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Symbol cyfrowy: 751201
Nr programu: 751201/SP/CKZ/ODIDZ/S-CA/2019
Typ programu: kurs doksztatcania w zakresie teoretycznych przedmiotéw zawodowych
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mgr inz. Violetta Kuklinska-Wozny
mgr inz. Katarzyna Michalak - CKZ Swidnica
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Wchodzi w zycie sukcesywnie z dniem 01 wrzes$nia 2019r.

Opracowano w Centrum Ksztatcenia Zawodowego w Swidnicy zgodnie z:

— rozporzadzeniem MEN z dnia 15 lutego 2019 r. w sprawie ogdlnych celéw i zadan ksztatcenia w zawodach
szkolnictwa branzowego oraz klasyfikacji zawodow szkolnictwa branzowego (Dz.U. 2019 r. poz. 316)

— rozporzadzeniem MEN z dnia 3 kwietnia 2019 r. w sprawie ramowych plandéw nauczania dla publicznych
szkot (Dz.U. 2019 r. poz. 639)

— rozporzgdzeniem MEN z dnia 16 maja 2019 r. w sprawie podstaw programowych ksztalcenia w zawodach
szkolnictwa branzowego oraz dodatkowych umiejetnosci zawodowych w zakresie wybranych zawodow
szkolnictwa branzowego (Dz.U. 2019 poz. 991)
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SZKOLNY PLAN NAUCZANIA

Typ szkoty: BRANZOWA SZKOLA | STOPNIA (3-LETNIA)
Zawod: CUKIERNIK

Symbol: 751201

Branza ksztafcenia: SPozywcza (SPC)

Podbudowa programowa: SzZKOtA PODSTAWOWA

Kwalifikacje:
PRODUKCJA WYROBOW CUKIERNICZYCH (SPC.01.)
KLASA - STOPIEN
L.P. PRzEDMIOT | Il 1l} OGOLEM
TYG. | OGOLEM | TYG. | OGOLEM | TYG. | OGOLEM
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. [TECHNIKA W PRODUKCJI CUKIERNICZEJ 16 64 16 64 - - 128
2. |TECHNOLOGIE PRODUKCJI CUKIERNICZEJ 18 72 15 60 34 136 268
3. |JEZYK OBCY ZAWODOWY - - 3 12 - - 12
RAzZEmM: 34 136 34 136 34 136 408
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1. OGOLNE CELE | ZADANIA KSZTALCENIA W ZAWODZIE

Celem ksztatcenia w zawodach szkolnictwa branzowego jest przygotowanie uczacych sie do wykonywania pracy
zawodowej i aktywnego funkcjonowania na zmieniajacym sie rynku pracy. Absolwent szkoty prowadzacej ksztatcenie
zawodowe powinien legitymowac sie petnymi kwalifikacjami zawodowymi, a takze by¢ przygotowany do uzyskania
niezbednych uprawnient zawodowych.

Zadania szkoty i innych podmiotow prowadzacych ksztatcenie zawodowe oraz sposob ich realizacji s uwarunkowane
zmianami zachodzacymi w otoczeniu gospodarczo-spotecznym, na ktdre wptywajqg w szczegoinosci: nowe techniki
i technologie, idea gospodarki opartej na wiedzy, globalizacja procesdéw gospodarczych i spotecznych, rosnacy udziat
handlu miedzynarodowego, mobilnos¢ geograficzna i zawodowa, a takze wzrost oczekiwan pracodawcow w zakresie
poziomu wiedzy i umiejetno$ci pracownikéw.

Bliska wspotpraca szkét prowadzacych ksztatcenie zawodowe z pracodawcami stanowi istotny element nowoczesnego
ksztatcenia, odpowiadajacego potrzebom wspdtczesnej gospodarki.

Szkota prowadzaca ksztatcenie zawodowe powinna realizowaé to ksztatcenie w oparciu 0 wspdtprace z pracodawcami,
a praktyczna nauka zawodu powinna odbywa¢ si¢ w jak najwigkszym wymiarze w rzeczywistych warunkach pracy
u pracodawcéw lub w indywidualnych gospodarstwach rolnych, a takze w centrach ksztatcenia zawodowego,
warsztatach szkolnych, pracowniach szkolnych i placéwkach ksztatcenia ustawicznego.

W procesie ksztatcenia zawodowego wazne jest integrowanie i korelowanie ksztatcenia ogolnego i zawodowego, w tym
doskonalenie kompetencji kluczowych nabytych w procesie ksztatcenia ogdlnego, z uwzglednieniem nizszych etapéw
edukacyjnych. Odpowiedni poziom wiedzy ogoinej powigzanej z wiedzg zawodowg przyczyni sie do podniesienia
poziomu umiejetnosci zawodowych absolwentdéw szkdt prowadzacych ksztatcenie zawodowe, a tym samym zapewni im
mozliwos¢ sprostania wyzwaniom zmieniajacego sie rynku pracy.

W procesie ksztalcenia zawodowego s podejmowane dziatania wspomagajace rozwdj kazdego uczacego sie,
stosownie do jego potrzeb i mozliwo$ci, ze szczegblnym uwzglednieniem indywidualnych Sciezek edukacii i kariery,
mozliwosci podnoszenia poziomu wyksztatcenia i kwalifikacji zawodowych oraz zapobiegania przedwczesnemu
korczeniu nauki.

Elastycznemu reagowaniu systemu ksztatcenia zawodowego na potrzeby rynku pracy, jego otwartosci na uczenie sie
przez cate zycie oraz mobilnosci edukacyjnej izawodowej absolwentdw ma stuzyé wyodrebnienie kwalifikacii
w poszczegolnych zawodach szkolnictwa branzowego oraz stworzenie uczniom warunkow do uzyskiwania dodatkowych
umiejetno$ci zawodowych, dodatkowych uprawnien zawodowych lub kwalifikacji rynkowych.

Opracowany program nauczania pozwoli na osiggniecie powyzszych celéw ogolnych ksztatcenia zawodowego.

2. INFORMACJE 0 ZAWODZIE CUKIERNIK

Cukiernik 751201 to zawod przypisany do branzy spozywczej (SPC).
Kwalifikacja wyodrebniona w zawodzie: SPC.01. Produkcja wyrobow cukierniczych.

Ksztatcenie w zawodzie cukiernik odbywa sie w branzowej szkole | stopnia oraz w ramach kwalifikacyjnych kursow
zawodowych.

Cukiernik wykonuje czynnosci produkcyjno-technologiczne zwigzane ze sporzadzaniem potproduktow i wyrobdw
cukierniczych oraz ich dekorowaniem. Powinien by¢ przygotowany do bezpiecznego uzytkowania maszyn i urzadzen
w toku produkcji oraz prowadzenia racjonalnej gospodarki magazynowej surowcow, pdtproduktow cukierniczych
i wyrobéw gotowych. Podczas wykonywania zadan zawodowych zobowigzany jest przestrzega¢ przepiséw
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony $rodowiska oraz wymagan ergonomii, udziela¢
pierwszej pomocy przedmedycznej poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz w stanach zagrozenia zdrowia
i zycia. Wymaganiami pracodawcow wobec absolwentow sg tez: postugiwanie si¢ specjalistycznymi programami
komputerowymi, jezykiem obcym zawodowym oraz wdrazanie postepu technicznego i technologicznego przy
wykorzystaniu dostepnych zZrédet informacji zawodowej. W zawodzie cukiernik szczegélnie wazna jest precyzyjnosé
i sprawnos¢ sensomotoryczna (zmyst smaku, wrazliwo$¢ wechowa i czucie dotykowe), ktére sg niezbedne przy ocenie
organoleptycznej produkowanych wyrobow.

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

Kreatywnos¢, odpowiedzialnos¢, umiejetno$¢ wspotpracy w zespole oraz ustawiczna aktualizacja wiedzy zawodowej na
temat nowych trendéw w procesach produkcji i dekorowania wyrobow cukierniczych podniosa atrakcyjno$é absolwentow
dla pracodawcow na wymagajacym rynku pracy.

3. SZCZEGOLOWE CELE KSZTALCENIA W ZAWODZIE

Absolwent szkoly prowadzacej ksztatcenie w zawodzie cukiernik powinien byC przygotowany do wykonywania
nastepujacych zadan zawodowych:

1) stosowania maszyn i urzadzen w produkcji wyrobdw cukierniczych;

2) magazynowania surowcow, potproduktow i wyrobdw cukierniczych;

3) sporzadzania potproduktdw i wyrobéw cukierniczych;
)

4) wykonywania dekoracji wyrobow cukierniczych.

4. EFEKTY KSZTALCENIA
Do wykonywania zadan zawodowych niezbedne jest osiggniecie efektéw ksztatcenia okreslonych w podstawie
programowej ksztatcenia w zawodzie cukiernik:

— efekty ksztatcenia wspdine dla wszystkich zawodow:
= bezpieczenstwo i higiena pracy;
= jezyk obcy zawodowy;
= kompetencje personalne i spoteczne;

— efekty ksztalcenia wiasciwe dla kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie: SPC.01. Produkcja wyrobow
cukierniczych.

1. efekty ksztatcenia wspéine dla wszystkich zawoddw;

Bezpieczenistwo i higiena pracy (SPC.01.1.).
Uczen:

—_

) rozrdznia pojecia zwigzane z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong przeciwpozarowa, ochrong $rodowiska

i ergonomiag;
2) rozrbznia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajacych w zakresie ochrony pracy i ochrony $rodowiska;
3) rozrdznia prawa i obowigzki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy;
4)  okresla skutki oddziatywania czynnikéw szkodliwych i niebezpiecznych na organizm cztowieka;
5) przestrzega przepisow prawa dotyczacych bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony

srodowiska w zaktadach produkcji wyrobow cukierniczych;

6) organizuje stanowisko pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii oraz przepisami prawa dotyczacymi
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony S$rodowiska w produkcji wyrobdw
cukierniczych;

7)  przewiduje zagrozenia dla zdrowia lub Zycia cztowieka oraz mienia i Srodowiska zwigzane z wykonywaniem zadan
zawodowych w trakcie produkcji wyrobow cukierniczych;
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8)

9)

stosuje $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadan zawodowych w trakcie produkcii
wyrobdw cukierniczych;

udziela pierwszej pomocy w stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego.

Jezyk obcy zawodowo (SPC.01.7.).

Uczen:

1)

postuguje sie podstawowym zasobem S$rodkdw jezykowych w jezyku obcym nowozytnym (ze szczegdlnym
uwzglednieniem $rodkéw leksykalnych) umozliwiajgcym realizacje czynnosci zawodowych w zakresie tematéw
zwigzanych:

a) ze stanowiskiem pracy i jego wyposazeniem;

b) z gtownymi technologiami stosowanymi w danym zawodzie;

c) z dokumentacjg zwigzang z danym zawodem;

d) z ustugami $wiadczonymi w danym zawodzie;

rozumie proste wypowiedzi ustne artykutowane wyraznie, w standardowej odmianie jezyka obcego nowozytnego,

a takze proste wypowiedzi pisemne w jezyku obcym nowozytnym w zakresie umozliwiajgcym realizacje zadan

zawodowych:

a) rozumie proste wypowiedzi ustne dotyczace czynnosci zawodowych (np. rozmowy, wiadomosci, komunikaty,
instrukcje lub filmy instruktazowe, prezentacje) artykutowane wyraznie, w standardowej odmianie jezyka;

b) rozumie proste wypowiedzi pisemne dotyczace czynno$ci zawodowych (np. napisy, broszury, instrukcje
obstugi, przewodniki, dokumentacje zawodowa);

samodzielnie tworzy krotkie, proste, spéjne i logiczne wypowiedzi ustne i pisemne w jezyku obcym nowozytnym

w zakresie umozliwiajgcym realizacje zadan zawodowych:

a) tworzy krotkie, proste, spojne i logiczne wypowiedzi ustne dotyczace czynnosci zawodowych (np. polecenie,
komunikat, instrukcje);

b) tworzy krétkie, proste, spéjne i logiczne wypowiedzi pisemne dotyczace czynno$ci zawodowych (np. komunikat,
e-mail, instrukcje, wiadomos¢, CV, list motywacyjny, dokument zwigzany z wykonywanym zawodem — wedtug
wzoru);

uczestniczy w rozmowie w typowych sytuacjach zwigzanych z realizacjg zadan zawodowych — reaguje w jezyku

obcym nowozytnym w sposoéb zrozumialy, adekwatnie do sytuacji komunikacyjnej, ustnie lub w formie prostego

tekstu:

a) reaguje ustnie (np. podczas rozmowy z innym pracownikiem, klientem, kontrahentem, w tym rozmowy
telefonicznej) w typowych sytuacjach zwigzanych z wykonywaniem czynnosci zawodowych;

b) reaguje w formie prostego tekstu pisanego (np. wiadomos¢, formularz, e-mail, dokument zwigzany
z wykonywanym zawodem) w typowych sytuacjach zwigzanych z wykonywaniem czynno$ci zawodowych;

zmienia forme przekazu ustnego lub pisemnego w jezyku obcym nowozytnym w typowych sytuacjach zwigzanych
z wykonywaniem czynnosci zawodowych;

wykorzystuje strategie stuzace doskonaleniu wtasnych umiejetnosci jezykowych oraz podnoszace $wiadomo$é
jezykowa;

a) wykorzystuje techniki samodzielnej pracy nad jezykiem obcym nowozytnym;

b) wspotdziata w grupie;

c) korzysta ze zrédet informacji w jezyku obcym nowozytnym;

d) stosuje strategie komunikacyjne i kompensacyjne.

Kompetencije personalne i spoteczne (SPC.01.8.).

Uczen:

1)

przestrzega zasad kultury i etyki podczas realizacji zadan zawodowych:

— przestrzega zasad rzetelnoSci, lojalno$ci;
— przestrzega zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong wiasnosci intelektualnej i ochrong danych

osobowych;

— wyraza swoje opinie zgodnie z przyjetymi normami kultury i etyki;
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— stosuje zasady etykiety w komunikaciji z przetozonym i ze wspotpracownikami;

2) planuje wykonanie zadania:
— wskazuje cele planowanego zadania;
— ustala harmonogram wykonania zadar;
— realizuje zadania w wyznaczonym czasie;
— weryfikuje planowane dziatania;

3)  wykazuje sie kreatywnoscig i otwarto$cig na zmiany:
— podaje propozycje rozwigzan technicznych i technologicznych w produkciji wyrobéw cukierniczych;
— proponuje nowe i nietypowe rozwigzanie problemu;
— podaje przyktady podejscia elastycznego w réznych sytuacjach;

4)  stosuje techniki radzenia sobie ze stresem:
— charakteryzuje techniki radzenia sobie ze stresem
— analizuje przyczyny sytuacji stresujacych;

5) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe:
— wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztatcenia;
— wskazuje rodzaje i mozliwosci form doskonalenia si¢ w zawodzie;
— analizuje wiasne kompetencie;
— podaje przyklady mozliwosci rozwoju zawodowego w zawodzie cukiernika;

6) stosuje zasady komunikacji interpersonalnej:
— charakteryzuje ogoine zasady komunikacji interpersonalnej, komunikacje werbalng i niewerbalng;
— stosuje formy grzeczno$ciowe w kontaktach z przetozonymi i wspétpracownikami;
— interpretuje mowe ciata w komunikacji, np. mimike twarzy, kontakt wzrokowy, gesty, wyglad zewnetrzny,
postawe ciata;
— wyjasnia zasady aktywnego stuchania;

7)  wspdtpracuje w zespole:
— opisuje zasady pracy w zespole;
— realizuje przydzielone zadania;
— uwzglednia opinie innych podczas pracy w zespole.

2. efekty ksztatcenia wtasciwe dla kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie cukiernik:

Produkcja wyrobow cukierniczych (SPC.01.).
Podstawy przemystu spozywczego (SPC.01.2.).

Uczen:

—_

stosuje przepisy prawa dotyczace produkcji wyrobow spozywczych;

N

okre$la warto$¢ odzywcza wyrobdw spozywczych;

wW

)
)
) charakteryzuje sposoby pozyskania produktéw ekologicznych;
4)

charakteryzuje zmiany biochemiczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne zachodzace podczas produkcii
i przechowywania wyrobdw spozywczych;

okresla metody oceny organoleptycznej zywnosci;

rozroznia metody utrwalania zywno$ci i ich wptyw na jako$¢ oraz trwato$¢ wyrobdw spozywczych;

)
)
7)  rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zaktadach przetworstwa spozywczego;
) okre$la zagrozenia dla Srodowiska zwigzane z przetwdrstwem spozywczym;

)

charakteryzuje systemy zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci;
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10)

rozpoznaje wiasciwe normy i procedury oceny zgodnosci podczas realizacji zadan zawodowych.

Obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobéw cukierniczych (SPC.01.3.).

Uczen:

1

B wN

)
)
)
)
o)

6)

odczytuje schematy techniczne maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobdw cukierniczych;

rozrbznia maszyny i urzadzenia stosowane w produkcji wyrobow cukierniczych;

okresla zastosowanie linii produkcyjnych stosowanych w produkcji wyrobéw cukierniczych;

stosuje instrukcje obstugi oraz dokumentacje techniczng maszyn uzywanych w produkcji wyrobow cukierniczych;

uzytkuje maszyny, urzadzenia i $rodki transportu stosowane w zaktadzie produkcji wyrobow cukierniczych zgodnie
z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy;

powadzi biezacq konserwacje maszyn, urzadzen i Srodkéw transportu stosowanych w zaktadzie produkcji wyrobéw
cukierniczych.

Magazynowanie surowcow, potproduktow i wyrobow cukierniczych (SPC.01.4.).

Uczen:

stosuje sprzet i aparature kontrolnopomiarowg w magazynach;

rozpoznaje surowce, dodatki do zywno$ci oraz materialy pomocnicze do produkcji pdtproduktow i wyrobdw
cukierniczych;

stosuje procedury przyjmowania dostaw surowcow i pétproduktéw cukierniczych;

ocenia organoleptycznie jako$¢ surowcow i pétproduktdw cukierniczych;

wykonuje prace zwigzane z obstugg urzadzen magazynowych;

wykonuje czynno$ci zwigzane z magazynowaniem wyrobow cukierniczych;

sporzadza dokumenty magazynowe stosowane w magazynach surowcow, potproduktow i wyrobdw cukierniczych;

przestrzega procedur zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w trakcie magazynowania
surowcow, potproduktdw i wyrobdw cukierniczych.

Sporzadzanie potproduktow i wyroboéw cukierniczych (SPC.01.5.).

Uczen:

charakteryzuje rodzaje potproduktow i wyrobdw cukierniczych;
charakteryzuje metody wytwarzania potproduktdw i wyrobow cukierniczych;
planuje proces technologiczny produkcji potproduktow i wyrobow cukierniczych;

korzysta z dokumentacji technologicznej do ustalenia zapotrzebowania na surowce, materiaty pomocnicze i dodatki
do produkcji potproduktdw i wyrobow cukierniczych;

wykonuje czynnosci zwigzane ze sporzgdzaniem potproduktow;

wykonuje czynnosci zwigzane z produkcja wyrobow cukierniczych nietrwatych, np. produkuje ciastka, ciasta, babki,
keksy, torty, mazurki, serniki;

sporzadza wyroby cukiernicze trwate i lody;
wdraza do produkcji nowe rodzaje wyrobow cukierniczych, wyrobow dietetycznych, regionalnych;
planuje proces produkciji potproduktow i wyrobdw cukierniczych;

stosuje zasady oceny organoleptycznej w poszczegélnych fazach procesu produkcji potproduktdw i wyrobow
cukierniczych;
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11) przestrzega procedur zarzadzania jakosScig i bezpieczefistwem zdrowotnym zywnosci w trakcie procesu produkcii
pdtproduktow i wyrobdw cukierniczych.

Dekorowanie, konfekcjonowanie i dystrybucja wyrobéw cukierniczych (SPC.01.6.).

Uczen:

1) wykonuje projekty dekoracji wyrobow cukierniczych;

N

okre$la przydatno$¢ surowcow i potproduktdw stosowanych do dekoracji wyrobdw cukierniczych;

w

dobiera urzadzenia i drobny sprzet do dekorowania wyrobdw cukierniczych;

o B

dobiera sposoby konfekcjonowania wyrobdw cukierniczych;

(2]

)

)

)

) wykonuje dekoracje wyrobow cukierniczych;

)

) wykonuje prace zwigzane z konfekcjonowaniem i dystrybucja wyrobow cukierniczych;
)

~

przestrzega procedur zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym Zzywno$ci podczas dekorowania,
konfekcjonowania i dystrybucii.

SZKOLNY PLAN NAUCZANIA

KLASA - STOPIEN
L.p. PRzEDMIOT [ Il 0l OGOLEM
TYG. | OGOLEM | TYG. | OGOLEM | TYG. | OGOLEM
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. [TECHNIKA W PRODUKCJI CUKIERNICZEJ 16 64 16 64 - - 128
2. |TECHNOLOGIE PRODUKCJI CUKIERNICZEJ 18 72 15 60 34 136 268
3. |JEZYK OBCY ZAWODOWY - - 3 12 - - 12
RAazEM: 34 136 34 136 34 136 408

TECHNIKA W PRODUKCJI CUKIERNICZEJ

. Liczba godzin

L.p Dzialy tematyczne St. | St 1 St. I

1 | Informacja techniczna. 30 i

2 | Transport wewnetrzny i zewnetrzny. 5 -

3 | Maszyny i urzadzenia. 29 64

Razem 64 64 -

L.p Tresci programowe St |L'czg%?dzm| SLI Razem
Informacja techniczna

1 | Podstawy rysunku technicznego. 30 i i 30

2 | Materialy konstrukcyjne.
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3 | Podstawowe czes$ci i zespoty maszyn.
4 | Normalizacja cze$ci maszyn i urzadzen.
5 | Charakterystyka instalacji technicznych.
Charakterystyka urzagdzen do zatrzymywania
6 | pytow i gazdw, do uzdatniania wody i
oczyszczania $ciekow.
7 | Aparatura kontrolno-pomiarowa.
Transport wewnetrzny i zewnetrzny
8 Srodki transportu zewnetrznego i
wewnetrznego.
9 | Transport pneumatyczny maki. 5 - 5
10 Dobor srodkéw do transportu surowcow,
pdtproduktow i wyrobdw gotowych
Maszyny i urzadzenia
11 | Urzadzenia chtodnicze.
12 | Czynniki chfodnicze
13 Budowa i zasada dziatania sprezarkowego 9 i 9
urzadzenia chtodniczego.
14 Nowoczesne systemy chtodzenia w zaktadach
produkcji wyrobow spozywczych.
15 Charakterystyka urzadzen do przygotowania 8 i 8
surowcow i potproduktow.
Maszyny, urzadzenia, narzedzia reczne i
16 | drobny sprzet cukierniczy przeznaczony do 12 6 18
wytwarzania i obrobki ciasta.
17 | Charakterystyka urzadzen do smazenia. - 2 2
18 | Klasyfikacja piecow.
19 | Charakterystyka paliw do ogrzewania piecéw.
20 Charakterystyka piecéw o réznych systemach - 12 12
grzewczych.
21 | Zalety i wady réznych typdw piecow.
22 | Urzadzenia do produkciji lodéw. - 4 4
Linie produkcyjne wyrobdw cukierniczych np.
23 | paczkoéw, rolad, wafli, sucharéw, biszkoptow i - 12 12
babek.
o4 Linie do produkcji wyrobow cukierniczych i 10 10
trwatych.
o5 Znaczenie mechanizacji, automatyzacji i i 9 9
komputeryzacji w produkciji cukierniczej.
%6 Charakterystyka urzadzen do i 5 5
konfekcjonowania wyrobow cukierniczych.
07 Zagrozenia wystepujace przy obstudze maszyn i 4 4
i urzadzen w przetworstwie spozywczym.
Organizacja stanowisk pracy zgodnie z
obowigzujacymi wymaganiami ergonomii,
08 przepisami bezpieczeristwa i higieny pracy, i 3 3
ochrony przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska w zakfadach przetworstwa
spozywczego.
29 | Dokumentacja techniczna maszyn i urzadzen. - 4 4
Razem 64 64 128
Efekty ksztatcenia:
Uczen:
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— opisuje metody oceny organoleptycznej zywnosci wykonane za pomocg zmystdw wzroku, wechu, smaku,
dotyku, stuchu;

— przeprowadza ocene organoleptyczng i poréwnuje otrzymane wyniki z dokumentacjg technologiczna;

— wskazuje warunki przeprowadzania oceny organoleptycznej zywnosci;

SPC.01.2.(6) rozrdznia metody utrwalania zywnosci i ich wplyw na jako$¢ oraz trwatos¢ wyroboéw spozywczych:

— klasyfikuje metody utrwalania zywnosci stosowane w przetworstwie spozywczym, np. fizyczne, chemiczne,
fizykochemiczne, biologiczne;

— opisuje metody utrwalania zywno$ci stosowane w przetwdrstwie spozywczym;

— dobiera metody utrwalania zywnoéci do produkcji wyrobow spozywczych;

— wyjasnia wptyw metod utrwalania zywnosci na jakoS¢ i trwato$¢ wyrobow spozywczych;

SPC.01.2.(7) rozpoznaije instalacje techniczne stosowane w zaktadach przetworstwa spozywczego:

— rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zaktadach przetwérstwa spozywczego;

— rozroznia po kolorach oznakowanie instalacji technicznych w zaktadach przetworstwa spozywczego, np.
instalacje gazowa, parowa, wodna, powietrzng;

SPC.01.2.(8) okresla zagrozenia dla $rodowiska zwigzane z przetworstwem spozywczym:

— rozpoznaje zagrozenia dla Srodowiska ze strony zaktadéw przetwérstwa spozywczego, np.
zanieczyszczenie wody, powietrza i gleby;

— wskazuje sposoby zapobiegania zagrozeniom dla Srodowiska ze strony zaktadow przetwérstwa
Spozywczego, np. miesnego, mleczarskiego, owocowo-warzywnego, ttuszczowego, zbozowego;

SPC.01.2.(9) charakteryzuje systemy zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywno$ci:

— rozpoznaje zagrozenia bezpieczenstwa zdrowotnego zywno$ci, np. fizyczne, chemiczne, biologiczne;

— wyjasnia wptyw zagrozen na bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci;

— rozpoznaje systemy zarzadzania jakoScig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w przetworstwie
spozywczym,

— korzysta z programow komputerowych stosowanych w dokumentowaniu proceséw produkcii
i magazynowaniu wyrobow spozywczych;

SPC.01.2.(10) rozpoznaje wtasciwe normy i procedury oceny zgodno$ci podczas realizacji zadan zawodowych:

— wymienia cele normalizacji krajowej;

— wyjasnia, czym jest norma i wymienia cechy normy;

— rozrdznia oznaczenie normy miedzynarodowej, europejskiej i krajowej;

— korzysta ze zrédet informaciji dotyczacych norm i procedur oceny zgodnosci;

SPC.01.3.(1) odczytuje schematy techniczne maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobdw

cukierniczych:

— rozpoznaje symbole i oznaczenia stosowane na schematach technicznych;

— rozpoznaje elementy maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobow cukierniczych na podstawie
schematéw technicznych;

— opisuje maszyny i urzadzenia stosowane w produkcji wyrobow cukierniczych na podstawie schematow
technicznych;

SPC.01.3.(2) rozréznia maszyny i urzadzenia stosowane w produkcji wyrobdw cukierniczych:

— klasyfikuje maszyny i urzadzenia stosowane w produkcji wyrobdw cukierniczych, w tym urzadzenia
chtodnicze, linie produkcyjne, piece cukiernicze, urzadzenia do produkcji lodéw, maszyny i urzadzenia do
produkcji wyrobdéw wschodnich, odlewarki, dekoratorki, urzadzenia do podgrzewania, urzadzenia do
konfekcjonowania;

— opisuje zastosowanie maszyn i urzadzen stosowanych w zaktadach produkcji wyrobdw cukierniczych;

SPC.01.3.(3) okresla zastosowanie linii produkcyjnych stosowanych w produkcji wyrobow cukierniczych:

— rozpoznaje urzadzenia w linii produkcyjnej wyrobdw cukierniczych, w tym w produkcji paczkéw, rolad,
herbatnikow, wafli, piernikow, karmelkéw, pomadek;

— wyja$nia przeznaczenie i zasadg dziatania urzadzen znajdujacych sie w linii produkcyjnej;

SPC.01.3.(4) stosuje instrukcje obstugi oraz dokumentacije techniczng maszyn uzywanych w produkcji wyrobow

cukierniczych:

— odczytuje informacje z instrukcji obstugi oraz dokumentacje techniczng maszyn i urzadzen uzywanych
w produkcji wyrobow cukierniczych;

— wykonuje czynnosci zwigzane z obstugg maszyn i urzadzen w produkcji wyrobéw cukierniczych zgodnie
z dokumentacjq techniczng maszyn i urzadzen;
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SPC.01.3.(5) uzytkuje maszyny, urzadzenia i srodki transportu stosowane w zaktadzie produkcji wyrobdw

cukierniczych zgodnie z zasadami bezpieczenistwa i higieny pracy:

— dobiera maszyny, urzadzenia i $rodki transportu stosowane w zaktadzie produkcji wyrobdw cukierniczych
do asortymentu produkcji zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy;

— obstuguje maszyny, urzadzenia i $rodki transportu stosowane w zaktadzie produkcji wyrobdw cukierniczych;

SPC.01.3.(6) powadzi biezgcq konserwacje maszyn, urzadzen i $rodkéw transportu stosowanych w zaktadzie

produkcji wyrobow cukierniczych:

— utrzymuje w czystosci maszyny i urzadzenia stosowane w zaktadzie produkcji wyrobow cukierniczych
zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy;

— wykonuje prace konserwacyjne zgodnie z instrukcjami obstugi maszyn, urzadzen i $rodkéw transportu

stosowanych w zaktadzie produkciji wyrobow cukierniczych;
— SPC.01.4.(1) stosuje sprzet i aparature kontrolnopomiarowg w magazynach:

— rozpoznaje sprzet i aparature kontrolnopomiarowa stosowang w magazynach surowcéw, pdtproduktow

i wyrobdw cukiericzych (np. termometry, higrometry, psychrometry);

— odczytuje i zapisuje wskazania aparatury kontrolno-pomiarowej w magazynach surowcow, pétproduktow

i wyrobow cukierniczych;

— pordwnuje wyniki odczytu z parametrami w dokumentacji technologiczne;j;
— SPC.01.4.(5) wykonuije prace zwigzane z obstugg urzadzer magazynowych:

wymienia rodzaje urzadzen magazynowych;

— obstuguje urzadzenia magazynowe;

— wymienia sposoby biezacej konserwacji urzadzenn magazynowych zgodne z zasadami bezpieczenstwa

i higieny pracy;

— utrzymuje w czystosci maszyny i urzadzenia zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy;

— SPC.01.8. kompetencije personalne i spoteczne.
Nauczyciele wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni

stwarzac uczniom warunki do nabywania kompetenciji personalnych i spotecznych.

TECHNOLOGIE PRODUKCJI PIEKARSKIEJ

. Liczba godzin
L.p Dziaty tematyczne St St St
1 | Znaczenie i rola Zzywno$ci. 24
9 Zarzadzanie jakoscia i bezpieczenstwem zdrowotnym 10
wytwarzanej zywnos$ci. - -
3 Surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze 18
stosowane w produkciji cukiernicze.
4 Propes .technologiczny potproduktdw i gotowych wyrobow 20 48 136
cukierniczych.
5 | Bezpieczenstwo i higiena pracy. - 12 -
Razem 72 60 136
- Liczba godzin
L.p Tresci programowe St | St.gll st Razem
Znaczenie i rola zywnosci
1 | Podziat sktadnikéw odzywczych.
2 | Charakterystyka sktadnikdw odzywczych.
3 Warto$¢ energetyczna i odzywcza produktow
spozywczych.
4 Podziat i charakterystyka podstawowych 24 - - 24
drobnoustrojow.
5 Rola drobnoustrojow w przemysle spozywczym
z uwzglednieniem proceséw fermentacyjnych.
6 | Szkodliwe dziatanie drobnoustrojow.
, "
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7 Zrédka i drogi zakazenia oraz sposoby ich
zapobiegania.

8 | Podziati znaczenie metod utrwalania Zywnosci.

9 | Charakterystyka metod utrwalania Zywno$ci.

10 Wptyw metod utrwalania na jako$¢ i trwatos¢
ZyWnosei.

Zarzadzanie jako$cia i bezpieczenstwem zdrowotnym wytwarzanej Zywnosci

1 Rodzaje norm stosowanych w przetwdrstwie
ZyWnosSCi.

12 | Receptura cukiernicze.

13 Systemy zapewnienia bezpieczefstwa
zdrowotnego zywno$ci i Zywienia.

1 Przepisy prawne stosowane przy produkcii 10 - - 10
Srodkow spozywczych.

15 | Kontrola jako$ci i higieny produkgji.

Gospodarka wodno-$ciekowa zaktaddw
16 | przetworstwa spozywczego i ochrona
Srodowiska.

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

17 Charakterystyka i zastosowanie surowcow w
produkcji cukierniczej.

18 Rola dodatkéw do zywnos$ci stosowanych w
produkciji cukierniczej.

19 Podziat materiatdw pomocniczych
stosowanych w cukiernictwie.

20 Srodki myjace i dezynfekujace stosowane w
cukiernictwie.

21 Klasyfikacja opakowan stosowanych do
wyrobow cukierniczych.

Bezpieczenstwo i higiena pracy

22 | Wiadomosci podstawowe.

23 Zagadnienia prawne dotyczace
bezpieczenstwa i higieny pracy.

24 | Elementy wiedzy o cztowieku i jego pracy.

o5 Ksztattowanie bezpiecznych i higienicznych - 12 - 12
warunkow pracy i zycia osobistego pracownika.

26 | Zagrozenia wystepujace w Srodowisku pracy

27 | Szkodliwosci i choroby zawodowe.

28 | Wypadki przy pracy. Pierwsza pomoc.

Proces technologiczny pétproduktéw i gotowych wyrobéw cukierniczych

Produkcja potproduktdéw cukierniczych:
- mas i kremdw;

- syropéw, pomad, glazur;

29 | - galare!ek;

- wyrobow owocowych;

- marcepana;

- masy czekoladowej (kuwertury);

- masy karmelowej.

20 - - 20

Produkcja ciast i wyrobow z ciasta:
- parzonego;

- drozdzowego;

30 | - kruchego i potkruchego; - 48 28 76
- piernikowego;

- francuskiego i potfrancuskiego;

- biszkoptowego i biszkoptowo-tluszczowego;
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- bezowego;
- zbijanego;
- faczonego;
- wyrob6w orzechowych, migdatowych i
kokosowych.
Produkcja wyrobdw z ciasta obgotowywanego. - - 5 5
Produkcja wyrobow cukierniczych trwatych:
- cukierki;
- wyroby wschodnie; i i 88 88
- pozostate wyroby cukiernicze trwate.
Konfekcjonowanie i przechowywanie wyrobow i i 5 5
cukierniczych.
Zasady i techniki dekorowania wyrobow i i 5 5
cukierniczych.
Dekoracje z masy marcepanowej, czekolady i
masy karmelowej oraz z innych tworzyw i i 5 5
stosowanych do dekoracji wyrobow
cukierniczych.
Razem 72 60 136 268
Efekty ksztatcenia:
Uczen:

SPC.01.2.(1) stosuje przepisy prawa dotyczace produkcji wyrobéw spozywczych:

— wymienia przepisy prawa dotyczace produkcji wyrobow spozywczych;

— przestrzega przepisow prawa dotyczacych produkcji wyrobow spozywczych w trakcie wykonywania zadan;

SPC.01.2.(2) okre$la warto$¢ odzywczg wyrobéw spozywczych:

— klasyfikuje sktadniki zywnosci;

— opisuje role sktadnikdw zywno$ci w zywieniu cztowieka;

— oblicza warto$¢ energetyczng wyrobdw spozywczych;

SPC.01.2.(3) charakteryzuje sposoby pozyskania produktéw ekologicznych:

— wyjasnia, czym jest rolnictwo ekologiczne;

— rozpoznaje produkty ekologiczne;

— wskazuje miejsca, skad mozna pozyskac produkty ekologiczne;

SPC.01.2.(4) charakteryzuje zmiany biochemiczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne zachodzace podczas

produkcji i przechowywania wyrobow spozywczych:

— klasyfikuje zmiany zachodzace podczas produkcii i przechowywania wyrobéw spozywczych;

— wskazuje wptyw zmian biochemicznych, fizykochemicznych i mikrobiologicznych na jako$¢ wyrobow
spozywczych;

— dobiera sposoby zapobiegania niekorzystnym  zmianom  biochemicznym, fizykochemicznym
i mikrobiologicznym zachodzacym podczas produkcji i przechowywania wyrobdw spozywczych;

— SPC.01.8. kompetencje personalne i spoteczne;

SPC.01.4.(2) rozpoznaje surowce, dodatki do zywno$ci oraz materiaty pomocnicze do produkcji pétproduktéw

i wyrobow cukierniczych:

— klasyfikuje surowce stosowane w produkcji potproduktdw i wyrobow cukiemiczych wedtug réznych kryteriéw
ze wzgledu na trwato$¢, pochodzenie;

— okresla przydatno$¢ surowcow stosowanych w produkcji potproduktow i wyrobow cukierniczych;

— klasyfikuje dodatki do Zywnosci stosowane w produkcji pétproduktéw i wyrobéw cukierniczych, w tym
wzbogacajace warto$¢ odzywcza, przediuzajace trwato$¢ zywnosci, ksztattujgce strukture, nadajace
okre$lone cechy organoleptyczne, dodatki uzupetniajace, np. preparaty biatkowe i witaminowe;

— klasyfikuje opakowania stosowane w produkcji pétproduktéw i wyrobdw cukierniczych;

— okre$la funkcje opakowan stosowanych w produkciji ptproduktéw i wyrobdw cukierniczych;

— wyjasnia cel stosowania $rodkéw myjacych i dezynfekujgcych w produkcji pétproduktéw i wyrobow
cukierniczych;

SPC.01.4.(3) stosuje procedury przyjmowania dostaw surowcdw i p&tproduktow cukierniczych:
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— opisuje czynno$ci wykonywane podczas przyjmowania dostaw surowcow i pdtproduktow cukierniczych
przyjmowanych do magazynu;

— kontroluje zgodno$¢ dostawy surowcow i potproduktdw cukierniczych z dokumentacjg dostawczg;

— sprawdza stan opakowan surowcow i potproduktow cukierniczych przyjmowanych dostaw;

— odczytuje informacje zamieszczone na opakowaniu, np. termin waznosci, temperature przechowywania;
— wypetnia dokumenty zwigzane z przyjmowaniem dostaw surowcow i potproduktow cukierniczych;

SPC.01.4.(4) ocenia organoleptycznie jako$¢ surowcdw i pdtproduktow cukierniczych:

— wymienia zasady dokonywania oceny organoleptycznej surowcow i potproduktdw cukierniczych;

— wskazuje wyrozniki jakoSciowe stosowane do oceny organoleptycznej surowcow i potproduktdw
cukierniczych;

— ocenia surowce i potprodukty cukiernicze zgodnie z zasadami oceny organoleptycznej;

— okre$la przydatno$¢ technologiczng surowcoéw i potproduktdw cukierniczych na podstawie oceny
organoleptycznej;
okre$la wptyw czynnikdw Srodowiska na jako$¢ magazynowanych surowcéw i pétproduktdéw cukierniczych;

SPC 01.4.(6) wykonuje czynno$ci zwigzane z magazynowaniem wyrobdw cukierniczych:

— okre$la zasady i warunki magazynowania surowcow, potproduktow i wyrobow cukierniczych;

— dobiera warunki magazynowania surowcow, pétproduktdéw i wyrobdw cukierniczych;

— przestrzega warunkow magazynowania surowcow, potproduktow i wyrobdw cukierniczych;

— rozmieszcza w magazynie surowce, p&tprodukty i wyroby cukiernicze zgodnie z zasadami magazynowania
surowcow, potproduktdw i wyrobdw cukierniczych;

SPC.01.4.(7) sporzadza dokumenty magazynowe stosowane w magazynach surowcdw, pdtproduktow

i wyrobow cukierniczych:

— wymienia rodzaje dokumentow magazynowych stosowanych w magazynach surowcéw, potproduktow
i wyrobow cukierniczych;

— dobiera dokumenty do wykonywanych czynno$ci magazynowych;

— wypetnia dokumenty magazynowe;

SPC.01.4.(8) przestrzega procedur zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w trakcie

magazynowania surowcdw, potproduktow i wyrobow cukierniczych:

— zapisuje parametry technologiczne w punktach kontrolnych w trakcie magazynowania surowcow,
potproduktow i wyrobdw cukierniczych;

— rozpoznaje zagrozenia jakoSci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci w trakcie magazynowania
surowcow, potproduktdw i wyrobdw cukierniczych;

— wyjadnia wplyw zagrozen na jakosC i bezpieczenstwo zdrowotne Zywnosci w trakcie magazynowania
surowcow, potproduktow i wyrobdw cukierniczych;

— zapobiega zagrozeniom jakoSci i bezpieczenstwa zdrowotnego Zzywnosci w trakcie magazynowania
surowcow, potproduktéw i wyrobdw cukierniczych;

SPC.01.5.(1) charakteryzuje rodzaje potproduktow i wyrobdw cukierniczych:
wymienia rodzaje pétproduktéw i wyrobow cukierniczych, w tym kremy, masy, syropy, pomady, glazury,
poIewy, kuwertury, galaretki, owoce z syropu i kandyzowane, marcepany i masy marcepanopodobne,
wyrobow z ciasta drozdzowego, parzonego, kruchego, piernikowego, francuskiego i poffrancuskiego,
biszkoptowego, biszkoptowo-ttuszczowego, bezowego, waflowego, zbijanego, taczonego, obgotowywanego
oraz wyrobow z masy orzechowej, migdatowej i kokosowej, wyrobdw cukierniczych trwatych i lodow;
opisuje cechy charakterystyczne pétproduktdéw i wyrobdw cukierniczych;

SPC 01.5.(2) charakteryzuje metody wytwarzania p&iproduktéw i wyrobow cukierniczych:
opisuje etapy produkcji potproduktéw i wyrobdw cukierniczych (kreméw, mas, syropéw, pomad, glazur,
galaretek przetwordw owocowych, potproduktdw z ciast: drozdzowych, pdtfrancuskich, francuskich,
kruchych, parzonych, piernikowych, biszkoptowych, biszkoptowo-tluszczowych, bezowych, waflowych,
zbijanych, obgotowywanych, wyrobow z masy orzechowej, migdatowej i kokosowej, wyrobow cukierniczych
trwatych) na podstawie dokumentacji technologicznej;

— odczytuje schematy produkcji potproduktow i wyrobow cukierniczych;

— okresla wplyw uzytych skfadnikow oraz przestrzegania dokumentacji technologicznej na jako$c¢
wytwarzanych pdtproduktéw i wyrobow cukierniczych;

SPC.01.5.(3) planuje proces technologiczny produkciji pdtproduktéw i wyrobdw cukierniczych:
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— planuje kolejno$¢ czynno$ci zwigzanych z wytwarzaniem potproduktdw i wyrobow cukierniczych, w tym
produkcii ciast, lodéw, karmelkdw, wyrobéw wschodnich, marcepanu, wyrobow z kuwertury;

— opracowuje schematy technologiczne produkcji potproduktdw i wyrobdw cukierniczych;

— wyjasnia wptyw operacji technologicznych na jako$¢ potproduktow i wyrobéw cukierniczych;

— SPC.01.5.(4) korzysta z dokumentaciji technologicznej do ustalenia zapotrzebowania na surowce, materiaty
pomocnicze i dodatki do produkcji pétproduktéw i wyrobow cukierniczych:

— oblicza na podstawie receptury zapotrzebowanie na surowce i dodatki do zywno$ci potrzebne do produkcii
pdtproduktow i wyrobdw cukierniczych;

— oblicza na podstawie dokumentacji technologicznej zapotrzebowanie na materiaty pomocnicze potrzebne
do produkcji pétproduktow i wyrobdw cukierniczych, wyrobéw z ciast rdznych, tortéw, rolad, mazurkéw;

— SPC.01.5.(5) wykonuje czynnosci zwigzane ze sporzadzaniem potproduktow:

— dobiera surowce do produkciji pétproduktéw zgodnie z receptura;

— przeprowadza obrobke wstepng surowcdw do produkcji potproduktéw, np. dezynfekuje jaja, przesiewa
make, oczyszcza i rozdrabnia orzechy, przeprowadza obrébke wstepng owocow;

— wyjasnia przydatno$¢ materiatdw pomocniczych do produkcji wytwarzanych potproduktéw;

— dobiera urzadzenia i sprzet pomocniczy do sporzadzenia pétproduktéw cukierniczych;

— sporzadza poiprodukty cukiernicze wybrang metodq zgodnie z recepturg oraz z systemami zarzadzania
jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci;

— SPC.01.5.(6) wykonuje czynno$ci zwigzane z produkcjg wyrobdw cukierniczych nietrwatych, np. produkuje
ciastka, ciasta, babki, keksy, torty, mazurki, serniki:

— dobiera metode do produkcji wyrobdéw z ciasta: drozdzowego, parzonego, kruchego, piernikowego,
francuskiego i pdtfrancuskiego, biszkoptowego, biszkoptowo-ttuszczowego, bezowego, waflowego,
zbijanego, faczonego, obgotowywanego;

— przeprowadza obrobke wstepng surowcoéw do produkcji wyrobow cukierniczych nietrwatych, w tym
dezynfekuje jaja, przesiewa make, oczyszcza i rozdrabnia orzechy, przeprowadza obrébke wstepng
owocow, rozprowadza drozdze w ptynie;

— wyjasnia przydatnos¢ materiatdbw pomocniczych do produkcji wytwarzanych wyrobéw cukierniczych
nietrwatych;

— dobiera urzadzenia i sprzet pomocniczy do sporzadzenia wyrobow cukierniczych nietrwatych;

— wytwarza gotowe wyroby cukiernicze nietrwate wybrang metoda zgodnie z recepturg oraz z systemami
zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci;

— SPC.01.5.(7) sporzadza wyroby cukiernicze trwate i lody:

— dobiera surowce i potprodukty do sporzadzania wyrobéw cukierniczych trwatych, w tym wyrobdw
wschodnich, czekolad, karmelkdw, pomadek i suchych wyrobdw cukierniczych oraz lodéw zgodnie
Z recepturg;

— przeprowadza obrébke wstepng surowcow do produkcji wyrobdw cukierniczych trwatych, w tym dezynfekuje
jaja, rozdrabnia orzechy, przeprowadza obrobke wstepng owocdw;

— dobiera urzadzenia i sprzet pomocniczy do sporzadzenia wyrobow cukierniczych trwatych i loddw;

— wytwarza wyroby cukiernicze trwate oraz lody mleczne, $mietankowe, owocowe i sorbety wybrang metodg
i zgodnie z recepturg oraz z systemami zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci;

— SPC.01.5.(8) wdraza do produkcji nowe rodzaje wyrobow cukierniczych, wyrobéw dietetycznych, regionalnych:

— wyjasnia znaczenie wprowadzania do produkcji nowych rodzajow wyrobdw cukierniczych;

— rozpoznaje schematy produkcji nowych rodzajéw wyrobdw cukierniczych;

— wytwarza nowe rodzaje wyrobow cukierniczych na podstawie receptur;

— SPC.01.5.(9) planuje proces produkciji pétproduktow i wyrobéw cukierniczych:

— rozpoznaje maszyny, urzadzenia i drobny sprzet w zaleznosci od ich zastosowania w produkcii
pdtproduktow i wyrobdw cukierniczych;

— opracowuje schemat technologiczny produkcji potproduktow i wyrobow cukierniczych;

— dobiera maszyny, urzadzenia i drobny sprzet cukierniczy do planowanej produkcji potproduktow i wyrobdw
cukierniczych;

— ustala zapotrzebowanie na surowce, materiaty pomocnicze i dodatki dla zaplanowanej produkcii
pdtproduktow i wyrobdw cukierniczych;

— SPC.01.5.(10) stosuje zasady oceny organoleptycznej w poszczeg6lnych fazach procesu produkcii
pdtproduktow i wyrobdw cukierniczych:
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— ocenia organoleptycznie potprodukty i wyroby cukiericze w poszczegdlnych etapach procesu
technologicznego;

— interpretuje wyniki oceny organoleptycznej pdtproduktéw i wyrobdw cukierniczych w poszczegélnych fazach
procesu technologicznego;

— koryguje niekorzystne zmiany w poszczegolnych fazach procesu technologicznego na podstawie oceny
organoleptycznej;

SPC.01.5.(11) przestrzega procedur zarzadzania jakoscig i bezpieczefistwem zdrowotnym zywnosci w trakcie

procesu produkciji potproduktéw i wyrobdw cukierniczych

— zapisuje parametry technologiczne w punktach kontrolnych w trakcie procesu produkcji pétproduktéw
i wyrobdw cukiemiczych;

— rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci w trakcie procesu produkcii
potproduktow i wyrobdw cukierniczych;

— przewiduje wptyw zagrozen na jakos¢ i bezpieczenstwo zdrowotne pdtproduktow i wyrobdw cukierniczych
w trakcie procesu produkcii;

— zapobiega zagrozeniom jakosci i bezpieczefstwa zdrowotnego zywno$ci w trakcie produkcji pdtproduktow
i wyrobdw cukiemniczych;

SPC.01.6.(1) wykonuje projekty dekoracji wyrobow cukierniczych:

— klasyfikuje tworzywa dekoracyjne;

— rozpoznaje tworzywa dekoracyjne;

— wybiera sposoby dekorowania wyrobdw cukierniczych;

— wykonuje rysunki projektow dekoracji wyrobdw cukierniczych, uwzgledniajac style, metody i techniki
wykonania dekoracji wyrobu cukierniczego;

SPC.01.6.(2) okre$la przydatnos¢ surowcow i potproduktéw stosowanych do dekoracji wyrobéw cukierniczych:

— opisuje whasciwosci surowcow i potproduktow stosowanych do dekoracji wyrobéw cukierniczych;

— okre$la zastosowanie surowcéw i potproduktow do dekoracji wyrobdw cukierniczych w zaleznosci od
wybranego stylu, metody i techniki wykonania dekoracji wyrobu cukierniczego;

SPC.01.6.(3) dobiera urzadzenia i drobny sprzet do dekorowania wyrobdw cukierniczych:

— rozpoznaje urzadzenia i drobny sprzet do dekorowania wyrobéw cukierniczych;

— okre$la zastosowanie urzadzen i drobnego sprzetu cukiermiczego w zaleznosci od wybranego sposobu
dekorowania;

SPC.01.6.(4) wykonuje dekoracje wyrobdw cukierniczych:

— przygotowuje surowce do wykonania elementéw dekoracyjnych zgodnie z projektem;

— opisuje sposoby i techniki dekorowania wyrobdw cukierniczych;

— dobiera sposob wykonania elementow dekoracyjnych;

— stosuje tworzywa dekoracyjne do wykonania elementéw dekoracji wyrobow cukierniczych zgodnie
z projektem;

SPC.01.6.(5) dobiera sposoby konfekcjonowania wyrobéw cukierniczych:

— opisuje sposoby konfekcjonowania wyrobow cukierniczych;

— wskazuje sposob konfekcjonowania wyrobdw cukierniczych w zalezno$ci od ich asortymentu i wtasciwosci;

— wyja$nia zastosowanie konfekcjonowania wyrobdw cukierniczych;

SPC.01.6.(8) wykonuje prace zwigzane z konfekcjonowaniem i dystrybucjg wyrobow cukierniczych:

— dobiera rodzaj opakowania i spos6b znakowania wyrobdw cukierniczych;

— dobiera urzadzenia do konfekcjonowania wyrobow cukierniczych;

— konfekcjonuje wyroby cukiernicze;

— wykonuije ekspozycje cukiernicze;

SPC.01.6.(7) przestrzega procedur zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci podczas

dekorowania, konfekcjonowania i dystrybucji:

— zapisuje parametry technologiczne w punktach kontrolnych podczas dekorowania, konfekcjonowania
i dystrybuciji;

— rozpoznaje zagrozenia jakoSci i bezpieczenstwa zdrowotnego Zzywnosci podczas dekorowania,
konfekcjonowania i dystrybucii;

— przewiduje wplyw zagrozen na jakoS¢ i bezpieczenstwo zdrowotne wyrobow cukierniczych podczas
dekorowania, konfekcjonowania i dystrybucii;
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— zapobiega zagrozeniom jakoSci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci podczas dekorowania,
konfekcjonowania i dystrybucii;

SPC.01.8. kompetencje personalne i spoteczne.

Nauczyciele wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni

stwarza¢ uczniom warunki do nabywania kompetencji personalnych i spotecznych.

JEZYK OBCY ZAWODOWY
- Liczba godzin

L.p Tresci programowe St St SLI Razem

1 Stownictwo zwigzane z wykonywaniem zadan

zawodowych oraz dotyczace organizacji pracy.

2 | Rozmowa o prace.

3 | Rozmowa zawodowa.

4 | Zwroty grzeczno$ciowe. - 12 - 12

5 | Organizacja stanowiska pracy.

6 | Porozumiewanie sie w Srodowisku pracy

7 | Korespondencja stuzbowa w jezyku obcym.

8 | Dokumentacja w jezyku obcym.

Razem - 12 - 12

Efekty ksztatcenia:
Uczen:

— SPC.01.7.(1) postuguje sie podstawowym zasobem Srodkdw jezykowych w jezyku obcym nowozytnym (ze

szczegdlnym uwzglednieniem srodkow leksykalnych) umozliwiajacym realizacje czynnosci zawodowych
w zakresie tematow zwigzanych:

— ze stanowiskiem pracy i jego wyposazeniem;

— z gtéwnymi technologiami stosowanymi w danym zawodzie;

— z dokumentacjg zwigzang z danym zawodem;

— z ustugami Swiadczonymi w danym zawodzie;

— SPC.01.7.(2) rozumie proste wypowiedzi ustne artykutowane wyraznie, w standardowej odmianie jezyka

obcego nowozytnego, a takze proste wypowiedzi pisemne w jezyku obcym nowozytnym w zakresie

umozliwiajacym realizacje zadan zawodowych:

— rozumie proste wypowiedzi ustne dotyczace czynnosci zawodowych (np. rozmowy, wiadomosci,
komunikaty, instrukcje lub filmy instruktazowe, prezentacje) artykutowane wyraznie, w standardowej
odmianie jezyka;

— rozumie proste wypowiedzi pisemne dotyczace czynnosci zawodowych (np. napisy, broszury, instrukcje
obstugi, przewodniki, dokumentacje zawodowa);

— SPC.01.7.(3) samodzielnie tworzy krotkie, proste, spéjne i logiczne wypowiedzi ustne i pisemne w jezyku

obcym nowozytnym w zakresie umozliwiajacym realizacje zadan zawodowych:

— tworzy krétkie, proste, spojne i logiczne wypowiedzi ustne dotyczace czynnosci zawodowych (np. polecenie,
komunikat, instrukcje);

— tworzy krotkie, proste, spojne i logiczne wypowiedzi pisemne dotyczace czynnosci zawodowych (np.
komunikat, e-mail, instrukcje, wiadomos¢, CV, list motywacyjny, dokument zwigzany z wykonywanym
zawodem — wedtug wzoru);

— SPC.01.7.(4) uczestniczy w rozmowie w typowych sytuacjach zwigzanych z realizacjq zadan zawodowych —

reaguje w jezyku obcym nowozytnym w sposéb zrozumiaty, adekwatnie do sytuacji komunikacyjnej, ustnie lub

w formie prostego tekstu:

— reaguje ustnie (np. podczas rozmowy z innym pracownikiem, klientem, kontrahentem, w tym rozmowy
telefonicznej) w typowych sytuacjach zwigzanych z wykonywaniem czynnosci zawodowych;

— reaguje w formie prostego tekstu pisanego (np. wiadomo$¢, formularz, e-mail, dokument zwigzany
z wykonywanym zawodem) w typowych sytuacjach zwigzanych z wykonywaniem czynno$ci zawodowych;

— SPC.01.7.(5) zmienia forme przekazu ustnego lub pisemnego w jezyku obcym nowozytnym w typowych

sytuacjach zwigzanych z wykonywaniem czynno$ci zawodowych;
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— SPC.01.7.(6) wykorzystuje strategie stuzace doskonaleniu wtasnych umiejetnosci jezykowych oraz podnoszace
$wiadomos¢ jezykowa;
— wykorzystuje techniki samodzielnej pracy nad jezykiem obcym nowozytnym;
— wspdtdziata w grupie;
— korzysta ze zrédet informacji w jezyku obcym nowozytnym;
— stosuje strategie komunikacyjne i kompensacyjne.
— SPC.01.8. kompetencije personalne i spoteczne.
Nauczyciele wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni
stwarza¢ uczniom warunki do nabywania kompetencji personalnych i spotecznych.

PROPOZYCJE METOD SPRAWDZANIA | OCENIANIA EDUKACYJNYCH OSIAGNIEC UCZNIOW.

Proces kontroli i oceny osiggnie¢ uczniow powinien by¢ realizowany zgodnie z kryteriami przedstawionymi na zajeciach
poczatkowych. Kryteria oceniania powinny dotyczy¢ poziomu oraz zakresu opanowania przez ucznia wiadomosci
i umiejetnosci, okreslonych w szczegotowych celach ksztatcenia.

Sprawdzanie i ocenianie osiggnie¢ uczniéw moze by¢ dokonywane za pomoca;
— ustnych sprawdziandw poziomu wiedzy i umiejetnosci,
— pisemnych sprawdziandw i testéw osiggnie¢ szkolnych,
— ukierunkowanej obserwaciji pracy ucznia podczas wykonywania cwiczen,
— zadan domowych i projektéw, oraz ich prezentacii.

Umiejetnosci intelektualne mogg by¢ sprawdzane i oceniane za pomocg dyskusji kierowanej, indywidualnych
wypowiedzi ucznibw oraz ustnych sprawdziandw wiedzy. Nalezy zwraca¢ szczegdlng uwage na umiejetnosé
zastosowania opanowanej wiedzy, merytoryczng jako$¢ wypowiedzi oraz postugiwanie sie poprawng terminologia.

Wskazane jest, aby przygotowa¢ zadania i ¢wiczenia o zroznicowanym poziomie trudno$ci dostosowanym do
mozliwosci i potrzeb ucznidw uwzgledniajac ich zainteresowania i zdiagnozowane ograniczenia. Nalezy zwréci¢ uwage
na to, aby uczniowie o réznych preferowanych typach uczenia si¢ byli aktywni podczas zajec i otrzymali materiaty
¢wiczeniowe odpowiednie do swoich mozliwosci i preferencii.

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem zréznicowanych form: indywidualnie oraz zespotowo. Zalecana jest
przede wszystkim praca uczniéw w matych zespotach, aby kazdy z ucznidw mogt ksztattowat swoje umiejetnosci
i postawy przewidziane w efektach wspoinych dla wszystkich ksztatcacych sie¢ w zawodach na poziomie branzowej
szkoly | stopnia (kompetencje personalne i spoteczne).

Formy indywidualizacji pracy uczniow:
— dostosowanie warunkéw, srodkow, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia;
— dostosowanie warunkdw, Srodkdéw, metod i form ksztatcenia do mozliwo$ci ucznia.

Indywidualizacja pracy uczniow polega¢ moze na dostosowaniu stopnia trudnosci zadan oraz czasu ich wykonywania do
potrzeb i mozliwosci ucznidw. w zakresie organizacji pracy mozna stosuije instrukcje do zadan, podawanie dodatkowych
zalecen, instrukcji do pracy indywidualnej, udzielanie konsultacji indywidualnych. Uczniom szczeg6lnie zdolnym
i posiadajgcym okreSlone zainteresowania zawodowe nalezy planuje zadania o wiekszym stopniu ztozono$ci,
proponowaé samodzielne poszerzanie wiedzy, studiowanie dodatkowej literatury. w pracy grupowej nalezy zwracaé
uwage na taki podziat zadan miedzy czionkdw zespotu, by kazdy wykonywat te cze$¢ zadania, ktorej podota, bez
uszczerbku dla kompletnoci i ciggtosci wiedzy ucznidw.

Sprawdzanie i ocenianie osiggnie¢ ucznidéw nalezy przeprowadza¢ systematycznie przez caty czas realizacji programu
nauczania. Umozliwia to korygowanie stosowanych metod nauczania oraz organizacyjnych form pracy ucznidw.
w procesie oceniania osiggniec¢ edukacyjnych uczniéw nalezy uwzgledni¢ wyniki wszystkich metod sprawdzania efektow
ksztatcenia zastosowanych przez nauczyciela. Oceniajac osiggniecia uczniéw proponuje si¢ obserwacje aktywnosci
ucznia podczas pracy w grupie, przeprowadzenie testéw mieszanych oraz sprawdziandw wiedzy, sprawdzenie
i weryfikacje realizacji zadarn domowych, projektow, sprawdzenie wiedzy podczas odpowiedzi indywidualnej.

Podstawg do uzyskania przez uczniow pozytywnych ocen jest poprawne wykonanie ¢wiczen, sprawdzianéw i zadan
testowych.

Proces sprawdzania i oceniania powinien by¢ realizowany zgodnie z obowigzujaca skalg ocen.
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Ocena po zakonczeniu realizacji programu nauczania przedmiotu powinna uwzgledniaé wyniki wszystkich stosowanych
przez nauczyciela sposobow sprawdzania osiggnie¢ ucznia.

WARUNKI REALIZACJI KSZTALCENIA W ZAWODZIE

Szkota prowadzaca ksztatcenie w zawodzie zapewnia pomieszczenia dydaktyczne z wyposazeniem odpowiadajacym
technologii i technice stosowanej w zawodzie, aby zapewni¢ osiagniecie wszystkich efektow ksztatcenia okreslonych
w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego oraz umozliwi¢ przygotowanie absolwenta
do wykonywania zadan zawodowych.

Wyposazenie szkoly niezbedne do realizacji ksztalcenia w kwalifikacji SPC.01. Produkcja wyrobéw
cukierniczych

Pracownia technologiczna wyposazona w:

— stanowiska komputerowe dla uczniéw podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu i do urzadzen
peryferyjnych (jedno stanowisko dla jednego ucznia),

— stanowisko komputerowe dla nauczyciela podtaczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu z projektorem
multimedialnym i biurowym urzadzeniem wielofunkcyjnym,

— czesSci maszyn oraz modele maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobdw cukierniczych,

— komplet przepisdéw prawa dotyczacych produkcji wyrobdw spozywczych,

— schematy maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobéw cukierniczych,

— instrukcje obstugi i dokumentacje techniczne maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobow
cukierniczych,

— urzadzenia kontrolno-pomiarowe stosowane w produkcji wyrobdw cukierniczych,

— dokumentacje techniczng i schematy instalacji technicznych zaktadow wytwarzajacych wyroby cukiernicze,

—  zbiory receptur cukierniczych i przyktady schematéw technologicznych,

— przykladowe dokumentacje technologiczne i programy komputerowe stosowane w produkcji wyrobdw
cukierniczych.

Pracownia zaje¢ praktycznych wyposazona w:

— stanowiska magazynowania surowcow cukierniczych wyposazone w: chiodziarke, pétki lub regaty na
przyjmowane surowce i potprodukty cukiernicze, termometr elektroniczny, higrometr i wage elektroniczna,

— stanowiska przygotowania surowcow i potprodukiow cukierniczych wyposazone w: stoty cukiernicze,
chtodziarko-zamrazarke, trzony kuchenne, przesiewacz lub sito do maki, mieszarke, ubijaczke, zestaw naczyn
do przygotowania surowcow i pdtproduktow, termometr, wage elektroniczng, miarki do ptynéw oraz drobny
sprzet cukierniczy,

— stanowiska wypieku potproduktéw i wyrobéw gotowych wyposazone w: piec cukierniczy, zestaw form, blach,
drobny sprzet cukierniczy i rekawice ochronne zaroodporne,

— stanowiska dekorowania wyrobow cukierniczych wyposazone w: stoty cukiernicze, zestawy do pracy
z karmelem oraz z czekoladg, drobny sprzet do wykonywania dekoracji wyrobow cukierniczych, chtodziarke.

MOZLIWOSCI UZYSKIWANIA DODATKOWYCH KWALIFIKACJI W ZAWODACH W RAMACH BRANZY
KSZTALCENIA OKRESLONEGO W KLASYFIKACJI ZAWODOW SZKOLNICTWA ZAWODOWEGO

Uczen moze zdawac kwalifikacje SPC.01. po ukoriczeniu kurséw: pierwszego, drugiego i trzeciego stopnia

Absolwent szkoty prowadzacej ksztatcenie w zawodzie cukiernik po potwierdzeniu kwalifikacji SPC.01. Produkcja
wyrobow cukierniczych moze uzyskac dyplom zawodowy w zawodzie technik technologii zywno$ci po potwierdzeniu
kwalifikacji SPC.07. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych oraz uzyskaniu wyksztatcenia
$redniego lub Sredniego branzowego.
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