproponowac¢ urzadzenia i drobny sprzet do dekorowania wyrobdéw cukierniczych
T.4.3(3)4. rozr6zni¢ urzadzenia i drobny sprz¢t do dekorowania wyrobow cukierniczych
T.4.3(4)1. dobra¢ drobny sprzet cukierniczy i urzadzenia stosowane do dekoracji w zalezno$ci
od zastosowanego tworzywa dekoracyjnego

T.4.3(4)2. zastosowac urzadzenia i drobny sprzgt zgodnie z wymaganiami do dekoracji
wyrobow cukierniczych

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

PT.4.3(5)2. przygotowac surowce niezbedne do wykonania elementéw dekoracyjnych
zgodnie z dokumentacja technologiczng



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

T.4.3(5)4. sporzadzi¢ elementy dekoracyjne z uwzglgdnieniem réznych trendow
T.4.3(6)1. zastosowac rdzne sposoby i techniki dekorowania wyroboéw cukierniczych
T.4.3(6)2. wykona¢ dekoracj¢ wyrobu cukierniczego zgodnie ze wskazéwkami
T.4.3(13)4. skontrolowac¢ krytyczne punkty kontroli, ktére maja istotny wptyw na jakos¢
zdrowotng gotowych wyrobow cukierniczych

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

KPS(1) przestrzega zasad kultury i etyki

KPS(2) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan

KPS(3) przewiduje skutki podejmowanych dziatan

KPS(5) potrafi radzi¢ sobie ze stresem

KPS(6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe

KPS(7) przestrzega tajemnicy zawodowej

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

KPS(10) wspotpracuje w zespole



