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1. Wprowadzenie

Kwalifikacyjny kurs zawodowy to forma edukacji dorostych w polskim szkolnictwie branzowym. Kwalifikacyjne kursy zawodowe realizowane sg w systemie ksztatcenia
pozaszkolnego i w branzowych szkotach Il stopnia. Jezeli realizowane sg przez podmioty prowadzgce dziatalnos¢ oswiatowg muszg one posiada¢ akredytacje kuratora
odwiaty.

Kurs kwalifikacyjny SPC.01. Produkcja wyrobdw cukierniczych moze byé realizowany w systemie ksztatcenia pozaszkolnego. Taka forma zapewnia szybkie zdobycie
kwalifikacji i zafunkcjonowanie na rynku pracy. Kwalifikacja SPC.01. Produkcja wyrobdw cukierniczych zapewnia szerokie kompetencje zawodowe w branzy spozywcze;.
Duzy popyt na wyroby cukiernicze i rozwijajgca sie technika i technologia produkcji wyrobdw cukierniczych powoduje, ze zakfady cukiernicze oczekujg na dobrze
wyksztatconych pracownikoéw przygotowanych do wykonywania czynnosci zawodowych na réznych stanowiskach w procesie produkcji wyrobdw cukierniczych. Uczestnicy
kursu poznajg zadania zawodowe cukiernika, do ktérych nalezy zaliczy¢: zamawianie surowcéw, pétproduktéw i dodatkéw do zywnosci, obstugiwanie maszyn i urzadzen,
sporzadzanie potproduktéw, wyrobdw cukierniczych i lodéw zgodnie z recepturami, dekorowanie i konfekcjonowanie wyrobéw gotowych. Ponadto uczestnicy poznajg
przepisy prawne regulujgce procesy produkcji, zasady oceny jakosci surowcow, potproduktow i produktéw gotowych, zasady magazynowania surowcow, potproduktéow

i wyrobow cukierniczych oraz procedury systeméw zarzadzania jakoscig i systemu zapewnienia bezpieczehstwa zdrowotnego zywnosci HACCP.

W przypadku kazdorazowego wskazania programu nauczania do realizacji w rozpoczynajgcym sie nowym cyklu ksztatcenia nalezy obowigzkowo sprawdzi¢ aktualnosé
podstaw prawnych.

Charakterystyka programu

Kwalifikacje w polskim systemie edukacyjnym zostaty zdefiniowane w Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji oraz nadano im oznaczenia w tym systemie.
Kwalifikacji SPC.01. Produkcja wyrobdw cukierniczych zostat przypisany 3 poziom w Polskiej Ramie Kwalifikacji.

Podczas realizacji KKZ nalezy uwzgledni¢ osigganie ogdlnych celéw ksztatcenia zawodowego.

Celem ksztatcenia w zawodach szkolnictwa branzowego jest przygotowanie uczgcych sie do wykonywania pracy zawodowej i aktywnego funkcjonowania na zmieniajgcym
sie rynku pracy.

Zadania szkoty i innych podmiotéw prowadzacych ksztatcenie zawodowe w tym Kwalifikacyjne kursy zawodowe (KKZ) oraz sposéb ich realizacji sg uwarunkowane
zmianami zachodzgcymi w otoczeniu gospodarczo- spotecznym, na ktére wptywajg w szczegdlnosci: nowe techniki i technologie, idea gospodarki opartej na wiedzy,
globalizacja proceséw gospodarczych i spotecznych, rosngcy udziat handlu miedzynarodowego, mobilno$¢ geograficzna i zawodowa, a takze wzrost oczekiwan
pracodawcow w zakresie poziomu wiedzy i umiejetnosci pracownikow.

Bliska wspotpraca szkot prowadzgcych ksztatcenie zawodowe z pracodawcami stanowi istotny element nowoczesnego ksztatcenia, odpowiadajgcego potrzebom
wspotczesnej gospodarki. Szkota prowadzgca ksztatcenie zawodowe powinna realizowac to ksztatcenie w oparciu o wspotprace z pracodawcami, a praktyczna nauka
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zawodu powinna odbywac sie w jak najwiekszym wymiarze w rzeczywistych warunkach pracy w zaktadzie cukierniczym, a takze w centrach ksztatcenia zawodowego,
warsztatach szkolnych, pracowniach szkolnych i placowkach ksztatcenia ustawicznego.

W realizacji programu nauczania kwalifikacji SPC.01. Produkcja wyrobow cukierniczych, nalezy osiggng¢ cele ksztatcenia zapisane w podstawie programowej ksztatcenia
w zawodzie cukiernik.

Cele kierunkowe programu kursu - zadania zawodowe
Absolwent szkoty prowadzgcej ksztatcenie w zawodzie cukiernik powinien by¢ przygotowany do wykonywania zadan zawodowych w zakresie kwalifikacji
SPC.01. Produkcja wyrobéw cukierniczych, tj.:

—stosowania maszyn i urzadzen w produkcji wyrobdw cukierniczych,

—magazynowania surowcow, potproduktow i wyroboéw cukierniczych,

—sporzgdzania potproduktow i wyrobow cukierniczych,

—wykonywania dekoracji wyrobow cukierniczych.

Wymienione zadania zawodowe opisane sg szczegdtowo w PPKZ w postaci efektow ksztatcenia, dla ktorych wskazano kryteria weryfikacji. Materiat ten zorganizowano
w jednostkach efektow ksztatcenia odzwierciedlajgcych ich zbiory wokot zintegrowanych tresci ksztatcenia.

Zgodnie z PPKZ w zawodzie cukiernik, w kwalifikacji. SPC.01. Produkcja wyrobdéw cukierniczych wyodrebniono 7 jednostek efektéw ksztatcenia. Sg to:

Tabela 1. Jednostki efektow ksztatcenia kwalifikacji SPC.01. Produkcja wyrobdw cukierniczych

Nazwa jednostki efektéw ksztalcenia

SPC.01.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

SPC.01.2. Podstawy przemystu spozywczego

SPC.01.3. Obstugiwanie maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji wyrobéw cukierniczych
SPC.01.4. Magazynowanie surowcoéw, potproduktdw i wyrobdw cukierniczych

SPC.01.5. Sporzadzanie pétproduktow i wyrobdw cukierniczych

SPC.01.6. Dekorowanie, konfekcjonowanie i dystrybucja wyrobow cukierniczych

SPC.01.7. Jezyk obcy zawodowy

Do w/w jednostek wskazano minimalng ilo$¢ godzin przeznaczonych na ksztatcenie w formie stacjonarne;j.
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PPKZ opisuje jeszcze kompetencje personalne i spoteczne jednak dla nich nie wskazano minimalnej ilosci godzin, a w tym programie nauczania zostaty one wigczone do
realizacji w korelacji z innymi efektami ksztalcenia. Zrealizowanie programu nauczania tej kwalifikacji przygotowuje osobe uczgca sie do wykonywania zadan zawodowych
cukiernika i potwierdzenia osiggnietych efektéw ksztatcenia na zewnetrznym egzaminie zawodowym. Pozytywne zdanie tego egzaminu, w zalezno$ci od poziomu
wyksztatcenia ogolnoksztatcgcego, moze zapewni¢ uzyskanie swiadectwa lub dyplomu zawodowego.

Ukonczenie kwalifikacyjnego kursu zawodowego zrealizowanego w ramach tego programu otwiera absolwentowi mozliwosci podnoszenia kwalifikacji w zawodach
pokrewnych. Absolwent szkoty prowadzgcej ksztatcenie w zawodzie cukiernik po potwierdzeniu kwalifikacji SPC.01. Produkcja wyrobdw cukierniczych moze uzyskaé
dyplom zawodowy w zawodzie technik technologii zywnos$ci po potwierdzeniu kwalifikacji SPC.07. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobdéw spozywczych oraz
uzyskaniu wyksztatcenia sredniego.

Struktura i forma program kursu i czas trwania
Program kursu KKZ SPC.01. Produkcja wyrobow cukierniczych ma strukture spiralng i sktada sie z przedmiotéw.

Kwallifikacyjny kurs zawodowy moze by¢ organizowany w formie dziennej, stacjonarnej i w formie zaocznej. Elementy edukaciji teoretycznej mogg byé wspomagane przez
forme edukacji zdalnej. Zdalnie nie moga by¢ realizowane zajecia praktyczne. W ten sposéb réwniez kurs nie moze by¢ zaliczany.

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego dla kwalifikacji SPC.01. Produkcja wyroboéw cukierniczych powinien by¢ zrealizowany w formie stacjonarnej.

W opisach szczegotowych zostang wskazane te czesci ksztatcenia teoretycznego, ktére mogg byc¢ zrealizowane w formie edukacji zdalnej. Ksztatcenie praktyczne
powinno zosta¢ zrealizowane w formie stacjonarnej w bezposrednim kontakcie z uczestnikami. Zaliczenie zaréwno KKZ jak i KUZ powinno zosta¢ zrealizowane

w bezposrednim kontakcie z osobami zaliczajgcymi w oparciu o opracowane do programu zasady oceniania. O tych zasadach stuchacze powinni zosta¢ poinformowani na
poczatku realizacji zaje¢ na kursie.

W przypadku realizowania KKZ w innych formach program wymaga modyfikacji polegajgcej na dostosowaniu ilosci godzin do wybranej formy.
Czas realizacji zaje¢ na kwalifikacyjnym kursie zawodowym.

Minimalna liczba godzin ksztatcenia na kwalifikacyjnym kursie zawodowym jest réwna minimalnej liczbie godzin ksztatcenia zawodowego w danej kwalifikacji
wyodrebnionej w zawodzie okreslonej w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego, z tym, ze w przypadku kwalifikacyjnego kursu
zawodowego prowadzonego w formie zaocznej — minimalna liczba godzin ksztatcenia zawodowego nie moze by¢ mniejsza niz 65% minimalnej liczby godzin ksztatcenia
zawodowego w danej kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie okreslonej w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego.

Minimalna liczba godzin dla kwalifikacji SPC.01. Produkcja wyrobow cukierniczych zostata okreslona w wymiarze — 840 godzin (forma dzienna i stacjonarna)

W wymienionej kwalifikacji wskazano ile godzin minimum nalezy przeznaczy¢ w organizacji ksztatcenia na osiggniecie efektéw w poszczegolnych jednostkach efektow
ksztatcenia.
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Tabela 2. Minimalna ilos¢ godzin w poszczegdlnych jednostkach efektéw ksztatcenia kwalifikacji SPC.01. Produkcja wyrobow cukierniczych

Jednostki efektow ksztatcenia Minimalna liczba godzin
SPC.01.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy 30

SPC.01.2. Podstawy przemystu spozywczego 90

SPC.01.3. Obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyroboéw cukierniczych 90

SPC.01.4. Magazynowanie surowcow, potproduktow i wyrobéw cukierniczych 60

SPC.01.5. Sporzgdzanie pétproduktow i wyrobdw cukierniczych 390

SPC.01.6. Dekorowanie, konfekcjonowanie i dystrybucja wyrobéw cukierniczych 150

SPC.01.7. Jezyk obcy zawodowy 30

Tabela 3. Zestawienie przedmiotow w KKZ SPC.01. Produkcja wyrobéw cukierniczych

Dla programu kwalifikacyjnego kursu zawodowego - kwalifikacja SPC.01. Produkcja wyrobdw cukierniczych zaplanowano 8 przedmiotéw nauczania wynikajgcych
bezposrednio z podstawy programowej ksztatcenia w zawodzie cukiernik, oraz alternatywnie praktyke zawodowa.

Lp. Nazwa zajec¢ Liczba godzin
1. Bezpieczenstwo i higiena pracy w produkgji cukierniczej 15
2. Podstawy przemystu spozywczego 45
3. Obstugiwanie maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji wyrobéw cukierniczych 45
4. Magazynowanie surowcow, pétproduktéw i wyrobdw cukierniczych 30
5. Sporzadzanie potproduktéw i wyrobdw cukierniczych 195
6. Dekorowanie, konfekcjonowanie i dystrybucja wyrobéw cukierniczych 75
7. Jezyk obcy w produkcji cukierniczej 15
8. Produkcja wyrobow cukierniczych — zajecia praktyczne. 420
9. Razem 840
10. Praktyka zawodowa 140

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
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Opracowano rowniez program praktyki zawodowej zgodnie rozporzgdzeniem w sprawie ramowych planéw nauczania. Wymiar tych praktyk wynosi 140 godzin, czyli 4
tygodnie. Zgodnie z tym zatozeniem dzieh pracy dla praktykanta wynosi 7 godzin. W podstawie programowej na realizacje praktyk zawodowych przeznaczono 8 tygodni
(280 godzin). W przypadku gdy organizator kursu zrealizuje praktyke zawodowg w kwalifikacji SPC.01. Produkcja wyrobéw cukierniczych, dla drugiej kwalifikacji SPC.07.
Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych pozostaje 140 godzin praktyki zawodowe;j.

Nalezy pamietac, iz rozpoczynajgc realizacje zaje¢ na kursie podmiot prowadzacy kwalifikacyjny kurs zawodowy jest obowigzany poinformowaé okregowg komisje
egzaminacyjng o rozpoczeciu ksztatcenia na kwalifikacyjnym kursie zawodowym w terminie 14 dni od dnia rozpoczecia tego ksztafcenia.

Informacja zawiera:
— o0znaczenie podmiotu prowadzacego kwalifikacyjny kurs zawodowy,

— nazwe i symbol cyfrowy zawodu, zgodnie z klasyfikacjg zawodoéw szkolnictwa branzowego, oraz nazwe i oznaczenie kwalifikacji, zgodnie z podstawg programowa
ksztalcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego, w zakresie, ktorej jest prowadzone ksztatcenie,

— termin rozpoczecia i zakohczenia kwalifikacyjnego kursu zawodowego,
— liczbe stuchaczy kwalifikacyjnego kursu zawodowego.
Wymagania dla kandydatéw

Na kwalifikacyjny kurs zawodowy, jako forme ksztatcenia ustawicznego realizowanego w formie pozaszkolnej moze by¢ przyjety kandydat, ktory spetnit obowigzek szkolny
i jest petnoletni. O szczegdlnych przypadkach przyjecia kandydata niepetnoletniego decyduje dyrektor szkoty lub placéwki organizujacej kurs na podstawie odrebnych
przepisow.

Ponadto na kwalifikacyjny kurs zawodowy prowadzony przez publiczng szkote, publiczng placéwke lub publiczne centrum, przyjmuje sie kandydatow, ktérzy posiadajg
zaswiadczenie lekarskie zawierajgce orzeczenie o braku przeciwwskazanh zdrowotnych do podjecia praktycznej nauki zawodu.

Kwalifikacyjny kurs zawodowy konczy sie zaliczeniem w formie ustalonej przez podmiot prowadzacy kurs.

Sg jednak okreslone prawem przypadki stanowigce podstawe do zwolnienia uczestnika kursu z uczestnictwa w okreslonych jego czesciach.
Osoba podejmujgca ksztatcenie na kwalifikacyjnym kursie zawodowym posiadajgca:

— dyplom zawodowy,

— dyplom potwierdzajacy kwalifikacje zawodowe lub inny réwnorzedny,

— Swiadectwo uzyskania tytutu zawodowego, dyplom uzyskania tytutu mistrza lub inny réwnorzedny,
Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
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— Swiadectwo czeladnicze lub dyplom mistrzowski,

— Swiadectwo ukonczenia szkoty prowadzgcej ksztatcenie zawodowe,
— $wiadectwo ukonczenia liceum profilowanego,

— certyfikat kwalifikacji zawodowej,

— Swiadectwo potwierdzajgce kwalifikacje w zawodzie,

— zaswiadczenie o ukonczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego.

— jest zwalniana, na swoj wniosek ztozony podmiotowi prowadzgcemu kwalifikacyjny kurs zawodowy, z zaje¢ dotyczgcych odpowiednio tresci ksztatcenia lub efektow
ksztatcenia zrealizowanych w dotychczasowym procesie ksztatcenia, o ile sposdb organizacji ksztatcenia na kwalifikacyjnym kursie zawodowym umozliwia takie
zwolnienie.

Osoba podejmujgca ksztatcenie na kwalifikacyjnym kursie zawodowym posiadajgca zaswiadczenie o ukonczeniu kursu umiejetnosci zawodowych, wchodzacych w zakres
KKZ jest zwalniana, na swoj wniosek ztozony podmiotowi prowadzgcemu kwalifikacyjny kurs zawodowy, z zaje¢ dotyczgcych efektdéw ksztatcenia zrealizowanych na tym
kursie umiejetnosci zawodowych.

Na kurs kwalifikacyjny mogg by¢ przyjeci kandydaci z dysfunkcjami lub z niepetnosprawnosciami, mogg to by¢ np. osoby z dysfunkcjg narzgdu wzroku, jesli posiadana
wada jest skorygowana odpowiednimi szktami optycznymi lub soczewkami kontaktowymi, ktére zapewnig ostros¢ widzenia, lub osoby stabo styszgce pod warunkiem
zapewnienia im odpowiedniej pomocy technicznej oraz wtasciwego przygotowania srodowiska i stanowiska pracy. Decyzja o przyjeciu na kurs osoby z jakimkolwiek
rodzajem niepetnosprawnosci moze by¢ podjeta wytgcznie po indywidualnej konsultacji z lekarzem medycyny pracy.

Zasady zaliczenia kursu
Kwalifikacyjny kurs zawodowy korczy sie nie pozniej niz na 6 tygodni przed pierwszym dniem terminu gtdwnego egzaminu zawodowego.
Dla KKZ SPC.01. Produkcja wyrobdéw cukierniczych przyjeto nastepujgce zasady zaliczenia.

Na zakohczenie kazdego przedmiotu teoretycznego nalezy przeprowadzi¢ test pisemny sktadajgcy sie z 20 do 40 zadah zamknietych wielokrotnego wyboru z jedng
odpowiedzig prawidtowg. Aby zaliczy¢ przedmiot nalezy zdoby¢ przynajmniej 50% mozliwych do uzyskania punktow.

Na zakonczenie zajeé praktycznych nalezy wykonaé wylosowane zadanie praktyczne. Trzeba zdoby¢ przynajmniej 75% mozliwych do uzyskania punktéw.

W kazdym przypadku przewidziana jest jednokrotna mozliwosé poprawienia.
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Ze wzgledu na zastosowanie mozliwosci zwolnienia z czesci kursu, na zaliczenie bedzie wptywacé ukonczenie kurséw umiejetnosci zawodowych. Z KKZ SPC.01.
Produkcja wyroboéw cukierniczych zwigzanych jest 5 kurséw umiejetnosci zawodowych. Sg to:

— SPC.01.2. Podstawy przemystu spozywczego

— SPC.01.3. Obstugiwanie maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji wyrobéw cukierniczych
— SPC.01.4. Magazynowanie surowcow, potproduktéw i wyrobow cukierniczych

— SPC.01.5. Sporzadzanie potproduktédw i wyroboéw cukierniczych

— SPC.01.6. Dekorowanie, konfekcjonowanie i dystrybucja wyrobéw cukierniczych

Ukonczenie ktéregokolwiek z nich daje prawo do zwolnienia odpowiednio z czesci kwalifikacyjnego kursu zawodowego SPC.01. Produkcja wyroboéw cukierniczych uznajgc
te czesc¢ kursu za zaliczona.

Osoba, ktéra uzyskata zaliczenie, otrzymuje zaswiadczenie o ukonczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego, na okreslonym w rozporzadzeniu o ksztatceniu
ustawicznym wzorze.

W trakcie realizacji KKZ bedzie prowadzone monitorowanie postepdw i poziomu w zakresie opanowywanych wiedzy i umiejetnosci. Wsparcie nauczyciela bedzie oparte
na umiejetnym wdrazaniu zasad informacji zwrotnej zogniskowanej na wspieraniu procesu uczenia sie uczestnika kursu poprzez motywowanie do korzystania z informaciji,
ich przetwarzania, przejmowania odpowiedzialnosci za wtasne uczenie sie oraz planowanie realnych do osiggniecia celow.

Podmiot organizujgcy ksztatcenie na KKZ zapewnia zachowanie opisanych w PPKZ zawodu cukiernik warunkéw w bazie wtasnej lub w bazie instytucji, organizacji

i pracodawcéw z nim wspétpracujgcych. Zajecia teoretyczne mogg by¢ organizowane w pomieszczeniach lekcyjnych dla catej grupy kursowej. Dla organizacji zaje¢

w formie edukacji zdalnej konieczne jest korzystanie przez organizatora kursu z okreslonej platformy edukacji zdalnej, gdzie mozliwe bedzie sprawowanie nadzoru
pedagogicznego. Platforme wybiera organizator. Inne uwagi kierunkujgce organizatoréw kurséw umiejetnosci zawodowych zostaty wskazane w procedurach osiggania
celéw ksztatcenia — propozycje metod ksztatcenia dla wszystkich przedmiotéw.

W organizacji ksztatcenia praktycznego istotne znaczenie ma podziat na grupy. Zajecia praktyczne nalezy organizowac¢ w grupach nie wiekszych niz 10 oséb. Wykonanie
zaliczeniowych zadan praktycznych nalezy zapewni¢ w rzeczywistych warunkach.

Ewaluacja programu kursu

Ewaluacja programu bedzie sie dokonywata w postaci formatywnej i sumatywnej. Ewaluacja formatywna bedzie prowadzona przez nauczyciela na biezaco i bedzie
zbierata informacje dotyczgce atrakcyjnosci pracy, adekwatnosci stosowanych metod i form pracy oraz proponowanych materiatdw wspierajgcych edukacje. Na podstawie
tej ewaluacji nauczyciel bedzie dokonywat biezgcej modyfikacji metod, form pracy, materiatéw edukacyjnych, czasu pracy.
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Ewaluacja sumatywna bedzie prowadzona po zakonczeniu kazdego przedmiotu i bedzie dotyczyta analizy zaliczenia przez uczestnikéw efektéw zaklasyfikowanych, jako
kluczowe — wskazniki — przynajmniej 50% poprawnych odpowiedzi w sprawdzianie pisemnym i przynajmniej 75% mozliwych do zdobycia punktéw w rozwigzaniu zadania
praktycznego.
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2. Plan zaje¢ kwalifikacyjnego kursu zawodowego

Kompetencje personalne i spoteczne (KPS) zostaty wtgczone do realizacji w korelacji z innymi efektami ksztatcenia.

2.1. Pogrupowanie efektéw ksztatcenia - tabela 4,5

Tabela 4. Przyporzagdkowanie efektow ksztatcenia wraz z kryteriami weryfikacji do poszczegdinych przedmiotéw

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

**
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Efekty ksztatcenia

Stopniowanie efektéw ksztalcenia
efekt kluczowy (ek), efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy (ep)

Kryteria weryfikacji

produkcji cukierniczej

stosowanych w produkcji wyrobéw

cukierniczych

potproduktéw i wyrobéw cukierniczych

cukierniczych

Dekorowanie, konfekcjonowanie i

dystrybucja wyrobéw cukierniczych

zajecia praktyczne

A

C

M| Podstawy przemystu spozywczego

T Obstugiwanie maszyn i urzadzen

®| Magazynowanie surowcéw,

I | Sporzadzanie pétproduktéw i wyrobéw

“| Jezyk obcy w produkcji cukierniczej

| Produkcja wyrobéw cukierniczych -

rozréznia pojecia zwigzane

z bezpieczenstwem i higieng pracy,
ochrong przeciwpozarowg, ochrong
srodowiska i ergonomig (ew)

®1®| |iczba godzin na efekt ksztatcenia

x| 9| Bezpieczenstwo i higiena pracy w

postuguje sie terminologig dotyczaca
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska

wymienia przepisy prawa dotyczace X
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska
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Efekty ksztatcenia

Stopniowanie efektéw ksztalcenia
efekt kluczowy (ek), efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy (ep)

Kryteria weryfikacji

produkcji cukierniczej

stosowanych w produkcji wyrobéw

cukierniczych

potproduktéw i wyrobéw cukierniczych

cukierniczych

Dekorowanie, konfekcjonowanie i

dystrybucja wyrobéw cukierniczych

zajecia praktyczne

W| Liczba godzin na efekt ksztatcenia

C

M| Podstawy przemystu spozywczego

T Obstugiwanie maszyn i urzadzen

®| Magazynowanie surowcéw,

I | Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow

“| Jezyk obcy w produkcji cukierniczej

| Produkcja wyrobéw cukierniczych -

przestrzega zasad kultury i etyki podczas
realizacji zadan zawodowych (KPS 1)

okresla warunki organizacji pracy zapewniajgce
wymagany poziom ochrony zdrowia i zycia przed
zagrozeniami wystepujgcymi w Srodowisku pracy

<1 0| Bezpieczenstwo i higiena pracy w

okre$la dziatania zapobiegajgce wyrzadzeniu szkdd | X
w Srodowisku

opisuje wymagania dotyczgce ergonomii pracy X
rozroznia srodki gasnicze ze wzgledu na zakres ich | X
stosowania

charakteryzuje zasady etykiety w komunikacji z X
przetozonym i ze wspétpracownikami w

codziennych kontaktach w pracy zawodowej

uzywa form grzecznosciowych w komunikacji ustnej | X
Z przetozonymi i wspotpracownikami

wskazuje przepisy prawa dotyczgce ochrony X
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Efekty ksztatcenia

Stopniowanie efektéw ksztalcenia
efekt kluczowy (ek), efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy (ep)

Kryteria weryfikacji

produkcji cukierniczej

stosowanych w produkcji wyrobéw

cukierniczych

potproduktéw i wyrobéw cukierniczych

cukierniczych

Dekorowanie, konfekcjonowanie i

dystrybucja wyrobéw cukierniczych

zajecia praktyczne

W| Liczba godzin na efekt ksztatcenia

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy w

M| Podstawy przemystu spozywczego

T Obstugiwanie maszyn i urzadzen

®| Magazynowanie surowcéw,

I | Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow

“| Jezyk obcy w produkcji cukierniczej

| Produkcja wyrobéw cukierniczych -

wiasnosci intelektualne;j

rozpoznaje kategorie wtasnosci intelektualnej w X
zaktadzie wytwarzajgcym wyroby cukiernicze, np.
receptury, innowacje technologiczne
rozréznia zadania i uprawnienia instytucji |3 wymienia instytucje oraz stuzby dziatajgce w X
oraz stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony zakresie ochrony pracy i ochrony $rodowiska
pracy i ochrony srodowiska (ep) opisuje zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb | X
dziatajgcych w zakresie ochrony pracy i ochrony
Srodowiska
rozréznia prawa i obowigzki pracownika 4 wymienia prawa i obowigzki pracodawcy i X
oraz pracodawcy w zakresie pracownika w zakresie bezpieczenstwa i higieny
bezpieczenstwa i higieny pracy (ek) pracy
przewiduje konsekwencje nieprzestrzegania X

obowigzkéw pracownika i pracodawcy w zakresie
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SPC.01. Produkcja wyrobow cukierniczych

Strona 17 z 304




Fundusze

Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

**

Efekty ksztatcenia

Stopniowanie efektéw ksztalcenia
efekt kluczowy (ek), efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy (ep)

Kryteria weryfikacji

produkcji cukierniczej

stosowanych w produkcji wyrobéw

cukierniczych

potproduktéw i wyrobéw cukierniczych

cukierniczych

Dekorowanie, konfekcjonowanie i

dystrybucja wyrobéw cukierniczych

zajecia praktyczne

W| Liczba godzin na efekt ksztatcenia

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy w

M| Podstawy przemystu spozywczego

T Obstugiwanie maszyn i urzadzen

®| Magazynowanie surowcéw,

I | Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow

“| Jezyk obcy w produkcji cukierniczej

| Produkcja wyrobéw cukierniczych -

bezpieczenstwa i higieny pracy w produkcji
wyrobow cukierniczych

rozpoznaje rodzaje znakow bezpieczehstwa, w tym
znaki informacyjne, znaki ostrzegawcze, znaki
nakazu, znaki zakazu w zaktadach produkcji
wyrobdw cukierniczych

X

stosuje sie do znakéw bezpieczenstwa i higieny
pracy wystepujacych w zaktadach produkcji
wyrobow cukierniczych

okresla skutki oddziatywania czynnikow
szkodliwych i niebezpiecznych na
organizm cztowieka (ew)

wymienia rodzaje czynnikow szkodliwych

i niebezpiecznych wystepujgcych w produkgciji
wyrobdow cukierniczych, w tym fizyczne, chemiczne
i biologiczne
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Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

**

Efekty ksztatcenia

Stopniowanie efektéw ksztalcenia
efekt kluczowy (ek), efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy (ep)

Kryteria weryfikacji

produkcji cukierniczej

stosowanych w produkcji wyrobéw

cukierniczych

potproduktéw i wyrobéw cukierniczych

cukierniczych

Dekorowanie, konfekcjonowanie i

dystrybucja wyrobéw cukierniczych

zajecia praktyczne

W| Liczba godzin na efekt ksztatcenia

C

M| Podstawy przemystu spozywczego

T Obstugiwanie maszyn i urzadzen

®| Magazynowanie surowcéw,

I | Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow

“| Jezyk obcy w produkcji cukierniczej

| Produkcja wyrobéw cukierniczych -

rozpoznaje zrédta czynnikéw szkodliwych
i niebezpiecznych wystepujgcych podczas
produkcji wyrobdw cukierniczych

<1 0| Bezpieczenstwo i higiena pracy w

okre$la sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia
lub zycia podczas wykonywania prac zawodowych
w zaktadach produkcji wyrobdw cukierniczych

przestrzega przepiséw prawa dotyczacych
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w
zakfadach produkcji wyrobow
cukierniczych (ek)

2

rozroznia znaki informacyjne okreslone w X
przepisach prawa dotyczacych bezpieczenstwa i

higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowej

identyfikuje zastosowanie gasnic na podstawie X
znormalizowanych oznaczen literowych

wskazuje zasady zachowania przy produkcji X

wyrobow cukierniczych z urzgdzeniami
podtgczonymi do sieci elektrycznej
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Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

Efekty ksztatcenia

Stopniowanie efektéw ksztalcenia
efekt kluczowy (ek), efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy (ep)

Kryteria weryfikacji

produkcji cukierniczej

stosowanych w produkcji wyrobéw

cukierniczych

potproduktéw i wyrobéw cukierniczych

cukierniczych

Dekorowanie, konfekcjonowanie i

dystrybucja wyrobéw cukierniczych

zajecia praktyczne

W| Liczba godzin na efekt ksztatcenia

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy w

M| Podstawy przemystu spozywczego

T Obstugiwanie maszyn i urzadzen

®| Magazynowanie surowcéw,

I | Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow

“| Jezyk obcy w produkcji cukierniczej

okresla zasady ochrony przeciwpozarowej w
zaktadach produkcji wyroboéw cukierniczych

2| ~| Produkcja wyrobéw cukierniczych -

wyjasnia zasady prowadzenia gospodarki X
odpadami, gospodarki wodno-sciekowej oraz w
zakresie ochrony powietrza w zaktadach produkcji
wyrobdw cukierniczych
wyjasnia zasady recyklingu zuzytych surowcow i X
materiatdw pomocniczych
organizuje stanowisko pracy zgodnie 3 okresla zasady organizacji stanowisk pracy X
Z wymaganiami ergonomii oraz przepisami zwigzanych z uzytkowaniem urzgdzen stosowanych
prawa dotyczgcymi bezpieczenstwa i podczas wykonywania prac na stanowisku w
higieny pracy, ochrony przeciwpozarowe;j i produkcji wyrobow cukierniczych
ochrony $rodowiska w produkcji wyrobéw wskazuje wymagania ergonomiczne dla stanowiska X

cukierniczych (ew)

pracy w produkcji wyrobéw cukierniczych
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Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska

Europejski Fundusz Spoteczny

Efekty ksztatcenia

Stopniowanie efektéw ksztalcenia
efekt kluczowy (ek), efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy (ep)

Kryteria weryfikacji

produkcji cukierniczej

stosowanych w produkcji wyrobéw

cukierniczych

potproduktéw i wyrobéw cukierniczych

cukierniczych

Dekorowanie, konfekcjonowanie i

dystrybucja wyrobéw cukierniczych

zajecia praktyczne

W| Liczba godzin na efekt ksztatcenia

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy w

M| Podstawy przemystu spozywczego

T Obstugiwanie maszyn i urzadzen

®| Magazynowanie surowcéw,

I | Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow

“| Jezyk obcy w produkcji cukierniczej

obstuguje maszyny i urzgdzenia podczas
wykonywania zadan zawodowych zgodnie z
instrukcjg obstugi

2| ~| Produkcja wyrobéw cukierniczych -

utrzymuje fad i porzadek na stanowisku pracy X
w produkcji wyrobow cukierniczych
przewiduje zagrozenia dla zdrowia lub 2 rozpoznaje rodzaje zagrozen wystepujacych X
zycia cztowieka oraz mienia i Srodowiska podczas produkcji wyrobéw cukierniczych
zwigzane z wykonywaniem zadan wskazuje zrodta zagrozen w produkcji wyrobow X
zawodowych w trakcie produkcji wyrobow cukierniczych
cukierniczych (ek) dobiera techniczne $rodki ochrony przed X
zagrozeniami w produkcji wyrobow cukierniczych
zapobiega zagrozeniom podczas wykonywania X

zadanh w produkcji wyrobow cukierniczych
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Fundusze

Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

**

Efekty ksztatcenia

Stopniowanie efektéw ksztalcenia
efekt kluczowy (ek), efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy (ep)

Kryteria weryfikacji

produkcji cukierniczej

stosowanych w produkcji wyrobéw

cukierniczych

potproduktéw i wyrobéw cukierniczych

cukierniczych

Dekorowanie, konfekcjonowanie i

dystrybucja wyrobéw cukierniczych

zajecia praktyczne

A

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy w

M| Podstawy przemystu spozywczego

T Obstugiwanie maszyn i urzadzen

®| Magazynowanie surowcéw,

I | Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow

“| Jezyk obcy w produkcji cukierniczej

stosuje srodki ochrony indywidualnej

i zbiorowej podczas wykonywania zadan
zawodowych w trakcie produkcji wyrobow
cukierniczych (ew)

9@ Liczba godzin na efekt ksztatcenia

opisuje $rodki ochrony indywidualnej, w tym
rekawice ochronne, okulary, fartuchy ochronne,
stopery, kaski, stosowane podczas wykonywania
zadah zawodowych

2| ~| Produkcja wyrobéw cukierniczych -

dobiera srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej
do rodzaju wykonywanych prac w produkcji
wyrobow cukierniczych

wykonuje zadania zawodowe w produkcji wyrobow
cukierniczych z zastosowaniem srodkéw ochrony
indywidualnej i zbiorowej

udziela pierwszej pomocy w stanach
nagtego zagrozenia zdrowotnego (ew)

opisuje podstawowe symptomy wskazujgce na stan
nagtego zagrozenia zdrowotnego

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego

SPC.01. Produkcja wyrobow cukierniczych

Strona 22 z 304




Fundusze

Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

**

Efekty ksztatcenia

Stopniowanie efektéw ksztalcenia
efekt kluczowy (ek), efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy (ep)

Kryteria weryfikacji

produkcji cukierniczej

stosowanych w produkcji wyrobéw

cukierniczych

potproduktéw i wyrobéw cukierniczych

cukierniczych

Dekorowanie, konfekcjonowanie i

dystrybucja wyrobéw cukierniczych

zajecia praktyczne

W| Liczba godzin na efekt ksztatcenia

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy w

M| Podstawy przemystu spozywczego

T Obstugiwanie maszyn i urzadzen

®| Magazynowanie surowcéw,

I | Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow

“| Jezyk obcy w produkcji cukierniczej

ocenia sytuacje poszkodowanego na podstawie
analizy objawoéw obserwowanych u
poszkodowanego

2| ~| Produkcja wyrobéw cukierniczych -

zabezpiecza siebie, osobe poszkodowang i miejsce X
wypadku

uktada poszkodowanego w pozycji bezpiecznej X
powiadamia odpowiednie stuzby X
prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w X
urazowych stanach nagtego zagrozenia

zdrowotnego, np. krwotok, zmiazdzenie, amputacja,

zlamanie, oparzenie

prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w X

nieurazowych stanach nagtego zagrozenia
zdrowotnego, np. omdlenie, zawat, udar
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Fundusze
Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

Efekty ksztatcenia

Stopniowanie efektéw ksztalcenia
efekt kluczowy (ek), efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy (ep)

Kryteria weryfikacji

produkcji cukierniczej

stosowanych w produkcji wyrobéw

cukierniczych

potproduktéw i wyrobéw cukierniczych

cukierniczych

Dekorowanie, konfekcjonowanie i

dystrybucja wyrobéw cukierniczych

zajecia praktyczne

W| Liczba godzin na efekt ksztatcenia

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy w

C

M| Podstawy przemystu spozywczego

T Obstugiwanie maszyn i urzadzen

®| Magazynowanie surowcéw,

I | Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow

“| Jezyk obcy w produkcji cukierniczej

wykonuje resuscytacje krgzeniowo-oddechowg na
fantomie zgodnie z wytycznymi Polskiej Rady
Resuscytacji i Europejskiej Rady Resuscytacji

2| ~| Produkcja wyrobéw cukierniczych -

stosuje techniki radzenia sobie ze stresem charakteryzuje techniki radzenia sobie ze stresem X
(KPS 4) analizuje przyczyny sytuacji stresujgcych X
Razem liczba godzin w jednostce efektow |30
ksztatcenia SPC.01.1. Bezpieczenstwo
i higiena pracy
stosuje przepisy prawa dotyczgce produkcji |4 wymienia przepisy prawa dotyczgce produkcji X
wyrobow spozywczych (ek) wyrobdw spozywczych

przestrzega przepiséw prawa dotyczgcych produkcji X

wyrobow

4 wymienia cele normalizacji krajowej X
wyjasnia, czym jest norma i wymienia cechy normy X
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Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

**

Efekty ksztatcenia

Stopniowanie efektéw ksztalcenia
efekt kluczowy (ek), efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy (ep)

Kryteria weryfikacji

produkcji cukierniczej

stosowanych w produkcji wyrobéw

cukierniczych

potproduktéw i wyrobéw cukierniczych

cukierniczych

Dekorowanie, konfekcjonowanie i

dystrybucja wyrobéw cukierniczych

zajecia praktyczne

A

W| Liczba godzin na efekt ksztatcenia

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy w

C

T Obstugiwanie maszyn i urzadzen

®| Magazynowanie surowcéw,

I | Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow

“| Jezyk obcy w produkcji cukierniczej

| Produkcja wyrobéw cukierniczych -

rozpoznaje wiasciwe normy i procedury
oceny zgodnosci podczas realizacji zadan

rozroznia oznaczenie normy miedzynarodowej,
europejskiej i krajowej

X| M| Podstawy przemystu spozywczego

zawodowych (ek) korzysta ze zrédet informaciji dotyczacych norm X
i procedur oceny zgodnosci

okre$la warto$¢ odzywczg wyrobow 4 klasyfikuje sktadniki zywno$ci X

spozywczych (ew) opisuje role sktadnikow zywnosci w zywieniu X
cztowieka
oblicza wartos¢ energetyczng wyrobow X
spozywczych

charakteryzuje sposoby pozyskania 2 wyjasnia, czym jest rolnictwo ekologiczne X

produktéw ekologicznych (ew) wskazuje miejsca, skad mozna pozyskac produkty X
ekologiczne

charakteryzuje zmiany biochemiczne, 3 klasyfikuje zmiany zachodzgce podczas produkcji X

fizykochemiczne i mikrobiologiczne

i przechowywania wyrobow spozywczych
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Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

**

Efekty ksztatcenia

Stopniowanie efektéw ksztalcenia
efekt kluczowy (ek), efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy (ep)

Kryteria weryfikacji

produkcji cukierniczej

stosowanych w produkcji wyrobéw

cukierniczych

potproduktéw i wyrobéw cukierniczych

cukierniczych

Dekorowanie, konfekcjonowanie i

dystrybucja wyrobéw cukierniczych

zajecia praktyczne

A

W| Liczba godzin na efekt ksztatcenia

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy w

T Obstugiwanie maszyn i urzadzen

®| Magazynowanie surowcéw,

I | Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow

“| Jezyk obcy w produkcji cukierniczej

| Produkcja wyrobéw cukierniczych -

zachodzgce podczas produkcji
i przechowywania wyrobéw spozywczych
(ew)

aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci
zawodowe (ew) (KPS-5)

wskazuje wptyw zmian biochemicznych,
fizykochemicznych i mikrobiologicznych na jakos¢
wyrobdw spozywczych

X| M| Podstawy przemystu spozywczego

dobiera sposoby zapobiegania niekorzystnym
zmianom biochemicznym, fizykochemicznym i
mikrobiologicznym zachodzgcym podczas produkcji
i przechowywania wyrobow spozywczych

wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztatcenia

okresla metody oceny organoleptycznej
zywnosci (ew)

3

opisuje metody oceny organoleptycznej zywnosci
wykonane za pomocg zmystéw wzroku, wechu,
smaku, dotyku, stuchu

wskazuje warunki przeprowadzania oceny
organoleptycznej zywnosci
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Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska

Europejski Fundusz Spoteczny

**

Efekty ksztatcenia

Stopniowanie efektéw ksztalcenia
efekt kluczowy (ek), efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy (ep)

Kryteria weryfikacji

potproduktéw i wyrobéw cukierniczych

I | Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow
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rozroznia metody utrwalania zywnosci i ich |12 klasyfikuje metody utrwalania zywnosci stosowane X
wplyw na jako$¢ oraz trwatos¢ wyrobdw w przetworstwie spozywczym, np. fizyczne,
spozywczych (ek) chemiczne, fizykochemiczne, biologiczne
opisuje metody utrwalania zywnosci stosowane X
w przetwérstwie spozywczym
dobiera metody utrwalania zywno$ci do produkcji X
wyrobow spozywczych
wyjasnia wptyw metod utrwalania zywnosci na X
jakosc¢ i trwato$é wyrobdw spozywczych
wykazuje sie kreatywnos$cig i otwartoscig podaje propozycje rozwigzan technicznych X
na zmiany (ep) (KPS-3) i technologicznych w produkcji wyrobéw
cukierniczych
5 rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w X

zaktadach przetwérstwa spozywczego
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Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

Efekty ksztatcenia

Stopniowanie efektéw ksztalcenia
efekt kluczowy (ek), efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy (ep)

Kryteria weryfikacji

produkcji cukierniczej

stosowanych w produkcji wyrobéw

cukierniczych

potproduktéw i wyrobéw cukierniczych

cukierniczych

Dekorowanie, konfekcjonowanie i

dystrybucja wyrobéw cukierniczych

zajecia praktyczne

A

W| Liczba godzin na efekt ksztatcenia

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy w

T Obstugiwanie maszyn i urzadzen

®| Magazynowanie surowcéw,

I | Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow

“| Jezyk obcy w produkcji cukierniczej

| Produkcja wyrobéw cukierniczych -

rozpoznaje instalacje techniczne
stosowane w zaktadach przetworstwa
spozywczego (ew)

rozroznia po kolorach oznakowanie instalaciji
technicznych w zaktadach przetwérstwa
spozywczego, np. instalacje gazowa, parowa,
wodng, powietrzng

X| M| Podstawy przemystu spozywczego

okre$la zagrozenia dla srodowiska
zwigzane z przetworstwem spozywczym
(ek)

przestrzega zasad kultury i etyki podczas
realizacji zadan zawodowych (ep)(KPS-1)

rozpoznaje zagrozenia dla srodowiska ze strony
zaktadow przetwoérstwa spozywczego, np.
zanieczyszczenie wody, powietrza i gleby

wskazuje sposoby zapobiegania zagrozeniom

dla srodowiska ze strony zaktadoéw przetworstwa
spozywczego, np. miesnego, mleczarskiego,
OwOoCcowo-warzywnego, ttuszczowego, zbozowego

uzywa form grzecznosciowych w komunikacji ustnej
Z przetozonymi i wspotpracownikami
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Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

Efekty ksztatcenia

Stopniowanie efektéw ksztalcenia
efekt kluczowy (ek), efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy (ep)

Kryteria weryfikacji

produkcji cukierniczej

stosowanych w produkcji wyrobéw

cukierniczych

potproduktéw i wyrobéw cukierniczych

cukierniczych

Dekorowanie, konfekcjonowanie i

dystrybucja wyrobéw cukierniczych

zajecia praktyczne

A

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy w

T Obstugiwanie maszyn i urzadzen

®| Magazynowanie surowcéw,

I | Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow

“| Jezyk obcy w produkcji cukierniczej

| Produkcja wyrobéw cukierniczych -

charakteryzuje systemy zarzadzania
jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym
Zywnosci (ew)

®1®| Liczba godzin na efekt ksztatcenia

rozpoznaje zagrozenia bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci, np. fizyczne, chemiczne,
biologiczne

X| M| Podstawy przemystu spozywczego

wyjasnia wpltyw zagrozen na bezpieczenstwo X
zdrowotne zywnosci

rozpoznaje systemy zarzadzania jakoscig X
i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w

przetworstwie spozywczym

korzysta z programéw komputerowych stosowanych X

w dokumentowaniu procesow produkgc;ji i
magazynowaniu wyrobow spozywczych

stosuje przepisy prawa dotyczgce produkciji
wyrobow spozywczych (ek)

4

przestrzega przepiséw prawa dotyczgcych produkcji
wyrobow spozywczych w trakcie wykonywania
zadan
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Fundusze

Rzeczpospolita

Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj - Polska

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

Efekty ksztatcenia

Stopniowanie efektéw ksztalcenia
efekt kluczowy (ek), efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy (ep)

Kryteria weryfikacji

produkcji cukierniczej

stosowanych w produkcji wyrobéw

cukierniczych

potproduktéw i wyrobéw cukierniczych

cukierniczych

Dekorowanie, konfekcjonowanie i

dystrybucja wyrobéw cukierniczych

zajecia praktyczne

A

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy w

M| Podstawy przemystu spozywczego

T Obstugiwanie maszyn i urzadzen

®| Magazynowanie surowcéw,

I | Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow

“| Jezyk obcy w produkcji cukierniczej

2| ~| Produkcja wyrobéw cukierniczych -

9@ Liczba godzin na efekt ksztatcenia

rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w
zaktadach przetwérstwa spozywczego

rozpoznaje instalacje techniczne
stosowane w zaktadach przetworstwa

spozywczego (ew) rozroznia po kolorach oznakowanie instalaciji
technicznych w zaktadach przetworstwa
spozywczego, np. instalacje gazowa, parowa,

wodng, powietrzng

okresla wartos¢ odzywczg wyrobow 4 oblicza warto$¢ energetyczng wyrobéw
spozywczych (ew) spozywczych
charakteryzuje sposoby pozyskania 1 rozpoznaje produkty ekologiczne

produktéw ekologicznych (ew)

x

przestrzega zasad kultury i etyki podczas
realizacji zadan zawodowych (ew)(KPS-1)

wskazuje przepisy prawa dotyczgce ochrony
wiasnosci intelektualnej

przeprowadza ocene organoleptyczng i poréwnuje
otrzymane wyniki z dokumentacjg technologiczng

okresla metody oceny organoleptycznej 4
zywnosci (ew)
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Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

Efekty ksztatcenia

Stopniowanie efektéw ksztalcenia
efekt kluczowy (ek), efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy (ep)

Kryteria weryfikacji

produkcji cukierniczej

stosowanych w produkcji wyrobéw

cukierniczych

potproduktéw i wyrobéw cukierniczych

cukierniczych

Dekorowanie, konfekcjonowanie i

dystrybucja wyrobéw cukierniczych

zajecia praktyczne

W| Liczba godzin na efekt ksztatcenia

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy w

M| Podstawy przemystu spozywczego

T Obstugiwanie maszyn i urzadzen

®| Magazynowanie surowcéw,

I | Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow

“| Jezyk obcy w produkcji cukierniczej

wskazuje warunki przeprowadzania oceny
organoleptycznej zywnosci

2| ~| Produkcja wyrobéw cukierniczych -

rozréznia metody utrwalania zywnosci i ich |12 dobiera metody utrwalania zywno$ci do produkcji X
wptyw na jakos¢ oraz trwatos¢ wyrobdéw wyrobdw spozywczych

spozywczych (ek) wyjasnia wptyw metod utrwalania zywno$ci na X

jakosc i trwatos¢ wyrobdw spozywczych

wspotpracuje w zespole (ep) (KPS-7) realizuje przydzielone zadania X
charakteryzuje zmiany biochemiczne, 2 wskazuje wptyw zmian biochemicznych, X
fizykochemiczne i mikrobiologiczne fizykochemicznych i mikrobiologicznych na jakosé

zachodzace podczas produkcji wyrobdw spozywczych

i przechowywania wyroboéw spozywczych dobiera sposoby zapobiegania niekorzystnym X

(ew)

zmianom biochemicznym, fizykochemicznym i
mikrobiologicznym zachodzgcym podczas produkcji
i przechowywania wyrobow spozywczych
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Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

Efekty ksztatcenia

Stopniowanie efektéw ksztalcenia
efekt kluczowy (ek), efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy (ep)

Kryteria weryfikacji

produkcji cukierniczej

stosowanych w produkcji wyrobéw

cukierniczych

potproduktéw i wyrobéw cukierniczych

cukierniczych

Dekorowanie, konfekcjonowanie i

dystrybucja wyrobéw cukierniczych

zajecia praktyczne

A

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy w

M| Podstawy przemystu spozywczego

T Obstugiwanie maszyn i urzadzen

®| Magazynowanie surowcéw,

I | Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow

“| Jezyk obcy w produkcji cukierniczej

charakteryzuje systemy zarzadzania
jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym
Zywnosci (ew)

®1®| Liczba godzin na efekt ksztatcenia

rozpoznaje zagrozenia bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci, np. fizyczne, chemiczne,
biologiczne

2| ~| Produkcja wyrobéw cukierniczych -

wyjasnia wpltyw zagrozen na bezpieczenstwo X
zdrowotne zywnosci
korzysta z programéw komputerowych stosowanych X
w dokumentowaniu procesow produkgc;ji i
magazynowaniu wyrobow spozywczych
rozpoznaje wtasciwe normy i procedury 5 korzysta ze zrédet informaciji dotyczacych norm X
oceny zgodnosci podczas realizacji zadan i procedur oceny zgodnosci
zawodowych (ek)
aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci wskazuje rodzaje i mozliwosci form doskonalenia X

zawodowe (ew) (KPS-5)

sie w zawodzie
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Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

- Polska

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

Rzeczpospolita

**

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji < |z
Stopniowanie efektéw ksztatcenia o . E :§ s |z -
efekt kluczowy (ek), efekt wazny (ew), -g S > |8 < | & > o S
X o 1S o
efekt pomocniczy (ep) 9 ey NI S© o |3 cg |E N
@ o S L
IS £ 3 @2 -3 | = z 5 = £
N Q ﬁ N 2 0 |0 o = 5 =
) @ 5 = 0 - c X | O 2
X c 8 |2%¢ o 3 |Xx c 3 |.= =
= Q. _|o |z % 29 |3 S 2 |T 3
o o 0 o€ |38 x 3 |x o
L =N |2 |R3 £ 9 |8 © 9 |3 3
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o o = n | = 8 K [ 5 |59 o £ = 5 9
5 35 |3|88% B8 (3% |32 8 |2¢
i 0S| Oho |=a|wo |OF |- a N
A B C D E |F G H | J K
okresla zagrozenia dla srodowiska 4 rozpoznaje zagrozenia dla srodowiska ze strony X
zwigzane z przetworstwem spozywczym zaktaddw przetworstwa spozywczego, np.
(ek) zanieczyszczenie wody, powietrza i gleby
wskazuje sposoby zapobiegania zagrozeniom X
dla srodowiska ze strony zaktadow przetwérstwa
spozywczego, np. miesnego, mleczarskiego,
OowoCcowo-warzywnego, ttuszczowego, zbozowego
Razem liczba godzin w jednostce efektow |90
ksztatcenia SPC.01.2. Podstawy przemystu
spozywczego
3 rozpoznaje symbole i oznaczenia stosowane X

na schematach technicznych
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Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

Efekty ksztatcenia

Stopniowanie efektéw ksztalcenia
efekt kluczowy (ek), efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy (ep)

Kryteria weryfikacji

produkcji cukierniczej

stosowanych w produkcji wyrobéw

cukierniczych

potproduktéw i wyrobéw cukierniczych

cukierniczych

Dekorowanie, konfekcjonowanie i

dystrybucja wyrobéw cukierniczych

zajecia praktyczne

A

W| Liczba godzin na efekt ksztatcenia

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy w

M| Podstawy przemystu spozywczego

®| Magazynowanie surowcéw,

I | Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow

“| Jezyk obcy w produkcji cukierniczej

| Produkcja wyrobéw cukierniczych -

odczytuje schematy techniczne maszyn
i urzgdzen stosowanych w produkgciji
wyrobow cukierniczych (ew)

rozpoznaje elementy maszyn i urzgdzen
stosowanych w produkcji wyroboéw cukierniczych na
podstawie schematdw technicznych

<1 T Obstugiwanie maszyn i urzadzen

opisuje maszyny i urzgdzenia stosowane X
w produkcji wyrobow cukierniczych na podstawie
schematéw technicznych

rozréznia maszyny i urzgdzenia stosowane |30 klasyfikuje maszyny i urzadzenia stosowane w X

w produkcji wyrobow cukierniczych (ek)

produkcji wyrobow cukierniczych, w tym urzgdzenia
chtodnicze, linie produkcyjne, piece cukiernicze,
urzgdzenia do produkgcji lodéw, maszyny i
urzgdzenia do produkcji wyrobéw wschodnich,
odlewarki, dekoratorki, urzgdzenia do
podgrzewania, urzgdzenia do konfekcjonowania
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Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

Efekty ksztatcenia

Stopniowanie efektéw ksztalcenia
efekt kluczowy (ek), efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy (ep)

Kryteria weryfikacji

produkcji cukierniczej

stosowanych w produkcji wyrobéw

cukierniczych

potproduktéw i wyrobéw cukierniczych

cukierniczych

Dekorowanie, konfekcjonowanie i

dystrybucja wyrobéw cukierniczych

zajecia praktyczne

W| Liczba godzin na efekt ksztatcenia

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy w

M| Podstawy przemystu spozywczego

®| Magazynowanie surowcéw,

I | Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow

“| Jezyk obcy w produkcji cukierniczej

| Produkcja wyrobéw cukierniczych -

opisuje zastosowanie maszyn i urzgdzen
stosowanych w zaktadach produkcji wyrobow
cukierniczych

<1 T Obstugiwanie maszyn i urzadzen

okre$la zastosowanie linii produkcyjnych 4 rozpoznaje urzgdzenia w linii produkcyjnej wyrobow X
stosowanych w produkcji wyrobéw cukierniczych, w tym w produkcji paczkéw, rolad,
cukierniczych (ew) herbatnikéw, wafli, piernikéw, karmelkéw, pomadek
wyjasnia przeznaczenie i zasade dziatania urzgdzen X
znajdujgcych sie w linii produkcyjnej
planuje wykonanie zadania (ew)(KPS-2) wskazuje cele planowanego zadania X
stosuje instrukcje obstugi oraz 3 odczytuje informacje z instrukcji obstugi oraz X

dokumentacje techniczng maszyn
uzywanych w produkcji wyrobow
cukierniczych (ew)

dokumentacje techniczng maszyn i urzadzen
uzywanych w produkcji wyrobow cukierniczych
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Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska

Europejski Fundusz Spoteczny

**

Efekty ksztatcenia

Stopniowanie efektéw ksztalcenia
efekt kluczowy (ek), efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy (ep)

Kryteria weryfikacji

produkcji cukierniczej

stosowanych w produkcji wyrobéw

cukierniczych

potproduktéw i wyrobéw cukierniczych

cukierniczych

Dekorowanie, konfekcjonowanie i

dystrybucja wyrobéw cukierniczych

zajecia praktyczne

A

W| Liczba godzin na efekt ksztatcenia

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy w

M| Podstawy przemystu spozywczego

®| Magazynowanie surowcéw,

I | Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow

“| Jezyk obcy w produkcji cukierniczej

| Produkcja wyrobéw cukierniczych -

stosuje zasady komunikaciji
interpersonalnej (ew) (KPS-6)

stosuje formy grzecznosciowe w kontaktach z
przetozonymi i wspotpracownikami

<1 T Obstugiwanie maszyn i urzadzen

powadzi biezgcg konserwacje maszyn,
urzgdzenh i sSrodkéw transportu
stosowanych w zaktadzie produkcji
wyrobow cukierniczych (ek)

aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci
zawodowe (ew) (KPS-5)

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

x

wykonuje prace konserwacyjne zgodnie z
instrukcjami obstugi maszyn, urzadzen i srodkow
transportu stosowanych w zakfadzie produkcji
wyrobow cukierniczych

wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztatcenia

wskazuje rodzaje i mozliwosci form doskonalenia
sie w zawodzie
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Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

**

Efekty ksztatcenia

Stopniowanie efektéw ksztalcenia
efekt kluczowy (ek), efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy (ep)

Kryteria weryfikacji

produkcji cukierniczej

stosowanych w produkcji wyrobéw

cukierniczych

potproduktéw i wyrobéw cukierniczych

cukierniczych

Dekorowanie, konfekcjonowanie i

dystrybucja wyrobéw cukierniczych

zajecia praktyczne

A

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy w

M| Podstawy przemystu spozywczego

T Obstugiwanie maszyn i urzadzen

®| Magazynowanie surowcéw,

I | Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow

“| Jezyk obcy w produkcji cukierniczej

odczytuje schematy techniczne maszyn
i urzgdzen stosowanych w produkgciji
wyrobow cukierniczych (ew)

W W |iczba godzin na efekt ksztatcenia

rozpoznaje symbole i oznaczenia stosowane
na schematach technicznych

2| ~| Produkcja wyrobéw cukierniczych -

rozpoznaje elementy maszyn i urzgdzenh
stosowanych w produkcji wyroboéw cukierniczych na
podstawie schematdw technicznych

x

opisuje maszyny i urzgdzenia stosowane
w produkcji wyrobow cukierniczych na podstawie
schematéw technicznych

rozroznia maszyny i urzgdzenia stosowane
w produkcji wyrobow cukierniczych (ek)

wykazuje sie kreatywnoscig i otwartoscig
na zmiany (ep) (KPS-3)

2

opisuje zastosowanie maszyn i urzgdzen
stosowanych w zaktadach produkcji wyrobow
cukierniczych

podaje propozycje rozwigzan technicznych
i technologicznych w produkcji wyrobéw
cukierniczych
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Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

Efekty ksztatcenia

Stopniowanie efektéw ksztalcenia
efekt kluczowy (ek), efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy (ep)

Kryteria weryfikacji

produkcji cukierniczej

stosowanych w produkcji wyrobéw

cukierniczych

potproduktéw i wyrobéw cukierniczych

cukierniczych

Dekorowanie, konfekcjonowanie i

dystrybucja wyrobéw cukierniczych

zajecia praktyczne

A

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy w

M| Podstawy przemystu spozywczego

T Obstugiwanie maszyn i urzadzen

®| Magazynowanie surowcéw,

I | Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow

“| Jezyk obcy w produkcji cukierniczej

okresla zastosowanie linii produkcyjnych
stosowanych w produkcji wyrobow
cukierniczych (ew)

W W |iczba godzin na efekt ksztatcenia

rozpoznaje urzgdzenia w linii produkcyjnej wyrobow
cukierniczych, w tym w produkcji paczkéw, rolad,
herbatnikéw, wafli, piernikéw, karmelkéw, pomadek

2| ~| Produkcja wyrobéw cukierniczych -

wyjasnia przeznaczenie i zasade dziatania urzadzen X
znajdujgcych sie w linii produkcyjnej
stosuje instrukcje obstugi oraz 2 odczytuje informacje z instrukcji obstugi oraz X
dokumentacje techniczng maszyn dokumentacje techniczng maszyn i urzadzen
uzywanych w produkcji wyrobow uzywanych w produkcji wyrobow cukierniczych
cukierniczych (ew) wykonuje czynnosci zwigzane z obstugg maszyn X
i urzgdzen w produkcji wyrobéw cukierniczych
zgodnie z dokumentacjg techniczng maszyn i
urzgdzen
stosuje techniki radzenia sobie ze stresem charakteryzuje techniki radzenia sobie ze stresem X

(ew) (KPS-4)
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Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

Efekty ksztatcenia

Stopniowanie efektéw ksztalcenia
efekt kluczowy (ek), efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy (ep)

Kryteria weryfikacji

produkcji cukierniczej

stosowanych w produkcji wyrobéw

cukierniczych

potproduktéw i wyrobéw cukierniczych

cukierniczych

Dekorowanie, konfekcjonowanie i

dystrybucja wyrobéw cukierniczych

zajecia praktyczne

A

W| Liczba godzin na efekt ksztatcenia

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy w

M| Podstawy przemystu spozywczego

T Obstugiwanie maszyn i urzadzen

®| Magazynowanie surowcéw,

I | Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow

“| Jezyk obcy w produkcji cukierniczej

uzytkuje maszyny, urzgdzenia i srodki
transportu stosowane w zaktadzie
produkcji wyrobéw cukierniczych zgodnie
zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy

w
o

stosowane w zaktadzie produkcji wyrobow

z cukierniczych do asortymentu produkcji zgodnie

z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy

dobiera maszyny, urzgdzenia i $rodki transportu

2| ~| Produkcja wyrobéw cukierniczych -

(ek) obstuguje maszyny, urzadzenia i srodki transportu X
stosowane w zaktadzie produkcji wyrobéw
cukierniczych
powadzi biezgcg konserwacje maszyn, 5 utrzymuje w czystosci maszyny i urzgdzenia X
urzadzen i Srodkow transportu stosowane w zaktadzie produkcji wyrobow
stosowanych w zakfadzie produkgciji cukierniczych zgodnie z zasadami bezpieczenstwa
wyrobow cukierniczych (ek) i higieny pracy
wykonuje prace konserwacyjne zgodnie z X

instrukcjami obstugi maszyn, urzadzen i srodkéw
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Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

Efekty ksztatcenia

Stopniowanie efektéw ksztalcenia
efekt kluczowy (ek), efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy (ep)

Kryteria weryfikacji

produkcji cukierniczej

stosowanych w produkcji wyrobéw

cukierniczych

potproduktéw i wyrobéw cukierniczych

cukierniczych

Dekorowanie, konfekcjonowanie i

dystrybucja wyrobéw cukierniczych

zajecia praktyczne

W| Liczba godzin na efekt ksztatcenia

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy w

C

M| Podstawy przemystu spozywczego

T Obstugiwanie maszyn i urzadzen

®| Magazynowanie surowcéw,

I | Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow

“| Jezyk obcy w produkcji cukierniczej

| Produkcja wyrobéw cukierniczych -

transportu stosowanych w zakfadzie produkcji
wyrobow cukierniczych

wspétpracuje w zespole (ep) (KPS-7) opisuje zasady pracy w zespole X
realizuje przydzielone zadania X
Razem liczba godzin w jednostce efektéw |90
ksztatcenia SPC.01.3. Obstugiwanie
maszyn i urzgdzen stosowanych
w produkcji wyrobow cukierniczych
rozpoznaje surowce, dodatki do zywnosci |5 klasyfikuje surowce stosowane w produkcji X
oraz materiaty pomocnicze do produkcji potproduktdéw i wyrobdw cukierniczych wedtug
potproduktéw i wyrobdw cukierniczych (ew) réznych kryteriow ze wzgledu na trwato$¢,
pochodzenie
okres$la przydatnos$¢ surowcédw stosowanych w X

produkcji pétproduktéw i wyrobdw cukierniczych
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Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

Efekty ksztatcenia

Stopniowanie efektéw ksztalcenia
efekt kluczowy (ek), efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy (ep)

Kryteria weryfikacji

produkcji cukierniczej

stosowanych w produkcji wyrobéw

cukierniczych

potproduktéw i wyrobéw cukierniczych

cukierniczych

Dekorowanie, konfekcjonowanie i

dystrybucja wyrobéw cukierniczych

zajecia praktyczne

W| Liczba godzin na efekt ksztatcenia

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy w

C

M| Podstawy przemystu spozywczego

T Obstugiwanie maszyn i urzadzen

I | Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow

“| Jezyk obcy w produkcji cukierniczej

| Produkcja wyrobéw cukierniczych -

klasyfikuje dodatki do zywnosci stosowane w
produkcji pétproduktéw i wyrobdw cukierniczych, w
tym wzbogacajgce warto$¢ odzywcza,
przedtuzajgce trwato$¢ zywnosci, ksztattujgce
strukture, nadajgce okreslone cechy
organoleptyczne, dodatki uzupetniajgce, np.
preparaty biatkowe i witaminowe

x| ®| Magazynowanie surowcow,

klasyfikuje opakowania stosowane w produkcji X
potproduktéw i wyrobow cukierniczych
okresla funkcje opakowan stosowanych w produkg;ji X
potproduktéw i wyrobow cukierniczych
wyjasnia cel stosowania srodkéw myjgcych i X

dezynfekujgcych w produkcji pétproduktéw i
wyrobdow cukierniczych
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Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

Rzeczpospolita

- Polska

Efekty ksztatcenia

Stopniowanie efektéw ksztalcenia
efekt kluczowy (ek), efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy (ep)

Kryteria weryfikacji

produkcji cukierniczej

stosowanych w produkcji wyrobéw

cukierniczych

potproduktéw i wyrobéw cukierniczych

cukierniczych

Dekorowanie, konfekcjonowanie i

dystrybucja wyrobéw cukierniczych

zajecia praktyczne

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy w
M| Podstawy przemystu spozywczego
T Obstugiwanie maszyn i urzadzen

A C

I | Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow

“| Jezyk obcy w produkcji cukierniczej

| Produkcja wyrobéw cukierniczych -

W W |iczba godzin na efekt ksztatcenia

ocenia organoleptycznie jakos¢ surowcow i
pétproduktéw cukierniczych (ek)

wymienia zasady dokonywania oceny
organoleptycznej surowcow i potproduktow
cukierniczych

x| ®| Magazynowanie surowcow,

wskazuje wyrdzniki jakosciowe stosowane do oceny
organoleptycznej surowcow i potproduktdéw
cukierniczych

okresla przydatnos¢ technologiczng surowcow i
potproduktéw cukierniczych na podstawie oceny
organoleptycznej

okresla wplyw czynnikéw srodowiska na jakosé
magazynowanych surowcéw i pétproduktow
cukierniczych

stosuje sprzet i aparature kontrolno- 3
pomiarowg w magazynach (ek)

rozpoznaje sprzet i aparature kontrolno-pomiarowg
stosowang w magazynach surowcéw, potproduktow
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Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

**

Efekty ksztatcenia

Stopniowanie efektéw ksztalcenia
efekt kluczowy (ek), efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy (ep)

Kryteria weryfikacji

produkcji cukierniczej

stosowanych w produkcji wyrobéw

cukierniczych

potproduktéw i wyrobéw cukierniczych

cukierniczych

Dekorowanie, konfekcjonowanie i

dystrybucja wyrobéw cukierniczych

zajecia praktyczne

W| Liczba godzin na efekt ksztatcenia

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy w

M| Podstawy przemystu spozywczego

T Obstugiwanie maszyn i urzadzen

®| Magazynowanie surowcéw,

I | Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow

“| Jezyk obcy w produkcji cukierniczej

| Produkcja wyrobéw cukierniczych -

i wyrobow cukierniczych (np. termometry,
higrometry, psychrometry)

stosuje procedury przyjmowania dostaw
surowcow i pétproduktdow cukierniczych
(ek)

aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci
zawodowe (ew) (KPS-5)

opisuje czynnosci wykonywane podczas X
przyjmowania dostaw surowcow i potproduktow

cukierniczych przyjmowanych do magazynu

kontroluje zgodnos¢ dostawy surowcow i X
potproduktéw cukierniczych z dokumentacijg

dostawczg

sprawdza stan opakowan surowcow i potproduktéw X
cukierniczych przyjmowanych dostaw

odczytuje informacje zamieszczone na opakowaniu, X
np. termin wazno$ci, temperature przechowywania

wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztatcenia X
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Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

Efekty ksztatcenia

Stopniowanie efektéw ksztalcenia
efekt kluczowy (ek), efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy (ep)

Kryteria weryfikacji

produkcji cukierniczej

stosowanych w produkcji wyrobéw

cukierniczych

potproduktéw i wyrobéw cukierniczych

cukierniczych

Dekorowanie, konfekcjonowanie i

dystrybucja wyrobéw cukierniczych

zajecia praktyczne

A

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy w

M| Podstawy przemystu spozywczego

T Obstugiwanie maszyn i urzadzen

I | Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow

“| Jezyk obcy w produkcji cukierniczej

| Produkcja wyrobéw cukierniczych -

wykonuje prace zwigzane z obstuga
urzgdzen magazynowych (ek)

®1®| Liczba godzin na efekt ksztatcenia

wymienia rodzaje urzgdzen magazynowych

wymienia sposoby biezgcej konserwacji urzgdzen
magazynowych zgodne z zasadami bezpieczehstwa
i higieny pracy

X| X|®| Magazynowanie surowcéw,

wykonuje czynnosci zwigzane 5 okre$la zasady i warunki magazynowania X
Z magazynowaniem wyrobéw surowcow, poétproduktow i wyrobdw cukierniczych
cukierniczych (ek) rozmieszcza w magazynie surowce, pétprodukty X
i wyroby cukiernicze zgodnie z zasadami
magazynowania surowcow, potproduktéw i wyrobow
cukierniczych
sporzgdza dokumenty magazynowe 3 wymienia rodzaje dokumentéw magazynowych X

stosowane w magazynach surowcéw,

potproduktéw i wyrobdw cukierniczych (ew)

stosowanych w magazynach surowcow,
potproduktéw i wyrobdw cukierniczych
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Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

**

Efekty ksztatcenia

Stopniowanie efektéw ksztalcenia
efekt kluczowy (ek), efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy (ep)

Kryteria weryfikacji

produkcji cukierniczej

stosowanych w produkcji wyrobéw

cukierniczych

potproduktéw i wyrobéw cukierniczych

cukierniczych

Dekorowanie, konfekcjonowanie i

dystrybucja wyrobéw cukierniczych

zajecia praktyczne

A

W| Liczba godzin na efekt ksztatcenia

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy w

M| Podstawy przemystu spozywczego

T Obstugiwanie maszyn i urzadzen

I | Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow

“| Jezyk obcy w produkcji cukierniczej

| Produkcja wyrobéw cukierniczych -

przestrzega zasad kultury i etyki podczas
realizacji zadan zawodowych (ep) (KPS-1)

wskazuje przepisy prawa dotyczgce ochrony
wiasnosci intelektualne;j

x| ®| Magazynowanie surowcow,

przestrzega procedur zarzgdzania jakoscig |3 rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczehstwa X
i bezpieczenstwem zdrowotnym zywno$ci zdrowotnego zywnosci w trakcie magazynowania
w trakcie magazynowania surowcow, surowcow, poétproduktow i wyrobow cukierniczych
potproduktéw i wyrobdw cukierniczych (ew) wyjasnia wptyw zagrozen na jakos$c i X

bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci w trakcie

magazynowania surowcow, potproduktéw i wyrobow

cukierniczych
wykazuje sie kreatywnoscig i otwartoscig podaje przyktady podejscia elastycznego w réznych X
na zmiany (ep) (KPS-3) sytuacjach

3 okres$la przydatnos$¢ surowcédw stosowanych w X

produkcji pétproduktéw i wyrobdw cukierniczych
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Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

Efekty ksztatcenia

Stopniowanie efektéw ksztalcenia
efekt kluczowy (ek), efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy (ep)

Kryteria weryfikacji

produkcji cukierniczej

stosowanych w produkcji wyrobéw

cukierniczych

potproduktéw i wyrobéw cukierniczych

cukierniczych

Dekorowanie, konfekcjonowanie i

dystrybucja wyrobéw cukierniczych

zajecia praktyczne

A

W| Liczba godzin na efekt ksztatcenia

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy w

M| Podstawy przemystu spozywczego

T Obstugiwanie maszyn i urzadzen

®| Magazynowanie surowcéw,

I | Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow

“| Jezyk obcy w produkcji cukierniczej

rozpoznaje surowce, dodatki do zywnosci
oraz materiaty pomocnicze do produkcji
potproduktéw i wyrobdw cukierniczych (ew)

okresla funkcje opakowan stosowanych w produkciji
potproduktéw i wyrobow cukierniczych

2| ~| Produkcja wyrobéw cukierniczych -

ocenia organoleptycznie jako$¢ surowcow i
potproduktéw cukierniczych (ek)

4

wskazuje wyrdzniki jakosciowe stosowane do oceny
organoleptycznej surowcow i potproduktdéw
cukierniczych

ocenia surowce i pétprodukty cukiernicze zgodnie
z zasadami oceny organoleptycznej

okresla przydatnos¢ technologiczng surowcow i
potproduktéw cukierniczych na podstawie oceny
organoleptycznej

okre$la wplyw czynnikéw srodowiska na jakos¢
magazynowanych surowcéw i pétproduktow
cukierniczych
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Fundusze

Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

**

Efekty ksztatcenia

Stopniowanie efektéw ksztalcenia
efekt kluczowy (ek), efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy (ep)

Kryteria weryfikacji

produkcji cukierniczej

stosowanych w produkcji wyrobéw

cukierniczych

potproduktéw i wyrobéw cukierniczych

cukierniczych

Dekorowanie, konfekcjonowanie i

dystrybucja wyrobéw cukierniczych

zajecia praktyczne

A

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy w

M| Podstawy przemystu spozywczego

T Obstugiwanie maszyn i urzadzen

®| Magazynowanie surowcéw,

I | Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow

“| Jezyk obcy w produkcji cukierniczej

stosuje sprzet i aparature kontrolno-
pomiarowg w magazynach (ek)

®1®| Liczba godzin na efekt ksztatcenia

rozpoznaje sprzet i aparature kontrolno-pomiarowg
stosowang w magazynach surowcéw, potproduktow
i wyrobéw cukierniczych (np. termometry,
higrometry, psychrometry)

2| ~| Produkcja wyrobéw cukierniczych -

odczytuje i zapisuje wskazania aparatury kontrolno-
pomiarowej w magazynach surowcow,
potproduktéw i wyrobow cukierniczych

poréwnuje wyniki odczytu z parametrami
w dokumentacji technologicznej

stosuje procedury przyjmowania dostaw
surowcow i potproduktéw cukierniczych
(ek)

kontroluje zgodnos$¢ dostawy surowcow i
potproduktédw cukierniczych z dokumentacijg
dostawczg

sprawdza stan opakowan surowcow i potproduktéw
cukierniczych przyjmowanych dostaw
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Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

Efekty ksztatcenia

Stopniowanie efektéw ksztalcenia
efekt kluczowy (ek), efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy (ep)

Kryteria weryfikacji

produkcji cukierniczej

stosowanych w produkcji wyrobéw

cukierniczych

potproduktéw i wyrobéw cukierniczych

cukierniczych

Dekorowanie, konfekcjonowanie i

dystrybucja wyrobéw cukierniczych

zajecia praktyczne

W| Liczba godzin na efekt ksztatcenia

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy w

C

M| Podstawy przemystu spozywczego

T Obstugiwanie maszyn i urzadzen

®| Magazynowanie surowcéw,

I | Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow

“| Jezyk obcy w produkcji cukierniczej

wspétpracuje w zespole (ep) (KPS-7)

odczytuje informacje zamieszczone na opakowaniu,
np. termin waznosci, temperature przechowywania

2| ~| Produkcja wyrobéw cukierniczych -

wypetnia dokumenty zwigzane z przyjmowaniem
dostaw surowcéw i potproduktéw cukierniczych

x

opisuje zasady pracy w zespole

realizuje przydzielone zadania

uwzglednia opinie innych podczas pracy w zespole

wykonuje prace zwigzane z obstugg
urzgdzeh magazynowych (ek)

planuje wykonanie zadania (ew)

obstuguje urzagdzenia magazynowe

wymienia sposoby biezgcej konserwacji urzgdzen
magazynowych zgodne z zasadami bezpieczehstwa
i higieny pracy

X X| X[ X| X

utrzymuje w czystosci maszyny i urzgdzenia
zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy

wskazuje cele planowanego zadania
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Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

Efekty ksztatcenia

Stopniowanie efektéw ksztalcenia
efekt kluczowy (ek), efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy (ep)

Kryteria weryfikacji

produkcji cukierniczej

stosowanych w produkcji wyrobéw

cukierniczych

potproduktéw i wyrobéw cukierniczych

cukierniczych

Dekorowanie, konfekcjonowanie i

dystrybucja wyrobéw cukierniczych

zajecia praktyczne

A

W| Liczba godzin na efekt ksztatcenia

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy w

M| Podstawy przemystu spozywczego

T Obstugiwanie maszyn i urzadzen

®| Magazynowanie surowcéw,

I | Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow

“| Jezyk obcy w produkcji cukierniczej

(KPS-2)

ustala harmonogram wykonania zadan

X| X|=| Produkcja wyrobéw cukierniczych -

wykonuje czynnosci zwigzane 5 dobiera warunki magazynowania
Z magazynowaniem wyrobéw surowcow, potproduktow i wyrobdw cukierniczych
cukierniczych (ek) przestrzega warunkéw magazynowania surowcéw, X
potproduktéw i wyrobdw cukierniczych
rozmieszcza w magazynie surowce, pétprodukty X
i wyroby cukiernicze zgodnie z zasadami
magazynowania surowcow, potproduktéw i wyrobow
cukierniczych
planuje wykonanie zadania (ew) (KPS-2) realizuje zadanie zgodnie z planem X
weryfikuje planowane dziatania X
sporzgdza dokumenty magazynowe 2 dobiera dokumenty do wykonywanych czynnosci X
stosowane w magazynach surowcow, magazynowych
potproduktéw i wyrobdw cukierniczych (ew) wypetnia dokumenty magazynowe X
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Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

**

Efekty ksztatcenia

Stopniowanie efektéw ksztalcenia
efekt kluczowy (ek), efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy (ep)

Kryteria weryfikacji

produkcji cukierniczej

stosowanych w produkcji wyrobéw

cukierniczych

potproduktéw i wyrobéw cukierniczych

cukierniczych

Dekorowanie, konfekcjonowanie i

dystrybucja wyrobéw cukierniczych

zajecia praktyczne

A

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy w

M| Podstawy przemystu spozywczego

T Obstugiwanie maszyn i urzadzen

®| Magazynowanie surowcéw,

I | Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow

“| Jezyk obcy w produkcji cukierniczej

przestrzega procedur zarzgdzania jakoscig
i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci
w trakcie magazynowania surowcow,
potproduktéw i wyrobdw cukierniczych (ew)

W W |iczba godzin na efekt ksztatcenia

zapisuje parametry technologiczne w punktach
kontrolnych w trakcie magazynowania surowcow,
potproduktéw i wyrobdw cukierniczych

2| ~| Produkcja wyrobéw cukierniczych -

rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczehstwa
zdrowotnego zywnosci w trakcie magazynowania
surowcow, poétproduktow i wyrobow cukierniczych

wyjasnia wptyw zagrozenh na jako$c¢ i
bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci w trakcie
magazynowania surowcow, potproduktéw i wyrobow
cukierniczych

zapobiega zagrozeniom jako$ci i bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci w trakcie magazynowania
surowcow, poétproduktow i wyrobdw cukierniczych
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**

Efekty ksztatcenia

Stopniowanie efektéw ksztalcenia
efekt kluczowy (ek), efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy (ep)

Kryteria weryfikacji

produkcji cukierniczej

stosowanych w produkcji wyrobéw

cukierniczych

potproduktéw i wyrobéw cukierniczych

cukierniczych

Dekorowanie, konfekcjonowanie i

dystrybucja wyrobéw cukierniczych

zajecia praktyczne

A

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy w

M| Podstawy przemystu spozywczego

T Obstugiwanie maszyn i urzadzen

®| Magazynowanie surowcéw,

I | Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow

“| Jezyk obcy w produkcji cukierniczej

| Produkcja wyrobéw cukierniczych -

Razem liczba godzin w jednostce efektow
ksztatcenia SPC.01.4. Magazynowanie
surowcow, potproduktdw i wyrobow
cukierniczych

3| %@ Liczba godzin na efekt ksztatcenia

charakteryzuje rodzaje potproduktéw
i wyrobéw cukierniczych (ew)

69

wymienia rodzaje pétproduktéw i wyrobéw
cukierniczych, w tym kremy, masy, syropy, pomady,
glazury, polewy, kuwertury, galaretki, owoce z
syropu i kandyzowane, marcepany i masy
marcepanopodobne, wyrobow z ciasta
drozdzowego, parzonego, kruchego, piernikowego,
francuskiego i poffrancuskiego, biszkoptowego,
biszkoptowo-tluszczowego, bezowego, waflowego,
zbijanego, fgczonego, obgotowywanego oraz
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Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

Efekty ksztatcenia

Stopniowanie efektéw ksztalcenia
efekt kluczowy (ek), efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy (ep)

Kryteria weryfikacji

produkcji cukierniczej

stosowanych w produkcji wyrobéw

cukierniczych

potproduktéw i wyrobéw cukierniczych

cukierniczych

Dekorowanie, konfekcjonowanie i

dystrybucja wyrobéw cukierniczych

zajecia praktyczne

W| Liczba godzin na efekt ksztatcenia

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy w

M| Podstawy przemystu spozywczego

T Obstugiwanie maszyn i urzadzen

®| Magazynowanie surowcéw,

I | Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow

“| Jezyk obcy w produkcji cukierniczej

| Produkcja wyrobéw cukierniczych -

wyrobow z masy orzechowej, migdatowej i
kokosowej, wyrobow cukierniczych trwatych i lodow

opisuje cechy charakterystyczne potproduktéw i X
wyrobdw cukierniczych
charakteryzuje metody wytwarzania 69 opisuje etapy produkcji pétproduktow i wyrobow X

potproduktéw i wyrobdw cukierniczych (ek)

cukierniczych (kremoéw, mas, syropéw, pomad,
glazur, galaretek, przetworéw owocowych,
potproduktéw z ciast: drozdzowych, pétfrancuskich,
francuskich, kruchych, parzonych, piernikowych,
biszkoptowych, biszkoptowo-ttuszczowych,
bezowych, waflowych, zbijanych, obgotowywanych,
wyrobow z masy orzechowej, migdatowej i
kokosowej, wyrobow cukierniczych trwatych) na
podstawie dokumentacji technologicznej
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Fundusze
Europejskie
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Unia Europejska
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**

Efekty ksztatcenia

Stopniowanie efektéw ksztalcenia
efekt kluczowy (ek), efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy (ep)

Kryteria weryfikacji

produkcji cukierniczej

stosowanych w produkcji wyrobéw

cukierniczych

potproduktéw i wyrobéw cukierniczych

cukierniczych

Dekorowanie, konfekcjonowanie i

dystrybucja wyrobéw cukierniczych

zajecia praktyczne

W| Liczba godzin na efekt ksztatcenia

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy w

M| Podstawy przemystu spozywczego

T Obstugiwanie maszyn i urzadzen

®| Magazynowanie surowcéw,

“| Jezyk obcy w produkcji cukierniczej

| Produkcja wyrobéw cukierniczych -

odczytuje schematy produkcji potproduktéw i
wyrobow cukierniczych

<| | Sporzadzanie p6tproduktéw i wyrobéw

okre$la wplyw uzytych skfadnikéw oraz
przestrzegania dokumentacji technologicznej na
jakos¢ wytwarzania pétproduktow i wyrobow
cukierniczych

x

planuje proces technologiczny produkcji
pétproduktéw i wyrobdw cukierniczych (ew)

15

planuje kolejnosé czynnosci zwigzanych z
wytwarzaniem potproduktéw i wyrobow
cukierniczych, w tym produkgciji ciast, lodow,
karmelkéw, wyrobow wschodnich, marcepanu,
wyrobow z kuwertury

opracowuje schematy technologiczne produkcji
potproduktéw i wyrobdw cukierniczych
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Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita
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Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

Efekty ksztatcenia

Stopniowanie efektéw ksztalcenia
efekt kluczowy (ek), efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy (ep)

Kryteria weryfikacji

produkcji cukierniczej

stosowanych w produkcji wyrobéw

cukierniczych

potproduktéw i wyrobéw cukierniczych

cukierniczych

Dekorowanie, konfekcjonowanie i

dystrybucja wyrobéw cukierniczych

zajecia praktyczne

W| Liczba godzin na efekt ksztatcenia

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy w

C

M| Podstawy przemystu spozywczego

T Obstugiwanie maszyn i urzadzen

®| Magazynowanie surowcéw,

“| Jezyk obcy w produkcji cukierniczej

| Produkcja wyrobéw cukierniczych -

wyjasnia wptyw operacji technologicznych na jako$¢
potproduktéw i wyrobow cukierniczych

<| | Sporzadzanie p6tproduktéw i wyrobéw

planuje wykonanie zadania (ep) (KPS- 2) ustala harmonogram wykonania zadan X
realizuje zadanie zgodnie z planem X
weryfikuje planowane dziatania X

korzysta z dokumentacji technologicznej do | 15 oblicza na podstawie receptury zapotrzebowanie na X

ustalenia zapotrzebowania na surowce, surowce i dodatki do zywnosci potrzebne do

materiaty pomocnicze i dodatki do produkcji potproduktéw i wyrobow cukierniczych

produkcji potproduktow i wyrobow oblicza na podstawie dokumentacji technologicznej X

cukierniczych (ek)

zapotrzebowanie na materialty pomocnicze
potrzebne do produkcji pétproduktow i wyrobéw
cukierniczych, wyrobdw z ciast réznych, tortéw,
rolad, mazurkow
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Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

Efekty ksztatcenia

Stopniowanie efektéw ksztalcenia
efekt kluczowy (ek), efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy (ep)

Kryteria weryfikacji

produkcji cukierniczej

stosowanych w produkcji wyrobéw

cukierniczych

potproduktéw i wyrobéw cukierniczych

cukierniczych

Dekorowanie, konfekcjonowanie i

dystrybucja wyrobéw cukierniczych

zajecia praktyczne

A

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy w

M| Podstawy przemystu spozywczego

T Obstugiwanie maszyn i urzadzen

®| Magazynowanie surowcéw,

“| Jezyk obcy w produkcji cukierniczej

| Produkcja wyrobéw cukierniczych -

wdraza do produkcji nowe rodzaje
wyrobow cukierniczych, wyrobéw

~N| @ Liczba godzin na efekt ksztatcenia

wyjasnia znaczenie wprowadzania do produkcji
nowych rodzajéw wyrobdéw cukierniczych

<| | Sporzadzanie p6tproduktéw i wyrobéw

dietetycznych, regionalnych (ew) rozpoznaje schematy produkcji nowych wyrobow X
cukierniczych

wykazuje sie kreatywnos$cig i otwartoscig proponuje nowe i nietypowe rozwigzanie problemu X

na zmiany (ep) (KPS — 3) podaje przyktady podejscia elastycznego w réznych X
sytuacjach

stosuje zasady oceny organoleptycznejw |5 interpretuje wyniki oceny organoleptycznej X

poszczegolnych fazach procesu produkciji potproduktéw i wyrobdw cukierniczych w

potproduktéw i wyrobdw cukierniczych (ew) poszczegolnych fazach procesu technologicznego

przestrzega procedur zarzgdzania jakoscig |15 rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczehstwa X

i bezpieczenstwem zdrowotnym zywno$ci

zdrowotnego zywnosci w trakcie procesu produkcji
potproduktéw i wyrobdw cukierniczych
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Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

Efekty ksztatcenia

Stopniowanie efektéw ksztalcenia
efekt kluczowy (ek), efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy (ep)

Kryteria weryfikacji

produkcji cukierniczej

stosowanych w produkcji wyrobéw

cukierniczych

potproduktéw i wyrobéw cukierniczych

cukierniczych

Dekorowanie, konfekcjonowanie i

dystrybucja wyrobéw cukierniczych

zajecia praktyczne

A

W| Liczba godzin na efekt ksztatcenia

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy w

M| Podstawy przemystu spozywczego

T Obstugiwanie maszyn i urzadzen

®| Magazynowanie surowcéw,

“| Jezyk obcy w produkcji cukierniczej

| Produkcja wyrobéw cukierniczych -

w trakcie procesu produkcji pétproduktéw
i wyrobow cukierniczych (ek)

aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci
zawodowe (ep) (KPS- 5)

przewiduje wplyw zagrozen na jakos¢ i
bezpieczenstwo zdrowotne pétproduktéw i wyrobdw
cukierniczych w trakcie procesu produkcji

<| | Sporzadzanie p6tproduktéw i wyrobéw

wskazuje rodzaje i mozliwosci form doskonalenia X
sie w zawodzie

analizuje wiasne kompetencje X
podaje przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego X

w zawodzie cukiernika

planuje proces produkcji pétproduktow i
wyrobow cukierniczych (ew)

10

rozpoznaje maszyny, urzadzenia i drobny sprzet w X
zalezno$ci od ich zastosowania w produkciji

potproduktéw i wyrobdw cukierniczych

opracowuje schemat technologiczny produkcji X

potproduktéw i wyrobdw cukierniczych
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Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita
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Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

Efekty ksztatcenia

Stopniowanie efektéw ksztalcenia
efekt kluczowy (ek), efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy (ep)

Kryteria weryfikacji

produkcji cukierniczej

stosowanych w produkcji wyrobéw

cukierniczych

potproduktéw i wyrobéw cukierniczych

cukierniczych

Dekorowanie, konfekcjonowanie i

dystrybucja wyrobéw cukierniczych

zajecia praktyczne

W| Liczba godzin na efekt ksztatcenia

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy w

M| Podstawy przemystu spozywczego

T Obstugiwanie maszyn i urzadzen

®| Magazynowanie surowcéw,

I | Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow

“| Jezyk obcy w produkcji cukierniczej

planuje wykonanie zadania (ep) (KPS- 2)

dobiera maszyny, urzgdzenia i drobny sprzet
cukierniczy do planowanej produkcji pétproduktéw i
wyrobdw cukierniczych

2| ~| Produkcja wyrobéw cukierniczych -

ustala zapotrzebowanie na surowce, materiaty
pomocnicze i dodatki dla zaplanowanej produkcji
potproduktéw i wyrobdw cukierniczych

X

ustala harmonogram wykonania zadan

realizuje zadanie zgodnie z planem

weryfikuje planowane dziatania

wykonuje czynnosci zwigzane ze
sporzgdzaniem poétproduktow (ek)

42

dobiera surowce do produkcji pétproduktéw zgodnie
Z recepturg

X | X| X[ X

przeprowadza obrobke wstepng surowcéw do
produkcji pétproduktéw, np. dezynfekuije jaja,

x
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Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska
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Efekty ksztatcenia

Stopniowanie efektéw ksztalcenia
efekt kluczowy (ek), efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy (ep)

Kryteria weryfikacji

produkcji cukierniczej

stosowanych w produkcji wyrobéw

cukierniczych

potproduktéw i wyrobéw cukierniczych

cukierniczych

Dekorowanie, konfekcjonowanie i

dystrybucja wyrobéw cukierniczych

zajecia praktyczne

W| Liczba godzin na efekt ksztatcenia

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy w

M| Podstawy przemystu spozywczego

T Obstugiwanie maszyn i urzadzen

®| Magazynowanie surowcéw,

I | Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow

“| Jezyk obcy w produkcji cukierniczej

| Produkcja wyrobéw cukierniczych -

przesiewa make, oczyszcza i rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrobke wstepng owocow

wyjasnia przydatnos$¢ materiatdbw pomocniczych do X
produkcji wytwarzanych potproduktéw
dobiera urzgdzenia i sprzet pomocniczy do X
sporzgdzania potproduktow cukierniczych
sporzgdza potprodukty cukiernicze wybrang X
metodg zgodnie z recepturg oraz systemami
zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci
stosuje techniki radzenia sobie ze stresem charakteryzuje techniki radzenia sobie ze stresem X
(ep) (KPS — 4) analizuje przyczyny sytuacji stresujgcych X
wykonuje czynnosci zwigzane z produkcjg |95 dobiera metode do produkcji wyrobow z ciasta: X

wyrobow cukierniczych nietrwatych, np.

drozdzowego, parzonego, kruchego, piernikowego,
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Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

Efekty ksztatcenia

Stopniowanie efektéw ksztalcenia
efekt kluczowy (ek), efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy (ep)

Kryteria weryfikacji

produkcji cukierniczej

stosowanych w produkcji wyrobéw

cukierniczych

potproduktéw i wyrobéw cukierniczych

cukierniczych

Dekorowanie, konfekcjonowanie i

dystrybucja wyrobéw cukierniczych

zajecia praktyczne

A

W| Liczba godzin na efekt ksztatcenia

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy w

C

M| Podstawy przemystu spozywczego

T Obstugiwanie maszyn i urzadzen

®| Magazynowanie surowcéw,

I | Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow

“| Jezyk obcy w produkcji cukierniczej

| Produkcja wyrobéw cukierniczych -

produkuje ciastka, ciasta, babki, keksy,
torty, mazurki, serniki (ek)

francuskiego i poffrancuskiego, biszkoptowego,
biszkoptowo-tluszczowego, bezowego, waflowego,
zbijanego, fgczonego, obgotowywanego

przeprowadza obrobke wstepng surowcoéw do
sporzgdza potprodukty cukiernicze wybrang metodg
zgodnie z recepturg oraz systemami zarzgdzania
jakoscig i bezpieczehstwem zdrowotnym zywnosci
produkcji wyrobow cukierniczych nietrwatych, w tym
dezynfekuije jaja, przesiewa make, oczyszcza i
rozdrabnia orzechy, przeprowadza obrébke
wstepng owocow, rozprowadza drozdze w ptynie

wyjasnia przydatnos$¢ materiatdw pomocniczych do
produkcji wytwarzanych wyrobdw cukierniczych
nietrwatych
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Fundusze
Europejskie
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Europejski Fundusz Spoteczny

Efekty ksztatcenia

Stopniowanie efektéw ksztalcenia
efekt kluczowy (ek), efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy (ep)

Kryteria weryfikacji

produkcji cukierniczej

stosowanych w produkcji wyrobéw

cukierniczych

potproduktéw i wyrobéw cukierniczych

cukierniczych

Dekorowanie, konfekcjonowanie i

dystrybucja wyrobéw cukierniczych

zajecia praktyczne

W| Liczba godzin na efekt ksztatcenia

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy w

M| Podstawy przemystu spozywczego

T Obstugiwanie maszyn i urzadzen

®| Magazynowanie surowcéw,

I | Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow

“| Jezyk obcy w produkcji cukierniczej

stosuje zasady komunikaciji
interpersonalnej (ep) (KPS — 6)

dobiera urzadzenia i sprzet pomocniczy do
sporzgdzenia wyrobdw cukierniczych nietrwatych

2| ~| Produkcja wyrobéw cukierniczych -

wytwarza gotowe wyroby cukiernicze nietrwate
wybrang metodg zgodnie z recepturg oraz z
systemami zarzadzania jakoscig i bezpieczehstwem
zdrowotnym zywnos$ci

x

interpretuje mowe ciata w komunikacji, np. mimike
twarzy, kontakt wzrokowy, gesty, wyglad
zewnetrzny, postawe ciata

sporzgdza wyroby cukiernicze trwate i lody
(ek)

24

dobiera surowce i pétprodukty do sporzgdzania
wyrobdow cukierniczych trwatych, w tym wyrobow
wschodnich, czekolad, karmelkéw, pomadek i
suchych wyrobéw cukierniczych oraz lodéw zgodnie
z recepturg
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Fundusze
Europejskie
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Efekty ksztatcenia

Stopniowanie efektéw ksztalcenia
efekt kluczowy (ek), efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy (ep)

Kryteria weryfikacji

produkcji cukierniczej

stosowanych w produkcji wyrobéw

cukierniczych

potproduktéw i wyrobéw cukierniczych

cukierniczych

Dekorowanie, konfekcjonowanie i

dystrybucja wyrobéw cukierniczych

zajecia praktyczne

W| Liczba godzin na efekt ksztatcenia

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy w

M| Podstawy przemystu spozywczego

T Obstugiwanie maszyn i urzadzen

®| Magazynowanie surowcéw,

I | Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow

“| Jezyk obcy w produkcji cukierniczej

wspétpracuje w zespole (ep) (KPS - 7)

przeprowadza obrobke wstepng surowcoéw do
produkcji wyrobow cukierniczych trwatych, w tym
dezynfekuje jaja, rozdrabnia orzechy, przeprowadza
obrébke wstepng owocow

2| ~| Produkcja wyrobéw cukierniczych -

dobiera urzgdzenia i sprzet pomocniczy do
sporzgdzania wyrobdw cukierniczych trwatych i
lodéw

wytwarza wyroby cukiernicze trwate oraz lody
mleczne, $mietankowe, owocowe i sorbety wybrang
metodg i zgodnie z recepturg oraz systemami
zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci

realizuje przydzielone zadania

uwzglednia opinie innych podczas pracy w zespole
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Fundusze
Europejskie
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Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska

Europejski Fundusz Spoteczny

**

Efekty ksztatcenia

Stopniowanie efektéw ksztalcenia
efekt kluczowy (ek), efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy (ep)

Kryteria weryfikacji

produkcji cukierniczej

stosowanych w produkcji wyrobéw

cukierniczych

potproduktéw i wyrobéw cukierniczych

cukierniczych

Dekorowanie, konfekcjonowanie i

dystrybucja wyrobéw cukierniczych

zajecia praktyczne

A

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy w

M| Podstawy przemystu spozywczego

T Obstugiwanie maszyn i urzadzen

®| Magazynowanie surowcéw,

I | Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow

“| Jezyk obcy w produkcji cukierniczej

wdraza do produkcji nowe rodzaje
wyrobow cukierniczych, wyrobéw

©| W Liczba godzin na efekt ksztatcenia

wyjasnia znaczenie wprowadzania do produkcji
nowych rodzajéw wyrobdéw cukierniczych

2| ~| Produkcja wyrobéw cukierniczych -

dietetycznych, regionalnych (ew) rozpoznaje schematy produkcji nowych wyrobow X
cukierniczych
wytwarza nowe rodzaje wyrobow cukierniczych na X
podstawie receptur
stosuje zasady oceny organoleptycznejw |10 ocenia organoleptycznie potprodukty i wyroby X
poszczegolnych fazach procesu produkgciji cukiernicze w poszczegolnych etapach procesu
potproduktédw i wyrobdw cukierniczych (ew) technologicznego
interpretuje wyniki oceny organoleptycznej X

potproduktéw i wyrobdw cukierniczych w
poszczegolnych fazach procesu technologicznego
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Fundusze
Europejskie
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Rzeczpospolita
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Unia Europejska
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Efekty ksztatcenia

Stopniowanie efektéw ksztalcenia
efekt kluczowy (ek), efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy (ep)

Kryteria weryfikacji

produkcji cukierniczej

stosowanych w produkcji wyrobéw

cukierniczych

potproduktéw i wyrobéw cukierniczych

cukierniczych

Dekorowanie, konfekcjonowanie i

dystrybucja wyrobéw cukierniczych

zajecia praktyczne

W| Liczba godzin na efekt ksztatcenia

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy w

C

M| Podstawy przemystu spozywczego

T Obstugiwanie maszyn i urzadzen

®| Magazynowanie surowcéw,

I | Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow

“| Jezyk obcy w produkcji cukierniczej

koryguje niekorzystne zmiany w poszczegdlnych
fazach procesu technologicznego na podstawie
oceny organoleptycznej

2| ~| Produkcja wyrobéw cukierniczych -

przestrzega procedur zarzgdzania jako$cig
i bezpieczenstwem zdrowotnym zywno$ci
w trakcie procesu produkcji potproduktéw

i wyrobow cukierniczych (ek)

5

zapisuje parametry technologiczne w punktach
kontrolnych w trakcie procesu produkcji
potproduktéw i wyrobdw cukierniczych

rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczehnstwa
zdrowotnego zywnosci w trakcie procesu produkcji
potproduktéw i wyrobdw cukierniczych

przewiduje wplyw zagrozen na jakos¢ i
bezpieczenstwo zdrowotne pétproduktéw i wyrobdw
cukierniczych w trakcie procesu produkciji
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Fundusze
Europejskie
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Rzeczpospolita
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Unia Europejska
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Efekty ksztatcenia

Stopniowanie efektéw ksztalcenia
efekt kluczowy (ek), efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy (ep)

Kryteria weryfikacji

produkcji cukierniczej

stosowanych w produkcji wyrobéw

cukierniczych

potproduktéw i wyrobéw cukierniczych

cukierniczych

Dekorowanie, konfekcjonowanie i

dystrybucja wyrobéw cukierniczych

zajecia praktyczne

W| Liczba godzin na efekt ksztatcenia

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy w

C

M| Podstawy przemystu spozywczego

T Obstugiwanie maszyn i urzadzen

®| Magazynowanie surowcéw,

I | Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow

“| Jezyk obcy w produkcji cukierniczej

zapobiega zagrozeniom jako$ci i bezpieczehstwa
zdrowotnego zywnosci w trakcie produkciji
potproduktdéw i wyrobdw cukierniczych

2| ~| Produkcja wyrobéw cukierniczych -

Razem liczba godzin w jednostce efektow | 390

ksztatcenia SPC.01.5. Sporzadzanie

pétproduktéw i wyrobdw cukierniczych

wykonuje projekty dekoracji wyrobéw 32 klasyfikuje tworzywa dekoracyjne X

cukierniczych (ew) rozpoznaje tworzywa dekoracyjne X
wybiera sposoby dekorowania wyrobow X
cukierniczych
wykonuje rysunki projektéw dekoracji wyrobéw X

cukierniczych, uwzgledniajgc style, metody i techniki
wykonania dekoracji wyrobu cukierniczego
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Fundusze
Europejskie
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Rzeczpospolita
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Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

Efekty ksztatcenia

Stopniowanie efektéw ksztalcenia
efekt kluczowy (ek), efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy (ep)

Kryteria weryfikacji

produkcji cukierniczej

stosowanych w produkcji wyrobéw

cukierniczych

potproduktéw i wyrobéw cukierniczych

cukierniczych

Dekorowanie, konfekcjonowanie i

dystrybucja wyrobéw cukierniczych

zajecia praktyczne

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy w

M| Podstawy przemystu spozywczego

T Obstugiwanie maszyn i urzadzen

®| Magazynowanie surowcéw,

I | Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow

“| Jezyk obcy w produkcji cukierniczej

| Produkcja wyrobéw cukierniczych -

N|@| Liczba godzin na efekt ksztatcenia

A C |
okresla przydatnos$¢ surowcow opisuje wtasciwosci surowcow i potproduktéw X
i potproduktéw stosowanych do dekorac;i stosowanych do dekoracji wyrobdéw cukierniczych
wyrobow cukierniczych (ew) okresla zastosowanie surowcéw i potproduktéw X
stosowanych do dekoracji wyrobdw cukierniczych w
zalezno$ci od wybranego stylu, metody i techniki
wykonania dekoracji wyrobu cukierniczego
dobiera urzgdzenia i drobny sprzet do 4 rozpoznaje urzadzenia i drobny sprzet do X
dekorowania wyrobéw cukierniczych (ek) dekorowania wyrobow cukierniczych
okresla zastosowanie urzgdzen i drobnego sprzetu X
cukierniczego w zaleznosci od wybranego sposobu
dekorowania
dobiera sposoby konfekcjonowania 2 opisuje sposoby konfekcjonowania wyrobéw X

wyrobow cukierniczych (ew)

cukierniczych
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Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita
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Unia Europejska

Europejski Fundusz Spoteczny

Efekty ksztatcenia

Stopniowanie efektéw ksztalcenia
efekt kluczowy (ek), efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy (ep)

Kryteria weryfikacji

potproduktéw i wyrobéw cukierniczych

I | Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow
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wskazuje sposob konfekcjonowania wyrobéw X
cukierniczych w zalezno$ci od ich asortymentu i
wihasciwosci
wyjasnia zastosowanie konfekcjonowania wyrobow X
cukierniczych
wykonuje prace zwigzane 5 dobiera rodzaj opakowania i sposdb znakowania X
z konfekcjonowaniem i dystrybucja wyrobow cukierniczych
wyrobow cukierniczych (ek) dobiera urzgdzenia do konfekcjonowania wyrobow X
cukierniczych
przestrzega procedur zarzgdzania jako$cig |10 rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczehstwa X
i bezpieczenstwem zdrowotnym zywno$ci zdrowotnego zywnosci podczas dekorowania,
podczas dekorowania, konfekcjonowania konfekcjonowania i dystrybuciji
i dystrybucji (ek) przewiduje wptyw zagrozen na jakosc i X

bezpieczenstwo zdrowotne wyrobéw cukierniczych
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Efekty ksztatcenia

Stopniowanie efektéw ksztalcenia
efekt kluczowy (ek), efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy (ep)

Kryteria weryfikacji

potproduktéw i wyrobéw cukierniczych

I | Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow
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podczas dekorowania, konfekcjonowania i
dystrybucji
aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci wskazuje rodzaje i mozliwosci form doskonalenia X
zawodowe (ep) (KPS- 5) sie w zawodzie
analizuje wiasne kompetencje X
podaje przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego X

w zawodzie cukiernika

wykonuje projekty dekoracji wyrobow 5 wykonuje rysunki projektéw dekoracji wyrobéw X
cukierniczych (ew) cukierniczych, uwzgledniajgc style, metody i techniki

wykonania dekoracji wyrobu cukierniczego
dobiera urzgdzenia i drobny sprzet do 5 rozpoznaje urzgdzenia i drobny sprzet do X

dekorowania wyrobow cukierniczych (ek)

dekorowania wyrobow cukierniczych
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Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

Rzeczpospolita

- Polska

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Stopniowanie efektéw ksztalcenia
efekt kluczowy (ek), efekt wazny (ew),

efekt pomocniczy (ep)

produkcji cukierniczej

stosowanych w produkcji wyrobéw

cukierniczych

potproduktéw i wyrobéw cukierniczych

cukierniczych

Dekorowanie, konfekcjonowanie i

dystrybucja wyrobéw cukierniczych

zajecia praktyczne

W| Liczba godzin na efekt ksztatcenia

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy w

M| Podstawy przemystu spozywczego
T Obstugiwanie maszyn i urzadzen

C

®| Magazynowanie surowcéw,

I | Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow

“| Jezyk obcy w produkcji cukierniczej

okresla zastosowanie urzgdzen i drobnego sprzetu
cukierniczego w zaleznosci od wybranego sposobu
dekorowania

2| ~| Produkcja wyrobéw cukierniczych -

wykonuje dekoracje wyrobéw 50 przygotowuje surowce do wykonania elementow
cukierniczych (ek)

planuje wykonanie zadania (ep) (KPS - 2)

X
dekoracyjnych zgodnie z projektem
opisuje sposoby i techniki dekorowania wyrobow X
cukierniczych
dobiera sposob wykonania elementéw X
dekoracyjnych
stosuje tworzywa dekoracyjne do wykonania X
elementoéw dekoracji wyrobdw cukierniczych
zgodnie z projektem
ustala harmonogram wykonania zadania X
realizuje zadanie zgodnie z planem X
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Fundusze
Europejskie
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Unia Europejska
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Efekty ksztatcenia

Stopniowanie efektéw ksztalcenia
efekt kluczowy (ek), efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy (ep)

Kryteria weryfikacji

produkcji cukierniczej

stosowanych w produkcji wyrobéw

cukierniczych

potproduktéw i wyrobéw cukierniczych

cukierniczych

Dekorowanie, konfekcjonowanie i

dystrybucja wyrobéw cukierniczych

zajecia praktyczne

A

W| Liczba godzin na efekt ksztatcenia

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy w

M| Podstawy przemystu spozywczego

T Obstugiwanie maszyn i urzadzen

®| Magazynowanie surowcéw,

I | Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow

“| Jezyk obcy w produkcji cukierniczej

wspétpracuje w zespole (ep) (KPS - 7)

weryfikuje planowane dziatania

realizuje przydzielone zadania

uwzglednia opinie innych podczas pracy w zespole

X|X|X|X| X! produkcja wyrobéw cukierniczych -

wykonuje prace zwigzane 10 dobiera rodzaj opakowania i sposdb znakowania
z konfekcjonowaniem i dystrybucjg wyrobdw cukierniczych
wyrobow cukierniczych (ek) dobiera urzgdzenia do konfekcjonowania wyrobow X
cukierniczych
konfekcjonuje wyroby cukiernicze X
wykonuje ekspozycje cukiernicze X
stosuje techniki radzenia sobie ze stresem charakteryzuje techniki radzenia sobie ze stresem X
(ep) (KPS — 4) analizuje przyczyny sytuacji stresujgcych X
przestrzega procedur zarzgdzania jakoscig |5 zapisuje parametry technologiczne w punktach X

i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci

kontrolnych podczas dekorowania,
konfekcjonowania i dystrybuciji
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Fundusze
Europejskie
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Unia Europejska
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Efekty ksztatcenia

Stopniowanie efektéw ksztalcenia
efekt kluczowy (ek), efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy (ep)

Kryteria weryfikacji

produkcji cukierniczej

stosowanych w produkcji wyrobéw

cukierniczych

potproduktéw i wyrobéw cukierniczych

cukierniczych

Dekorowanie, konfekcjonowanie i

dystrybucja wyrobéw cukierniczych

zajecia praktyczne

A

W| Liczba godzin na efekt ksztatcenia

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy w

C

M| Podstawy przemystu spozywczego

T Obstugiwanie maszyn i urzadzen

®| Magazynowanie surowcéw,

I | Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow

“| Jezyk obcy w produkcji cukierniczej

podczas dekorowania, konfekcjonowania
i dystrybucji (ek)

rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas dekorowania,
konfekcjonowania i dystrybucji

2| ~| Produkcja wyrobéw cukierniczych -

przewiduje wptyw zagrozen na jakosc¢ i X
bezpieczenstwo zdrowotne wyrobdw cukierniczych

podczas dekorowania, konfekcjonowania i

dystrybucji

zapobiega zagrozeniom jakosci i bezpieczenstwa X

zdrowotnego zywnosci podczas dekorowania,
konfekcjonowania i dystrybuciji

Razem liczba godzin w jednostce efektow
ksztatcenia SPC.01.6. Dekorowanie,
konfekcjonowanie i dystrybucja wyrobéw
cukierniczych
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Fundusze

Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

**

Efekty ksztatcenia

Stopniowanie efektéw ksztalcenia
efekt kluczowy (ek), efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy (ep)

Kryteria weryfikacji

produkcji cukierniczej

stosowanych w produkcji wyrobéw

cukierniczych

potproduktéw i wyrobéw cukierniczych

cukierniczych

Dekorowanie, konfekcjonowanie i
dystrybucja wyrobéw cukierniczych

zajecia praktyczne

A

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy w

C

M| Podstawy przemystu spozywczego

T Obstugiwanie maszyn i urzadzen

®| Magazynowanie surowcéw,

I | Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow

postuguje sie podstawowym zasobem
srodkow jezykowych w jezyku obcym
nowozytnym (ze szczegdélnym
uwzglednieniem $rodkow leksykalnych)
umozliwiajgcym realizacje czynnosci
zawodowych w zakresie tematdw
zwigzanych: (ew)
a) ze stanowiskiem pracy ijego
wyposazeniem
b) z gtéwnymi technologiami
stosowanymi w danym zawodzie
¢) zdokumentacjg zwigzang z danym
zawodem
d) z ustugami swiadczonymi w danym

®1®| Liczba godzin na efekt ksztatcenia

rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe
umozliwiajgce realizacje czynnosci zawodowych w
zakresie

X1 <| Jezyk obecy w produkcji cukierniczej

2| ~| Produkcja wyrobéw cukierniczych -

a) czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy,
w tym zwigzanych z zapewnieniem
bezpieczenstwa i higieny pracy

b) narzedzi, maszyn, urzgdzen i materiatéw
koniecznych do realizacji czynnosci
zawodowych

c) procesow i procedur zwigzanych z realizacjg
zadah zawodowych

d) formularzy, specyfikacji oraz innych
dokumentéw zwigzanych z wykonywaniem
zadanh zawodowych i Swiadczonych ustug
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Fundusze . ; :
ol Rzeczpospolita Unia Europejska
Europejskie - Polska Europejski Fundusz Spoteczny

Wiedza Edukacja Rozwdj

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Stopniowanie efektéw ksztalcenia
efekt kluczowy (ek), efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy (ep)

potproduktéw i wyrobéw cukierniczych
I | Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow
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zawodzie
rozumie proste wypowiedzi ustne 6 okre$la gtéwng mys$l wypowiedzi lub tekstu lub X X
artykutowane wyraznie, w standardowej fragmentu wypowiedzi lub tekstu
odmianie jezyka obcego nowozytnego, a znajduje w wypowiedzi lub tekscie okreslone
takze proste wypowiedzi pisemne w jezyku informacje
obcym nowozytnym w zakresie rozpoznaje zwigzki miedzy poszczegdlinymi
umozliwiajgcym realizacje zadan czesciami tekstu
zawodowych: (ek) uktada informacje w okreslonym porzadku

a) rozumie proste wypowiedzi ustne
dotyczgce czynnosci zawodowych (np.
rozmowy, wiadomosci, komunikaty,
instrukcje lub filmy instruktazowe,
prezentacje) artykutowane wyraznie,
w standardowej odmianie jezyka
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Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

Efekty ksztatcenia

Stopniowanie efektéw ksztalcenia
efekt kluczowy (ek), efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy (ep)

Kryteria weryfikacji

produkcji cukierniczej

stosowanych w produkcji wyrobéw

cukierniczych

potproduktéw i wyrobéw cukierniczych

cukierniczych

Dekorowanie, konfekcjonowanie i

dystrybucja wyrobéw cukierniczych

zajecia praktyczne

A

W| Liczba godzin na efekt ksztatcenia

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy w

M| Podstawy przemystu spozywczego

T Obstugiwanie maszyn i urzadzen

®| Magazynowanie surowcéw,

I | Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow

“| Jezyk obcy w produkcji cukierniczej

| Produkcja wyrobéw cukierniczych -

b) rozumie proste wypowiedzi pisemne
dotyczgce czynnosci zawodowych (np.
napisy, broszury, instrukcje obstugi,
przewodniki, dokumentacje zawodow3)

samodzielnie tworzy krétkie, proste, spéjne

i logiczne wypowiedzi ustne i pisemne w

jezyku obcym nowozytnym w zakresie

umozliwiajgcym realizacje zadan
zawodowych: (ew)

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

b) tworzy krétkie, proste, spdjne i logiczne

6

opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska zwigzane X X
Z czynnosciami zawodowymi

przedstawia sposob postepowania w réznych X X
sytuacjach zawodowych (np. udziela instrukciji,

wskazowek,)

wyraza i uzasadnia swoje stanowisko X X
stosuje zasady konstruowania tekstéw o réznym X X
charakterze

stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi X X

adekwatnie do sytuaciji
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Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

**

Efekty ksztatcenia

Stopniowanie efektéw ksztalcenia
efekt kluczowy (ek), efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy (ep)

Kryteria weryfikacji

produkcji cukierniczej

stosowanych w produkcji wyrobéw

cukierniczych

potproduktéw i wyrobéw cukierniczych

cukierniczych

Dekorowanie, konfekcjonowanie i

dystrybucja wyrobéw cukierniczych

zajecia praktyczne

W| Liczba godzin na efekt ksztatcenia

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy w

M| Podstawy przemystu spozywczego

T Obstugiwanie maszyn i urzadzen

®| Magazynowanie surowcéw,

I | Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow

“| Jezyk obcy w produkcji cukierniczej

| Produkcja wyrobéw cukierniczych -

wypowiedzi pisemne dotyczace
czynnosci zawodowych (np. komunikat,
e-mail, instrukcje, wiadomosé, 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 sposob zrozumiaty,
adekwatnie do sytuacji komunikacyjnej,
ustnie lub w formie prostego tekstu( ew)
a) reaguje ustnie (np. podczas rozmowy z
innym pracownikiem, klientem,

rozpoczyna, prowadzi i konczy rozmowe X X
uzyskuje i przekazuje informacje i wyjasnienia X X
wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta o opinie, X X
zgadza sie lub nie zgadza z opiniami innych os6b

prowadzi proste negocjacje zwigzane z X X
czynnos$ciami zawodowymi

stosuje zwroty i formy grzecznosciowe X X
dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji X X
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Europejskie
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Unia Europejska
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**

Efekty ksztatcenia

Stopniowanie efektéw ksztalcenia
efekt kluczowy (ek), efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy (ep)

Kryteria weryfikacji

produkcji cukierniczej

stosowanych w produkcji wyrobéw

cukierniczych

potproduktéw i wyrobéw cukierniczych

cukierniczych

Dekorowanie, konfekcjonowanie i

dystrybucja wyrobéw cukierniczych

zajecia praktyczne

W| Liczba godzin na efekt ksztatcenia

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy w

M| Podstawy przemystu spozywczego

T Obstugiwanie maszyn i urzadzen

®| Magazynowanie surowcéw,

I | Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow

“| Jezyk obcy w produkcji cukierniczej

| Produkcja wyrobéw cukierniczych -

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 czynnos$ci zawodowych

zmienia forme przekazu ustnego lub
pisemnego w jezyku obcym nowozytnym w
typowych sytuacjach zwigzanych z

przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje
zawarte w materiatach wizualnych (np. wykresach,
symbolach, piktogramach, schematach) oraz
audiowizualnych (np. filmach instruktazowych)
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Unia Europejska
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Efekty ksztatcenia

Stopniowanie efektéw ksztalcenia
efekt kluczowy (ek), efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy (ep)

Kryteria weryfikacji

produkcji cukierniczej

stosowanych w produkcji wyrobéw

cukierniczych

potproduktéw i wyrobéw cukierniczych

cukierniczych

Dekorowanie, konfekcjonowanie i

dystrybucja wyrobéw cukierniczych

zajecia praktyczne

A

W| Liczba godzin na efekt ksztatcenia

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy w

M| Podstawy przemystu spozywczego

T Obstugiwanie maszyn i urzadzen

®| Magazynowanie surowcéw,

I | Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow

wykonywaniem czynnos$ci zawodowych
(ew)

przekazuje w jezyku polskim informacje

sformutowane w jezyku obcym nowozytnym

X1 <| Jezyk obecy w produkcji cukierniczej

2| ~| Produkcja wyrobéw cukierniczych -

obcym nowozytnym,

przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje
sformutowane w jezyku polskim lub tym jezyku

X

x

przedstawia publicznie w jezyku obcym

prezentacje)

nowozytnym wczesniej opracowany materiat(np.

stosuje zasady komunikaciji
interpersonalnej (KPS 6)

interpersonalnej, komunikacje werbalng i
niewerbalng

charakteryzuje ogdélne zasady komunikacji

przetozonymi i wspotpracownikami

stosuje formy grzecznosciowe w kontaktach z
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**

* x %

* %

Efekty ksztatcenia

Stopniowanie efektéw ksztalcenia
efekt kluczowy (ek), efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy (ep)

Kryteria weryfikacji

produkcji cukierniczej

stosowanych w produkcji wyrobéw

cukierniczych

potproduktéw i wyrobéw cukierniczych

cukierniczych

Dekorowanie, konfekcjonowanie i

dystrybucja wyrobéw cukierniczych

zajecia praktyczne

W| Liczba godzin na efekt ksztatcenia

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy w

M| Podstawy przemystu spozywczego

T Obstugiwanie maszyn i urzadzen

®| Magazynowanie surowcéw,

I | Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow

interpretuje mowe ciata w komunikacji, np. mimike
twarzy, kontakt wzrokowy, gesty, wyglad
zewnetrzny, postawe ciata

X1 <| Jezyk obecy w produkcji cukierniczej

2| ~| Produkcja wyrobéw cukierniczych -

wyjasnia zasady aktywnego stuchania X X
wykorzystuje strategie stuzace 4 korzysta ze stownika dwujezycznego i X X
doskonaleniu wtasnych umiejetnosci jednojezycznego
jezykowych oraz podnoszgce swiadomosé wspotdziata z innymi osobami, realizujgc zadania X X
jezykowa: (ep) jezykowe
a) wykorzystuje techniki samodzielnej korzysta z tekstow w jezyku obcym nowozytnym, X X
pracy nad jezykiem obcym nowozytnym réwniez za pomocg technologii informacyjno-
b) wspotdziata w grupie komunikacyjnych
c) korzysta ze zrédet informacii w jezyku identyfikuje stowa klucze i internacjonalizmy X X
obcym nowozytnym wykorzystuje kontekst (tam, gdzie to mozliwe), aby X X

d) stosuje strategie komunikacyjne

w przyblizeniu okresli¢ znaczenie stowa
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Fundusze
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Unia Europejska
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**

Efekty ksztatcenia

Stopniowanie efektéw ksztalcenia
efekt kluczowy (ek), efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy (ep)

Kryteria weryfikacji

produkcji cukierniczej

stosowanych w produkcji wyrobéw

cukierniczych

potproduktéw i wyrobéw cukierniczych

cukierniczych

Dekorowanie, konfekcjonowanie i

dystrybucja wyrobéw cukierniczych

zajecia praktyczne

A

W| Liczba godzin na efekt ksztatcenia

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy w

C

M| Podstawy przemystu spozywczego

T Obstugiwanie maszyn i urzadzen

®| Magazynowanie surowcow,

I | Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow

i kompensacyjne

upraszcza (jezeli to konieczne) wypowiedz,
zastepuje nieznane stowa innymi, wykorzystuje
opis, srodki niewerbalne

X1 <| Jezyk obecy w produkcji cukierniczej

2| ~| Produkcja wyrobéw cukierniczych -

Razem liczba godzin w jednostce efektow
ksztatcenia SPC.01.7. Jezyk obcy
zawodowy
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Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego

SPC.01. Produkcja wyrobow cukierniczych

Strona 78 z 304




Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Tabela 5. Grupowanie efektéw ksztatcenia w zajecia i nadawanie nazw tym zajeciom

Unia Europejska N
Europejski Fundusz Spoteczny *

**

* %

* x %

Bezpieczenstwo
i higiena pracy

Z bezpieczenstwem i higieng

pracy, ochrong

przeciwpozarowg, ochrong
srodowiska i ergonomig (ew)

bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska

— wymienia przepisy prawa dotyczgce
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska

— okresla warunki organizacji pracy
zapewniajgce wymagany poziom ochrony
zdrowia i zycia przed zagrozeniami
wystepujgcymi w srodowisku pracy

— okresla dziatania zapobiegajgce
wyrzadzeniu szkod w Srodowisku

— opisuje wymagania dotyczgce ergonomii
pracy

— rozrdznia $rodki gasnicze ze wzgledu na
zakres ich stosowania

przestrzega zasad kultury i etyki

podczas realizacji zadan
zawodowych (KPS 1)

— charakteryzuje zasady etykiety w
komunikacji z przetozonym i ze

i higiena pracy
w produkcji
cukierniczej

Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow | Liczba godzin Okres
efektow z kodowaniem ksztatcenia na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek; ew; ep) w przedmioty/ efekty w cyklu
NAZWY ksztatcenia nauczania
PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca
Obowigzkowe minimalna liczbe
zajecia edukacyjne okreslona
ustalone przez w podstawie
dyrektora programowej
A B C D E F
SPC.01.1. rozroéznia pojecia zwigzane — postuguje sie terminologiag dotyczacg Bezpieczenstwo 4 1 miesigc
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Unia Europejska [
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* %

* x %

Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow | Liczba godzin Okres
efektow z kodowaniem ksztalcenia na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek; ew; ep) w przedmioty/ efekty w cyklu
NAZWY ksztalcenia nauczania
PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca
Obowigzkowe minimalna liczbe
zajecia edukacyjne okreslona
ustalone przez w podstawie
dyrektora programowej
A B C D E F
wspotpracownikami w codziennych
kontaktach w pracy zawodowej
— uzywa form grzecznosciowych w
komunikacji ustnej z przetozonymi i
wspotpracownikami
— wskazuje przepisy prawa dotyczgce ochrony
wiasnosci intelektualnej
— rozpoznaje kategorie wtasnosci
intelektualnej w zaktadzie wytwarzajgcym
wyroby cukiernicze, np. receptury,
innowacje technologiczne
rozréznia zadania i uprawnienia — wymienia instytucje oraz stuzby dziatajgce 3 1 miesigc
instytucji oraz stuzb w zakresie ochrony pracy i ochrony
dziatajgcych w zakresie ochrony Srodowiska
pracy i ochrony srodowiska (ep) | - opisuje zadania i uprawnienia instytucji i
stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony pracy
i ochrony srodowiska
rozréznia prawa i obowigzki —  wymienia prawa i obowigzki pracodawcy 4 1 miesigc

pracownika oraz pracodawcy w

i pracownika w zakresie bezpieczenstwa
i higieny pracy
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* %

* x %

Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow | Liczba godzin Okres
efektow z kodowaniem ksztalcenia na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek; ew; ep) w przedmioty/ efekty w cyklu
NAZWY ksztatcenia nauczania
PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca
Obowigzkowe minimalna liczbe
zajecia edukacyjne okreslona
ustalone przez w podstawie
dyrektora programowej
A B C D E F
zakresie bezpieczenstwa — przewiduje konsekwencje nieprzestrzegania
i higieny pracy (ek) obowigzkéw pracownika i pracodawcy
w zakresie bezpieczehstwa i higieny pracy
w produkcji wyrobow cukierniczych
— rozpoznaje rodzaje znakéw bezpieczenstwa,
w tym znaki informacyjne, znaki
ostrzegawcze, znaki nakazu, znaki zakazu
w zakfadach produkcji wyrobow
cukierniczych
— stosuje sie do znakdw bezpieczenstwa
i higieny pracy wystepujacych w zaktadach
produkcji wyrobdw cukierniczych
okresla skutki oddziatywania — wymienia rodzaje czynnikow szkodliwych 4 1 miesigc

czynnikéw szkodliwych
i niebezpiecznych na organizm
cztowieka (ew)

i niebezpiecznych wystepujgcych w
produkcji wyrobdw cukierniczych, w tym
fizyczne, chemiczne i biologiczne

— rozpoznaje zrédta czynnikéw szkodliwych
i niebezpiecznych wystepujgcych podczas
produkcji wyrobdw cukierniczych
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Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow | Liczba godzin Okres
efektow z kodowaniem ksztalcenia na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek; ew; ep) w przedmioty/ efekty w cyklu
NAZWY ksztalcenia nauczania
PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca
Obowigzkowe minimalna liczbe
zajecia edukacyjne okreslona
ustalone przez w podstawie
dyrektora programowej
A B C D E F
— okresla sposoby zapobiegania zagrozeniom
zdrowia lub zycia podczas wykonywania
prac zawodowych w zaktadach produkcji
wyrobow cukierniczych
SPC.01.2. stosuje przepisy prawa — wymienia przepisy prawa dotyczgce Podstawy przemystu 4 1 miesigc
Podstawy dotyczace produkcji wyrobow produkcji wyrobéw spozywczych spozywczego
przemystu spozywczych (ek) — przestrzega przepisow prawa dotyczgcych
spozywczego produkcji wyrobéw spozywczych w trakcie
wykonywania zadan
rozpoznaje wtasciwe normy — wymienia cele normalizacji krajowej 4 1 miesigc
i procedury oceny zgodnosci — wyjasnia, czym jest norma i wymienia cechy
podczas realizacji zadan normy
zawodowych (ek) - rozréznia oznaczenie normy
miedzynarodowej, europejskiej i krajowej
— korzysta ze zrédet informacji dotyczgcych
norm i procedur oceny zgodnosci
okresla wartos¢ odzywczg —  klasyfikuje sktadniki zywnosci 4 1 miesigc

wyrobow spozywczych (ew)

— opisuje role sktadnikéw zywnosci w zywieniu
cztowieka
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Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow | Liczba godzin Okres
efektow z kodowaniem ksztalcenia na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek; ew; ep) w przedmioty/ efekty w cyklu
NAZWY ksztalcenia nauczania
PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca
Obowigzkowe minimalna liczbe
zajecia edukacyjne okreslona
ustalone przez w podstawie
dyrektora programowej
A B C D E F
— oblicza wartos¢ energetyczng wyrobow
spozywczych
charakteryzuje sposoby - wyjasnia, czym jest rolnictwo ekologiczne 2 1 miesigc
pozyskania produktow - wskazuje miejsca, skad mozna pozyskaé
ekologicznych (ew) produkty ekologiczne
charakteryzuje zmiany — klasyfikuje zmiany zachodzgce podczas 3 1 miesigc

biochemiczne, fizykochemiczne
i mikrobiologiczne zachodzgce
podczas produkciji

i przechowywania wyrobow
spozywczych (ew)

produkcji i przechowywania wyrobéw
spozywczych

— wskazuje wptyw zmian biochemicznych,
fizykochemicznych i mikrobiologicznych na
jakos¢ wyrobdéw spozywczych

— dobiera sposoby zapobiegania
niekorzystnym zmianom biochemicznym,
fizykochemicznym i mikrobiologicznym
zachodzgcym podczas produkciji
i przechowywania wyrobow spozywczych

aktualizuje wiedze i doskonali
umiejetnosci zawodowe (ew)
(KPS-5)

e wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztatcenia
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Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow | Liczba godzin Okres
efektow z kodowaniem ksztalcenia na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek; ew; ep) w przedmioty/ efekty w cyklu
NAZWY ksztatcenia nauczania
PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca
Obowigzkowe minimalna liczbe
zajecia edukacyjne okreslona
ustalone przez w podstawie
dyrektora programowej
A B C D E F
okresla metody oceny — opisuje metody oceny organoleptycznej 3 1 miesigc
organoleptycznej zywnosci (ew) zywnos$ci wykonane za pomocg zmystéw
wzroku, wechu, smaku, dotyku, stuchu
— wskazuje warunki przeprowadzania oceny
organoleptycznej zywnosci
rozréznia metody utrwalania - klasyfikuje metody utrwalania zywnosci 12 1 miesigc
zywnosci i ich wptyw na jakos¢ stosowane w przetworstwie spozywczym,
oraz trwatosé wyrobow np. fizyczne, chemiczne, fizykochemiczne,
spozywczych (ek) biologiczne
— opisuje metody utrwalania zywnosci
stosowane w przetworstwie spozywczym
— dobiera metody utrwalania zywnosci do
produkcji wyrobow spozywczych
— wyjasnia wptyw metod utrwalania zywnosci
na jakos¢ i trwato$¢ wyrobdw spozywczych
wykazuje sie kreatywnoscig — podaje propozycje rozwigzan technicznych
i otwartoscig na zmiany (ep) i technologicznych w produkcji wyrobdéw
(KPS-3) cukierniczych
rozpoznaje instalacje — rozpoznaje instalacje techniczne stosowane 5 1 miesigc

techniczne stosowane

w zakfadach przetwérstwa spozywczego
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Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow | Liczba godzin Okres
efektow z kodowaniem ksztalcenia na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek; ew; ep) w przedmioty/ efekty w cyklu
NAZWY ksztatcenia nauczania
PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca
Obowigzkowe minimalna liczbe
zajecia edukacyjne okreslona
ustalone przez w podstawie
dyrektora programowej
A B D E F
w zaktadach przetworstwa rozroznia po kolorach oznakowanie instalacji
spozywczego (ew) technicznych w zakfadach przetworstwa
spozywczego, np. instalacje gazowa,
parowa, wodng, powietrzng
okresla zagrozenia dla rozpoznaje zagrozenia dla srodowiska ze 4 1 miesigc
Srodowiska zwigzane strony zaktadow przetworstwa
Z przetwdrstwem spozywczym spozywczego, np. zanieczyszczenie wody,
(ek) powietrza i gleby
wskazuje sposoby zapobiegania
zagrozeniom dla srodowiska ze strony
zakfadow przetwodrstwa spozywczego, np.
miesnego, mleczarskiego, owocowo-
warzywnego, tluszczowego, zbozowego
przestrzega zasad kultury i etyki uzywa form grzecznosciowych w
podczas realizacji zadan komunikacji ustnej z przetozonymi i
zawodowych (ep)(KPS-1) wspotpracownikami
charakteryzuje systemy rozpoznaje zagrozenia bezpieczenstwa 4 1 miesigc

zarzadzania jakoscig

zdrowotnego zywnosci, np. fizyczne,
chemiczne, biologiczne
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Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow | Liczba godzin Okres
efektow z kodowaniem ksztalcenia na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek; ew; ep) w przedmioty/ efekty w cyklu
NAZWY ksztalcenia nauczania
PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca
Obowigzkowe minimalna liczbe
zajecia edukacyjne okreslona
ustalone przez w podstawie
dyrektora programowej
A B C D E F
i bezpieczenstwem zdrowotnym — wyjasnia wptyw zagrozen na
Zywnosci (ew) bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci
— rozpoznaje systemy zarzgdzania jakoscig
i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnos$ci
w przetworstwie spozywczym
— korzysta z programow komputerowych
stosowanych w dokumentowaniu proceséw
produkcji i magazynowaniu wyrobow
spozywczych
SPC.01.3. odczytuje schematy techniczne - rozpoznaje symbole i oznaczenia stosowane | Obstugiwanie maszyn | 3 1 miesigc

Obstugiwanie
maszyn i urzgdzeh
stosowanych

w produkcji
wyrobow
cukierniczych

maszyn i urzgdzenh

stosowanych w produkcji
wyrobdw cukierniczych (ew)

na schematach technicznych

— rozpoznaje elementy maszyn i urzgdzen
stosowanych w produkcji wyrobow
cukierniczych na podstawie schematow
technicznych

— opisuje maszyny i urzgdzenia stosowane
w produkcji wyrobow cukierniczych
na podstawie schematéw technicznych

i urzadzen
stosowanych

w produkcji wyrobow
cukierniczych
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Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow | Liczba godzin Okres
efektow z kodowaniem ksztalcenia na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek; ew; ep) w przedmioty/ efekty w cyklu
NAZWY ksztatcenia nauczania
PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca
Obowigzkowe minimalna liczbe
zajecia edukacyjne okreslona
ustalone przez w podstawie
dyrektora programowej
A B C D E F
rozréznia maszyny i urzadzenia o klasyfikuje maszyny i urzadzenia stosowane 30 1-2 miesigc
stosowane w produkcji wyrobow w produkcji wyrobéw cukierniczych, w tym
cukierniczych (ek) urzgdzenia chtodnicze, linie produkcyjne,
piece cukiernicze, urzgdzenia do produkcji
lodéw, maszyny i urzgdzenia do produkcji
wyrobéw wschodnich, odlewarki,
dekoratorki, urzgdzenia do podgrzewania,
urzadzenia do konfekcjonowania
— opisuje zastosowanie maszyn i urzadzen
stosowanych w zaktadach produkcji
wyrobdw cukierniczych
okresla zastosowanie linii — rozpoznaje urzadzenia w linii produkcyjnej 4 2 miesigc

produkcyjnych stosowanych w
produkcji wyrobow
cukierniczych (ew)

wyrobdw cukierniczych, w tym w produkc;ji
paczkéw, rolad, herbatnikow, wafli,
piernikow, karmelkdéw, pomadek

— wyjasnia przeznaczenie i zasade dziatania
urzadzen znajdujgcych sie w linii
produkcyjnej

planuje wykonanie zadania (ew)
(KPS-2)

— wskazuje cele planowanego zadania
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Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow | Liczba godzin Okres
efektow z kodowaniem ksztalcenia na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek; ew; ep) w przedmioty/ efekty w cyklu
NAZWY ksztatcenia nauczania
PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca
Obowigzkowe minimalna liczbe
zajecia edukacyjne okreslona
ustalone przez w podstawie
dyrektora programowej
A B C D E F
stosuje instrukcje obstugi oraz — odczytuje informacje z instrukcji obstugi oraz 3 2 miesigc
dokumentacje techniczng dokumentacje techniczng maszyn i
maszyn uzywanych w produkcji urzgdzen uzywanych w produkcji wyrobow
wyrobow cukierniczych (ew) cukierniczych
stosuje zasady komunikacji — stosuje formy grzecznosciowe w kontaktach
interpersonalnej (ew) (KPS-6) Z przetozonymi i wspotpracownikami
powadzi biezgcg konserwacje — utrzymuje w czystosci maszyny i urzgdzenia 5 2 miesigc
maszyn, urzadzen i srodkow stosowane w zaktadzie produkcji wyrobow
transportu stosowanych cukierniczych zgodnie z zasadami
w zaktadzie produkcji wyrobéw bezpieczenstwa i higieny pracy
cukierniczych (ek) -~ wykonuje prace konserwacyjne zgodnie
z instrukcjami obstugi maszyn, urzgdzen
i Srodkow transportu stosowanych w
zakfadzie produkcji wyrobdéw cukierniczych
aktualizuje wiedze i doskonali — wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztatcenia
umiejetnosci zawodowe (ew) - wskazuje rodzaje i mozliwosci form
(KPS-5) doskonalenia sie w zawodzie
SPC.01.4. rozpoznaje surowce, dodatki — klasyfikuje surowce stosowane w produkciji Magazynowanie 5 2 miesigc
Magazynowanie do zywnosci oraz materiaty potproduktéw i wyrobdw cukierniczych surowcow,
Surowcow, pomocnicze do produkciji potproduktéow
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Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow | Liczba godzin Okres
efektow z kodowaniem ksztalcenia na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek; ew; ep) w przedmioty/ efekty w cyklu
NAZWY ksztatcenia nauczania
PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca
Obowigzkowe minimalna liczbe
zajecia edukacyjne okreslona
ustalone przez w podstawie
dyrektora programowej
A B D E F
potproduktéw potproduktéw i wyrobdw wedtug réznych kryteriow ze wzgledu na i wyrobow
i wyrobow cukierniczych (ew) trwato$¢, pochodzenie cukierniczych

cukierniczych

okresla przydatnos$¢ surowcéw stosowanych
w produkcji pétproduktéw i wyrobow
cukierniczych

klasyfikuje dodatki do zywnosci stosowane
w produkcji pétproduktéw i wyrobow
cukierniczych, w tym wzbogacajgce wartos¢
odzywcza, przedtuzajgce trwatos¢ zywnosci,
ksztattujgce strukture, nadajgce okreslone
cechy organoleptyczne, dodatki
uzupetniajgce, np. preparaty biatkowe i
witaminowe

klasyfikuje opakowania stosowane w
produkcji potproduktow i wyrobow
cukierniczych

okresla funkcje opakowan stosowanych

w produkcji pétproduktéw i wyrobow
cukierniczych
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Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow | Liczba godzin Okres
efektow z kodowaniem ksztalcenia na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek; ew; ep) w przedmioty/ efekty w cyklu
NAZWY ksztalcenia nauczania
PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca
Obowigzkowe minimalna liczbe
zajecia edukacyjne okreslona
ustalone przez w podstawie
dyrektora programowej
A B D E F
wyjasnia cel stosowania srodkéw myjgcych i
dezynfekujgcych w produkcji pétproduktéw
i wyrobow cukierniczych
ocenia organoleptycznie jakos¢ wymienia zasady dokonywania oceny 3 2 miesigc
surowcow i potproduktow organoleptycznej surowcow i potproduktow
cukierniczych (ek) cukierniczych
wskazuje wyrézniki jakosciowe stosowane
do oceny organoleptycznej surowcow i
potproduktéw cukierniczych
okresla przydatnosé technologiczng
surowcow i pétproduktéw cukierniczych
na podstawie oceny organoleptycznej
okres$la wpltyw czynnikéw Srodowiska na
jakos¢ magazynowanych surowcow i
potproduktéw cukierniczych
stosuje sprzet i aparature rozpoznaje sprzet i aparature kontrolno- 3 2 miesigc

kontrolno-pomiarowg
w magazynach (ek)

pomiarowa stosowang w magazynach
surowcow, potproduktow i wyrobow
cukierniczych (np. termometry, higrometry,
psychrometry)
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Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow | Liczba godzin Okres
efektow z kodowaniem ksztalcenia na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek; ew; ep) w przedmioty/ efekty w cyklu
NAZWY ksztatcenia nauczania
PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca
Obowigzkowe minimalna liczbe
zajecia edukacyjne okreslona
ustalone przez w podstawie
dyrektora programowej
A B C D E F
stosuje procedury przyjmowania | — opisuje czynno$ci wykonywane podczas 4 2 miesigc
dostaw surowcow i przyjmowania dostaw surowcow i
potproduktéw cukierniczych (ek) potproduktéw cukierniczych przyjmowanych
do magazynu
— kontroluje zgodnos¢ dostawy surowcow i
potproduktéw cukierniczych z dokumentacjg
dostawczg
— sprawdza stan opakowan surowcow
i potproduktéw cukierniczych
przyjmowanych dostaw
— odczytuje informacje zamieszczone
na opakowaniu, np. termin waznosci,
temperature przechowywania
aktualizuje wiedze i doskonali e wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztatcenia
umiejetnosci zawodowe (ew)
(KPS-5)
wykonuje prace zwigzane — wymienia rodzaje urzgdzen magazynowych 4 2 miesigc

Z obstugg urzgdzen
magazynowych (ek)

— wymienia sposoby biezgcej konserwac;ji
urzagdzeh magazynowych zgodne z
zasadami bezpieczenhstwa i higieny pracy
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Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow | Liczba godzin Okres
efektow z kodowaniem ksztalcenia na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek; ew; ep) w przedmioty/ efekty w cyklu
NAZWY ksztatcenia nauczania
PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca
Obowigzkowe minimalna liczbe
zajecia edukacyjne okreslona
ustalone przez w podstawie
dyrektora programowej
A B C D E F
wykonuje czynnosci zwigzane — okresla zasady i warunki magazynowania 5 2 miesigc
Z magazynowaniem wyroboéw surowcow, potproduktow i wyrobow
cukierniczych (ek) cukierniczych
— rozmieszcza w magazynie surowce,
potprodukty i wyroby cukiernicze zgodnie z
zasadami magazynowania
surowcow, potproduktow i wyrobow
cukierniczych
sporzgdza dokumenty — wymienia rodzaje dokumentéw 3 2 miesigc
magazynowe stosowane magazynowych stosowanych w
W magazynach surowcow, magazynach surowcéw, pétproduktow i
potproduktéw i wyrobdw wyrobdw cukierniczych
cukierniczych (ew)
przestrzega zasad kultury i etyki | —  wskazuje przepisy prawa dotyczgce ochrony
podczas realizacji zadan wiasnosci intelektualnej
zawodowych (ep)(KPS-1)
przestrzega procedur — rozpoznaje zagrozenia jakosci i 3 2 miesigc

zarzadzania jakoscig
i bezpieczenstwem zdrowotnym
zywnosci w trakcie

bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci w

trakcie magazynowania surowcow,

potproduktéw i wyrobdw cukierniczych
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Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow | Liczba godzin Okres
efektow z kodowaniem ksztalcenia na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek; ew; ep) w przedmioty/ efekty w cyklu
NAZWY ksztatcenia nauczania
PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca
Obowigzkowe minimalna liczbe
zajecia edukacyjne okreslona
ustalone przez w podstawie
dyrektora programowej
A B C D E F
magazynowania Surowcow, — wyjasnia wplyw zagrozen na jakos¢
potproduktéw i wyrobow i bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci w
cukierniczych (ew) trakcie magazynowania surowcow,
potproduktéw i wyrobdw cukierniczych
wykazuje sie kreatywnoscig — podaje przyktady podejscia elastycznego
i otwartoscig na zmiany (ep) w réznych sytuacjach
(KPS-3)
SPC.01.5. charakteryzuje rodzaje — wymienia rodzaje potproduktow i wyrobow Sporzgdzanie 69 3-4miesigc
Sporzgdzanie potproduktéw i wyrobow cukierniczych, w tym kremy, masy, syropy, potproduktow
potproduktéw cukierniczych (ew) pomady, glazury, polewy, kuwertury, i wyrobéw
i wyrobow galaretki, owoce z syropu i kandyzowane, cukierniczych

cukierniczych

marcepany i masy marcepanopodobne,
wyrobdéw z ciasta drozdzowego, parzonego,
kruchego, piernikowego, francuskiego i
potfrancuskiego, biszkoptowego,
biszkoptowo-tluszczowego, bezowego,
waflowego, zbijanego, tgczonego,
obgotowywanego oraz wyrobdw z masy
orzechowej, migdatowej i kokosowej,
wyrobdéw cukierniczych trwatych i lodéw
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Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow | Liczba godzin Okres
efektow z kodowaniem ksztalcenia na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek; ew; ep) w przedmioty/ efekty w cyklu
NAZWY ksztalcenia nauczania
PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca
Obowigzkowe minimalna liczbe
zajecia edukacyjne okreslona
ustalone przez w podstawie
dyrektora programowej
A B C D E F
— opisuje cechy charakterystyczne
potproduktéw i wyrobow cukierniczych
charakteryzuje metody — opisuje etapy produkcji potproduktow i 69 4-5 miesigc

wytwarzania potproduktéw
i wyrobow cukierniczych (ek)

wyrobow cukierniczych (kreméw, mas,
syropow, pomad, glazur, galaretek,
przetworéw owocowych, potproduktéw z
ciast: drozdzowych, pétfrancuskich,
francuskich, kruchych, parzonych,
piernikowych, biszkoptowych, biszkoptowo-
ttuszczowych, bezowych, waflowych,
zbijanych, obgotowywanych, wyrobéw z
masy orzechowej, migdatowej i kokosowej,
wyrobdw cukierniczych trwatych) na
podstawie dokumentacji technologicznej

— odczytuje schematy produkcji pétproduktow
i wyrobow cukierniczych

— okresla wplyw uzytych sktadnikéw oraz
przestrzegania dokumentacji
technologicznej na jako$¢ wytwarzania
potproduktéw i wyrobdw cukierniczych
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Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow | Liczba godzin Okres
efektow z kodowaniem ksztalcenia na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek; ew; ep) w przedmioty/ efekty w cyklu
NAZWY ksztalcenia nauczania
PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca
Obowigzkowe minimalna liczbe
zajecia edukacyjne okreslona
ustalone przez w podstawie
dyrektora programowej
A B C D E F
planuje proces technologiczny — planuje kolejnos¢ czynnosci zwigzanych 15 5 miesigc
produkcji pétproduktow i z wytwarzaniem pétproduktéw i wyrobéw
wyrobow cukierniczych (ew) cukierniczych, w tym produkgji ciast, lodow,
karmelkoéw, wyrobow wschodnich,
marcepanu, wyrobéw z kuwertury
— opracowuje schematy technologiczne
produkcji potproduktow i wyrobow
cukierniczych
— wyjasnia wplyw operacji technologicznych
na jakos¢ poétproduktdw i wyrobdw
cukierniczych
planuje wykonanie zadania (ep) — ustala harmonogram wykonania zadan
(KPS- 2) — realizuje zadanie zgodnie z planem
— weryfikuje planowane dziatania
korzysta z dokumentacji — oblicza na podstawie receptury 15 5 miesigc

technologicznej do ustalenia
zapotrzebowania na surowce,
materiaty pomocnicze i dodatki
do produkcji pétproduktow i
wyrobow cukierniczych (ek)

zapotrzebowanie na surowce i dodatki do
zywnosci potrzebne do produkgc;ji
potproduktéw i wyrobdw cukierniczych

— oblicza na podstawie dokumentac;ji
technologicznej zapotrzebowanie na
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Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow | Liczba godzin Okres
efektow z kodowaniem ksztalcenia na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek; ew; ep) w przedmioty/ efekty w cyklu
NAZWY ksztatcenia nauczania
PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca
Obowigzkowe minimalna liczbe
zajecia edukacyjne okreslona
ustalone przez w podstawie
dyrektora programowej
A B D E F
materiaty pomocnicze potrzebne do
produkcji potproduktow i wyrobow
cukierniczych, wyrobow z ciast ré6znych,
tortéw, rolad, mazurkéw
wdraza do produkcji nowe wyjasnia znaczenie wprowadzania do 7 5 miesigc
rodzaje wyrobdéw cukierniczych, produkcji nowych rodzajow wyrobow
wyrobdéw dietetycznych, cukierniczych
regionalnych (ew) rozpoznaje schematy produkcji nowych
wyrobdw cukierniczych
wykazuje sie kreatywnoscig i proponuje nowe i nietypowe rozwigzanie
otwarto$cig na zmiany (ep) problemu
(KPS -3) podaje przyktady podejscia elastycznego
w réznych sytuacjach
stosuje zasady oceny interpretuje wyniki oceny organoleptycznej 5 5 miesigc
organoleptycznej w potproduktéw i wyrobdw cukierniczych w
poszczegolnych fazach procesu poszczegolnych fazach procesu
produkcji pétproduktow i technologicznego
wyrobow cukierniczych (ew)
przestrzega procedur rozpoznaje zagrozenia jakosci i 15 5 miesigc

zarzadzania jakoscig

bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci w
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Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow | Liczba godzin Okres
efektow z kodowaniem ksztalcenia na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek; ew; ep) w przedmioty/ efekty w cyklu
NAZWY ksztatcenia nauczania
PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca
Obowigzkowe minimalna liczbe
zajecia edukacyjne okreslona
ustalone przez w podstawie
dyrektora programowej
A B C D E F
i bezpieczenstwem zdrowotnym trakcie procesu produkcji potproduktow i
zywnosci w trakcie procesu wyrobow cukierniczych
produkcji pétproduktow i — przewiduje wplyw zagrozen na jakos¢
wyrobow cukierniczych (ek) i bezpieczenstwo zdrowotne potproduktéw
i wyrobéw cukierniczych w trakcie procesu
produkcji
aktualizuje wiedze i doskonali — wskazuje rodzaje i mozliwosci form
umiejetnosci zawodowe (ep) doskonalenia sie w zawodzie
(KPS-5) — analizuje wtasne kompetencje
— podaje przykfady mozliwosci rozwoju
zawodowego w zawodzie cukiernika
SPC.01.6. wykonuje projekty dekoracji — klasyfikuje tworzywa dekoracyjne Dekorowanie, 32 5-6 miesigc

Dekorowanie,
konfekcjonowanie
i dystrybucja
wyrobow
cukierniczych

wyrobdw cukierniczych (ew)

— rozpoznaje tworzywa dekoracyjne

— wybiera sposoby dekorowania wyrobow
cukierniczych

— wykonuje rysunki projektéw dekoracji
wyrobow cukierniczych, uwzgledniajgc style,
metody i techniki wykonania dekoracji
wyrobu cukierniczego

konfekcjonowanie
i dystrybucja wyrobow
cukierniczych
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Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow | Liczba godzin Okres
efektow z kodowaniem ksztalcenia na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek; ew; ep) w przedmioty/ efekty w cyklu
NAZWY ksztalcenia nauczania
PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca
Obowigzkowe minimalna liczbe
zajecia edukacyjne okreslona
ustalone przez w podstawie
dyrektora programowej
A B C D E F
okresla przydatnos$¢ surowcow i — opisuje wiasciwosci surowcow i 22 6 miesigc
potproduktéw stosowanych do pétproduktéw stosowanych do dekoraciji
dekoracji wyrobow wyrobdéw cukierniczych
cukierniczych (ew) — okresla zastosowanie surowcow i
potproduktéw stosowanych do dekorac;i
wyrobow cukierniczych w zaleznosci od
wybranego stylu, metody i techniki
wykonania dekoracji wyrobu cukierniczego
dobiera urzadzenia i drobny — rozpoznaje urzgdzenia i drobny sprzet do 4 6 miesigc
sprzet do dekorowania wyrobdéw dekorowania wyrobdéw cukierniczych
cukierniczych (ek) — okres$la zastosowanie urzadzen i drobnego
sprzetu cukierniczego w zaleznosci od
wybranego sposobu dekorowania
dobiera sposoby — opisuje sposoby konfekcjonowania wyrobow 2 6 miesigc

konfekcjonowania wyrobéw
cukierniczych (ew)

cukierniczych

— wskazuje sposéb konfekcjonowania
wyrobdw cukierniczych w zaleznosci od ich
asortymentu i wtasciwosci

— wyjasnia zastosowanie konfekcjonowania
wyrobdw cukierniczych
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Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow | Liczba godzin Okres
efektow z kodowaniem ksztalcenia na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek; ew; ep) w przedmioty/ efekty w cyklu
NAZWY ksztatcenia nauczania
PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca
Obowigzkowe minimalna liczbe
zajecia edukacyjne okreslona
ustalone przez w podstawie
dyrektora programowej
A B C D E F
wykonuje prace zwigzane — dobiera rodzaj opakowania i sposéb 5 6 miesigc
z konfekcjonowaniem znakowania wyrobow cukierniczych
i dystrybucjg wyrobow — dobiera urzadzenia do konfekcjonowania
cukierniczych (ek) wyrobow cukierniczych
przestrzega procedur — rozpoznaje zagrozenia jakos$ci 10 6-7 miesigc
zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
i bezpieczenstwem zdrowotnym podczas dekorowania, konfekcjonowania
zywnosci podczas dekorowania, i dystrybucji
konfekcjonowania i dystrybucii - przewiduje wplyw zagrozen na jakosé
(ek) i bezpieczenstwo zdrowotne wyrobéw
cukierniczych podczas dekorowania,
konfekcjonowania i dystrybuciji
aktualizuje wiedze i doskonali — wskazuje rodzaje i mozliwosci form
umiejetnosci zawodowe (ep) doskonalenia sie w zawodzie
(KPS-5) — analizuje wtasne kompetencje
— podaje przykfady mozliwosci rozwoju
zawodowego w zawodzie cukiernika
SPC.01.7. postuguje sie podstawowym rozpoznaje oraz stosuje $rodki jezykowe Jezyk obcy 2 7 miesigc
Jezyk obcy zasobem srodkéw jezykowych umozliwiajgce realizacje czynnosci zawodowych w produkcji
zawodowy w jezyku obcym nowozytnym w zakresie cukierniczej
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Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow | Liczba godzin Okres
efektow z kodowaniem ksztalcenia na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek; ew; ep) w przedmioty/ efekty w cyklu
NAZWY ksztatcenia nauczania
PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca
Obowigzkowe minimalna liczbe
zajecia edukacyjne okreslona
ustalone przez w podstawie
dyrektora programowej
A B D E F
(ze szczegdlnym a) czynnosci wykonywanych na stanowisku
uwzglednieniem srodkow pracy, w tym zwigzanych z zapewnieniem
leksykalnych) umozliwiajgcym bezpieczenstwa i higieny pracy
realizacje czynnosci b) narzedzi, maszyn, urzgdzen i materiatéw
zawodowych w zakresie koniecznych do realizacji czynnosci
tematéw zwigzanych: (ew) zawodowych
a) ze stanowiskiem pracy i C) procesow i procedur zwigzanych z
jego wyposazeniem realizacjg zadan zawodowych
b) z gtéwnymi technologiami d) formularzy, specyfikacji oraz innych
stosowanymi w danym dokumentéw zwigzanych z
zawodzie wykonywaniem zadan zawodowych
¢) z dokumentacjg zwigzang swiadczonych ustug
z danym zawodem
d) z ustugami swiadczonymi
w danym zawodzie
rozumie proste wypowiedzi okresla gtéwna mys| wypowiedzi lub tekstu 3 7 miesiac

ustne artykutowane wyraznie, w
standardowej odmianie jezyka
obcego nowozytnego, a takze
proste wypowiedzi pisemne w
jezyku obcym nowozytnym

lub fragmentu wypowiedzi lub tekstu

znajduje w wypowiedzi lub tekscie okreslone

informacje

rozpoznaje zwigzki miedzy poszczegdlnymi

czesciami tekstu
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Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow | Liczba godzin Okres
efektow z kodowaniem ksztalcenia na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek; ew; ep) w przedmioty/ efekty w cyklu
NAZWY ksztatcenia nauczania
PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca
Obowigzkowe minimalna liczbe
zajecia edukacyjne okreslona
ustalone przez w podstawie
dyrektora programowej
A B C D E F
w zakresie umozliwiajacym — ukfada informacje w okreslonym porzadku
realizacje zadan zawodowych:
(ek)
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 dotyczgce
czynnosci zawodowych (np.
napisy, broszury, instrukcje
obstugi, przewodniki,
dokumentacje zawodow3q)
samodzielnie tworzy krétkie, — opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska 3 7 miesigc

proste, spdjne i logiczne
wypowiedzi ustne i pisemne w

zwigzane z czynnosciami zawodowymi
— przedstawia sposéb postepowania w
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Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow | Liczba godzin Okres
efektow z kodowaniem ksztalcenia na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek; ew; ep) w przedmioty/ efekty w cyklu
NAZWY ksztalcenia nauczania
PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca
Obowigzkowe minimalna liczbe
zajecia edukacyjne okreslona
ustalone przez w podstawie
dyrektora programowej
A B C D E F

jezyku obcym nowozytnym

w zakresie umozliwiajacym
realizacje zadan zawodowych:
(ew)

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

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

réznych sytuacjach zawodowych (np.
udziela instrukcji, wskazowek,)

— wyraza i uzasadnia swoje stanowisko

— stosuje zasady konstruowania tekstow o
réznym charakterze

— stosuje formalny lub nieformalny styl
wypowiedzi adekwatnie do sytuacji

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego

SPC.01. Produkcja wyrobow cukierniczych

Strona 102 z 304




Fundusze
Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska N
Europejski Fundusz Spoteczny *

**

* %

* x %

Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow | Liczba godzin Okres
efektow z kodowaniem ksztalcenia na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek; ew; ep) w przedmioty/ efekty w cyklu
NAZWY ksztalcenia nauczania
PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca
Obowigzkowe minimalna liczbe
zajecia edukacyjne okreslona
ustalone przez w podstawie
dyrektora programowej
A B C D E F
uczestniczy w rozmowie w — rozpoczyna, prowadzi i korczy rozmowe 3 7 miesigc

typowych sytuacjach
zwigzanych z realizacjg zadan
zawodowych — reaguje w jezyku
obcym nowozytnym w sposéb
zrozumiaty, adekwatnie do
sytuacji komunikacyjnej, ustnie
lub w formie prostego tekstu(
ew)
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-

— uzyskuje i przekazuje informacje i
wyjasnienia

— wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta
0 opinie, zgadza sie lub nie zgadza z
opiniami innych oséb

— prowadzi proste negocjacje zwigzane
Z czynnosciami zawodowymi

— stosuje zwroty i formy grzecznosciowe

— dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji
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Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow | Liczba godzin Okres
efektow z kodowaniem ksztalcenia na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek; ew; ep) w przedmioty/ efekty w cyklu
NAZWY ksztatcenia nauczania
PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca
Obowigzkowe minimalna liczbe
zajecia edukacyjne okreslona
ustalone przez w podstawie
dyrektora programowej
A B C D E F
mail, dokument zwigzany
z wykonywanym zawodem)
w typowych sytuacjach
zwigzanych z
wykonywaniem czynno$ci
zawodowych
zmienia forme przekazu — przekazuje w jezyku obcym nowozytnym 2 7 miesigc

ustnego lub pisemnego

w jezyku obcym nowozytnym w
typowych sytuacjach
zwigzanych z wykonywaniem
czynnosci zawodowych (ew)

informacje zawarte w materiatach
wizualnych (np. wykresach, symbolach,
piktogramach, schematach) oraz
audiowizualnych (np. filmach
instruktazowych)

— przekazuje w jezyku polskim informacje
sformutowane w jezyku obcym nowozytnym

— przekazuje w jezyku obcym nowozytnym
informacje sformutowane w jezyku polskim
lub tym jezyku obcym nowozytnym,

— przedstawia publicznie w jezyku obcym
nowozytnym wczesniej opracowany
materiat(np. prezentacje)
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Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow | Liczba godzin Okres
efektow z kodowaniem ksztalcenia na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek; ew; ep) w przedmioty/ efekty w cyklu
NAZWY ksztalcenia nauczania
PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca
Obowigzkowe minimalna liczbe
zajecia edukacyjne okreslona
ustalone przez w podstawie
dyrektora programowej
A B C D E F
stosuje zasady komunikacji — charakteryzuje ogdlne zasady komunikacji
interpersonalnej (KPS 6) interpersonalnej, komunikacje werbalng
i niewerbalng
— stosuje formy grzecznosciowe w kontaktach
z przetozonymi i wspotpracownikami
— interpretuje mowe ciata w komunikaciji, np.
mimike twarzy, kontakt wzrokowy, gesty,
wyglad zewnetrzny, postawe ciata
— wyjasnia zasady aktywnego stuchania
wykorzystuje strategie stuzgce — korzysta ze stownika dwujezycznego 2 7 miesigc

doskonaleniu wtasnych

umiejetnosci jezykowych oraz

podnoszgce swiadomosé
jezykowa: (ep)

a) wykorzystuje techniki
samodzielnej pracy nad
jezykiem obcym
nowozytnym

b) wspoldziata w grupie

c) korzysta ze zrodet

i jednojezycznego

— wspodtdziata z innymi osobami, realizujgc
zadania jezykowe

— korzysta z tekstow w jezyku obcym
nowozytnym, rowniez za pomocg technologii
informacyjno-komunikacyjnych

— identyfikuje stowa klucze i internacjonalizmy

— wykorzystuje kontekst (tam, gdzie to
mozliwe), aby w przyblizeniu okresli¢
znaczenie stowa
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Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow | Liczba godzin Okres
efektow z kodowaniem ksztalcenia na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek; ew; ep) w przedmioty/ efekty w cyklu
NAZWY ksztalcenia nauczania
PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca
Obowigzkowe minimalna liczbe
zajecia edukacyjne okreslona
ustalone przez w podstawie
dyrektora programowej
A B C D E F
informacji w jezyku obcym — upraszcza (jezeli to konieczne) wypowiedz,
nowozytnym zastepuje nieznane stowa innymi,
d) stosuje strategie wykorzystuje opis, $rodki niewerbalne
komunikacyjne
i kompensacyjne
SPC.01.1. przestrzega przepiséw prawa — rozrdznia znaki informacyjne okreslone Produkcja wyrobéw 2 7 miesigc

Bezpieczenstwo
i higiena pracy

dotyczacych bezpieczenhstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska w zaktadach
produkcji wyrobow
cukierniczych (ek)

w przepisach prawa dotyczgcych
bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony
przeciwpozarowej

— identyfikuje zastosowanie gasnic na
podstawie znormalizowanych oznaczenh
literowych

— wskazuje zasady zachowania przy produkcji
wyrobow cukierniczych z urzgdzeniami
podtgczonymi do sieci elektrycznej

— okresla zasady ochrony przeciwpozarowej
w zaktadach produkcji wyrobow
cukierniczych

— wyjasnia zasady prowadzenia gospodarki
odpadami, gospodarki wodno-$ciekowej

cukierniczych —
zajecia praktyczne
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zdrowia lub zycia cztowieka
oraz mienia i Srodowiska

podczas produkcji wyrobéw cukierniczych

Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow | Liczba godzin Okres
efektow z kodowaniem ksztalcenia na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek; ew; ep) w przedmioty/ efekty w cyklu
NAZWY ksztatcenia nauczania
PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca
Obowigzkowe minimalna liczbe
zajecia edukacyjne okreslona
ustalone przez w podstawie
dyrektora programowej
A B C D E F
oraz w zakresie ochrony powietrza w
zaktadach produkcji wyrobow cukierniczych
— wyjasnia zasady recyklingu zuzytych
surowcow i materiatdéw pomocniczych
organizuje stanowisko pracy — okresla zasady organizacji stanowisk pracy 3 7 miesigc
zgodnie z wymaganiami zwigzanych z uzytkowaniem urzgdzen
ergonomii oraz przepisami stosowanych podczas wykonywania prac na
prawa dotyczgcymi stanowisku w produkcji wyrobéw
bezpieczenstwa i higieny pracy, cukierniczych
ochrony przeciwpozarowej — wskazuje wymagania ergonomiczne dla
i ochrony $rodowiska w stanowiska pracy w produkcji wyrobéw
produkcji wyrobow cukierniczych
cukierniczych (ew) —  obstuguje maszyny i urzadzenia podczas
wykonywania zadan zawodowych zgodnie
z instrukcjg obstugi
— utrzymuje tad i porzadek na stanowisku
pracy w produkcji wyrobéw cukierniczych
przewiduje zagrozenia dla — rozpoznaje rodzaje zagrozen wystepujgcych 2 7 miesigc

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego

SPC.01. Produkcja wyrobow cukierniczych

Strona 107 z 304




Fundusze
Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska N
Europejski Fundusz Spoteczny *

**

* %

* x %

Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow | Liczba godzin Okres
efektow z kodowaniem ksztalcenia na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek; ew; ep) w przedmioty/ efekty w cyklu
NAZWY ksztalcenia nauczania
PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca
Obowigzkowe minimalna liczbe
zajecia edukacyjne okreslona
ustalone przez w podstawie
dyrektora programowej
A B C D E F
zwigzane z wykonywaniem — wskazuje zrédta zagrozen w produkgciji
zadan zawodowych w trakcie wyrobow cukierniczych
produkcji wyrobow — dobiera techniczne $rodki ochrony przed
cukierniczych (ek) zagrozeniami w produkcji wyrobow
cukierniczych
— zapobiega zagrozeniom podczas
wykonywania zadan w produkcji wyrobow
cukierniczych
stosuje srodki ochrony — opisuje $rodki ochrony indywidualnej, w tym 5 7 miesigc

indywidualnej i zbiorowej
podczas wykonywania zadan
zawodowych w trakcie produkcji
wyrobdw cukierniczych (ew)

rekawice ochronne, okulary, fartuchy
ochronne, stopery, kaski, stosowane
podczas wykonywania zadan zawodowych
— dobiera $rodki ochrony indywidualnej
i zbiorowej do rodzaju wykonywanych prac
w produkcji wyrobow cukierniczych
— wykonuje zadania zawodowe w produkciji
wyrobow cukierniczych z zastosowaniem
Srodkéw ochrony indywidualnej i zbiorowe;j
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Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow | Liczba godzin Okres
efektow z kodowaniem ksztalcenia na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek; ew; ep) w przedmioty/ efekty w cyklu
NAZWY ksztalcenia nauczania
PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca
Obowigzkowe minimalna liczbe
zajecia edukacyjne okreslona
ustalone przez w podstawie
dyrektora programowej
A B C D E F
udziela pierwszej pomocy — opisuje podstawowe symptomy wskazujgce 3 7 miesigc

w stanach nagtego zagrozenia
zdrowotnego (ew)

na stany nagtego zagrozenia zdrowotnego

— ocenia sytuacje poszkodowanego na
podstawie analizy objawéw obserwowanych
u poszkodowanego

— zabezpiecza siebie, poszkodowanego i
miejsce wypadku

— ukiada poszkodowanego w pozycji
bezpiecznej

— powiadamia odpowiednie stuzby

— prezentuje udzielanie pierwszej pomocy
w urazowych stanach nagtego zagrozenia
zdrowotnego, np. krwotok, zmiazdzenie,
amputacja, ztamanie, oparzenie

— prezentuje udzielanie pierwszej pomocy
w nieurazowych stanach nagtego
zagrozenia zdrowotnego, np. omdlenie,
zawat, udar

— wykonuje resuscytacje krgzeniowo-
oddechowg na fantomie zgodnie z
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Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow | Liczba godzin Okres
efektow z kodowaniem ksztalcenia na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek; ew; ep) w przedmioty/ efekty w cyklu
NAZWY ksztatcenia nauczania
PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca
Obowigzkowe minimalna liczbe
zajecia edukacyjne okreslona
ustalone przez w podstawie
dyrektora programowej
A B C D E F
wytycznymi Polskiej Rady Resuscytacii i
Europejskiej Rady Resuscytacji
stosuje techniki radzenia sobie — charakteryzuje techniki radzenia sobie ze
ze stresem (KPS 4) stresem
— analizuje przyczyny sytuacji stresujgcych
SPC.01.2. stosuje przepisy prawa — przestrzega przepiséw prawa dotyczacych Produkcja wyrobow 4 7 miesigc
Podstawy dotyczace produkcji wyrobow produkcji wyrobow spozywczych w trakcie cukierniczych —
przemystu spozywczych (ek) wykonywania zadan zajecia praktyczne
spozywczego rozpoznaje instalacje — rozpoznaje instalacje techniczne stosowane 5 7 miesigc
techniczne stosowane w zaktadach przetwérstwa spozywczego
w zakfadach przetwoérstwa —  rozroznia po kolorach oznakowanie instalacji
spozywczego (ew) technicznych w zaktadach przetwdrstwa
spozywczego, np. instalacje gazowa,
parowa, wodng, powietrzng
okre$la wartos¢ odzywczag — oblicza wartos¢ energetyczng wyrobéw 4 7 miesigc
wyrobow spozywczych (ew) spozywczych
charakteryzuje sposoby — rozpoznaje produkty ekologiczne 1 7 miesigc

pozyskania produktéw
ekologicznych (ew)
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Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow | Liczba godzin Okres
efektow z kodowaniem ksztalcenia na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek; ew; ep) w przedmioty/ efekty w cyklu
NAZWY ksztatcenia nauczania
PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca
Obowigzkowe minimalna liczbe
zajecia edukacyjne okreslona
ustalone przez w podstawie
dyrektora programowej
A B C D E F
przestrzega zasad kultury i etyki | — wskazuje przepisy prawa dotyczace ochrony
podczas realizacji zadan wlasnosci intelektualnej
zawodowych (ew)(KPS-1)
okresla metody oceny - przeprowadza ocene organoleptyczng 4 7 miesigc
organoleptycznej zywnosci (ew) i poréwnuje otrzymane wyniki z
dokumentacjg technologiczng
— wskazuje warunki przeprowadzania oceny
organoleptycznej zywnosci
rozroznia metody utrwalania — dobiera metody utrwalania zywnosci do 12 7 miesigc
zywnosci i ich wptyw na jakos¢ produkcji wyrobéw spozywczych
oraz trwato$¢ wyrobow -~ wyjasnia wplyw metod utrwalania Zywnosci
spozywczych (ek) na jako$¢ i trwato$é wyrobow spozywczych
wspotpracuje w zespole (ep) — realizuje przydzielone zadania
(KPS-7)
charakteryzuje zmiany - wskazuje wptyw zmian biochemicznych, 2 7 miesigc

biochemiczne, fizykochemiczne
i mikrobiologiczne zachodzgce
podczas produkciji

i przechowywania wyrobow
spozywczych (ew)

fizykochemicznych i mikrobiologicznych na
jakos¢ wyrobdw spozywczych

— dobiera sposoby zapobiegania
niekorzystnym zmianom biochemicznym,
fizykochemicznym i mikrobiologicznym
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Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow | Liczba godzin Okres
efektow z kodowaniem ksztalcenia na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek; ew; ep) w przedmioty/ efekty w cyklu
NAZWY ksztatcenia nauczania
PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca
Obowigzkowe minimalna liczbe
zajecia edukacyjne okreslona
ustalone przez w podstawie
dyrektora programowej
A B D E F
zachodzacym podczas produkgji
i przechowywania wyrobow spozywczych
charakteryzuje systemy rozpoznaje zagrozenia bezpieczenstwa 4 7 miesiac
zarzadzania jakoscig zdrowotnego zywnosci, np. fizyczne,
i bezpieczenstwem zdrowotnym chemiczne, biologiczne
Zywnosci (ew) wyjasnia wptyw zagrozen na
bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci
korzysta z programéw komputerowych
stosowanych w dokumentowaniu proceséw
produkcji i magazynowaniu wyrobow
spozywczych
rozpoznaje wtasciwe normy korzysta ze zrédet informacji dotyczgcych 5 8 miesigc
i procedury oceny zgodnosci norm i procedur oceny zgodnosci
podczas realizacji zadan
zawodowych (ek)
aktualizuje wiedze i doskonali wskazuje rodzaje i mozliwosci form
umiejetnosci zawodowe (ew) doskonalenia sie w zawodzie
(KPS-5)
okre$la zagrozenia dla rozpoznaje zagrozenia dla srodowiska ze 4 8 miesigc

Srodowiska zwigzane

strony zaktadow przetwoérstwa
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Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow | Liczba godzin Okres
efektow z kodowaniem ksztalcenia na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek; ew; ep) w przedmioty/ efekty w cyklu
NAZWY ksztatcenia nauczania
PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca
Obowigzkowe minimalna liczbe
zajecia edukacyjne okreslona
ustalone przez w podstawie
dyrektora programowej
A B C D E F
z przetworstwem spozywczym spozywczego, np. zanieczyszczenie wody,
(ek) powietrza i gleby
— wskazuje sposoby zapobiegania
zagrozeniom dla $srodowiska ze strony
zaktadow przetworstwa spozywczego, np.
miesnego, mleczarskiego, owocowo-
warzywnego, ttuszczowego, zbozowego
SPC.01.3. odczytuje schematy techniczne — rozpoznaje symbole i oznaczenia stosowane | Produkcja wyrobdw 3 8 miesigc
Obstugiwanie maszyn i urzgdzenh na schematach technicznych cukierniczych —
maszyn i urzgdzen | stosowanych w produkcji —  rozpoznaje elementy maszyn i urzgdzen zajecia praktyczne
stosowanych wyrobdw cukierniczych (ew) stosowanych w produkcji wyrobow
w produkcji cukierniczych na podstawie schematéw
wyrobow technicznych
cukierniczych —  opisuje maszyny i urzadzenia stosowane
w produkcji wyrobow cukierniczych
na podstawie schematéw technicznych
rozréznia maszyny i urzadzenia — opisuje zastosowanie maszyn i urzadzen 2 8 miesigc

stosowane w produkcji wyrobéw
cukierniczych (ek)

stosowanych w zaktadach produkc;ji
wyrobow cukierniczych
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Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow | Liczba godzin Okres
efektow z kodowaniem ksztalcenia na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek; ew; ep) w przedmioty/ efekty w cyklu
NAZWY ksztatcenia nauczania
PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca
Obowigzkowe minimalna liczbe
zajecia edukacyjne okreslona
ustalone przez w podstawie
dyrektora programowej
A B C D E F
wykazuje sie kreatywnoscig — podaje propozycje rozwigzan technicznych
i otwartoscig na zmiany (ep) i technologicznych w produkciji wyrobéw
(KPS-3) cukierniczych
okresla zastosowanie linii — rozpoznaje urzgdzenia w linii produkcyjne;j 3 8 miesigc
produkcyjnych stosowanych w wyrobow cukierniczych, w tym w produkgciji
produkcji wyrobow paczkow, rolad, herbatnikéw, wafli,
cukierniczych (ew) piernikéw, karmelkéw, pomadek
— wyjasnia przeznaczenie i zasade dziatania
urzgdzen znajdujgcych sie w linii
produkcyjnej
stosuje instrukcje obstugi oraz — odczytuje informacje z instrukcji obstugi oraz 2 8 miesigc

dokumentacje techniczng
maszyn uzywanych w produkcji
wyrobdw cukierniczych (ew)

dokumentacje techniczng maszyn i
urzadzen uzywanych w produkcji wyrobdw
cukierniczych

— wykonuje czynnosci zwigzane z obstugg
maszyn i urzadzen w produkcji wyrobow
cukierniczych zgodnie z dokumentacjg
techniczng maszyn i urzadzen

stosuje techniki radzenia sobie
ze stresem (ew) (KPS-4)

— charakteryzuje techniki radzenia sobie ze
stresem
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Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow | Liczba godzin Okres
efektow z kodowaniem ksztalcenia na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek; ew; ep) w przedmioty/ efekty w cyklu
NAZWY ksztatcenia nauczania
PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca
Obowigzkowe minimalna liczbe
zajecia edukacyjne okreslona
ustalone przez w podstawie
dyrektora programowej
A B C D E F
uzytkuje maszyny, urzgdzenia — dobiera maszyny, urzgdzenia i $rodki 30 8 miesigc
i srodki transportu stosowane transportu stosowane w zaktadzie produkcji
w zaktadzie produkcji wyrobéw wyrobow cukierniczych do asortymentu
cukierniczych zgodnie produkcji zgodnie z zasadami
z zasadami bezpieczenstwa bezpieczenstwa i higieny pracy
i higieny pracy (ek) — obstuguje maszyny, urzgdzenia i $rodki
transportu stosowane w zaktadzie produkcji
wyrobow cukierniczych
powadzi biezgcg konserwacje — utrzymuje w czystosci maszyny i urzgdzenia 5 8 miesigc

maszyn, urzgdzen i srodkéw
transportu stosowanych

w zaktadzie produkcji wyrobow
cukierniczych (ek)

stosowane w zaktadzie produkcji wyrobow
cukierniczych zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy

— wykonuje prace konserwacyjne zgodnie
z instrukcjami obstugi maszyn, urzgdzen
i Srodkéw transportu stosowanych w
zaktadzie produkcji wyrobdw cukierniczych

wspotpracuje w zespole (ep)
(KPS-7)

— opisuje zasady pracy w zespole
— realizuje przydzielone zadania
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Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow | Liczba godzin Okres
efektow z kodowaniem ksztalcenia na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek; ew; ep) w przedmioty/ efekty w cyklu
NAZWY ksztalcenia nauczania
PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca
Obowigzkowe minimalna liczbe
zajecia edukacyjne okreslona
ustalone przez w podstawie
dyrektora programowej
A B C D E F
SPC.01.4. rozpoznaje surowce, dodatki — okresla przydatno$¢ surowcow stosowanych | Produkcja wyrobow 3 8 miesigc
Magazynowanie do zywnos$ci oraz materiaty w produkcji potproduktow i wyrobow cukierniczych —
surowcow, pomochicze do produkciji cukierniczych zajecia praktyczne
potproduktow potproduktow i wyrobow —  okresla funkcje opakowan stosowanych
i wyrobow cukierniczych (ew) w produkciji pétproduktéw i wyrobow
cukierniczych cukierniczych
ocenia organoleptycznie jako$¢ — wskazuje wyrézniki jako$ciowe stosowane 4 8 miesigc
surowcow i potproduktow do oceny organoleptycznej surowcow
cukierniczych (ek) i potproduktow cukierniczych
— ocenia surowce i potprodukty cukiernicze
zgodnie z zasadami oceny organoleptycznej
— okresla przydatnos¢ technologiczng
surowcow i potproduktéw cukierniczych
na podstawie oceny organoleptycznej
— okresla wptyw czynnikow srodowiska na
jakos¢ magazynowanych surowcow i
potproduktéw cukierniczych
stosuje sprzet i aparature — rozpoznaje sprzet i aparature kontrolno- 4 8 miesigc

kontrolno-pomiarowg
w magazynach (ek)

pomiarowg stosowang w magazynach
surowcow, poétproduktow i wyrobdw
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Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow | Liczba godzin Okres
efektow z kodowaniem ksztalcenia na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek; ew; ep) w przedmioty/ efekty w cyklu
NAZWY ksztalcenia nauczania
PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca
Obowigzkowe minimalna liczbe
zajecia edukacyjne okreslona
ustalone przez w podstawie
dyrektora programowej
A B C D E F
cukierniczych (np. termometry, higrometry,
psychrometry)
— odczytuje i zapisuje wskazania aparatury
kontrolno-pomiarowej w magazynach
surowcow, potproduktow i wyrobdw
cukierniczych
— poroéwnuje wyniki odczytu z parametrami
w dokumentacji technologicznej
stosuje procedury przyjmowania | — kontroluje zgodno$¢ dostawy surowcow 4 8-9 miesigc

dostaw surowcow i
potproduktdéw cukierniczych (ek)

i potproduktow cukierniczych z
dokumentacjg dostawczg

— sprawdza stan opakowan surowcow
i potproduktéw cukierniczych
przyjmowanych dostaw

— odczytuje informacje zamieszczone
na opakowaniu, np. termin waznosci,
temperature przechowywania

— wypetnia dokumenty zwigzane z
przyjmowaniem dostaw surowcow i
potproduktéw cukierniczych
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Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow | Liczba godzin Okres
efektow z kodowaniem ksztalcenia na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek; ew; ep) w przedmioty/ efekty w cyklu
NAZWY ksztatcenia nauczania
PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca
Obowigzkowe minimalna liczbe
zajecia edukacyjne okreslona
ustalone przez w podstawie
dyrektora programowej
A B C D E F
wspotpracuje w zespole (ep) — opisuje zasady pracy w zespole
(KPS-7) - realizuje przydzielone zadania
— uwzglednia opinie innych podczas pracy
w zespole
wykonuje prace zwigzane — obstuguje urzadzenia magazynowe 5 9 miesigc
z obstugg urzadzen - wymienia sposoby biezgcej konserwagii
magazynowych (ek) urzadzen magazynowych zgodne z
zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy
— utrzymuje w czystosci maszyny i urzadzenia
zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i
higieny pracy
planuje wykonanie zadania (ew) | — wskazuje cele planowanego zadania
(KPS-2) - ustala harmonogram wykonania zadan
wykonuje czynnosci zwigzane — dobiera warunki magazynowania 5 9 miesigc

Z magazynowaniem wyrobow
cukierniczych (ek)

surowcow, poétproduktow i wyrobow
cukierniczych

— przestrzega warunkéw magazynowania
surowcow, poétproduktow i wyrobow
cukierniczych

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego

SPC.01. Produkcja wyrobow cukierniczych

Strona 118 z 304




Fundusze
Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska

Europejski Fundusz Spoteczny

**

* x %

* %

Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow | Liczba godzin Okres
efektow z kodowaniem ksztalcenia na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek; ew; ep) w przedmioty/ efekty w cyklu
NAZWY ksztalcenia nauczania
PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca
Obowigzkowe minimalna liczbe
zajecia edukacyjne okreslona
ustalone przez w podstawie
dyrektora programowej
A B C D E F
— rozmieszcza w magazynie surowce,
potprodukty i wyroby cukiernicze zgodnie z
zasadami magazynowania
surowcow, potproduktow i wyrobdw
cukierniczych
planuje wykonanie zadania (ew) | — realizuje zadanie zgodnie z planem
(KPS-2) - weryfikuje planowane dziatania
sporzgdza dokumenty - dobiera dokumenty do wykonywanych 2 9 miesiac
magazynowe stosowane czynnosci magazynowych
W magazynach surowcow, —  wypeinia dokumenty magazynowe
potproduktéw i wyrobdw
cukierniczych (ew)
przestrzega procedur — zapisuje parametry technologiczne w 3 9 miesigc

zarzadzania jakoscig

i bezpieczenstwem zdrowotnym
zywnosci w trakcie
magazynowania surowcow,
potproduktéw i wyrobow
cukierniczych (ew)

punktach kontrolnych w trakcie

magazynowania surowcéw, potproduktow i

wyrobow cukierniczych
rozpoznaje zagrozenia jakosci i

bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci w

trakcie magazynowania surowcow,
potproduktéw i wyrobow cukierniczych
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Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow | Liczba godzin Okres
efektow z kodowaniem ksztalcenia na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek; ew; ep) w przedmioty/ efekty w cyklu
NAZWY ksztalcenia nauczania
PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca
Obowigzkowe minimalna liczbe
zajecia edukacyjne okreslona
ustalone przez w podstawie
dyrektora programowej
A B C D E F
— wyjasnia wptyw zagrozen na jakos¢
i bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci w
trakcie magazynowania surowcoéw,
potproduktéw i wyrobow cukierniczych
— zapobiega zagrozeniom jakosci
i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
w trakcie magazynowania surowcow,
potproduktéw i wyrobow cukierniczych
SPC.01.5. planuje proces produkcji — rozpoznaje maszyny, urzgdzenia i drobny Produkcja wyrobéw 10 9 miesigc
Sporzadzanie potproduktéw i wyrobdw sprzet w zaleznosci od ich zastosowania w cukierniczych —
potproduktow cukierniczych (ew) produkcji pétproduktéw i wyrobéw zajecia praktyczne
i wyrobéw cukierniczych

cukierniczych

opracowuje schemat technologiczny
produkcji pétproduktow i wyrobow
cukierniczych

dobiera maszyny, urzgdzenia i drobny sprzet
cukierniczy do planowanej produkcji
potproduktéw i wyrobdw cukierniczych
ustala zapotrzebowanie na surowce,
materiaty pomocnicze i dodatki dla
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Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow | Liczba godzin Okres
efektow z kodowaniem ksztalcenia na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek; ew; ep) w przedmioty/ efekty w cyklu
NAZWY ksztalcenia nauczania
PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca
Obowigzkowe minimalna liczbe
zajecia edukacyjne okreslona
ustalone przez w podstawie
dyrektora programowej
A B C D E F
zaplanowanej produkcji potproduktéw i
wyrobow cukierniczych
planuje wykonanie zadania (ep) — ustala harmonogram wykonania zadan
(KPS-2) - realizuje zadanie zgodnie z planem
— weryfikuje planowane dziatania
wykonuje czynnosci zwigzane — dobiera surowce do produkcji potproduktow 42 9-10
ze sporzgdzaniem zgodnie z recepturg miesigc

potproduktéw (ek)

— przeprowadza obrobke wstepng surowcow
do produkcji pétproduktow, np. dezynfekuje
jaja, przesiewa make, oczyszcza i
rozdrabnia orzechy, przeprowadza obrébke
wstepng owocow

— wyjasnia przydatnos$¢ materiatéw
pomocniczych do produkcji wytwarzanych
potproduktow

— dobiera urzadzenia i sprzet pomocniczy do
sporzgdzania poétproduktow cukierniczych

—  sporzagdza pétprodukty cukiernicze wybrang
metodg zgodnie z recepturg oraz systemami
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Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow | Liczba godzin Okres
efektow z kodowaniem ksztalcenia na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek; ew; ep) w przedmioty/ efekty w cyklu
NAZWY ksztatcenia nauczania
PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca
Obowigzkowe minimalna liczbe
zajecia edukacyjne okreslona
ustalone przez w podstawie
dyrektora programowej
A B C D E F
zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci
stosuje techniki radzenia sobie — charakteryzuje techniki radzenia sobie ze
ze stresem (ep) (KPS - 4) stresem
— analizuje przyczyny sytuacji stresujgcych
wykonuje czynnos$ci zwigzanez | — dobiera metode do produkcji wyrobéw z 95 10-11
produkcjg wyrobéw ciasta: drozdzowego, parzonego, kruchego, miesigc

cukierniczych nietrwatych, np.
produkuje ciastka, ciasta, babki,
keksy, torty, mazurki, serniki
(ek)

piernikowego, francuskiego i
potfrancuskiego, biszkoptowego,
biszkoptowo-tluszczowego, bezowego,
waflowego, zbijanego, fgczonego,
obgotowywanego

— przeprowadza obrébke wstepng surowcow
do produkcji wyrobdw cukierniczych
nietrwatych, w tym dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i rozdrabnia
orzechy, przeprowadza obrébke wstepng
owocow, rozprowadza drozdze w ptynie
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Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow | Liczba godzin Okres
efektow z kodowaniem ksztalcenia na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek; ew; ep) w przedmioty/ efekty w cyklu
NAZWY ksztalcenia nauczania
PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca
Obowigzkowe minimalna liczbe
zajecia edukacyjne okreslona
ustalone przez w podstawie
dyrektora programowej
A B C D E F
— wyjasnia przydatno$¢ materiatow
pomocniczych do produkcji wytwarzanych
wyrobow cukierniczych nietrwatych
— dobiera urzadzenia i sprzet pomocniczy do
sporzgdzenia wyrobow cukierniczych
nietrwatych
— wytwarza gotowe wyroby cukiernicze
nietrwate wybrang metodg zgodnie z
recepturg oraz z systemami zarzgdzania
jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym
Zywnosci
stosuje zasady komunikaciji — interpretuje mowe ciata w komunikaciji, np.
interpersonalnej (ep) (KPS — 6) mimike twarzy, kontakt wzrokowy, gesty,
wyglad zewnetrzny, postawe ciata
sporzadza wyroby cukiernicze — dobiera surowce i pétprodukty do 24 11 miesigc

trwate i lody (ek)

sporzgdzania wyrobdw cukierniczych
trwatych, w tym wyrobéw wschodnich,
czekolad, karmelkéw, pomadek i suchych
wyrobow cukierniczych oraz lodow zgodnie
z recepturg
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Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow | Liczba godzin Okres
efektow z kodowaniem ksztalcenia na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek; ew; ep) w przedmioty/ efekty w cyklu
NAZWY ksztatcenia nauczania
PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca
Obowigzkowe minimalna liczbe
zajecia edukacyjne okreslona
ustalone przez w podstawie
dyrektora programowej
A B C D E F
— przeprowadza obrobke wstepng surowcow
do produkcji wyrobow cukierniczych
trwatych, w tym dezynfekuje jaja, rozdrabnia
orzechy, przeprowadza obrébke wstepnag
owocow
— dobiera urzadzenia i sprzet pomocniczy do
sporzgdzania wyrobow cukierniczych
trwatych i lodow
— wytwarza wyroby cukiernicze trwate oraz
lody mleczne, $Smietankowe, owocowe i
sorbety wybrang metodg i zgodnie z
recepturg oraz systemami zarzgdzania
jakoscig i bezpieczehstwem zdrowotnym
Zywnosci
wspotpracuje w zespole (ep) — realizuje przydzielone zadania
(KPS -7) - uwzglednia opinie innych podczas pracy
w zespole
wdraza do produkcji nowe — wyjasnia znaczenie wprowadzania do 9 11 miesigc

rodzaje wyrobow cukierniczych,

produkcji nowych rodzajéw wyrobow
cukierniczych
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Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow | Liczba godzin Okres
efektow z kodowaniem ksztalcenia na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek; ew; ep) w przedmioty/ efekty w cyklu
NAZWY ksztalcenia nauczania
PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca
Obowigzkowe minimalna liczbe
zajecia edukacyjne okreslona
ustalone przez w podstawie
dyrektora programowej
A B C D E F
wyrobow dietetycznych, — rozpoznaje schematy produkcji nowych
regionalnych (ew) wyrobéw cukierniczych
— wytwarza nowe rodzaje wyrobéw
cukierniczych na podstawie receptur
stosuje zasady oceny — ocenia organoleptycznie potprodukty i 10 11-12
organoleptycznej wyroby cukiernicze w poszczegodinych miesigc
w poszczegolnych fazach etapach procesu technologicznego
procesu produkcji potproduktow | - interpretuje wyniki oceny organoleptycznej
i wyrobow cukierniczych (ew) potproduktow i wyrobéw cukierniczych
w poszczegolnych fazach procesu
technologicznego
— koryguje niekorzystne zmiany
w poszczegolnych fazach procesu
technologicznego na podstawie oceny
organoleptycznej
przestrzega procedur — zapisuje parametry technologiczne w 5 12 miesigc

zarzadzania jakoscig
i bezpieczenstwem zdrowotnym
zywnosci w trakcie procesu

punktach kontrolnych w trakcie procesu
produkcji pétproduktéw i wyrobéw
cukierniczych
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Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow | Liczba godzin Okres
efektow z kodowaniem ksztalcenia na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek; ew; ep) w przedmioty/ efekty w cyklu
NAZWY ksztalcenia nauczania
PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca
Obowigzkowe minimalna liczbe
zajecia edukacyjne okreslona
ustalone przez w podstawie
dyrektora programowej
A B D E F
produkcji potproduktow i rozpoznaje zagrozenia jakosci
wyrobow cukierniczych (ek) i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
w trakcie procesu produkcji pétproduktow
i wyrobow cukierniczych
przewiduje wplyw zagrozen na jako$¢
i bezpieczenstwo zdrowotne potproduktéw
i wyrobéw cukierniczych w trakcie procesu
produkciji
zapobiega zagrozeniom jakosci
i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
w trakcie produkcji potproduktéw i wyrobow
cukierniczych
SPC.01.6. wykonuje projekty dekoracji wykonuje rysunki projektow dekorac;ji Produkcja wyrobéw 5 12 miesigc
Dekorowanie, wyrobdw cukierniczych (ew) wyrobow cukierniczych, uwzgledniajac style, | cukierniczych —
konfekcjonowanie metody i techniki wykonania dekoracji zajecia praktyczne
i dystrybucja wyrobu cukierniczego
wyrobow dobiera urzgdzenia i drobny rozpoznaje urzgdzenia i drobny sprzet do 5 12 miesigc

cukierniczych

sprzet do dekorowania wyrobéw
cukierniczych (ek)

dekorowania wyrobow cukierniczych

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego

SPC.01. Produkcja wyrobow cukierniczych

Strona 126 z 304




Fundusze
Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska N
Europejski Fundusz Spoteczny *

**

* %

* x %

Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow | Liczba godzin Okres
efektow z kodowaniem ksztalcenia na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek; ew; ep) w przedmioty/ efekty w cyklu
NAZWY ksztalcenia nauczania
PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca
Obowigzkowe minimalna liczbe
zajecia edukacyjne okreslona
ustalone przez w podstawie
dyrektora programowej
A B C D E F
— okresla zastosowanie urzadzen i drobnego
sprzetu cukierniczego w zaleznosci od
wybranego sposobu dekorowania
wykonuje dekoracje wyrobow — przygotowuje surowce do wykonania 50 12-13
cukierniczych (ek) elementéw dekoracyjnych zgodnie z miesigc

projektem

— opisuje sposoby i techniki dekorowania
wyrobow cukierniczych

— dobiera sposéb wykonania elementéw
dekoracyjnych

— stosuje tworzywa dekoracyjne do wykonania
elementoéw dekoracji wyrobdw cukierniczych
zgodnie z projektem

planuje wykonanie zadania (ep)
(KPS -2)

— ustala harmonogram wykonania zadania
— realizuje zdanie zgodnie z planem
— weryfikuje planowane dziatania

wspotpracuje w zespole (ep)
(KPS -7)

— realizuje przydzielone zadania
— uwzglednia opinie innych podczas pracy
w zespole
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zarzadzania jakoscig

i bezpieczenstwem zdrowotnym
zywnosci podczas dekorowania,
konfekcjonowania i dystrybuciji
(ek)

punktach kontrolnych podczas dekorowania,
konfekcjonowania i dystrybuciji

rozpoznaje zagrozenia jakosci i
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
podczas dekorowania, konfekcjonowania i
dystrybucji

przewiduje wptyw zagrozen na jakos¢

i bezpieczenstwo zdrowotne wyrobow
cukierniczych podczas dekorowania,
konfekcjonowania i dystrybucji

Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow | Liczba godzin Okres
efektow z kodowaniem ksztalcenia na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek; ew; ep) w przedmioty/ efekty w cyklu
NAZWY ksztatcenia nauczania
PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca
Obowigzkowe minimalna liczbe
zajecia edukacyjne okreslona
ustalone przez w podstawie
dyrektora programowej
A B D E F
wykonuje prace zwigzane dobiera rodzaj opakowania i sposéb 10 13 miesigc
z konfekcjonowaniem znakowania wyrobow cukierniczych
i dystrybucjg wyrobow dobiera urzgdzenia do konfekcjonowania
cukierniczych (ek) wyrobow cukierniczych
konfekcjonuje wyroby cukiernicze
wykonuje ekspozycje cukiernicze
stosuje techniki radzenia sobie charakteryzuje techniki radzenia sobie ze
ze stresem (ep) (KPS - 4) stresem
analizuje przyczyny sytuacji stresujgcych
przestrzega procedur zapisuje parametry technologiczne w 5 13 miesigc
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Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow | Liczba godzin Okres
efektow z kodowaniem ksztalcenia na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek; ew; ep) w przedmioty/ efekty w cyklu
NAZWY ksztatcenia nauczania
PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca
Obowigzkowe minimalna liczbe
zajecia edukacyjne okreslona
ustalone przez w podstawie
dyrektora programowej
A B D E F
zapobiega zagrozeniom jakosci
i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
podczas dekorowania, konfekcjonowania
i dystrybucji
SPC.01.7. postuguje sie podstawowym rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe Produkcja wyrobéw 2 13 miesigc
Jezyk obcy zasobem srodkéw jezykowych umozliwiajgce realizacje czynnosci cukierniczych —
zawodowy w jezyku obcym nowozytnym zawodowych w zakresie zajecia praktyczne

(ze szczegbinym
uwzglednieniem Srodkoéw

leksykalnych) umozliwiajacym

realizacje czynnosci
zawodowych w zakresie

tematéw zwigzanych: (ew)

a)

b)

)

d)

ze stanowiskiem pracy i
jego wyposazeniem

z gtéwnymi technologiami
stosowanymi w danym
zawodzie

z dokumentacjg zwigzang
z danym zawodem

z ustugami swiadczonymi

czynnosci wykonywanych na stanowisku
pracy, w tym zwigzanych z zapewnieniem
bezpieczenstwa i higieny pracy

narzedzi, maszyn, urzgdzen i materiatéw
koniecznych do realizacji czynnosci
zawodowych

procesow i procedur zwigzanych z realizacjg
zadah zawodowych

formularzy, specyfikacji oraz innych
dokumentéw zwigzanych z wykonywaniem
zadanh zawodowych $wiadczonych ustug,
w tym obstugi klienta
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Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow | Liczba godzin Okres

efektow z kodowaniem ksztalcenia na poszczegolne | realizacji

ksztalcenia (ek; ew; ep) w przedmioty/ efekty w cyklu
NAZWY ksztalcenia nauczania
PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca
Obowigzkowe minimalna liczbe
zajecia edukacyjne okreslona
ustalone przez w podstawie
dyrektora programowej

A B C D E F

w danym zawodzie
rozumie proste wypowiedzi — okresla gtéwna mys| wypowiedzi lub tekstu 3 13 miesigc

ustne artykutowane wyraznie, w
standardowej odmianie jezyka
obcego nowozytnego, a takze

proste wypowiedzi pisemne w

jezyku obcym nowozytnym

w zakresie umozliwiajacym

realizacje zadan zawodowych:

(ek)

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 dotyczgce

lub fragmentu wypowiedzi lub tekstu

— znajduje w wypowiedzi lub tekscie okreslone

informacje

— rozpoznaje zwigzki miedzy poszczegdlnymi

czesciami tekstu

— ukfada informacje w okreslonym porzadku
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Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow | Liczba godzin Okres
efektow z kodowaniem ksztalcenia na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek; ew; ep) w przedmioty/ efekty w cyklu
NAZWY ksztalcenia nauczania
PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca
Obowigzkowe minimalna liczbe
zajecia edukacyjne okreslona
ustalone przez w podstawie
dyrektora programowej
A B C D E F
czynnosci zawodowych (np.
napisy, broszury, instrukcje
obstugi, przewodniki,
dokumentacje zawodow3)
samodzielnie tworzy krotkie, — opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska 3 13 miesigc

proste, spéjne i logiczne

wypowiedzi ustne i pisemne w

jezyku obcym nowozytnym

w zakresie umozliwiajgcym

realizacje zadan zawodowych:

(ew)

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

b) tworzy krétkie, proste,
spojne i logiczne
wypowiedzi pisemne

zwigzane z czynno$ciami zawodowymi
— przedstawia sposéb postepowania w
réznych sytuacjach zawodowych (np.
udziela instrukcji, wskazéwek,)
— wyraza i uzasadnia swoje stanowisko
— stosuje zasady konstruowania tekstow
0 réznym charakterze
— stosuje formalny lub nieformalny styl
wypowiedzi adekwatnie do sytuacji

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego

SPC.01. Produkcja wyrobow cukierniczych

Strona 131 z 304




Fundusze
Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Europejski Fundusz Spoteczny *

**

Unia Europejska N

* %

* x %

Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow | Liczba godzin Okres
efektow z kodowaniem ksztalcenia na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek; ew; ep) w przedmioty/ efekty w cyklu
NAZWY ksztalcenia nauczania
PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca
Obowigzkowe minimalna liczbe
zajecia edukacyjne okreslona
ustalone przez w podstawie
dyrektora programowej
A B C D E F
dotyczace czynnosci
zawodowych (np.
komunikat, e-mail,
instrukcje, wiadomos¢, CV,
list motywacyjny, dokument
zwigzany z wykonywanym
zawodem — wediug wzoru)
uczestniczy w rozmowie — rozpoczyna, prowadzi i konczy rozmowe 4 13 miesigc

w typowych sytuacjach
zwigzanych z realizacjg zadan
zawodowych — reaguje w jezyku
obcym nowozytnym w sposéb
zrozumiaty, adekwatnie do
sytuacji komunikacyjnej, ustnie
lub w formie prostego tekstu(
ew)

a) reaguje ustnie (np. podczas
rozmowy z innym
pracownikiem, klientem,
kontrahentem, w tym
rozmowy telefoniczne))

— uzyskuje i przekazuje informacje i
wyjasnienia

— wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta
0 opinie, zgadza sie lub nie zgadza z
opiniami innych oséb

— prowadzi proste negocjacje zwigzane
Z czynnosciami zawodowymi

— stosuje zwroty i formy grzeczno$ciowe

— dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji
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Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow | Liczba godzin Okres
efektow z kodowaniem ksztalcenia na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek; ew; ep) w przedmioty/ efekty w cyklu
NAZWY ksztalcenia nauczania
PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca
Obowigzkowe minimalna liczbe
zajecia edukacyjne okreslona
ustalone przez w podstawie
dyrektora programowej
A B C D E F
w typowych sytuacjach
zwigzanych
z wykonywaniem czynnosci
zawodowych
b) reaguje w formie prostego
tekstu pisanego (np.
wiadomos¢, formularz, e-
mail, dokument zwigzany
Zz wykonywanym zawodem)
w typowych sytuacjach
zwigzanych z
wykonywaniem czynno$ci
zawodowych
zmienia forme przekazu — przekazuje w jezyku obcym nowozytnym 1 13 miesigc

ustnego lub pisemnego

W jezyku obcym nowozytnym w
typowych sytuacjach
zwigzanych z wykonywaniem
czynno$ci zawodowych (ew)

informacje zawarte w materiatach
wizualnych (np. wykresach, symbolach,
piktogramach, schematach) oraz
audiowizualnych (np. filmach
instruktazowych)

— przekazuje w jezyku polskim informacje

sformutowane w jezyku obcym nowozytnym
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Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow | Liczba godzin Okres
efektow z kodowaniem ksztalcenia na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek; ew; ep) w przedmioty/ efekty w cyklu
NAZWY ksztatcenia nauczania
PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca
Obowigzkowe minimalna liczbe
zajecia edukacyjne okreslona
ustalone przez w podstawie
dyrektora programowej
A B C D E F
— przekazuje w jezyku obcym nowozytnym
informacje sformutowane w jezyku polskim
lub tym jezyku obcym nowozytnym,
— przedstawia publicznie w jezyku obcym
nowozytnym wczesniej opracowany
materiat(np. prezentacje)
stosuje zasady komunikacji — charakteryzuje ogdlne zasady komunikacji
interpersonalnej (KPS 6) interpersonalnej, komunikacje werbalng
i niewerbalng
— stosuje formy grzecznosciowe w kontaktach
z przetozonymi i wspotpracownikami
— interpretuje mowe ciata w komunikaciji, np.
mimike twarzy, kontakt wzrokowy, gesty,
wyglad zewnetrzny, postawe ciata
— wyjadnia zasady aktywnego stuchania
wykorzystuje strategie stuzgce — korzysta ze stownika dwujezycznego 2 13 miesigc

doskonaleniu wtasnych
umiejetnosci jezykowych oraz
podnoszgce swiadomosé
jezykowa: (ep)

i jednojezycznego

wspétdziata z innymi osobami, realizujgc
zadania jezykowe

korzysta z tekstéw w jezyku obcym
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Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow | Liczba godzin Okres
efektow z kodowaniem ksztalcenia na poszczegolne | realizacji
ksztalcenia (ek; ew; ep) w przedmioty/ efekty w cyklu
NAZWY ksztalcenia nauczania
PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca
Obowigzkowe minimalna liczbe
zajecia edukacyjne okreslona
ustalone przez w podstawie
dyrektora programowej
A B C D E F
a) wykorzystuje techniki nowozytnym, rowniez za pomocg technologii
samodzielnej pracy nad informacyjno-komunikacyjnych
jezykiem obcym — identyfikuje stowa klucze i internacjonalizmy
nowozytnym — wykorzystuje kontekst (tam, gdzie to
b) wspotdziata w grupie mozliwe), aby w przyblizeniu okresli¢
c) Kkorzysta ze Zrodet znaczenie stowa
informacji w jgzyku obcym - upraszcza (jezeli to konieczne) wypowiedz,
nowozytnym zastepuje nieznane stowa innymi,
d) stosuje strategie wykorzystuje opis, $rodki niewerbalne
komunikacyjne
i kompensacyjne
taczny czas trwania kursu (KKZ2) 840 godzin 12,5
miesigca

2.2. Okreslenie liczby godzin na ksztalcenie zawodowe
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Tabela 6. Okreslenie liczby godzin poszczegdlnych zajeé z podziatem na zajecia teoretyczne i praktyczne

Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztatcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowigzkowe Przedmioty | Zajecia (ek, ew, ep.)

zajecia zawodowe | realizowane |"Egayiv ksztatcenia Kryteria weryfikacji

edukacyjne teoretyczne | w formie

ustalone przez zajeé

dyrektora praktycznych

A B C D E

Bezpieczenstwo 4 rozréznia pojecia zwigzane — postuguije sie terminologig dotyczgcg bezpieczenstwa i higieny

i higiena pracy
w produkcji
cukierniczej

Z bezpieczenstwem i higieng pracy,
ochrong przeciwpozarowg, ochrong -
Srodowiska i ergonomig (ew)

pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska
wymienia przepisy prawa dotyczgce bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska
okresla warunki organizacji pracy zapewniajgce wymagany
poziom ochrony zdrowia i zycia przed zagrozeniami
wystepujacymi w srodowisku pracy

okresla dziatania zapobiegajgce wyrzadzeniu szkod

w Srodowisku

opisuje wymagania dotyczgce ergonomii pracy

rozréznia srodki gasnicze ze wzgledu na zakres ich stosowania

przestrzega zasad kultury i etyki podczas | —
realizacji zadan zawodowych (KPS 1)

charakteryzuje zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i
ze wspoétpracownikami w codziennych kontaktach w pracy
zawodowej

uzywa form grzecznosciowych w komunikacji ustnej

z przetozonymi i wspotpracownikami

wskazuje przepisy prawa dotyczgce ochrony wlasnosci
intelektualnej

rozpoznaje kategorie wlasnosci intelektualnej w zaktadzie
wytwarzajgcym wyroby cukiernicze, np. receptury, innowacje
technologiczne

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego

SPC.01. Produkcja wyrobow cukierniczych

Strona 136 z 304




Fundusze

Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Europejski Fundusz Spoteczny *

**

Unia Europejska N

* %

* x %

Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztatcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowigzkowe Przedmioty | Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecia zawodowe | realizowane |"Egoypv ksztatcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne | w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D E
3 rozréznia zadania i uprawnienia instytucji | — wymienia instytucje oraz stuzby dziatajace w zakresie ochrony
oraz stuzb dziatajgcych w zakresie pracy i ochrony srodowiska
ochrony pracy i ochrony srodowiska (ep) | — opisuje zadania i uprawnienia instytucji i stuzb dziatajgcych
w zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska
4 rozroznia prawa i obowigzki pracownika — wymienia prawa i obowigzki pracodawcy i pracownika w
oraz pracodawcy w zakresie zakresie bezpieczenhstwa i higieny pracy
bezpieczenstwa i higieny pracy (ek) — przewiduje konsekwencje nieprzestrzegania obowigzkéw
pracownika i pracodawcy w zakresie bezpieczehstwa i higieny
pracy w produkcji wyrobow cukierniczych
— rozpoznaje rodzaje znakéw bezpieczenstwa, w tym znaki
informacyjne, znaki ostrzegawcze, znaki nakazu, znaki zakazu
w zaktadach produkcji wyrobow cukierniczych
— stosuje sie do znakow bezpieczenstwa i higieny pracy
wystepujgcych w zaktadach produkcji wyrobdw cukierniczych
4 okresla skutki oddziatywania czynnikéw — wymienia rodzaje czynnikow szkodliwych i niebezpiecznych

szkodliwych i niebezpiecznych na
organizm cztowieka (ew

wystepujgcych w produkcji wyrobow cukierniczych, w tym
fizyczne, chemiczne i biologiczne

rozpoznaje zrédta czynnikéw szkodliwych i niebezpiecznych
wystepujacych podczas produkcji wyrobow cukierniczych
okresla sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia lub zycia
podczas wykonywania prac zawodowych w zaktadach
produkcji wyrobdw cukierniczych
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Podstawy 4 stosuje przepisy prawa dotyczgce wymienia przepisy prawa dotyczgce produkcji wyrobéw
przemystu produkcji wyrobow spozywczych (ek) spozywczych
spozywczego przestrzega przepiséw prawa dotyczacych produkcji wyrobow
spozywczych w trakcie wykonywania zadan
4 rozpoznaje wtasciwe normy i procedury wymienia cele normalizacji krajowej
oceny zgodno$ci podczas realizacji wyja$nia, czym jest norma i wymienia cechy normy
zadan zawodowych (ek) rozréznia oznaczenie normy miedzynarodowej, europejskiej
i krajowej
korzysta ze zrédet informaciji dotyczacych norm i procedur
oceny zgodnosci
4 okresla warto$¢ odzywczg wyrobow klasyfikuje sktadniki zywnosci
spozywczych (ew) opisuje role sktadnikéw zywnosci w zywieniu cztowieka
oblicza warto$¢ energetyczng wyrobdw spozywczych
2 charakteryzuje sposoby pozyskania wyjasnia, czym jest rolnictwo ekologiczne
produktéw ekologicznych (ew) wskazuje miejsca, skad mozna pozyskac¢ produkty ekologiczne
3 charakteryzuje zmiany biochemiczne, klasyfikuje zmiany zachodzgce podczas produkcji

fizykochemiczne i mikrobiologiczne
zachodzace podczas produkcji

i przechowywania wyrobow spozywczych
(ew)

i przechowywania wyrobow spozywczych

wskazuje wptyw zmian biochemicznych, fizykochemicznych

i mikrobiologicznych na jako$¢ wyrobéw spozywczych
dobiera sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom
biochemicznym, fizykochemicznym i mikrobiologicznym
zachodzacym podczas produkcji i przechowywania wyrobow
spozywczych
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aktualizuje wiedze i doskonali e wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztatcenia
umiejetnosci zawodowe (ew) (KPS-5)
3 okresla metody oceny organoleptycznej — opisuje metody oceny organoleptycznej zywnosci wykonane za
zywnosci (ew) pomoca zmystéw wzroku, wechu, smaku, dotyku, stuchu
— wskazuje warunki przeprowadzania oceny organoleptyczne;j
Zywnosci
12 rozréznia metody utrwalania zywnosci — klasyfikuje metody utrwalania zywno$ci stosowane
i ich wptyw na jako$¢ oraz trwatosé w przetworstwie spozywczym, np. fizyczne, chemiczne,
wyrobow spozywczych (ek) fizykochemiczne, biologiczne
— opisuje metody utrwalania zywnosci stosowane
w przetworstwie spozywczym
— dobiera metody utrwalania zywnosci do produkcji wyrobow
spozywczych
— wyjasnia wptyw metod utrwalania zywnos$ci na jakos¢ i trwatos¢
wyrobdw spozywczych
wykazuje sie kreatywnoscig i otwartoscia | - podaje propozycje rozwigzan technicznych i technologicznych
na zmiany (ep) (KPS-3) w produkcji wyrobow cukierniczych
5 rozpoznaje instalacje techniczne — rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zaktadach

stosowane w zaktadach przetworstwa
spozywczego (ew) -

przetworstwa spozywczego

rozréznia po kolorach oznakowanie instalacji technicznych
w zakfadach przetwérstwa spozywczego, np. instalacje
gazowa, parowg, wodng, powietrzng
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4 okresla zagrozenia dla srodowiska rozpoznaje zagrozenia dla srodowiska ze strony zaktadow
zwigzane z przetworstwem spozywczym przetworstwa spozywczego, np. zanieczyszczenie wody,
(ek) powietrza i gleby
wskazuje sposoby zapobiegania zagrozeniom dla srodowiska
ze strony zaktadow przetworstwa spozywczego, np. miesnego,
mleczarskiego, owocowo-warzywnego, tluszczowego,
zbozowego
przestrzega zasad kultury i etyki podczas uzywa form grzecznosciowych w komunikacji ustnej
realizacji zadan zawodowych (ep)(KPS-1) Z przetozonymi i wspotpracownikami
4 charakteryzuje systemy zarzgdzania rozpoznaje zagrozenia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci,
jakoscig i bezpieczehnstwem zdrowotnym np. fizyczne, chemiczne, biologiczne
zywnosci (ew) wyjasnia wplyw zagrozen na bezpieczenstwo zdrowotne
Zywnosci
rozpoznaje systemy zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnos$ci w przetworstwie spozywczym
korzysta z programéw komputerowych stosowanych
w dokumentowaniu procesow produkcji i magazynowaniu
wyrobéw spozywczych
Obstugiwanie 3 odczytuje schematy techniczne maszyn rozpoznaje symbole i oznaczenia stosowane na schematach

maszyn i urzgdzenh

stosowanych
w produkcji

i urzgdzen stosowanych w produkcji
wyrobow cukierniczych (ew)

technicznych

rozpoznaje elementy maszyn i urzgdzeh stosowanych

w produkcji wyrobdw cukierniczych na podstawie schematow
technicznych
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wyrobéw — opisuje maszyny i urzgdzenia stosowane w produkcji wyrobow
cukierniczych cukierniczych na podstawie schematéw technicznych
30 rozroznia maszyny i urzgdzenia — klasyfikuje maszyny i urzadzenia stosowane w produkgiji
stosowane w produkcji wyrobéw wyrobdéw cukierniczych, w tym urzgdzenia chiodnicze, linie
cukierniczych (ek) produkcyjne, piece cukiernicze, urzgdzenia do produkcji lodow,
maszyny i urzgdzenia do produkcji wyrobéw wschodnich,
odlewarki, dekoratorki, urzgdzenia do podgrzewania,
urzgdzenia do konfekcjonowania
— opisuje zastosowanie maszyn i urzgdzen stosowanych
w zakfadach produkcji wyrobow cukierniczych
4 okresla zastosowanie linii produkcyjnych | —  rozpoznaje urzgdzenia w linii produkcyjnej wyrobow
stosowanych w produkcji wyrobow cukierniczych, w tym w produkcji pgczkéw, rolad, herbatnikow,
cukierniczych (ew) wafli, piernikow, karmelkéw, pomadek
— wyjadnia przeznaczenie i zasade dziatania urzadzen
znajdujgcych sie w linii produkcyjnej
planuje wykonanie zadania (ew) (KPS-2) | — wskazuje cele planowanego zadania
3 stosuje instrukcje obstugi oraz — odczytuje informacje z instrukcji obstugi oraz dokumentacje

dokumentacje techniczng maszyn
uzywanych w produkcji wyrobow
cukierniczych (ew)

techniczng maszyn i urzadzen uzywanych w produkcji wyrobow
cukierniczych

stosuje zasady komunikaciji
interpersonalnej (ew) (KPS-6)

— stosuje formy grzecznosciowe w kontaktach z przetozonymi
i wspotpracownikami
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5 powadzi biezgcg konserwacje maszyn, — utrzymuje w czystosci maszyny i urzadzenia stosowane
urzgdzen i $rodkow transportu w zakfadzie produkcji wyrobdw cukierniczych zgodnie
stosowanych w zakfadzie produkgc;ji z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy
wyrobow cukierniczych (ek) - wykonuje prace konserwacyjne zgodnie z instrukcjami obstugi
maszyn, urzgdzen i srodkéw transportu stosowanych
w zaktadzie produkciji wyrobéw cukierniczych
aktualizuje wiedze i doskonali — wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztatcenia
umiejetnosci zawodowe (ew) (KPS-5) — wskazuje rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w
zawodzie
Magazynowanie 5 rozpoznaje surowce, dodatki do zywnosci | — klasyfikuje surowce stosowane w produkcji potproduktéw

surowcow,
potproduktéw
i wyrobow
cukierniczych

oraz materiaty pomocnicze do produkcji
potproduktéw i wyrobow cukierniczych
(ew)

i wyrobdw cukierniczych wedtug réznych kryteriéw ze wzgledu
na trwato$¢, pochodzenie

— okresla przydatnos¢ surowcow stosowanych w produkcji
potproduktéw i wyrobdw cukierniczych

— klasyfikuje dodatki do zywnosci stosowane w produkcji
potproduktéw i wyrobdw cukierniczych, w tym wzbogacajgce
wartos¢ odzywcza, przediuzajgce trwatosé zywnosci,
ksztattujgce strukture, nadajgce okreslone cechy
organoleptyczne, dodatki uzupetniajgce, np. preparaty biatkowe
i witaminowe

— klasyfikuje opakowania stosowane w produkcji pétproduktow
i wyrobéw cukierniczych
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— okresla funkcje opakowan stosowanych w produkcji
potproduktéw i wyrobow cukierniczych
— wyjasnia cel stosowania srodkéw myjgcych i dezynfekujgcych
w produkcji potproduktow i wyrobéw cukierniczych
3 ocenia organoleptycznie jakosé — wymienia zasady dokonywania oceny organoleptycznej
surowcow i potproduktédw cukierniczych surowcow i pétproduktéw cukierniczych
(ek) - wskazuje wyrézniki jakosciowe stosowane do oceny
organoleptycznej surowcow i potproduktow cukierniczych
— okresla przydatnosc¢ technologiczng surowcéw i potproduktéw
cukierniczych na podstawie oceny organoleptycznej
— okresla wptyw czynnikow srodowiska na jakos¢
magazynowanych surowcéw i pétproduktéw cukierniczych
3 stosuje sprzet i aparature kontrolno- — rozpoznaje sprzet i aparature kontrolno-pomiarowg stosowang
pomiarowg w magazynach (ek) w magazynach surowcow, pétproduktéw i wyrobow
cukierniczych (np. termometry, higrometry, psychrometry)
4 stosuje procedury przyjmowania dostaw — opisuje czynnosci wykonywane podczas przyjmowania dostaw

surowcow i potproduktédw cukierniczych
(ek)

surowcow i potproduktéw cukierniczych przyjmowanych
do magazynu

kontroluje zgodnos$¢ dostawy surowcow i pétproduktow
cukierniczych z dokumentacjg dostawczg

sprawdza stan opakowan surowcoéw i potproduktéw
cukierniczych przyjmowanych dostaw
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— odczytuje informacje zamieszczone na opakowaniu, np. termin
waznosci, temperature przechowywania
aktualizuje wiedze i doskonali e wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztatcenia
umiejetnosci zawodowe (ew) (KPS-5)
4 wykonuje prace zwigzane z obstuga — wymienia rodzaje urzagdzehn magazynowych
urzgdzen magazynowych (ek) - wymienia sposoby biezgcej konserwacji urzgdzen
magazynowych zgodne z zasadami bezpieczenstwa i higieny
pracy
5 wykonuje czynnosci zwigzane — okresla zasady i warunki magazynowania
Z magazynowaniem wyroboéw surowcow, potproduktow i wyrobow cukierniczych
cukierniczych (ek) - rozmieszcza w magazynie surowce, potprodukty i wyroby
cukiernicze zgodnie z zasadami magazynowania
surowcow, potproduktow i wyrobow cukierniczych
3 sporzgdza dokumenty magazynowe — wymienia rodzaje dokumentéw magazynowych stosowanych
stosowane w magazynach surowcow, w magazynach surowcow, potproduktow i wyrobow
potproduktéw i wyrobéw cukierniczych cukierniczych
(ew)
przestrzega zasad kultury i etyki podczas | — wskazuje przepisy prawa dotyczgce ochrony wtasnosci
realizacji zadan zawodowych (ep) (KPS- intelektualnej
1)
3 przestrzega procedur zarzgdzania — rozpoznaje zagrozenia jakos$ci i bezpieczenstwa zdrowotnego

jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym
zywnosci w trakcie magazynowania

zywnosci w trakcie magazynowania surowcow, potproduktow
i wyrobow cukierniczych
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surowcow, potproduktow i wyrobow — wyjasnia wplyw zagrozen na jakos¢ i bezpieczenstwo
cukierniczych (ew) zdrowotne zywnosci w trakcie magazynowania surowcow,
potproduktéw i wyrobow cukierniczych
wykazuje sie kreatywnoscig i otwartoscia | — podaje przykiady podejscia elastycznego w réznych sytuacjach
na zmiany (ep) (KPS-3)
Sporzgdzanie 69 charakteryzuje rodzaje pétproduktéw — wymienia rodzaje potproduktow i wyrobow cukierniczych, w tym
potproduktéw i wyrobow cukierniczych (ew) kremy, masy, syropy, pomady, glazury, polewy, kuwertury,
i wyrobéw galaretki, owoce z syropu i kandyzowane, marcepany i masy
cukierniczych marcepanopodobne, wyrobow z ciasta drozdzowego,
parzonego, kruchego, piernikowego, francuskiego i
poétfrancuskiego, biszkoptowego, biszkoptowo-ttuszczowego,
bezowego, waflowego, zbijanego, tgczonego, obgotowywanego
oraz wyrobow z masy orzechowej, migdatowej i kokosowej,
wyrobdw cukierniczych trwatych i lodéw
— opisuje cechy charakterystyczne poétproduktow i wyrobdw
cukierniczych
69 charakteryzuje metody wytwarzania — opisuje etapy produkgcji pétproduktéw i wyrobdw cukierniczych

potproduktéw i wyrobow cukierniczych
(ek)

(kremow, mas, syropéw, pomad, glazur, galaretek, przetworéw
owocowych, potproduktéw z ciast: drozdzowych,
potfrancuskich, francuskich, kruchych, parzonych,
piernikowych, biszkoptowych, biszkoptowo-tluszczowych,
bezowych, waflowych, zbijanych, obgotowywanych, wyrobow z
masy orzechowej, migdatowej i kokosowej, wyrobéw
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Efekty ksztatcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami

(ek, ew, ep.)

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

A

C

cukierniczych trwatych) na podstawie dokumentac;ji
technologicznej

odczytuje schematy produkcji potproduktéw i wyrobow
cukierniczych

okresla wplyw uzytych skfadnikéw oraz przestrzegania
dokumentaciji technologicznej na jako$¢ wytwarzania
potproduktéw i wyrobdw cukierniczych

15

planuje proces technologiczny produkciji
potproduktéw i wyrobow cukierniczych
(ew)

planuje kolejnos¢ czynnosci zwigzanych z wytwarzaniem
potproduktéw i wyrobdw cukierniczych, w tym produkgciji ciast,
lodéw, karmelkow, wyrobdw wschodnich, marcepanu, wyrobow
z kuwertury

opracowuje schematy technologiczne produkcji pétproduktow
i wyrobow cukierniczych

wyjasnia wptyw operacji technologicznych na jako$c¢
potproduktéw i wyrobdw cukierniczych

planuje wykonanie zadania (ep) (KPS- 2)

ustala harmonogram wykonania zadan
realizuje zadanie zgodnie z planem
weryfikuje planowane dziatania

15

korzysta z dokumentacji technologicznej
do ustalenia zapotrzebowania na
surowce, materiaty pomocnicze i dodatki
do produkcji pétproduktéw i wyrobow
cukierniczych (ek)

oblicza na podstawie receptury zapotrzebowanie na surowce
i dodatki do zywnosci potrzebne do produkcji potproduktow

i wyrobow cukierniczych

oblicza na podstawie dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materialy pomocnicze potrzebne do
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zajecia zawodowe | realizowane |"Egoypv ksztatcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne | w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D
produkcji pétproduktow i wyrobdw cukierniczych, wyrobéw z
ciast ré6znych, tortéw, rolad, mazurkow
7 wdraza do produkcji nowe rodzaje wyjasnia znaczenie wprowadzania do produkcji nowych
wyrobow cukierniczych, wyrobéw rodzajow wyrobow cukierniczych
dietetycznych, regionalnych (ew) rozpoznaje schematy produkcji nowych wyrobdéw cukierniczych
wykazuje sie kreatywnoscig i otwartoscig proponuje nowe i nietypowe rozwigzanie problemu
na zmiany (ep) (KPS — 3) podaje przyktady podejscia elastycznego w réznych sytuacjach
5 stosuje zasady oceny organoleptycznej w interpretuje wyniki oceny organoleptycznej potproduktow
poszczegolnych fazach procesu produkciji i wyrobow cukierniczych w poszczegoélnych fazach procesu
potproduktéw i wyrobdw cukierniczych technologicznego
(ew)
15 przestrzega procedur zarzgdzania rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego

jakoscig i bezpieczehstwem zdrowotnym
zywnosci w trakcie procesu produkciji
potproduktéw i wyrobdw cukierniczych
(ek)

zywnosci w trakcie procesu produkcji pétproduktow i wyrobéw
cukierniczych

przewiduje wptyw zagrozen na jakosc¢ i bezpieczenstwo
zdrowotne potproduktéw i wyrobdw cukierniczych w trakcie
procesu produkciji

aktualizuje wiedze i doskonali
umiejetnosci zawodowe (ep) (KPS- 5)

wskazuje rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w
zawodzie

analizuje wtasne kompetencje

podaje przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego w zawodzie
cukiernika
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Dekorowanie, 32 wykonuije projekty dekoracji wyrobéw klasyfikuje tworzywa dekoracyjne
konfekcjonowanie cukierniczych (ew) rozpoznaje tworzywa dekoracyjne
i dystrybucja wybiera sposoby dekorowania wyrobéw cukierniczych
wyrobow wykonuje rysunki projektow dekoracji wyrobow cukierniczych,
cukierniczych uwzgledniajac style, metody i techniki wykonania dekoracji
wyrobu cukierniczego
22 okresla przydatnos$é surowcéw opisuje wtasciwosci surowcow i pétproduktéw stosowanych do
i potproduktow stosowanych do dekoracji dekoracji wyrobow cukierniczych
wyrobow cukierniczych (ew) okresla zastosowanie surowcow i potproduktow stosowanych
do dekoracji wyrobdw cukierniczych w zaleznosci od
wybranego stylu, metody i techniki wykonania dekoracji wyrobu
cukierniczego
4 dobiera urzgdzenia i drobny sprzet do rozpoznaje urzgdzenia i drobny sprzet do dekorowania
dekorowania wyrobow cukierniczych (ek) wyrobow cukierniczych
okres$la zastosowanie urzgdzen i drobnego sprzetu
cukierniczego w zaleznosci od wybranego sposobu
dekorowania
2 dobiera sposoby konfekcjonowania opisuje sposoby konfekcjonowania wyrobéw cukierniczych

wyrobow cukierniczych (ew)

wskazuje sposob konfekcjonowania wyrobow cukierniczych
w zaleznosci od ich asortymentu i wtasciwosci

wyjasnia zastosowanie konfekcjonowania wyrobéw
cukierniczych
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5 wykonuje prace zwigzane — dobiera rodzaj opakowania i sposéb znakowania wyrobéw
z konfekcjonowaniem i dystrybucjg cukierniczych
wyrobow cukierniczych (ek) — dobiera urzadzenia do konfekcjonowania wyrobow
cukierniczych
10 przestrzega procedur zarzgdzania — rozpoznaje zagrozenia jako$ci i bezpieczenstwa zdrowotnego
jakoscig i bezpieczehAstwem zdrowotnym zywnosci podczas dekorowania, konfekcjonowania i dystrybucji
zywnosci podczas dekorowania, — przewiduje wptyw zagrozen na jakos¢ i bezpieczenstwo
konfekcjonowania i dystrybucji (ek) zdrowotne wyrobow cukierniczych podczas dekorowania,
konfekcjonowania i dystrybuciji
aktualizuje wiedze i doskonali — wskazuje rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w
umiejetnosci zawodowe (ep) (KPS - 5) zawodzie
— analizuje wtasne kompetencje
— podaje przykfady mozliwosci rozwoju zawodowego w zawodzie
cukiernika
Jezyk obcy 2 postuguje sie podstawowym zasobem rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe umozliwiajgce realizacje
w produkcji srodkéw jezykowych w jezyku obcym czynnosci zawodowych w zakresie

cukierniczej

nowozytnym (ze szczegdlnym
uwzglednieniem srodkow leksykalnych)
umozliwiajgcym realizacje czynnosci
zawodowych w zakresie tematow
zwigzanych: (ew)
a) ze stanowiskiem pracy ijego
wyposazeniem

a) czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy, w tym
zwigzanych z zapewnieniem bezpieczenstwa i higieny
pracy

b) narzedzi, maszyn, urzgdzen i materiatéw koniecznych do
realizacji czynnosci zawodowych

c) procesow i procedur zwigzanych z realizacjg zadan
zawodowych
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b) z gtéwnymi technologiami d) formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentéw
stosowanymi w danym zawodzie zwigzanych z wykonywaniem zadan zawodowych
c) z dokumentacjg zwigzang z Swiadczonych ustug
danym zawodem
d) z ustugami swiadczonymi w
danym zawodzie
3 rozumie proste wypowiedzi ustne — okresla gtéwna mysl wypowiedzi lub tekstu lub fragmentu

artykutowane wyraznie, w standardowej
odmianie jezyka obcego nowozytnego, a
takze proste wypowiedzi pisemne w
jezyku obcym nowozytnym w zakresie
umozliwiajgcym realizacje zadan
zawodowych: (ek)

a)

b)

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 dotyczgce czynnosci
zawodowych (np. napisy,

wypowiedzi lub tekstu
— znajduje w wypowiedzi lub tekscie okreslone informacje
— rozpoznaje zwigzki miedzy poszczegdlinymi czesciami tekstu
— ukfada informacje w okreslonym porzgdku
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w formie
zajec
praktycznych

Efekty ksztatcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami

(ek, ew, ep.)

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

A

C

broszury, instrukcje obstugi,
przewodniki, dokumentacje
zawodowaq)

samodzielnie tworzy krotkie, proste,
spdjne i logiczne wypowiedzi ustne
i pisemne w jezyku obcym nowozytnym
w zakresie umozliwiajgcym realizacje
zadan zawodowych: (ew)
a) tworzy krétkie, proste, spojne
i logiczne wypowiedzi ustne
dotyczace czynnosci
zawodowych (np. polecenie,
komunikat, instrukcje)
b) tworzy kroétkie, proste, spdjne
i logiczne wypowiedzi pisemne
dotyczace czynnosci
zawodowych (np. komunikat, e-
mail, instrukcje, wiadomos¢, CV,
list motywacyjny, dokument
zwigzany z wykonywanym
zawodem — wedtug wzoru)

— opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska zwigzane
z czynnosciami zawodowymi

— przedstawia sposéb postepowania w réznych sytuacjach
zawodowych (np. udziela instrukcji, wskazowek,)

— wyraza i uzasadnia swoje stanowisko

— stosuje zasady konstruowania tekstow o réznym charakterze

— stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi adekwatnie
do sytuacji

uczestniczy w rozmowie w typowych

sytuacjach zwigzanych z realizacjg zadan

zawodowych — reaguje w jezyku obcym

— rozpoczyna, prowadzi i konczy rozmowe
— uzyskuje i przekazuje informacje i wyjasnienia
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Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

A

C

D

nowozytnym w sposoéb zrozumiaty,
adekwatnie do sytuacji komunikacyjnej,
ustnie lub w formie prostego tekstu( ew)
a) reaguje ustnie (np. podczas
rozmowy z innym pracownikiem,
klientem, kontrahentem, w tym
rozmowy telefonicznej)
w typowych sytuacjach
zwigzanych z wykonywaniem
czynno$ci zawodowych
b) reaguje w formie prostego tekstu
pisanego (np. wiadomosg,
formularz, e-mail, dokument
zwigzany z wykonywanym
zawodem) w typowych
sytuacjach zwigzanych z
wykonywaniem czynno$ci
zawodowych

— wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta o opinie, zgadza sie
lub nie zgadza z opiniami innych oso6b

— prowadzi proste negocjacje zwigzane z czynnosciami
zawodowymi

— stosuje zwroty i formy grzecznosciowe

— dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji

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

— przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje zawarte
w materiatach wizualnych (np. wykresach, symbolach,
piktogramach, schematach) oraz audiowizualnych (np. filmach
instruktazowych)

— przekazuje w jezyku polskim informacje sformutowane w jezyku
obcym nowozytnym
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— przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacije
sformutowane w jezyku polskim lub tym jezyku obcym
nowozytnym,
— przedstawia publicznie w jezyku obcym nowozytnym wczesniej
opracowany material(np. prezentacje)
stosuje zasady komunikaciji — charakteryzuje ogélne zasady komunikaciji interpersonalnej,
interpersonalnej (KPS 6) komunikacje werbalng i niewerbalng
— stosuje formy grzecznosciowe w kontaktach z przetozonymi
i wspotpracownikami
— interpretuje mowe ciata w komunikacji, np. mimike twarzy,
kontakt wzrokowy, gesty, wyglad zewnetrzny, postawe ciata
— wyjasnia zasady aktywnego stuchania
2 wykorzystuje strategie stuzace — korzysta ze stownika dwujezycznego i jednojezycznego

doskonaleniu wlasnych umiejetnosci -
jezykowych oraz podnoszgce _
swiadomos¢ jezykowa: (ep)
a) wykorzystuje techniki _
samodzielnej pracy nad jezykiem
obcym nowozytnym
b) wspotdziata w grupie
c) Kkorzysta ze zrodet informacji
W jezyku obcym nowozytnym
d) stosuje strategie komunikacyjne i

wspotdziata z innymi osobami, realizujgc zadania jezykowe
korzysta z tekstow w jezyku obcym nowozytnym, réwniez za
pomoca technologii informacyjno-komunikacyjnych

identyfikuje stowa klucze i internacjonalizmy

wykorzystuje kontekst (tam, gdzie to mozliwe), aby

w przyblizeniu okresli¢ znaczenie stowa

upraszcza (jezeli to konieczne) wypowiedz, zastepuje nieznane
stowa innymi, wykorzystuje opis, $rodki niewerbalne
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kompensacyjne
Produkcja 2 przestrzega przepiséw prawa — rozroznia znaki informacyjne okreslone w przepisach prawa
wyrobow dotyczacych bezpieczehstwa i higieny dotyczacych bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony
cukierniczych — pracy, ochrony przeciwpozarowej przeciwpozarowe;j
zajecia praktyczne i ochrony srodowiska w zaktadach — identyfikuje zastosowanie gasnic na podstawie
produkcji wyrobdw cukierniczych (ek) znormalizowanych oznaczen literowych
— wskazuje zasady zachowania przy produkcji wyrobow
cukierniczych z urzadzeniami podtgczonymi do sieci
elektrycznej
— okresla zasady ochrony przeciwpozarowej w zakfadach
produkcji wyrobdw cukierniczych
— wyjasnia zasady prowadzenia gospodarki odpadami,
gospodarki wodno-$ciekowej oraz w zakresie ochrony
powietrza w zaktadach produkcji wyrobow cukierniczych
— wyjasnia zasady recyklingu zuzytych surowcow i materiatéw
pomocniczych
3 organizuje stanowisko pracy zgodnie — okresla zasady organizacji stanowisk pracy zwigzanych

Z wymaganiami ergonomii oraz
przepisami prawa dotyczgcymi
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w
produkcji wyrobow cukierniczych (ew)

z uzytkowaniem urzgdzen stosowanych podczas wykonywania
prac na stanowisku w produkcji wyrobow cukierniczych

— wskazuje wymagania ergonomiczne dla stanowiska pracy w
produkcji wyrobdw cukierniczych

— obstuguje maszyny i urzgdzenia podczas wykonywania zadan
zawodowych zgodnie z instrukcjg obstugi
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— utrzymuje tad i porzadek na stanowisku pracy w produkcji
wyrobéw cukierniczych
2 przewiduje zagrozenia dla zdrowia — rozpoznaje rodzaje zagrozen wystepujgcych podczas produkcji
lub zycia cztowieka oraz mienia wyrobow cukierniczych
i sSrodowiska zwigzane z wykonywaniem | —  wskazuje zrédta zagrozen w produkcji wyrobow cukierniczych
zadan zawodowych — dobiera techniczne $rodki ochrony przed zagrozeniami
w trakcie produkcji wyrobow w produkcji wyrobéw cukierniczych
cukierniczych (ek) — zapobiega zagrozeniom podczas wykonywania zadan
w produkcji wyrobow cukierniczych
5 stosuje srodki ochrony indywidualnej — opisuje $rodki ochrony indywidualnej, w tym rekawice
i zbiorowej podczas wykonywania zadan ochronne, okulary, fartuchy ochronne, stopery, kaski,
zawodowych w trakcie produkcji wyrobow stosowane podczas wykonywania zadah zawodowych
cukierniczych (ew) - dobiera $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej do rodzaju
wykonywanych prac w produkcji wyrobéw cukierniczych
— wykonuje zadania zawodowe w produkcji wyrobéw
cukierniczych z zastosowaniem srodkéw ochrony indywidualnej
i zbiorowej
3 udziela pierwszej pomocy w stanach — opisuje podstawowe symptomy wskazujgce na stany nagtego

nagtego zagrozenia zdrowotnego (ew)

zagrozenia zdrowotnego

ocenia sytuacje poszkodowanego na podstawie analizy
objawow obserwowanych u poszkodowanego
zabezpiecza siebie, poszkodowanego i miejsce wypadku
uktada poszkodowanego w pozycji bezpiecznej
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ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D
powiadamia odpowiednie stuzby
prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w urazowych stanach
nagtego zagrozenia zdrowotnego, np. krwotok, zmiazdzenie,
amputacja, ztamanie, oparzenie
prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w nieurazowych
stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego, np. omdlenie, zawat,
udar
wykonuje resuscytacje krgzeniowo-oddechowg na fantomie
zgodnie z wytycznymi Polskiej Rady Resuscytacji i Europejskiej
Rady Resuscytaciji
stosuje techniki radzenia sobie ze charakteryzuje techniki radzenia sobie ze stresem
stresem (KPS 4) analizuje przyczyny sytuacji stresujgcych
4 stosuje przepisy prawa dotyczace przestrzega przepiséw prawa dotyczacych produkciji wyrobow
produkcji wyroboéw spozywczych (ek) spozywczych w trakcie wykonywania zadan
5 rozpoznaje instalacje techniczne rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zaktadach
stosowane w zaktadach przetworstwa przetwoérstwa spozywczego
spozywczego (ew) rozréznia po kolorach oznakowanie instalaciji technicznych
w zakfadach przetwérstwa spozywczego, np. instalacje
gazowa, parowg, wodng, powietrzng
4 okresla wartos¢ odzywczg wyrobow oblicza warto$¢ energetyczng wyrobéw spozywczych
spozywczych (ew)
1 charakteryzuje sposoby pozyskania rozpoznaje produkty ekologiczne

produktéw ekologicznych (ew)
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przestrzega zasad kultury i etyki podczas wskazuje przepisy prawa dotyczgce ochrony wtasnosci
realizacji zadan zawodowych (ew) (KPS- intelektualnej
1)
4 okresla metody oceny organoleptycznej przeprowadza ocene organoleptyczng i poréwnuje otrzymane
zywnosci (ew) wyniki z dokumentacjg technologiczng
wskazuje warunki przeprowadzania oceny organoleptycznej
Zywnosci
12 rozréznia metody utrwalania zywnosci dobiera metody utrwalania zywnosci do produkcji wyrobéw
i ich wplyw na jako$¢ oraz trwato$¢ spozywczych
wyrobow spozywczych (ek) wyjasnia wptyw metod utrwalania zywnosci na jakos$é i trwato$é
wyrobdéw spozywczych
wspotpracuje w zespole (ep) (KPS-7) realizuje przydzielone zadania
2 charakteryzuje zmiany biochemiczne, wskazuje wptyw zmian biochemicznych, fizykochemicznych
fizykochemiczne i mikrobiologiczne i mikrobiologicznych na jako$¢ wyrobéw spozywczych
zachodzace podczas produkgii dobiera sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom
i przechowywania wyrobow spozywczych biochemicznym, fizykochemicznym i mikrobiologicznym
(ew) zachodzgcym podczas produkgji i przechowywania wyrobéw
spozywczych
4 charakteryzuje systemy zarzgdzania rozpoznaje zagrozenia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci,

jakoscig i bezpieczehstwem zdrowotnym
Zywnosci (ew)

np. fizyczne, chemiczne, biologiczne
wyjasnia wptyw zagrozen na bezpieczenstwo zdrowotne
Zywnosci

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego

SPC.01. Produkcja wyrobow cukierniczych

Strona 157 z 304




Fundusze

Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Europejski Fundusz Spoteczny *

**

Unia Europejska N

* %

* x %

Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztatcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowigzkowe Przedmioty | Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecia zawodowe | realizowane |"Egoypv ksztatcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne | w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D
korzysta z programéw komputerowych stosowanych
w dokumentowaniu proceséw produkcji i magazynowaniu
wyrobdéw spozywczych
5 rozpoznaje wtasciwe normy i procedury korzysta ze zrddet informacji dotyczgcych norm i procedur
oceny zgodnosci podczas realizacji oceny zgodnosci
zadanh zawodowych (ek)
aktualizuje wiedze i doskonali wskazuje rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w
umiejetnosci zawodowe (ew) (KPS-5) zawodzie
4 okresla zagrozenia dla Srodowiska rozpoznaje zagrozenia dla srodowiska ze strony zaktadéw
zwigzane z przetwdrstwem spozywczym przetwoérstwa spozywczego, np. zanieczyszczenie wody,
(ek) powietrza i gleby
wskazuje sposoby zapobiegania zagrozeniom dla srodowiska
ze strony zaktadow przetwérstwa spozywczego, np. miesnego,
mleczarskiego, owocowo-warzywnego, ttuszczowego,
zbozowego
3 odczytuje schematy techniczne maszyn rozpoznaje symbole i oznaczenia stosowane na schematach

i urzgdzen stosowanych w produkcji
wyrobow cukierniczych (ew)

technicznych

rozpoznaje elementy maszyn i urzgdzeh stosowanych

w produkcji wyrobow cukierniczych na podstawie schematow
technicznych

opisuje maszyny i urzadzenia stosowane w produkcji wyrobéw
cukierniczych na podstawie schematéw technicznych
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2 rozroznia maszyny i urzgdzenia — opisuje zastosowanie maszyn i urzgdzen stosowanych
stosowane w produkcji wyrobéw w zakfadach produkcji wyrobow cukierniczych
cukierniczych (ek)
wykazuje sie kreatywnoscig i otwartoscia | - podaje propozycje rozwigzan technicznych i technologicznych
na zmiany (ep) (KPS-3) w produkcji wyrobow cukierniczych
3 okresla zastosowanie linii produkcyjnych | —  rozpoznaje urzgdzenia w linii produkcyjnej wyrobow
stosowanych w produkcji wyrobow cukierniczych, w tym w produkcji pgczkéw, rolad, herbatnikow,
cukierniczych (ew) wafli, piernikow, karmelkéw, pomadek
— wyja$nia przeznaczenie i zasade dziatania urzadzen
znajdujgcych sie w linii produkcyjnej
2 stosuje instrukcje obstugi oraz — odczytuje informacje z instrukcji obstugi oraz dokumentacije
dokumentacje techniczng maszyn techniczng maszyn i urzgdzen uzywanych w produkcji wyrobow
uzywanych w produkcji wyrobow cukierniczych
cukierniczych (ew) - wykonuje czynnos$ci zwigzane z obstugg maszyn i urzgdzen
w produkcji wyrobow cukierniczych zgodnie z dokumentacjg
techniczng maszyn i urzadzen
stosuje techniki radzenia sobie — charakteryzuje techniki radzenia sobie ze stresem
ze stresem (ew) (KPS-4)
30 uzytkuje maszyny, urzgdzenia i Srodki — dobiera maszyny, urzgdzenia i srodki transportu stosowane

transportu stosowane w zaktadzie
produkcji wyrobow cukierniczych zgodnie
z zasadami bezpieczenstwa i higieny
pracy (ek)

w zakfadzie produkcji wyrobdw cukierniczych do asortymentu
produkcji zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy

— obstuguje maszyny, urzadzenia i srodki transportu stosowane
w zakfadzie produkcji wyrobdéw cukierniczych
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5 powadzi biezgcg konserwacje maszyn, utrzymuje w czystosci maszyny i urzgdzenia stosowane
urzgdzen i $rodkow transportu w zakfadzie produkcji wyrobdw cukierniczych zgodnie
stosowanych w zakfadzie produkgc;ji z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy
wyrobow cukierniczych (ek) wykonuje prace konserwacyjne zgodnie z instrukcjami obstugi
maszyn, urzgdzen i srodkéw transportu stosowanych
w zaktadzie produkciji wyrobéw cukierniczych
wspotpracuje w zespole (ep) (KPS-7) opisuje zasady pracy w zespole
realizuje przydzielone zadania
3 rozpoznaje surowce, dodatki do zywno$ci okresla przydatnos¢ surowcéw stosowanych w produkgiji
oraz materiaty pomocnicze do produkcji poétproduktéw i wyrobdw cukierniczych
potproduktow i wyrobow cukierniczych okres$la funkcje opakowan stosowanych w produkgji
(ew) potproduktéw i wyrobdw cukierniczych
4 ocenia organoleptycznie jakos¢ wskazuje wyrdzniki jako$ciowe stosowane do oceny
surowcow i potproduktow cukierniczych organoleptycznej surowcow i potproduktow cukierniczych
(ek) ocenia surowce i potprodukty cukiernicze zgodnie z zasadami
oceny organoleptycznej
okresla przydatnos¢ technologiczng surowcow i potprodukitow
cukierniczych na podstawie oceny organoleptycznej
okresla wptyw czynnikéw srodowiska na jakos¢
magazynowanych surowcéw i pétproduktéw cukierniczych
4 stosuje sprzet i aparature kontrolno- rozpoznaje sprzet i aparature kontrolno-pomiarowg stosowang

pomiarowg w magazynach (ek)

w magazynach surowcow, pétproduktéw i wyrobow
cukierniczych (np. termometry, higrometry, psychrometry)
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— odczytuje i zapisuje wskazania aparatury kontrolno-pomiarowej
w magazynach surowcow, pétproduktow i wyrobéw
cukierniczych
— poréwnuje wyniki odczytu z parametrami w dokumentacji
technologicznej
4 stosuje procedury przyjmowania dostaw — kontroluje zgodnos$¢ dostawy surowcéw i pétproduktow
surowcow i potproduktéw cukierniczych cukierniczych z dokumentacjg dostawczg
(ek) - sprawdza stan opakowan surowcéw i pétproduktéw
cukierniczych przyjmowanych dostaw
— odczytuje informacje zamieszczone na opakowaniu, np. termin
waznosci, temperature przechowywania
— wypetnia dokumenty zwigzane z przyjmowaniem dostaw
surowcow i pétproduktdw cukierniczych
wspotpracuje w zespole (ep) (KPS-7) — opisuje zasady pracy w zespole
— realizuje przydzielone zadania
— uwzglednia opinie innych podczas pracy w zespole
5 wykonuje prace zwigzane z obstugg — obstuguje urzadzenia magazynowe

urzgdzen magazynowych (ek)

wymienia sposoby biezgcej konserwacji urzgdzen
magazynowych zgodne z zasadami bezpieczenhstwa i higieny
pracy

utrzymuje w czystosci maszyny i urzgdzenia zgodnie

z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy

planuje wykonanie zadania (ew) (KPS-2)

wskazuje cele planowanego zadania
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— ustala harmonogram wykonania zadan
5 wykonuje czynnosci zwigzane — dobiera warunki magazynowania surowcow, pétproduktow
Z magazynowaniem wyrobow i wyrobow cukierniczych
cukierniczych (ek) —  przestrzega warunkow magazynowania SUrowcow,
potproduktéw i wyrobow cukierniczych
— rozmieszcza w magazynie surowce, potprodukty i wyroby
cukiernicze zgodnie z zasadami magazynowania
surowcow, poétproduktow i wyrobdw cukierniczych
planuje wykonanie zadania (ew)(KPS-2) — realizuje zadanie zgodnie z planem
— weryfikuje planowane dziatania
2 sporzgdza dokumenty magazynowe — dobiera dokumenty do wykonywanych czynnosci magazynowych
stosowane w magazynach surowcow, - wypetnia dokumenty magazynowe
potproduktéw i wyrobow cukierniczych
(ew)
3 przestrzega procedur zarzgdzania — zapisuje parametry technologiczne w punktach kontrolnych

jakoscig i bezpieczehstwem zdrowotnym
zywnosci w trakcie magazynowania
surowcow, poétproduktow i wyrobow
cukierniczych (ew)

w trakcie magazynowania surowcow, pétproduktow i wyrobow
cukierniczych

— rozpoznaje zagrozenia jako$ci i bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci w trakcie magazynowania surowcow, potproduktow
i wyrobéw cukierniczych

— wyjasnia wplyw zagrozen na jakos¢ i bezpieczenstwo
zdrowotne zywnosci w trakcie magazynowania surowcow,
potproduktéw i wyrobdw cukierniczych
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Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

A

C

— zapobiega zagrozeniom jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci w trakcie magazynowania surowcoéw, poétproduktow
i wyrobow cukierniczych

10

planuje proces produkcji pétproduktéw i
wyrobow cukierniczych (ew)

— rozpoznaje maszyny, urzgdzenia i drobny sprzet w zaleznosci
od ich zastosowania w produkcji pétproduktow i wyrobow
cukierniczych

— opracowuje schemat technologiczny produkcji pétproduktéw
i wyrobow cukierniczych

— dobiera maszyny, urzadzenia i drobny sprzet cukierniczy do
planowanej produkcji potproduktéw i wyrobow cukierniczych

— ustala zapotrzebowanie na surowce, materiaty pomocnicze
i dodatki dla zaplanowanej produkcji potproduktéw i wyrobow
cukierniczych

planuje wykonanie zadania (ep) (KPS- 2)

— ustala harmonogram wykonania zadan
— realizuje zadanie zgodnie z planem
— weryfikuje planowane dziatania

42

wykonuje czynnos$ci zwigzane ze
sporzadzaniem pétproduktéw (ek)

— dobiera surowce do produkcji pétproduktéw zgodnie z
recepturg

— przeprowadza obrébke wstepng surowcow do produkciji
potproduktéw, np. dezynfekuje jaja, przesiewa make,
oczyszcza i rozdrabnia orzechy, przeprowadza obrobke
wstepng owocow
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wyjasnia przydatnos¢ materiatdw pomocniczych do produkcji
wytwarzanych poétproduktow

dobiera urzadzenia i sprzet pomocniczy do sporzadzania
potproduktdéw cukierniczych

sporzadza poétprodukty cukiernicze wybrang metodg zgodnie
Z recepturg oraz systemami zarzgdzania jakoscig

i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnos$ci

stosuje techniki radzenia sobie ze -
stresem (ep) (KPS — 4) _

charakteryzuje techniki radzenia sobie ze stresem
analizuje przyczyny sytuacji stresujgcych

95 wykonuje czynnosci zwigzane z -
produkcjg wyrobdéw cukierniczych
nietrwatych, np. produkuje ciastka, ciasta,
babki, keksy, torty, mazurki, serniki (ek)

dobiera metode do produkcji wyrobéw z ciasta: drozdzowego,
parzonego, kruchego, piernikowego, francuskiego i
poétfrancuskiego, biszkoptowego, biszkoptowo-ttuszczowego,
bezowego, waflowego, zbijanego, tgczonego, obgotowywanego
przeprowadza obrobke wstepng surowcow do produkcii
wyrobow cukierniczych nietrwatych, w tym dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrobke wstepng owocéw, rozprowadza drozdze
w plynie

wyjasnia przydatnos$¢ materiatdbw pomocniczych do produkgji
wytwarzanych wyrobow cukierniczych nietrwatych

dobiera urzadzenia i sprzet pomocniczy do sporzadzenia
wyrobow cukierniczych nietrwatych
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A

C

— wytwarza gotowe wyroby cukiernicze nietrwate wybrang
metodg zgodnie z recepturg oraz z systemami zarzadzania
jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci

stosuje zasady komunikaciji
interpersonalnej (ep) (KPS — 6)

— interpretuje mowe ciata w komunikacji, np. mimike twarzy,
kontakt wzrokowy, gesty, wyglad zewnetrzny, postawe ciata

24

sporzgdza wyroby cukiernicze trwate
i lody (ek)

— dobiera surowce i pétprodukty do sporzgdzania wyrobow
cukierniczych trwatych, w tym wyrobéw wschodnich, czekolad,
karmelkdw, pomadek i suchych wyroboéw cukierniczych oraz
lodéw zgodnie z recepturg

— przeprowadza obrébke wstepng surowcow do produkciji
wyrobow cukierniczych trwatych, w tym dezynfekuije jaja,
rozdrabnia orzechy, przeprowadza obrébke wstepng owocow

— dobiera urzgdzenia i sprzet pomocniczy do sporzadzania
wyrobow cukierniczych trwatych i lodéw

— wytwarza wyroby cukiernicze trwate oraz lody mleczne,
Smietankowe, owocowe i sorbety wybrang metodg i zgodnie
Z recepturg oraz systemami zarzgdzania jakoscig
i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci

wspotpracuje w zespole (ep) (KPS - 7)

— realizuje przydzielone zadania
— uwzglednia opinie innych podczas pracy w zespole

wdraza do produkcji nowe rodzaje
wyrobow cukierniczych, wyrobdéw
dietetycznych, regionalnych (ew)

— wyjasnia znaczenie wprowadzania do produkcji nowych
rodzajow wyrobdw cukierniczych
— rozpoznaje schematy produkcji nowych wyrobdw cukierniczych
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A B C D
wytwarza nowe rodzaje wyrobdéw cukierniczych na podstawie
receptur
10 stosuje zasady oceny organoleptycznej w ocenia organoleptycznie pétprodukty i wyroby cukiernicze
poszczegolnych fazach procesu produkgciji w poszczegolnych etapach procesu technologicznego
potproduktéw i wyrobow cukierniczych interpretuje wyniki oceny organoleptycznej potproduktow
(ew) i wyrobéw cukierniczych w poszczegdlnych fazach procesu
technologicznego
koryguje niekorzystne zmiany w poszczegdélnych fazach
procesu technologicznego na podstawie oceny
organoleptycznej
5 przestrzega procedur zarzgdzania zapisuje parametry technologiczne w punktach kontrolnych

jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym
zywnosci w trakcie procesu produkc;ji
potproduktéw i wyrobdw cukierniczych
(ek)

w trakcie procesu produkcji pétproduktéw i wyrobdw
cukierniczych

rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci w trakcie procesu produkcji pétproduktow i wyrobdw
cukierniczych

przewiduje wplyw zagrozen na jako$¢ i bezpieczenstwo
zdrowotne pétproduktow i wyrobdw cukierniczych w trakcie
procesu produkcji

zapobiega zagrozeniom jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci w trakcie produkcji pétproduktéw i wyrobow
cukierniczych
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5 wykonuije projekty dekoracji wyrobéw — wykonuje rysunki projektéw dekoracji wyrobéw cukierniczych,
cukierniczych (ew) uwzgledniajgc style, metody i techniki wykonania dekoracji
wyrobu cukierniczego
5 dobiera urzgdzenia i drobny sprzet do — rozpoznaje urzgdzenia i drobny sprzet do dekorowania
dekorowania wyrobow cukierniczych (ek) wyrobdéw cukierniczych
— okresla zastosowanie urzgdzen i drobnego sprzetu
cukierniczego w zaleznosci od wybranego sposobu
dekorowania
50 wykonuje dekoracje wyrobéw — przygotowuje surowce do wykonania elementéw dekoracyjnych
cukierniczych (ek) zgodnie z projektem
— opisuje sposoby i techniki dekorowania wyrobdw cukierniczych
— dobiera sposéb wykonania elementow dekoracyjnych
— stosuje tworzywa dekoracyjne do wykonania elementéw
dekoracji wyrobow cukierniczych
planuje wykonanie zadania (ep) (KPS — — ustala harmonogram wykonania zadania
2) - realizuje zdanie zgodnie z planem
— weryfikuje planowane dziatania
wspotpracuje w zespole(ep) KPS — 7) — realizuje przydzielone zadania
— uwzglednia opinie innych podczas pracy w zespole
10 wykonuje prace zwigzane z — dobiera rodzaj opakowania i sposéb znakowania wyrobéw

konfekcjonowaniem i dystrybucja
wyrobow cukierniczych (ek)

cukierniczych
— dobiera urzgdzenia do konfekcjonowania wyrobéw
cukierniczych
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— konfekcjonuje wyroby cukiernicze
— wykonuje ekspozycje cukiernicze
stosuje techniki radzenia sobie ze — charakteryzuje techniki radzenia sobie ze stresem
stresem (ep) (KPS —4) - analizuje przyczyny sytuacii stresujgcych
5 przestrzega procedur zarzadzania — zapisuje parametry technologiczne w punktach kontrolnych
jakoscig i bezpieczeAstwem zdrowotnym podczas dekorowania, konfekcjonowania i dystrybucji
zywnosci podczas dekorowania, — rozpoznaje zagrozenia jako$ci i bezpieczenstwa zdrowotnego
konfekcjonowania i dystrybucji (ek) zywnoéci podczas dekorowania, konfekcjonowania i dystrybucii
— przewiduje wplyw zagrozen na jakos¢ i bezpieczehstwo
zdrowotne wyrobdéw cukierniczych podczas dekorowania,
konfekcjonowania i dystrybucji
— zapobiega zagrozeniom jako$ci i bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas dekorowania, konfekcjonowania i dystrybucji
2 postuguje sie podstawowym zasobem rozpoznaje oraz stosuje $rodki jezykowe umozliwiajgce realizacje

Srodkéw jezykowych w jezyku obcym

nowozytnym (ze szczegélinym

uwzglednieniem srodkoéw leksykalnych)

umozliwiajgcym realizacje czynnosci

zawodowych w zakresie tematow

zwigzanych: (ew)

a) ze stanowiskiem pracy i jego
wyposazeniem

b) z gtéwnymi technologiami

czynnos$ci zawodowych w zakresie

a) czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy, w tym
zwigzanych z zapewnieniem bezpieczenstwa i higieny
pracy

b) narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatdw koniecznych do
realizacji czynnosci zawodowych

c) procesow i procedur zwigzanych z realizacjg zadan
zawodowych

d) formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentéw
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stosowanymi w danym zawodzie zwigzanych z wykonywaniem zadan zawodowych

c) z dokumentacjg zwigzang z danym Swiadczonych ustug

zawodem

z ustugami $wiadczonymi w danym

zawodzie

3 rozumie proste wypowiedzi ustne — okresla gtéwng mysl wypowiedzi lub tekstu lub fragmentu

artykutowane wyraznie, w standardowej
odmianie jezyka obcego nowozytnego, a
takze proste wypowiedzi pisemne w
jezyku obcym nowozytnym w zakresie
umozliwiajgcym realizacje zadan
zawodowych: (ek)

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 dotyczgce czynnosci
zawodowych (np. napisy,
broszury, instrukcje obstugi,

wypowiedzi lub tekstu
— znajduje w wypowiedzi lub tekscie okreslone informacje
— rozpoznaje zwigzki miedzy poszczegdinymi czesciami tekstu
— ukfada informacje w okreslonym porzadku
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zajecia zawodowe | realizowane |"Egoypv ksztatcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne | w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D E
przewodniki, dokumentacje
zawodowg)
3 2) samodzielnie tworzy krétkie, proste, — opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska zwigzane
spdjne i logiczne wypowiedzi ustne Z czynnosciami zawodowymi
i pisemne w jezyku obcym — przedstawia sposéb postepowania w réznych sytuacjach
nowozytnym w zakresie zawodowych (np. udziela instrukcji, wskazowek,)
umozliwiajgcym realizacjg zadan - wyraza i uzasadnia swoje stanowisko
zawodowych: (ew) - stosuje zasady konstruowania tekstéw o réznym charakterze
a) tworzy krotkie, proste, spojne —  stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi adekwatnie do
i logiczne wypowiedzi ustne sytuagji
dotyczace czynnosci
zawodowych (np. polecenie,
komunikat, instrukcje)
b) tworzy kroétkie, proste, spdjne
i logiczne wypowiedzi pisemne
dotyczace czynnosci
zawodowych (np. komunikat, e-
mail, instrukcje, wiadomos¢, CV,
list motywacyjny, dokument
zwigzany z wykonywanym
zawodem — weditug wzoru)
4 uczestniczy w rozmowie w typowych — rozpoczyna, prowadzi i konczy rozmowe

sytuacjach zwigzanych z realizacjg zadan
zawodowych — reaguje w jezyku obcym

— uzyskuje i przekazuje informacje i wyjasnienia
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Przedmiot/
Obowiazkowe
zajecia
edukacyjne
ustalone przez
dyrektora

Liczba godzin

Przedmioty
zawodowe
teoretyczne

Zajecia
realizowane
w formie
zajec
praktycznych

Efekty ksztatcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami

(ek, ew, ep.)

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

A

C

D

nowozytnym w sposob zrozumiaty,
adekwatnie do sytuacji komunikacyjnej,
ustnie lub w formie prostego tekstu( ew)
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. wiadomosg,
formularz, e-mail, dokument
zwigzany z wykonywanym
zawodem) w typowych
sytuacjach zwigzanych z
wykonywaniem czynno$ci
zawodowych

— wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta o opinie, zgadza sie
lub nie zgadza z opiniami innych os6b

— prowadzi proste negocjacje zwigzane z czynnos$ciami
zawodowymi

— stosuje zwroty i formy grzecznosciowe

— dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji

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

— przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje zawarte
w materiatach wizualnych (np. wykresach, symbolach,
piktogramach, schematach) oraz audiowizualnych (np. filmach
instruktazowych)

— przekazuje w jezyku polskim informacje sformutowane w jezyku
obcym nowozytnym
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edukacyjne teoretyczne | w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D E
— przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje
sformutowane w jezyku polskim lub tym jezyku obcym
nowozytnym,
— przedstawia publicznie w jezyku obcym nowozytnym wczesniej
opracowany material(np. prezentacje)
stosuje zasady komunikaciji — charakteryzuje ogélne zasady komunikac;ji interpersonalnej,
interpersonalnej (KPS 6) komunikacje werbalng i niewerbalng
— stosuje formy grzecznosciowe w kontaktach
Z przetozonymi i wspoétpracownikami
— interpretuje mowe ciata w komunikacji, np. mimike twarzy,
kontakt wzrokowy, gesty, wyglad zewnetrzny, postawe ciata
— wyjasnia zasady aktywnego stuchania
2 wykorzystuje strategie stuzace — korzysta ze stownika dwujezycznego i jednojezycznego
doskonaleniu wiasnych umiejetnosci — wspoidziata z innymi osobami, realizujgc zadania jezykowe
jezykowych oraz podnoszace - korzysta z tekstéw w jezyku obcym nowozytnym, réwniez za
$wiadomos¢ jezykowa: (ep) pomocy technologii informacyjno-komunikacyjnych
a) wykorzystuje techniki samodzielnej - identyfikuje stowa klucze i internacjonalizmy
pracy nad jezykiem obcym — wykorzystuje kontekst (tam, gdzie to mozliwe), aby
nowozytnym w przyblizeniu okresli¢ znaczenie stowa
b) wspdtdziata w grupie — upraszcza (jezeli to konieczne) wypowiedz, zastepuje nieznane
¢) korzysta ze zrédet informacji w jezyku stowa innymi, wykorzystuje opis, $rodki niewerbalne
obcym nowozytnym
d) stosuje strategie komunikacyjne
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i kompensacyjne

2.3. Plan kwalifikacyjnego kursu zawodowego

Tabela 7. Plan zaje¢ kwalifikacyjnego kursu zawodowego

Nazwa zajeé Liczba Uwagi o realizacji

godzin
Bezpieczenstwo i higiena pracy w produkcji cukierniczej 15 Zajecia teoretyczne mozliwe do realizacji w formie zdalnej
Podstawy przemystu spozywczego 45 Zajecia teoretyczne mozliwe do realizacji w formie zdalnej
Obstugiwanie maszyn i urzadzeh stosowanych w produkcji wyrobéw cukierniczych | 45 Zajecia teoretyczne mozliwe do realizacji w formie zdalnej
Magazynowanie surowcow, pétproduktéw i wyrobdw cukierniczych 30 Zajecia teoretyczne mozliwe do realizacji w formie zdalnej
Sporzadzanie potproduktow i wyrobow cukierniczych 195 Zajecia teoretyczne mozliwe do realizacji w formie zdalnej
Dekorowanie, konfekcjonowanie i dystrybucja wyrobéw cukierniczych 75 Zajecia teoretyczne mozliwe do realizacji w formie zdalnej
Jezyk obcy w produkcji cukierniczej 15 Zajecia teoretyczne mozliwe do realizacji w formie zdalnej
Produkcja wyrobow cukierniczych — zajecia praktyczne 420 Zajecia praktyczne muszg by¢ zrealizowane w bezposrednim

kontakcie

taczna liczba godzin zajec 840
Praktyka zawodowa 140 Praktyka zawodowa (jezeli organizator kursu zdecyduje sie na jej

realizacje) musi by¢ realizowana w zaktadach cukierniczych.

Planowany termin egzaminu — zgodnie z harmonogramem ogtoszonym przez Dyrektora Centarlnej Komisji Egzaminacyjnej

Planowany termin praktyki zawodowej — w trakcie trwania kwalifikacyjnego kursu zawodowego

Liczba godzin przypisana poszczegoélnym zajeciom, uwzglednia minimalng liczbe godzin przewidziang w podstawie programowej na realizacje efektéw ksztafcenia
ujetych w jednostkach efektow (przy zatozeniu, ze ksztatcenie odbywa sie w systemie dziennym lub stacjonarnym).
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Nazwa zajec¢ Liczba Uwagi o realizacji
godzin
W przypadku ksztafcenia w systemie zaocznym liczbe godzin mozna obnizy¢ zgodnie z aktualnymi przepisami oswiatowymi.

3. Cele ksztalcenia KKZ
Absolwent kwalifikacyjnego kursu zawodowego powinien by¢ przygotowany do wykonywania zadan zawodowych:
e stosowania maszyn i urzadzeh w produkcji wyroboéw cukierniczych
e magazynowania surowcow, potproduktow i wyrobow cukierniczych
e sporzadzania potproduktow i wyrobow cukierniczych

e wykonywania dekoracji wyrobéw cukierniczych

4. Programy poszczegolnych zajeé

Uwaga! Nauczyciel prowadzgcy zajecia teoretyczne i praktyczne ma mozliwos¢ podwyzszenia poziomu ksztatcenia w zaleznosci od kompetenciji stuchaczy. Nauczyciele
realizujgc programy poszczegoélnych przedmiotéw prowadzg systematyczng diagnoze mozliwosci i potrzeb oséb uczacych sie oraz dostosowujg do nich metody, formy
i czas pracy.
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4.1. Program nauczania dla przedmiotu: Bezpieczenstwo i higiena pracy w produkcji cukierniczej

4.1.1. Cele ogodlne przedmiotu

Cele ogdlne przedmiotu to:
e zapoznanie z zadaniami i uprawnieniami instytucji i stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony $rodowiska
e analizowanie praw i obowigzkéw pracownika i pracodawcy
e okreslanie zagrozeh w srodowisku pracy

e przestrzega zasad kultury i etyki podczas realizacji zadan zawodowych (KPS-1)
4.1.2. Cele szczego6towe przedmiotu

Cele szczegotowe przedmiotu to:
e rozréznia pojecia zwigzane z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong przeciwpozarowg, ochrong srodowiska i ergonomig (ew)
e przestrzega zasad kultury i etyki podczas realizacji zadan zawodowych (KPS-1)
e przestrzega zasad kultury i etyki podczas realizacji zadan zawodowych (KPS)
e rozréznia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska (ep)
e rozréznia prawa i obowigzki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy (ek)

e okresla skutki oddziatywania czynnikéw szkodliwych i niebezpiecznych na organizm cztowieka (ew)
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4.1.3. Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztatcenia

Tabela 8. Materiat nauczania.

2. Ergonomia — co zapewni¢ aby praca
wykonywana byta w bezpiecznym

i przyjaznym srodowisku?

(KPS 1)

Dziatl programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji okreslone
(wynikaja z efektéw ksztalcenia godzin w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie programowej
— czynnosci nauczyciela)
Ochrona pracy, 1. Bezpieczehstwo w Srodowisku pracy — | 3 — postuguje sie terminologig dotyczaca bezpieczenstwa i higieny pracy,
przeciwpozarowa 3 filary — czego dotyczg i jak ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska
i Srodowiska rozumiec? 1

— okres$la warunki organizacji pracy zapewniajgce wymagany poziom
ochrony zdrowia i zycia przed zagrozeniami wystepujgcymi w
srodowisku pracy

— rozrdznia srodki gasnicze ze wzgledu na zakres ich stosowania

— wymienia przepisy prawa dotyczgce bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska

— okresla dziatania zapobiegajgce wyrzgdzeniu szkdéd w srodowisku

— opisuje wymagania dotyczgce ergonomii pracy

— charakteryzuje zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze
wspotpracownikami w codziennych kontaktach w pracy zawodowej

— uzywa form grzeczno$ciowych w komunikacji ustnej z przetozonymi
i wspotpracownikami

— wskazuje przepisy prawa dotyczgce ochrony wiasnosci intelektualnej

— rozpoznaje kategorie wtasnosci intelektualnej w zaktadzie wytwarzajgcym
wyroby cukiernicze, np. receptury, innowacje technologiczne

3. Trzy filary — wsparcie instytucjonalne — | 3

w czym wspierajg, co kontrolujg, jak

egzekwujg?

— wymienia instytucje oraz stuzby dziatajgce w zakresie ochrony pracy
i ochrony srodowiska

— opisuje zadania i uprawnienia instytucji i stuzb dziatajagcych w zakresie
ochrony pracy i ochrony srodowiska
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji okreslone
(wynikaja z efektéow ksztalcenia godzin w podstawie programowej)

okreslonych w podstawie programowej
— czynnosci nauczyciela)

4. Jakie obowigzki, a jakie prawa 2 — przewiduje konsekwencje nieprzestrzegania obowigzkéw pracownika i
w zakresie bhp mam jako pracownik, pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy w produkcji
a jakie jako pracodawca? wyrobdw cukierniczych

5. Znaki bezpieczenstwa — co znaczag 2 — rozpoznaje rodzaje znakéw bezpieczenstwa, w tym znaki informacyjne,
i jak sie do nich stosowac? znaki ostrzegawcze, znaki nakazu, znaki zakazu w zaktadach produkgc;ji

wyrobow cukierniczych

— wymienia prawa i obowigzki pracodawcy i pracownika w zakresie
bezpieczenstwa i higieny pracy

— stosuje sie do znakéw bezpieczenstwa i higieny pracy wystepujacych w
zaktadach produkcji wyroboéw cukierniczych

6. Niebezpieczenstwa w moim 4 — wymienia rodzaje czynnikow szkodliwych i niebezpiecznych
Srodowisku pracy — jakie sa, jak je wystepujgcych w produkcji wyrobdw cukierniczych, w tym fizyczne,
ograniczacé i jak im przeciwdziata¢? chemiczne i biologiczne

— rozpoznaje zrodta czynnikéw szkodliwych i niebezpiecznych
wystepujgcych podczas produkcji wyrobdw cukierniczych

— okresla sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia lub zycia podczas
wykonywania prac zawodowych w zaktadach produkcji wyrobéw
cukierniczych

4.1.4. Procedury osiggania celow ksztatcenia

Propozycje metod nauczania,

W realizacji przedmiotu Bezpieczenstwo i higiena pracy w produkcji cukierniczej w bezposrednim kontakcie z uczestnikami kursu nalezy zastosowa¢ metody sprzyjajace

uczeniu sie os6b dorostych. Stosujgc wyktady nalezy je wzbogacaé materiatem ilustracyjnym — fotografie, schematy, rysunki, szkice, filmy, zrzuty ekranowe, bezposrednie

przyktady stron www np. obrazy znakéw zakazu, nakazu, ostrzegawczych, ewakuacyjnych, ochrony przeciwpozarowej, strony www PIP, WIOS, lokalnej PSP. Podczas

wykfadow nalezy respektowaé zasady kilkunastominutowych sekwencji méwionych i np. ¢wiczenie praktyczne (intelektualne) pozwalajgce budowa¢ doswiadczenie
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w zakresie facylitacji zastosowania zdobytej wiedzy. Potem moze nastgpi¢ kolejna kilkunastominutowa sekwencja wyktadowa pozwalajgca wykorzystac¢ kolejng faze
koncentracji uczestnikow. Zastosowane ¢éwiczenia praktyczne powinny sprzyjaé korzystaniu z réznych zrédet informaciji po to, aby budowac¢ postawe refleksyjnej oceny

i selekcjonowania informacji przed ich wykorzystaniem do podejmowania decyzji. Nalezy rowniez stosowa¢ metody sprzyjajgce pracy zespotowej — tj. metaplan, kula
Sniegowa, dyskusja w réznych jej odmianach (mutacja A, mutacja B, okragtego stotu, panelowa, akwarium, ekspercka). W organizowaniu i moderowaniu dyskusji warto
zadbac¢ o wykorzystanie wiedzy i doswiadczenia uczestnikdw, co istotnie warunkuje skutecznos¢ uczenia sie dorostych. W takich okolicznosciach nastepuje rowniez
dzielenie sie dobrymi praktykami, co w obecnej, dynamicznej sytuacji jest bardzo dobrg formg wykorzystania wiedzy typu know-how i know-why. Do zaangazowania
uczestnikdw w proces analizy, podejmowania decyzji, reagowania na zmienne warunki znakomicie przyczynig sie takie metody jak gry dydaktyczne (strategiczne,
decyzyjne, planowe, symulacyjne, funkcyjne) oraz case study np. do przedstawionej fotografii cukiernika wykonujgcego zadanie prosze dobra¢ z rozsypanki warunki

Z grupy niebezpiecznych i szkodliwych oraz potgczy¢ z elementami na fotografii. Przyktadem moze tez by¢ przedstawienie uczestnikom opisu sytuacji lub przedstawienie
sekwenciji ilustracji miejsca i polecenie wykonania zadania w postaci dobrania znakéw zwigzanych z bhp, ppoz w tych miejscach. Metody te oprécz angazowania
emocjonalnego w proces edukacji wkasnej sprzyjajg ksztattowaniu kompetencji personalnych i spotecznych uczestnikéw. W uczeniu sie uczestnikow warto tez zastosowaé
metody sprzyjajace kreatywnemu robieniu notatek — schematyczne, symboliczne, rysowane, skojarzeniowe np. wykonanie tabeli z listg kontrolng spetnienia warunkéw
zapewnienia ergonomicznych warunkéw pracy na stanowisku cukiernika, wykonanie mapy mentalnej z instytucjami ochrony pracy, ppoz i ochrony srodowiska oraz ich
najwazniejszymi zadaniami, wskazaniem czy majg i jakie jednostki terenowe.

Przy wykorzystaniu ksztatcenia na odlegtos¢ koniecznoscig bedzie zastosowanie pracy zadaniowej. Do udostepnionych porcji materiatu informacyjnego lub ilustracyjnego
nalezy opracowac¢ pojedyncze zadania lub wigzki zadan, do wykonania, ktérych konieczne bedzie zastosowanie udostepnionego materiatu. Na podstawie przestanych
rozwigzanych (wykonanych) zadan nauczyciel bedzie wnioskowat o poziomie i postepach w uczeniu sie uczestnika. Proponowane zadania powinny by¢ réznorodne

i wielostronnie angazowacé uczestnika. Np. Na podstawie analizy materiatu i obejrzanego filmu prosze wykonac¢ liste zadan dla pracodawcy, ktéry ma zapewnic
ograniczenie czynnikdw szkodliwych i niebezpiecznych na stanowisku pracy cukiernika. Liste zadan prosze przestac ... (opis w zalezno$ci od zastosowanej metody
komunikacji).

Edukacje zdalng znakomicie uatrakcyjnia prowadzenie jej z wykorzystaniem platform komunikacyjnych. Wtedy zadania trzeba dostosowaé do mozliwoéci, jakie stwarza
platforma. Warto wykorzysta¢ r6zne mozliwosci edukacji zdalnej, zatem zaréwno elearning jak i blended learning oraz rézne mozliwosci platform lub ogdlnie dostepnych
komunikatoréw np. lekcje video, wiadomo$ci, czaty, transmisje, wiki, wiadomosci indywidualne, prace w zespole w chmurze itp.

W doborze metod ksztatcenia nalezy pamieta¢ o koniecznosci ksztattowania kompetencji kluczowych w kontekscie realizowanych tresci. Czasami ta korelacja bedzie
miata wplyw na wybor metody.
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Obudowa dydaktyczna,

Obudowe dydaktyczng programu oprécz wymienionych nizej srodkéw niezbednych w tworzeniu warunkéw realizacji mogg stanowi¢ opracowane przez nauczyciela
zestawy polecen kierowanych do stuchaczy w celu wykonania ¢éwiczen ksztattujgcych umiejetnosci intelektualne, utrwalajgcych niezbedng wiedze i modelujgcych
aktywnos¢ stuchacza wokot wtasnego uczenia sie. Mogag to by¢ rowniez arkusze ¢éwiczen, materiaty wiasne nauczyciela lub materiaty z innych zrédet. W pracy zdalnej
beda to materialy do samodzielnej edukacji stuchacza autorstwa nauczyciela, materiaty pozyskane z otwartych zasobow elektronicznych w sieci internet, materiaty
wypracowane z grupg i postawione do dyspozycji innych grup. Wsparciem w tej formie edukacji mogg by¢ zestawy linkdw do stron internetowych, ktére wczesniej zostaty
zweryfikowane przez nauczyciela w kontekscie ich wartosci dla realizowanej edukacji. Obudowe dydaktyczng mogg stanowi¢ réwniez pozycije literaturowe w postaci
podrecznikéw dedykowanych edukaciji szkolnej i ksigzek pomocniczych zawierajgcych tresci ksztattowane w programie. W wielu przypadkach bedg to prospekty, katalogi
i normy bedace integralnymi zatgcznikami do wykonania ¢wiczen. Rodzaj i ilos¢ materiatdéw wykorzystywanych w edukacji powinien by¢ bezposrednio uzalezniony od
stosowanych metod i form pracy.

Wykaz literatury,
Bibliografia

1) Ksztattowanie kultury bezpieczenstwa i higieny pracy w organizacji, red. Nauk. Joanna Ejdys. 2010. Politechnika Biatostocka

Netografia

2) Instrukcja BHP w cukiernictwie (aktualne 26.09.2020)

3) Zasady BHP -przy obstudze najczesciej stosowanych maszyn w piekarnictwie i cukiernictwie (aktualne 26.09.2020)

4) Zagrozenia w pracy cukiernika (aktualne 26.09.2020)

5) Ocena ryzyka zawodowego cukiernik (aktualne 26.09.2020)

6) Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 26 wrzesnia 1997 r. w sprawie ogdélnych przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy.

7) Kultura bezpieczenstwa dla szkét ponadpodstawowych (aktualne na 15.08.2020)

Warunki realizacji,

W realizacji zaje¢ przedmiotu Bezpieczenstwo i higiena pracy w produkcji cukierniczej, zgodnie z PPKZ w zawodzie cukiernik powinny by¢ wykorzystane takie srodki
dydaktyczne jak fotografie, literatura przedmiotu, znaki zwigzane z bhp, ppoz i ochrong srodowiska, akty prawne w wymienionych zakresach. W pracowni powinny sie
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znalez¢: komputer (laptop) z dostepem do sieci internet, projektor umozliwiajgcy prezentowanie tresci, obrazu statycznego i dynamicznego dla wszystkich uczestnikow
kursu.

Przy zastosowaniu edukacji zdalnej wskazane jest przygotowanie kilku wersji wirtualnej wycieczki po zaktadzie cukierniczym. Materiat ten moze stanowi¢ kanwe do
realizacji skojarzonych z nim zadan dla uczestnikéw, np. ocenie spetnienia warunkéw ergonomicznych na stanowisku pracy, analizie umieszczonych znakow i informacji
z zakresu bhp, ppoz i ochrony srodowiska, okreslenia czynnikéw szkodliwych i niebezpiecznych w srodowisku pracy.

4.1.5. Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

W doborze metod sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika proponuje sie uwzglednienie okreslonych nizej zasad. Biezgce sprawdzanie opanowania
przez uczestnika wymagan programowych bedzie przeprowadzone na podstawie wykonanych ¢wiczen. W ocenie nalezy uwzglednic: poprawnosé merytoryczng

i techniczng ¢wiczen, adekwatnos¢ formy przedstawienia. Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywacé sie przez caty okres realizacji programu zaje¢ na podstawie kryteriow
przedstawionych na poczatku kursu. O ostatecznym zaliczeniu przedmiotu zdecyduje poprawne wykonanie przynajmniej 2 éwiczen oraz wykonany test wiedzy

i umiejetnosci. Test mozna poprawiac jeden raz. Aby zaliczy¢ nalezy uzyska¢ min 50% mozliwych do zdobycia punktéw. Test moze by¢ wykonany w formie tradycyjnej lub
z wykorzystaniem platformy edukacyjnej albo formularza elektronicznego. Minimalna liczba zadan — 10. Mozna stosowacé rézne zadania zamkniete.

4.2. Program nauczania dla przedmiotu: Podstawy przemystu spozywczego

4.2.1. Cele ogdlne przedmiotu

Cele ogdlne przedmiotu to:
e poznanie przepisOw prawa w produkcji wyrobéw spozywczych
e okres$lanie wartosci odzywczej wyrobdw spozywczych
e poznanie metod utrwalania zywnosci
e poznanie metod oceny zywnosci
e rozréznienie zmian zachodzgcych w produktach spozywczych podczas produkcji i przechowywania
e rozpoznawanie instalacji technicznych w zaktadzie przetwoérstwa spozywczego

e poznanie procedur systeméw zarzgdzania jakoscig i HACCP
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e okreslanie zagrozenh dla srodowiska ze strony przemystu spozywczego
e aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe (ew) (KPS-5
e wykazuje sie kreatywnoscig i otwartoscig na zmiany (ep) (KPS-3)

e przestrzega zasad kultury i etyki podczas realizacji zadan zawodowych (ep) (KPS-1)
4.2.2. Cele szczegoétowe przedmiotu

Cele szczegotowe przedmiotu to:
e stosuje przepisy prawa dotyczgce produkcji wyrobéw spozywczych (ek)
e rozpoznaje wiasciwe normy i procedury oceny zgodnosci podczas realizacji zadan zawodowych (ek)
e okresla warto$¢ odzywczg wyrobow spozywczych (ew)
e charakteryzuje sposoby pozyskania produktéw ekologicznych (ew)
e charakteryzuje zmiany biochemiczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne zachodzace podczas produkcji i przechowywania wyrobow spozywczych (ew)
e aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe (ew) (KPS-5
e okresla metody oceny organoleptycznej zywnosci (ew)
e rozréznia metody utrwalania zywnosci i ich wptyw na jakos$¢ oraz trwatos$é wyrobdw spozywczych (ek)
e wykazuje sie kreatywnoscig i otwartoscig na zmiany (ep) (KPS-3)
e rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zakfadach przetwérstwa spozywczego (ew)
e okresla zagrozenia dla Srodowiska zwigzane z przetworstwem spozywczym (ek)
e przestrzega zasad kultury i etyki podczas realizacji zadan zawodowych (ep) (KPS-1)
e charakteryzuje systemy zarzgdzania jakos$cig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywno$ci (ew)
4.2.3. Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztatcenia
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Tabela 9. Materiat nauczania
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Europejskie
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji okreslone
(wynikaja z efektéw ksztalcenia godzin w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie programowej —
czynnosci hauczyciela)
Dziat | 1) Akty prawne polskie i unijne regulujgce 2 — wymienia przepisy prawa dotyczgce produkcji wyrobow spozywczych
Przepisy prawne produkcje zywnosci. — przestrzega przepisow prawa dotyczgcych produkcji wyrobéw
w produkcji wyrobow 2) Znaczenie regulacji prawnych w produkcji | 2 spozywczych w trakcie wykonywania zadan
spozywczych Zywnosci.
3) Charakterystyka norm polskich i unijnych | 2 — wymienia cele normalizacji krajowej
i ich znaczenie w produkcji zywnosci. — wyjasnia, czym jest norma i wymienia cechy normy
4) Procedury oceny zgodnosci w produkeji | 2 - rozrdznia oznaczenie normy miedzynarodowej, europejskiej i krajowej
zywnosci- zasady certyfikacji i atestacii. - korzysta ze zrédet informaciji dotyczacych norm i procedur oceny
zgodnosci
Dziat Il 1) Charakterystyka sktadnikow odzywczych | 3 — klasyfikuje sktadniki zywnosci
Warto$¢ odzywcza W Zywnosci. — opisuje role sktadnikéw zywnosci w zywieniu cztowieka
Zywnosci. 2) Rola sktadnikow odzywczych 1 - oblicza warto$¢ energetyczng wyrobéw spozywczych
w organizmie czfowieka.
3) Charakterystyka surowcow ekologicznych | 2 — wyjasnia, czym jest rolnictwo ekologiczne
i metody ich pozyskiwania. - wskazuje miejsca, skgd mozna pozyskac produkty ekologiczne
4) Charakterystyka zmian zachodzacych 2 — klasyfikuje zmiany zachodzgce podczas produkcji i przechowywania
w produktach spozywczych podczas wyrobdw spozywczych
produkcji i przechowywania. - wskazuje wptyw zmian biochemicznych, fizykochemicznych
5) Sposoby zapobiegania niekorzystnym 1 i mikrobiologicznych na jako$¢ wyrobow spozywczych
zmianom w zywnosci podczas produkcji — dobiera sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom biochemicznym,
i przechowywania. fizykochemicznym i mikrobiologicznym zachodzgcym podczas produkcji
i przechowywania wyroboéw spozywczych
(KPS-5) — wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztatcenia
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji okreslone
(wynikaja z efektéow ksztalcenia godzin w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie programowej —
czynnosci hauczyciela)
Dziat 11l 1) Charakterystyka metod oceny 3 — opisuje metody oceny organoleptycznej zywnosci wykonane za pomocg
Metody utrwalania organoleptycznej zywnosci i ich zmystéw wzroku, wechu, smaku, dotyku, stuchu
Zywnosci znaczenie w produkcji wyrobow — wskazuje warunki przeprowadzania oceny organoleptycznej zywnosci
spozywczych.
2) Charakterystyka fizycznych metod 4 — klasyfikuje metody utrwalania zywnosci stosowane w przetworstwie
utrwalania zywnosci. spozywczym, np. fizyczne, chemiczne, fizykochemiczne, biologiczne
3) Charakterystyka biologicznych metod 4 — opisuje metody utrwalania zywnos$ci stosowane w przetworstwie
utrwalania zywnosci. spozywczym
4) Charakterystyka chemicznych metod 2 — dobiera metody utrwalania zywnoséci do produkcji wyrobéw spozywczych
utrwalanie zywnosci. —  wyjasnia wptyw metod utrwalania zywnosci na jakos¢ i trwato$é
5) Charakterystyka niekonwencjonalnych 2 wyrobow spozywczych
metod utrwalania zywnosci.
(KPS-3) — podaje propozycje rozwigzan technicznych i technologicznych w
produkcji wyrobow cukierniczych
Dziat IV 1) Charakterystyka instalacji technicznych 5 — rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zaktadach przetwérstwa
Instalacje techniczne w zakfadzie przetwdrstwa spozywczego. Spozywczego
w zaktadzie — rozroznia po kolorach oznakowanie instalacji technicznych w zaktadach
przetworstwa przetworstwa spozywczego, np. instalacje gazowa, parowa, wodna,
spozywczego powietrzng
Dziat V 1) Charakterystyka zagrozen dla srodowiska | 3 — rozpoznaje zagrozenia dla srodowiska ze strony zaktadéw przetwoérstwa
Whplyw dziatalnosci podczas produkcji zywnosci. spozywczego, np. zanieczyszczenie wody, powietrza i gleby
zaktadow przemystu 2) Sposoby zapobiegania zagrozeniomdla | 1 - wskazuje sposoby zapobiegania zagrozeniom dla $rodowiska ze strony
spozywczego na srodowiska ze strony przemystu zaktadow przetworstwa spozywczego, np. migsnego, mleczarskiego,
Srodowisko spozywczego. owocowo-warzywnego, ttuszczowego, zbozowego
(KPS-1) — uzywa form grzecznosciowych w komunikacji ustnej z przetozonymi
i wspotpracownikami
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji okreslone
(wynikaja z efektéow ksztalcenia godzin w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie programowej —
czynnosci hauczyciela)
Dziat VI 1) Charakterystyka zagrozen zdrowotnych 1 — rozpoznaje zagrozenia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci, np.
Procedury systemu zywnosci w przetworstwie zywnosci. fizyczne, chemiczne, biologiczne
HACCP w produkcji 2) Charakterystyka systemow 1 -~ wyjasnia wplyw zagrozen na bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci
zywnosci zapewniajgcych bezpieczenstwo - rozpoznaje systemy zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem
zdrowotne zywnos$ci w przetwdrstwie zdrowotnym zywnos$ci w przetwdrstwie spozywczym
zywnosci. — korzysta z programéw komputerowych stosowanych w dokumentowaniu
3) Charakterystyka procedur systemowych | 1 proceséw produkcji i magazynowaniu wyrobéw spozywczych
HACCP i GHP w produkcji zywnosci.
4) Charakterystyka programéw 1
komputerowych stosowanych
w przetwérstwie spozywczym.

4.2.4. Procedury osiggania celéw ksztatcenia

Propozycje metod nauczania,

W realizacji przedmiotu Podstawy przemystu spozywczego w bezposrednim kontakcie z uczestnikami kursu nalezy zastosowa¢ metody sprzyjajgce uczeniu sie oséb
dorostych. Stosujgc wyktady nalezy je wzbogaca¢ materiatem ilustracyjnym — fotografie, schematy, rysunki, szkice, filmy. Nalezy respektowa¢ zasady
kilkunastominutowych sekwencji méwionych i np. éwiczenie praktyczne (intelektualne) pozwalajagce budowa¢ doswiadczenie w zakresie facylitacji zastosowania zdobytej
wiedzy np. wymieni¢ akty prawne regulujgce produkcje zywnoéci w Polsce i UE; omowic fizyczne metody utrwalania zywno$ci; oméwié role weglowodandw i ttuszczéw
w organizmie cztowieka, itp. Nastepnie kolejna kilkunastominutowa sekwencja wyktadowa pozwalajgca wykorzystac kolejng faze koncentracji uczestnikéw. Zastosowane
¢wiczenia praktyczne powinny sprzyja¢ korzystaniu z r6znych zrédet informaciji po to, aby budowac postawe refleksyjnej oceny i selekcjonowania informacji przed ich
wykorzystaniem do podejmowania decyzji. Nalezy réwniez stosowaé metody sprzyjajgce pracy zespotowej — tj. metaplan, kula $niegowa, dyskusja w réznych jej
odmianach (mutacja A, mutacja B, okragtego stotu, panelowa, akwarium, ekspercka). W organizowaniu i moderowaniu dyskusji warto zadba¢ o wykorzystanie wiedzy

i doswiadczenia uczestnikéw, co istotnie warunkuje skutecznos¢ uczenia sie dorostych. W takich okolicznosciach nastepuje réwniez dzielenie sie dobrymi praktykami, co
w obecnej, dynamicznej sytuacji jest bardzo dobrg forma wykorzystania wiedzy typu know-how i know-why. Do zaangazowania uczestnikdw w proces analizy,
podejmowania decyzji, reagowania na zmienne warunki znakomicie przyczynig sie takie metody jak gry dydaktyczne (strategiczne, decyzyjne, planowe, symulacyjne,
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funkcyjne) oraz case study np. dobra¢ metody utrwalania przetworéw z warzyw i miesa, itp. One oproécz angazowania emocjonalnego w proces edukacji wtasnej sprzyjajg
ksztattowaniu kompetencji personalnych i spotecznych uczestnikéw. W uczeniu sie uczestnikdw warto tez zastosowaé¢ metody sprzyjajgce kreatywnemu robieniu notatek —
schematyczne, symboliczne, rysowane, skojarzeniowe np. podziat metod utrwalania zywnosci.

Przy wykorzystaniu ksztatcenia na odlegto$¢ koniecznoscig bedzie zastosowanie pracy zadaniowej. Do udostepnionych porcji materiatu informacyjnego lub ilustracyjnego
nalezy opracowac¢ pojedyncze zadania lub wigzki zadan, do wykonania, ktérych konieczne bedzie zastosowanie udostepnionego materiatu. Na podstawie przestanych
rozwigzanych (wykonanych) zadan nauczyciel bedzie wnioskowat o poziomie i postepach w uczeniu sie uczestnika. Proponowane zadania powinny by¢ réznorodne

i wielostronnie angazowac¢ uczestnika. Np. opracowanie prezentacji nt. rola sktadnikow odzywczych w organizmie cztowieka; charakterystyka metod utrwalania zywnosci,
itp.

Edukacje zdalng znakomicie uatrakcyjnia prowadzenie jej z wykorzystaniem platform komunikacyjnych. Wtedy zadania trzeba dostosowa¢ do mozliwosci, jakie stwarza
platforma. Warto wykorzysta¢ rozne mozliwosci edukacji zdalnej, zatem zaréwno elearning jak i blended learning oraz rézne mozliwosci platform lub ogdlnie dostepnych
komunikatoréow np. lekcje video, wiadomosci, czaty, transmisje, wiki, wiadomosci, prace w zespole w chmurze itp.

Obudowa dydaktyczna,

Obudowe dydaktyczng programu oprécz wymienionych nizej srodkéw niezbednych w tworzeniu warunkéw realizacji mogg stanowi¢ opracowane przez nauczyciela
zestawy polecen kierowanych do stuchaczy w celu wykonania ¢wiczen ksztattujgcych umiejetnosci intelektualne, utrwalajgcych niezbedng wiedze i modelujgcych
aktywnos¢ stuchacza wokot wiasnego uczenia sie. Mogg to by¢ réwniez arkusze ¢wiczen, materialy wikasne nauczyciela lub materiaty z innych zrédet. W pracy zdalnej
beda to materialy do samodzielnej edukaciji stuchacza autorstwa nauczyciela, materiaty pozyskane z otwartych zasobéw elektronicznych w sieci internet, materiaty
wypracowane z grupg i postawione do dyspozycji innych grup. Wsparciem w tej formie edukacji moga by¢ zestawy linkéw do stron internetowych, ktére wczes$niej zostaty
zweryfikowane przez nauczyciela w kontekscie ich wartosci dla realizowanej edukacji. Obudowe dydaktyczng mogg stanowi¢ rowniez pozycje literaturowe w postaci
podrecznikéw dedykowanych edukacji szkolnej i ksigzek pomocniczych zawierajgcych tresci ksztattowane w programie. W wielu przypadkach bedg to prospekty, katalogi
i normy bedgce integralnymi zatgcznikami do wykonania éwiczeh. Rodza;j i ilos¢ materiatéw wykorzystywanych w edukacji powinien byé bezposrednio uzalezniony od
stosowanych metod i form pracy.

Wykaz literatury,
Bibliografia:
1) J. Jabtecka, A. Zaworska, Podstawy przetwoérstwa zywnosci, cz. 1, wyd. empi2, 2003

2) E. Lada, Agrobiznes. Podstawy przetworstwa spozywczego, WSIiP, Warszawa, 2008

3) M. Kazmierczak, Wyroby cukiernicze. Tom Il. Technologie produkcji cukierniczych. Cze$¢ 1, WSiP, Warszawa, 2015
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4) M. Kazmierczak, Technologie produkcji cukierniczej. wyroby cukiernicze. tom Il czesé¢ 1, WSIiP, Warszawa, 2018
5) M. Kazmierczak, Pracownia produkcji cukierniczej. cukiernik / technik technologii zywnosci. kwalifikacja T.4, WSIP, 2017.

6) A. Kmiotek, Podstawy gastronomii i technologii zywnosci. Cze$¢ 2. Podrecznik do nauki zawodu. Operator maszyn i urzgdzen przemystu spozywczego, piekarz,
cukiernik, wedliniarz, przetwérca ryb, technik technologii zywnosci, technik przetwérstwa mleczarskiego, WSiP, Warszawa 2017

7) M. Kocierz, Wyroby cukiernicze tom I, technika w produkcji cukierniczej, piekarz, cukiernik, wedliniarz, przetwdrca ryb, technik technologii zywnosci, technik
przetworstwa mleczarskiego, WSiP, Warszawa, 2017.

Netografia:

8) Procedury oceny zgodnoéci (aktualne 10.09.2020)

9) Instalacje techniczne (aktualne na 10.09.2020)

10) Metody utrwalania zywnosci (aktualne na 10.09.2020)

11) Chemiczne utrwalanie zywnosci (aktualne na 09.10.2020)

12) Utrwalanie zywnosci (aktualne 10.09.2020)

13) Ocena organoleptyczna (aktualne na 10.09.2020)

14) Ocena jakosci zywnosci (aktualne na 10.09.2020)

Warunki realizaciji,

W realizacji zaje¢ przedmiotu Podstawy przemystu spozywczego zgodnie z PPKZ w zawodzie cukiernik powinny byé wykorzystane takie srodki dydaktyczne jak: pakiet
¢wiczen, literatura przedmiotu, filmy instruktazowe na temat utrwalania zywno$ci, katalogi, fotografie, przepisy prawne polskie i unijne dotyczgce produkciji zywnosci
(informowanie konsumenta o wartosci odzywczej produktéw spozywczych, wymagania mikrobiologiczne produktéw spozywczych, pakiet higieniczny w produkcji zywnosci,
wdrazanie systemu HACCP), procedury oceny zgodnosci, procedury stanowiskowe GHP, GMP, HACCP, przyktadowe atesty, certyfikaty i specyfikacje jakosciowe
produktéw, arkusze oceny organoleptycznej, tabele wartosci odzywczej zywnosci, itp. W pracowni powinny sie znalez¢é: stanowisko komputerowe z dostepem do Internetu

(dostep do kanatéw tematycznych np. na Youtube,), tablica interaktywna, projektor umozliwiajgcy prezentowanie tresci, obrazu statycznego i dynamicznego dla wszystkich
uczestnikow kursu.

Pracownia technologiczna wyposazona w:

- stanowiska komputerowe dla uczniéw poditgczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu i do urzgdzen peryferyjnych (jedno stanowisko dla jednego ucznia),
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- stanowisko komputerowe dla nauczyciela podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu z projektorem multimedialnym i biurowym urzgdzeniem
wielofunkcyjnym,

- czesci maszyn oraz modele maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji wyroboéw cukierniczych,

- komplet przepiséw prawa dotyczgcych produkcji wyroboéw spozywczych,

- schematy maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji wyroboéw cukierniczych,

- instrukcje obstugi i dokumentacje techniczne maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji wyrobdw cukierniczych,

- urzadzenia kontrolno-pomiarowe stosowane w produkcji wyrobow cukierniczych,

- dokumentacje techniczng i schematy instalacji technicznych zaktadéw wytwarzajgcych wyroby cukiernicze,

- zbiory receptur cukierniczych i przyktady schematéw technologicznych,

- przyktadowe dokumentacje technologiczne i programy komputerowe stosowane w produkcji wyrobéw cukierniczych.
Wskazane jest zorganizowanie wizyty studyjnej w zaktadach cukierniczych, piekarni, ciastkarni lub w innych zaktadach przetworstwa spozywczego.
Ponadto realizacji zaje¢ przewidzianych w programie bedzie sprzyjac:

e tworzenie atmosfery sprzyjajgcej uczeniu sie (motywacja i wsparcie),
e odpowiednie tempo i rytm pracy podczas zaje¢- dopasowane do mozliwosci i indywidualnych predyspozycji uczacych sie,

e skuteczne komunikowanie, formutowanie jasnych zasad pracy.

4.2.5. Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

W doborze metod sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika proponuje sie uwzglednienie okreslonych nizej zasad. Biezgce sprawdzanie opanowania
przez uczestnika wymagan programowych bedzie przeprowadzone na podstawie wykonanych ¢wiczen. W ocenie nalezy uwzglednié: poprawnos¢ merytoryczng

i techniczng ¢wiczen, adekwatnos¢ formy przedstawienia. Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywacé sie przez caty okres realizacji programu zaje¢ na podstawie kryteriow
przedstawionych na poczagtku kursu. O ostatecznym zaliczeniu przedmiotu zdecyduje wykonany test wiedzy i umiejetnosci. Test mozna poprawia¢ jeden raz. Aby zaliczy¢
nalezy uzyska¢ min 50% mozliwych do zdobycia punktéw. Test moze by¢ wykonany w formie tradycyjnej lub z wykorzystaniem platformy edukacyjnej albo formularza
elektronicznego.
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4.3. Program nauczania dla przedmiotu: Obstugiwanie maszyn i urzagdzen stosowanych w produkcji wyroboéw cukierniczych

4.3.1. Cele ogoblne przedmiotu

Cele ogdlne przedmiotu to:
e poznanie maszyn, urzadzen, srodkéw transportu i linii produkcyjnych w produkcji wyrobow cukierniczych
e poznanie instrukcji obstugi maszyn i urzadzen
e poznanie zasad konserwacji maszyn, urzadzen i srodkéw transportu w produkcji wyrobdw cukierniczych
e planuje wykonanie zadania (ew) (KPS-2)
e stosuje zasady komunikacji interpersonalnej (ew) (KPS-6)

e aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe (ew) (KPS-5)
4.3.2. Cele szczego6towe przedmiotu

Cele szczegdtowe przedmiotu to:
e odczytuje schematy techniczne maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji wyrobéw cukierniczych (ew)
e rozréznia maszyny i urzadzenia stosowane w produkcji wyrobow cukierniczych (ek)
e okresla zastosowanie linii produkcyjnych stosowanych w produkcji wyrobéw cukierniczych (ew)
e planuje wykonanie zadania (ew) (KPS-2)
¢ stosuje instrukcje obstugi oraz dokumentacje techniczng maszyn uzywanych w produkcji wyrobéw cukierniczych (ew)
e stosuje zasady komunikacji interpersonalnej (ew) (KPS-6)
e powadzi biezgcg konserwacje maszyn, urzadzen i srodkow transportu stosowanych w zaktadzie produkcji wyrobdw cukierniczych (ek)
e aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe (ew) (KPS-5)
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4.3.3. Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektow ksztatcenia

Tabela 10. Materiat nauczania

Dziatl programowy Tematy jednostek metodycznych (wynikaja | Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji okreslone
z efektéw ksztalcenia okreslonych w godzin w podstawie programowej)
podstawie programowej — czynnosci
nauczyciela)
Dziat | 1) Schematy techniczne maszyn i urzadzen 3 — rozpoznaje symbole i oznaczenia stosowane na schematach
Schematy techniczne w produkcji wyrobow cukierniczych. technicznych
maszyn i urzadzen — rozpoznaje elementy maszyn i urzgdzen stosowanych w produkc;ji
w produkcji wyrobdw wyrobdw cukierniczych na podstawie schematéw technicznych
cukierniczych — opisuje maszyny i urzgdzenia stosowane w produkcji wyrobow
cukierniczych na podstawie schematéw technicznych
Dziat Il 1) Urzadzenia chtodnicze — podziat 1 — klasyfikuje maszyny i urzgdzenia stosowane w produkcji wyrobéw
Charakterystyka maszyn, i charakterystyka. cukierniczych, w tym urzadzenia chtodnicze, linie produkcyjne, piece
urzadzen, srodkéw 2) Charakterystyka srodkéw transportu 2 cukiernicze, urzadzenia do produkcji lodéw, maszyny i urzgdzenia do
transportu i sprzetu wewnetrznego w zaktadzie cukierniczym. produkcji wyrobow wschodnich, odlewarki, dekoratorki, urzgdzenia do
drobnego w produkcji 3) Drobny sprzet cukierniczy- podziat, 2 podgrzewania, urzadzenia do konfekcjonowania
wyrobow cukierniczych charakterystyka i zastosowanie. — opisuje zastosowanie maszyn i urzadzen stosowanych w zaktadach
4) Maszyny i urzadzenia do przygotowania 3 produkcji wyrobdw cukierniczych
surowcow-podziat, charakterystyka
i zastosowanie.
5) Urzadzenia do przygotowania 4
potproduktéw cukierniczych- podziat,
charakterystyka i zastosowanie.
6) Maszyny do wytwarzania ciast- podziat, 4
charakterystyka i zastosowanie.
7) Urzadzenia do obrobki ciast — podziat, 2
charakterystyka i zastosowanie.
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podstawie programowej — czynnosci
nauczyciela)
8) Urzadzenia do wypieku wyrobow 4
cukierniczych — podziat, charakterystyka
i zastosowanie.
9) Urzadzenia do smazenia wyrobéw 3
cukierniczych — podziat, charakterystyka
i zastosowanie.
10) Urzgdzenia do produkciji lodéw — 2
charakterystyka, zastosowanie.
11) Maszyny i urzadzenia do 3
konfekcjonowania wyrobéw cukierniczych
- podzial, charakterystyka i zastosowanie.
12) Charakterystyka linii produkcyjnych 4 — rozpoznaje urzgdzenia w linii produkcyjnej wyrobow cukierniczych,
wyrobow cukierniczych . w tym w produkcji pgczkéw, rolad, herbatnikéw, wafli, piernikow,
karmelkow, pomadek
— wyjadnia przeznaczenie i zasade dziatania urzgdzen znajdujgcych sie
w linii produkcyjnej
(KPS-2) — wskazuje cele planowanego zadania
13) Zasady obstugi maszyn i urzadzen 3 — odczytuje informacje z instrukcji obstugi oraz dokumentacje techniczng
stosowanych w produkcji wyrobow maszyn i urzgdzen uzywanych w produkcji wyrobow cukierniczych
cukierniczych na podstawie dokumentaciji
techniczno-ruchowej i instrukcji obstugi.
(KPS-6) — stosuje formy grzecznosciowe w kontaktach z przetozonymi
i wspotpracownikami
14) Zasady mycia i dezynfekcji urzadzen. 2 — utrzymuje w czystosci maszyny i urzgdzenia stosowane w zaktadzie
15) Zasady konserwacji maszyn, urzadzen 3 produkcji wyrobdw cukierniczych zgodnie z zasadami bezpieczenstwa
i Srodkdéw transportu. i higieny pracy
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podstawie programowej — czynnosci
nauczyciela)

— wykonuje prace konserwacyjne zgodnie z instrukcjami obstugi maszyn,
urzagdzen i srodkow transportu stosowanych w zaktadzie produkg;ji
wyrobow cukierniczych

(KPS-5) — wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztatcenia
— wskazuje rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie

4.3.4. Procedury osiggania celéw ksztatcenia

Propozycje metod nauczania,

W realizacji przedmiotu Obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobéw cukierniczych w bezposrednim kontakcie z uczestnikami kursu nalezy
zastosowaé metody sprzyjajgce uczeniu sie oséb dorostych. Stosujac wyktady nalezy je wzbogacaé materiatem ilustracyjnym — fotografie, schematy, rysunki, szkice, filmy.
Nalezy respektowaé zasady kilkunastominutowych sekwencji méwionych i np. ¢wiczenie praktyczne (intelektualne) pozwalajgce budowa¢ doswiadczenie w zakresie
facylitacji zastosowania zdobytej wiedzy np. omoéwic¢ urzgdzenia do wytwarzania ciast w produkcji wyrobdw cukierniczych; wyjasni¢ zastosowanie urzgdzen do transportu
wewnetrznego; itp. Nastepnie kolejna kilkunastominutowa sekwencja wyktadowa pozwalajgca wykorzystac¢ kolejng faze koncentracji uczestnikdw. Zastosowane ¢wiczenia
praktyczne powinny sprzyjac¢ korzystaniu z réznych zrédet informacji po to, aby budowac¢ postawe refleksyjnej oceny i selekcjonowania informaciji przed ich
wykorzystaniem do podejmowania decyzji. Nalezy rowniez stosowaé metody sprzyjajace pracy zespotowej — tj. metaplan, kula $niegowa, dyskusja w réznych jej
odmianach (mutacja A, mutacja B, okragtego stotu, panelowa, akwarium, ekspercka). W organizowaniu i moderowaniu dyskusji warto zadba¢ o wykorzystanie wiedzy

i doswiadczenia uczestnikow, co istotnie warunkuje skutecznos¢ uczenia sie dorostych. W takich okolicznosciach nastepuje rowniez dzielenie sie dobrymi praktykami, co
w obecnej, dynamicznej sytuacji jest bardzo dobrg formag wykorzystania wiedzy typu know-how i know-why. Do zaangazowania uczestnikéw w proces analizy,
podejmowania decyzji, reagowania na zmienne warunki znakomicie przyczynig sie takie metody jak gry dydaktyczne (strategiczne, decyzyjne, planowe, symulacyjne,
funkcyjne) oraz case study np. oméwié maszyny i urzadzenia do przygotowania potproduktow cukierniczych; omowic role instrukcji obstugi urzadzen i dokumentaciji
techniczno-ruchowej w uzytkowaniu maszyn i urzgdzen; oméwi¢ zasady konserwacji maszyn i urzadzen; itp. One oprécz angazowania emocjonalnego w proces edukacji
wiasnej sprzyjajg ksztattowaniu kompetencji personalnych i spotecznych uczestnikéw. W uczeniu sie uczestnikow warto tez zastosowaé metody sprzyjajgce kreatywnemu
robieniu notatek — schematyczne, symboliczne, rysowane, skojarzeniowe np. symbole w schematach technologicznych.

Przy wykorzystaniu ksztatcenia na odlegtos¢ koniecznoscig bedzie zastosowanie pracy zadaniowej. Do udostepnionych porcji materiatu informacyjnego lub ilustracyjnego

nalezy opracowac¢ pojedyncze zadania lub wigzki zadan, do wykonania, ktorych konieczne bedzie zastosowanie udostepnionego materiatu. Na podstawie przestanych
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rozwigzanych (wykonanych) zadan nauczyciel bedzie wnioskowat o poziomie i postepach w uczeniu sie uczestnika. Proponowane zadania powinny by¢ réznorodne
i wielostronnie angazowaé uczestnika. Np. opracowanie prezentacji nt. podziat i charakterystyka urzgdzen do wytwarzania ciast do produkcji wyrobéw cukierniczych;
podziat i charakterystyka drobnego sprzetu cukierniczego, itp.

Edukacje zdalng znakomicie uatrakcyjnia prowadzenie jej z wykorzystaniem platform komunikacyjnych. Wtedy zadania trzeba dostosowac¢ do mozliwosci, jakie stwarza
platforma. Warto wykorzysta¢ rozne mozliwosci edukacji zdalnej, zatem zaréwno elearning jak i blended learning oraz rézne mozliwosci platform lub ogdlnie dostepnych
komunikatoréw np. lekcje video, wiadomosci, czaty, transmisje, wiki, wiadomosci, prace w zespole w chmurze itp.

Obudowa dydaktyczna,

Obudowe dydaktyczng programu oprécz wymienionych nizej srodkéw niezbednych w tworzeniu warunkoéw realizacji mogg stanowi¢ opracowane przez nauczyciela
zestawy polecen kierowanych do stuchaczy w celu wykonania ¢wiczen ksztattujgcych umiejetnosci intelektualne, utrwalajgcych niezbedng wiedze i modelujgcych
aktywnos¢ stuchacza wokét wlasnego uczenia sie. Mogg to by¢ rowniez arkusze ¢wiczenh, materiaty wtasne nauczyciela lub materiaty z innych zrédet. W pracy zdalnej
beda to materiaty do samodzielnej edukacji stuchacza autorstwa nauczyciela, materiaty pozyskane z otwartych zasobdéw elektronicznych w sieci internet, materiaty
wypracowane z grupg i postawione do dyspozycji innych grup. Wsparciem w tej formie edukacji moga by¢ zestawy linkéw do stron internetowych, ktére wczesniej zostaty
zweryfikowane przez nauczyciela w kontekscie ich wartosci dla realizowanej edukacji. Obudowe dydaktyczng mogg stanowi¢ réwniez pozycje literaturowe w postaci
podrecznikéw dedykowanych edukacji szkolnej i ksigzek pomocniczych zawierajgcych tresci ksztattowane w programie. W wielu przypadkach bedg to prospekty, katalogi
i normy bedgce integralnymi zatgcznikami do wykonania ¢wiczen. Rodza;j i ilos¢ materiatéw wykorzystywanych w edukacji powinien by¢ bezposrednio uzalezniony od
stosowanych metod i form pracy.

Wykaz literatury,
Bibliografia
1) M. Kazmierczak, Pracownia produkcji cukierniczej. cukiernik / technik technologii zywnosci. kwalifikacja T.4, WSIP, 2017.

2) M. Kazmierczak, Technologie produkcji cukierniczej. Wyroby cukiernicze. Tom Il, czes¢ 1, WSiP, 2018

3) A. Kmiotek, Podstawy gastronomii i technologii zywnos$ci. Cze$¢ 2. Podrecznik do nauki zawodu. Operator maszyn i urzgdzen przemystu spozywczegdo, piekarz,
cukiernik, wedliniarz, przetwérca ryb, technik technologii zywnosci, technik przetwérstwa mleczarskiego, WSiP, 2017

4) M. Kazmierczak, Wyroby cukiernicze Tom 1. Technika w produkciji cukierniczej. Podrecznik technik technologii zywnosci, cukiernik Kwalifikacja T.4. WSiP, 2013
5) K. Kocierz, Technika w produkcji cukierniczej. Wyroby cukiernicze. Podrecznik do nauki zawodu cukiernik, technik technologii zywnosci. Tom |, WSiP, 2017

6) K. Kocierz, Technika w produkcji cukierniczej. Podrecznik. Tom1. Technik technologii zywnosci cukiernik T.4 , WSiP, 2017
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Netografia

7) Postugiwanie sie dokumentacijg techniczng (aktualne na 10.09.2020)

8) Technika produkciji cukierniczej (aktualne na 10.09.2020)

9) Urzadzenia cukiernicze (aktualne na 10.09.2020)

10) Linie automatyczne do produkcji wyrobdéw cukierniczych (aktualne na 10.09.2020)

11) Maszyny cukiernicze (aktualne na 10.09.2020)

12) Konserwacja maszyn (aktualne na 10.09.2020)

13) Mycie i dezynfekcia maszyn i urzgdzen (aktualny na 10.09.2020)

Warunki realizaciji,

W realizacji zaje¢ przedmiotu Obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobéw cukierniczych zgodnie z PPKZ w zawodzie cukiernik powinny byé
wykorzystane takie srodki dydaktyczne jak: pakiet éwiczen, literatura przedmiotu, filmy instruktazowe na temat obstugi maszyn i urzgdzen w produkcji wyrobow
cukierniczych, fotografie, katalogi maszyn, urzadzen i sprzetu drobnego, katalog srodkéw chemicznych do mycia, dezynfekcji i konserwacji maszyn i urzadzen, procedury
stanowiskowe GHP, GMP i HACCP, itp. W pracowni powinny znalez¢ sie: stanowisko komputerowe z dostepem do Internetu (dostep do kanatow tematycznych np. na
Youtube,), tablica interaktywna, projektor umozliwiajgcy prezentowanie tresci, obrazu statycznego i dynamicznego dla wszystkich uczestnikow kursu.

Pracownia technologiczna wyposazona w:
- stanowiska komputerowe dla ucznidéw poditgczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu i do urzgdzen peryferyjnych (jedno stanowisko dla jednego ucznia),

- stanowisko komputerowe dla nauczyciela podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu z projektorem multimedialnym i biurowym urzgdzeniem
wielofunkcyjnym,

- czesci maszyn oraz modele maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji wyrobdéw cukierniczych,

- komplet przepiséw prawa dotyczgcych produkcji wyroboéw spozywczych,

- schematy maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobow cukierniczych,

- instrukcje obstugi i dokumentacje techniczne maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji wyrobéw cukierniczych,

- urzadzenia kontrolno-pomiarowe stosowane w produkcji wyrobow cukierniczych,
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- dokumentacje techniczng i schematy instalacji technicznych zaktadéw wytwarzajgcych wyroby cukiernicze,
- zbiory receptur cukierniczych i przyktady schematéw technologicznych,
- przyktadowe dokumentacje technologiczne i programy komputerowe stosowane w produkcji wyrobdw cukierniczych.
Wskazane jest zorganizowanie wizyty studyjnej w zaktadach cukierniczych.
Ponadto realizacji zaje¢ przewidzianych w programie bedzie sprzyjaé:
e tworzenie atmosfery sprzyjajgcej uczeniu sie (motywacja i wsparcie),
e odpowiednie tempo i rytm pracy podczas zajec¢- wartkie, a jednoczesnie dopasowane do mozliwosci i indywidualnych predyspozycji uczgcych sie,

e skuteczne komunikowanie, formutowanie jasnych zasad pracy.

4.3.5. Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

W doborze metod sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika proponuje sie uwzglednienie okreslonych nizej zasad. Biezgce sprawdzanie opanowania
przez uczestnika wymagan programowych bedzie przeprowadzone na podstawie wykonanych ¢wiczen. W ocenie nalezy uwzglednié: poprawnos¢ merytoryczng

i techniczng ¢wiczen, adekwatnos¢ formy przedstawienia. Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywac sie przez caty okres realizacji programu zaje¢ na podstawie kryteriéw
przedstawionych na poczatku kursu. O ostatecznym zaliczeniu przedmiotu zdecyduje wykonany test wiedzy i umiejetnosci. Test mozna poprawia¢ jeden raz. Aby zaliczyé

nalezy uzyska¢ min 50% mozliwych do zdobycia punktéw. Test moze by¢ wykonany w formie tradycyjnej lub z wykorzystaniem platformy edukacyjnej albo formularza
elektronicznego.
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Program nauczania dla przedmiotu: Magazynowanie surowcow, potproduktéw i wyrobéw cukierniczych

4.4.1. Cele ogodlne przedmiotu

Cele ogdlne przedmiotu to:

poznanie sprzetu i aparatury kontrolno-pomiarowej oraz urzgdzen magazynowych

rozpoznawanie surowcéw, dodatkdéw do zywnosci, materiatdw pomocniczych w produkcji pétproduktéw i wyrobdw cukierniczych
poznanie procedur przyjmowania dostaw surowcow i pétproduktow cukierniczych do magazynu

poznanie zasad oceny organoleptycznej surowcéw i potproduktéw cukierniczych

poznanie zasad magazynowania surowcow, potproduktéw i wyrobdw cukierniczych

aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe (ew) (KPS-5)

przestrzega zasad kultury i etyki podczas realizacji zadan zawodowych (ep) (KPS-1)

wykazuje sie kreatywnoscig i otwartoscig na zmiany (ep) (KPS-3)

4.4.2. Cele szczegétowe przedmiotu

Cele szczegdtowe przedmiotu to:

rozpoznaje surowce, dodatki do zywnosci oraz materiaty pomocnicze do produkcji potproduktow i wyrobdéw cukierniczych (ew)
ocenia organoleptycznie jakos¢ surowcow i pétproduktéow cukierniczych (ek)

stosuje sprzet i aparature kontrolno-pomiarowg w magazynach (ek)

stosuje procedury przyjmowania dostaw surowcoéw i potproduktéw cukierniczych (ek)

aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe (ew) (KPS-5)

wykonuje prace zwigzane z obstugg urzadzen magazynowych (ek)
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e wykonuje czynnos$ci zwigzane z magazynowaniem wyroboéw cukierniczych (ek)
e sporzadza dokumenty magazynowe stosowane w magazynach surowcow, poétproduktow i wyroboéw cukierniczych (ew)
e przestrzega zasad kultury i etyki podczas realizacji zadan zawodowych (ep) (KPS-1)

e przestrzega procedur zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w trakcie magazynowania surowcow, potproduktdw i wyrobdw cukierniczych
(ew)

e wykazuje sie kreatywnoscig i otwartoscig na zmiany (ep) (KPS-3)
4.4.3. Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztatcenia

Tabela 11. Materiat nauczania

Dzial programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji okreslone
(wynikaja z efektow ksztatcenia godzin w podstawie programowej)

okreslonych w podstawie programowej —
czynnosci nauczyciela)

Dziat | 1) Podziat i charakterystyka surowcow 2 — klasyfikuje surowce stosowane w produkcji potproduktéw i wyrobow
Surowce, dodatki do stosowanych w produkcji potproduktow cukierniczych wedtug réznych kryteriow ze wzgledu na trwatosé,
zywnosci, materiaty i wyrobow cukierniczych. pochodzenie
pomocnicze w produkcji | 2) Podziat i charakterystyka dodatkow do 2 — okresla przydatno$¢ surowcow stosowanych w produkcji potproduktow
wyrobow cukierniczych zywno$ci stosowanych w produkgciji i wyrobow cukierniczych
cukierniczej. 1 - klasyfikuje dodatki do zywnosci stosowane w produkciji pétproduktéw
3) Podziat i charakterystyka materiatow i wyrobdw cukierniczych, w tym wzbogacajgce warto$é odzywcza,
pomocniczych stosowanych w produkcii przediuzajgce trwato$é zywnosci, ksztattujgce strukture, nadajace
wyrobow cukierniczych. okres$lone cechy organoleptyczne, dodatki uzupetniajgce, np. preparaty

biatkowe i witaminowe

— klasyfikuje opakowania stosowane w produkcji potproduktow i wyrobow
cukierniczych

— okresla funkcje opakowan stosowanych w produkcji pétproduktow
i wyrobéw cukierniczych
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji okreslone
(wynikaja z efektéow ksztatcenia godzin w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie programowej —
czynnosci nauczyciela)
— wyjasnia cel stosowania $rodkéw myjgcych i dezynfekujgcych w
produkcji pétproduktéw i wyrobdw cukierniczych
4) Zasady oceny organoleptycznej 3 — wymienia zasady dokonywania oceny organoleptycznej surowcow
surowcow i pétproduktéw cukierniczych. i potproduktéw cukierniczych
— wskazuje wyrdzniki jakosciowe stosowane do oceny organoleptycznej
surowcow i pétproduktédw cukierniczych
— okresla przydatnos¢ technologiczng surowcéw i pétproduktow
cukierniczych na podstawie oceny organoleptycznej
— okresla wptyw czynnikow srodowiska na jakos¢é magazynowanych
surowcow i pétproduktédw cukierniczych
Dziat Il 1) Charakterystyka sprzetu i aparatury 3 — rozpoznaje sprzet i aparature kontrolno-pomiarowg stosowang
Zasady magazynowania kontrolno-pomiarowej stosowane;j w magazynach surowcow, potproduktéw i wyrobow cukierniczych (np.
surowcow, potproduktéw w magazynach. termometry, higrometry, psychrometry)
i wyrobow cukierniczych. | 2) Procedury przyjecia surowcow 4 - opisuje czynno$ci wykonywane podczas przyjmowania dostaw
i potproduktéow do magazynu- surowcow i pétproduktdw cukierniczych przyjmowanych do magazynu
charakterystyka czynnosci — kontroluje zgodno$¢ dostawy surowcéw i pétproduktdow cukierniczych
wykonywanych podczas przyjecia. z dokumentacjag dostawczg
— sprawdza stan opakowanh surowcow i potproduktéw cukierniczych
przyjmowanych dostaw
— odczytuje informacje zamieszczone na opakowaniu, np. termin
waznosci, temperature przechowywania
(KPS-5) — wyjadnia potrzebe ustawicznego ksztatcenia
3) Rodzaje urzadzen magazynowych 3 — wymienia rodzaje urzgdzeh magazynowych
i zasady obstugi. -~ wymienia sposoby biezgcej konserwacji urzgdzen magazynowych
4) Zasady mycia, dezynfekcji i konserwaciji 1 zgodne z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy
urzgdzen magazynowych.
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(wynikaja z efektéow ksztatcenia godzin w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie programowej —
czynnosci nauczyciela)
5) Zasady magazynowania surowcow, 5 — okresla zasady i warunki magazynowania surowcow, potproduktow
potproduktéw i wyrobdw gotowych. i wyrobdéw cukierniczych

— rozmieszcza w magazynie surowce, potprodukty i wyroby cukiernicze
zgodnie z zasadami magazynowania surowcow, potproduktow i
wyrobow cukierniczych

6) Charakterystyka dokumentaciji 3 — wymienia rodzaje dokumentéw magazynowych stosowanych
magazynowej stosowanej w magazynie w magazynach surowcow, poétproduktéw i wyrobdw cukierniczych
surowcow, potproduktow i wyrobow
cukierniczych.

(KPS-1) — wskazuje przepisy prawa dotyczgce ochrony wiasnosci intelektualnej
7) Zagrozenia podczas magazynowania 1 — rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
surowcow, poétproduktow i wyrobow w trakcie magazynowania surowcow, potproduktow i wyrobow
cukierniczych . cukierniczych
8) Charakterystyka procedur systemowych 2 — wyjasnia wplyw zagrozen na jako$¢ i bezpieczenstwo zdrowotne
GHP i HACCP podczas magazynowania zywnosci w trakcie magazynowania surowcow, pétproduktéw i wyrobow
surowcow, poétproduktow i wyrobow cukierniczych
cukierniczych.
(KPS-3) — podaje przyktady podejscia elastycznego w réznych sytuacjach

4.4.4. Procedury osiggania celow ksztatcenia

Propozycje metod nauczania,

W realizacji przedmiotu Magazynowanie surowcow, potproduktow i wyrobow cukierniczych w bezposrednim kontakcie z uczestnikami kursu nalezy zastosowa¢ metody
sprzyjajgce uczeniu sie oséb dorostych. Stosujgc wykiady nalezy je wzbogacac¢ materiatem ilustracyjnym — fotografie, schematy, rysunki, szkice, filmy. Nalezy respektowaé
zasady kilkunastominutowych sekwencji méwionych i np. éwiczenie praktyczne (intelektualne) pozwalajgce budowa¢ doswiadczenie w zakresie facylitacji zastosowania
zdobytej wiedzy np. wymieni¢ i scharakteryzowac warunki przechowywania surowcow i pétproduktéw cukierniczych; omowic procedury przyjecia surowcow do magazynu;
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scharakteryzowac procedury zapewniajgce bezpieczenstwo zdrowotne przechowywanych surowcow, potproduktow i wyrobow gotowych, itp. Nastepnie kolejna
kilkunastominutowa sekwencja wyktadowa pozwalajgca wykorzystaé¢ kolejng faze koncentracji uczestnikdw. Zastosowane ¢wiczenia praktyczne powinny sprzyjac
korzystaniu z réznych zrédet informacji po to, aby budowaé postawe refleksyjnej oceny i selekcjonowania informacji przed ich wykorzystaniem do podejmowania decyzji.
Nalezy réwniez stosowaé metody sprzyjajgce pracy zespotowej — tj. metaplan, kula $niegowa, dyskusja w réznych jej odmianach (mutacja A, mutacja B, okragtego stotu,
panelowa, akwarium, ekspercka). W organizowaniu i moderowaniu dyskusji warto zadba¢ o wykorzystanie wiedzy i doswiadczenia uczestnikow, co istotnie warunkuje
skutecznos¢ uczenia sie dorostych. W takich okolicznosciach nastepuje rowniez dzielenie sie dobrymi praktykami, co w obecnej, dynamicznej sytuacji jest bardzo dobrg
forma wykorzystania wiedzy typu know-how i know-why. Do zaangazowania uczestnikow w proces analizy, podejmowania decyzji, reagowania na zmienne warunki
znakomicie przyczynig sie takie metody jak gry dydaktyczne (strategiczne, decyzyjne, planowe, symulacyjne, funkcyjne) oraz case study np. omoéwi¢ warunki
przechowywania surowcow suchych; wymieni¢ zasady oceny organoleptycznej surowcéw i wyrobéw gotowych, itp. One oprécz angazowania emocjonalnego w proces
edukaciji wiasnej sprzyjajg ksztattowaniu kompetencji personalnych i spotecznych uczestnikow. W uczeniu sie uczestnikdow warto tez zastosowac¢ metody sprzyjajgce
kreatywnemu robieniu notatek — schematyczne, symboliczne, rysowane, skojarzeniowe np. zasady przyjecia surowcéw i potproduktédw cukierniczych do magazynu.

Przy wykorzystaniu ksztatcenia na odlegto$é koniecznos$cig bedzie zastosowanie pracy zadaniowej. Do udostepnionych porcji materiatu informacyjnego lub ilustracyjnego
nalezy opracowac¢ pojedyncze zadania lub wigzki zadan, do wykonania, ktoérych konieczne bedzie zastosowanie udostepnionego materiatu. Na podstawie przestanych
rozwigzanych (wykonanych) zadan nauczyciel bedzie wnioskowat o poziomie i postepach w uczeniu si¢ uczestnika. Proponowane zadania powinny by¢ réznorodne

i wielostronnie angazowac¢ uczestnika. Np. opracowanie prezentacji nt. sprzet i aparatura kontrolno-pomiarowa w magazynach surowcow i wyroboéw cukierniczych;
dokumentacja magazynowa w magazynach surowcéw i wyrobdw cukierniczych, itp.

Edukacje zdalng znakomicie uatrakcyjnia prowadzenie jej z wykorzystaniem platform komunikacyjnych. Wtedy zadania trzeba dostosowa¢ do mozliwosci, jakie stwarza
platforma. Warto wykorzysta¢ rozne mozliwosci edukacji zdalnej, zatem zaréwno elearning jak i blended learning oraz ré6zne mozliwosci platform lub ogdlnie dostepnych
komunikatoréw np. lekcje video, wiadomo$ci, czaty, transmisje, wiki, wiadomosci, prace w zespole w chmurze itp.

Obudowa dydaktyczna,

Obudowe dydaktyczng programu oprécz wymienionych nizej srodkéw niezbednych w tworzeniu warunkdw realizacji mogg stanowié opracowane przez nauczyciela
zestawy polecen kierowanych do stuchaczy w celu wykonania éwiczenh ksztattujgcych umiejetnosci intelektualne, utrwalajgcych niezbedng wiedze i modelujgcych
aktywnos¢ stuchacza wokot wtasnego uczenia sie. Moga to by¢ réwniez arkusze éwiczen, materiaty wtasne nauczyciela lub materiaty z innych zrédet. W pracy zdalnej
beda to materialy do samodzielnej edukaciji stuchacza autorstwa nauczyciela, materiaty pozyskane z otwartych zasobéw elektronicznych w sieci internet, materiaty
wypracowane z grupg i postawione do dyspozycji innych grup. Wsparciem w tej formie edukacji moga by¢ zestawy linkéw do stron internetowych, ktére wczesniej zostaty
zweryfikowane przez nauczyciela w kontekscie ich wartosci dla realizowanej edukaciji. Obudowe dydaktyczng mogg stanowié réwniez pozycje literaturowe w postaci
podrecznikéw dedykowanych edukaciji szkolnej i ksigzek pomocniczych zawierajgcych tresci ksztattowane w programie. W wielu przypadkach bedg to prospekty, katalogi
i normy bedgce integralnymi zatgcznikami do wykonania éwiczeh. Rodzaj i ilos¢ materiatdéw wykorzystywanych w edukacji powinien by¢ bezposrednio uzalezniony od
stosowanych metod i form pracy.
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Warunki realizaciji,

W realizacji zaje¢ przedmiotu Magazynowanie surowcow, potprodukidw i wyroboéw cukierniczych zgodnie z PPKZ w zawodzie cukiernik powinny by¢ wykorzystane takie
Srodki dydaktyczne jak: pakiet ¢wiczen, filmy, literatura przedmiotu, fotografie, katalog urzgdzen magazynowych, przepisy prawne wdrazania systemu GHP, HACCP, druki
i formularze dokumentacji magazynowej, procedury stanowiskowe GHP, GMP, HACCP, katalogi srodkéw chemicznych stosowanych do mycia, dezynfekcji i konserwac;ji
urzgdzen magazynowych, itp. W pracowni powinny znalez¢ sie: stanowisko komputerowe z dostepem do Internetu (dostep do kanatéw tematycznych np. na Youtube,),
tablica interaktywna, projektor umozliwiajgcy prezentowanie tresci, obrazu statycznego i dynamicznego dla wszystkich uczestnikéw kursu.

Pracownia technologiczna wyposazona w:
- stanowiska komputerowe dla ucznidéw podtaczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu i do urzadzen peryferyjnych (jedno stanowisko dla jednego ucznia),

- stanowisko komputerowe dla nauczyciela podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu z projektorem multimedialnym i biurowym urzgdzeniem
wielofunkcyjnym,

- czesci maszyn oraz modele maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobdw cukierniczych,

- komplet przepiséw prawa dotyczgcych produkcji wyrobow spozywczych,

- schematy maszyn i urzgdzen stosowanych w produkciji wyrobéw cukierniczych,

- instrukcje obstugi i dokumentacje techniczne maszyn i urzgdzeh stosowanych w produkcji wyrobdw cukierniczych,

- urzadzenia kontrolno-pomiarowe stosowane w produkcji wyrobow cukierniczych,

- dokumentacje techniczng i schematy instalacji technicznych zaktadéw wytwarzajgcych wyroby cukiernicze,

- zbiory receptur cukierniczych i przyktady schematéw technologicznych,

- przyktadowe dokumentacje technologiczne i programy komputerowe stosowane w produkcji wyrobdw cukierniczych.
Wskazane jest zorganizowanie wizyty studyjnej do zaktaddéw cukierniczych, piekarni, ciastkarni.
Ponadto realizacji zaje¢ przewidzianych w programie bedzie sprzyjac:
e tworzenie atmosfery sprzyjajgcej uczeniu sie (motywacja i wsparcie),
e odpowiednie tempo i rytm pracy podczas zajec¢- wartkie, a jednoczesnie dopasowane do mozliwosci i indywidualnych predyspozycji uczgcych sie,
e skuteczne komunikowanie, formutowanie jasnych zasad pracy.
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4.4.5. Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

W doborze metod sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika proponuje sie uwzglednienie okreslonych nizej zasad. Biezgce sprawdzanie opanowania
przez uczestnika wymagan programowych bedzie przeprowadzone na podstawie wykonanych ¢wiczen. W ocenie nalezy uwzglednic¢: poprawnos¢ merytoryczng

i techniczng ¢wiczen, adekwatnos¢ formy przedstawienia. Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywac sie przez caly okres realizacji programu zaje¢ na podstawie kryteriow
przedstawionych na poczatku kursu. O ostatecznym zaliczeniu przedmiotu zdecyduje wykonany test wiedzy i umiejetnosci. Test mozna poprawia¢ jeden raz. Aby zaliczy¢

nalezy uzyska¢ min 50% mozliwych do zdobycia punktéw. Test moze by¢ wykonany w formie tradycyjnej lub z wykorzystaniem platformy edukacyjnej albo formularza
elektronicznego.

4.5.

Program nauczania dla przedmiotu: Sporzadzanie potproduktéow i wyrobéw cukierniczych

4.5.1. Cele ogodlne przedmiotu

Cele ogdlne przedmiotu to:

charakteryzowanie potproduktéw i wyrobdw cukierniczych oraz metod ich sporzgdzania,

tworzenie schematow proceséw technologicznych w oparciu o systemy zapewnienia jakosci i bezpieczenstwa zywnosci.
planuje wykonanie zadania (ep) (KPS 2)

wykazuje sie kreatywnos$cig i otwartoscig na zmiany (ep) (KPS 3)

aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe (ep) (KPS 5)

4.5.2. Cele szczegoétowe przedmiotu

Cele szczegdtowe przedmiotu to:

charakteryzuje rodzaje potproduktéw i wyrobdw cukierniczych (ew),
charakteryzuje metody wytwarzania pétproduktéw i wyrobdw cukierniczych (ek),
planuje proces technologiczny produkcji pétproduktéw i wyrobdw cukierniczych (ew),

planuje wykonanie zadania (ep) (KPS 2)
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e Kkorzysta z dokumentacji technologicznej do ustalenia zapotrzebowania na surowce, materiaty pomocnicze i dodatki do produkcji potproduktéw i wyrobow

cukierniczych (ek),

e wdraza do produkcji nowe rodzaje wyrobow cukierniczych, wyrobéw dietetycznych, regionalnych (ew)

e wykazuje sie kreatywnoscig i otwartoscig na zmiany (ep) (KPS 3)

o stosuje zasady oceny organoleptycznej w poszczegodlnych fazach procesu produkcji pétproduktéw i wyrobdw cukierniczych (ew),

e przestrzega procedur zarzgdzania jakos$cig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w trakcie procesu produkcji pétproduktow i wyrobow cukierniczych (ek).

e aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe (ep) (KPS 5)

4.5.3. Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztatcenia

Tabela 12. Materiat nauczania

charakterystyka, zastosowanie, metody
wytwarzania.

Dzial programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji okreslone
(wynikaja z efektow ksztalcenia godzin w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie programowej —
czynnosci nauczyciela)
Dziat | 1) Kremy i musy, charakterystyka, 11 — wymienia rodzaje potproduktéw i wyrobow cukierniczych, w tym kremy,
Charakterystyka zastosowanie, metody wytwarzania. masy, syropy, pomady, glazury, polewy, kuwertury, galaretki, owoce z
potproduktéw 2) Masy, charakterystyka, zastosowanie, 11 syropu i kandyzowane, marcepany i masy marcepanopodobne,
cukierniczych metody wytwarzania. wyrobow z ciasta drozdzowego, parzonego, kruchego, piernikowego,
3) Pomady, polewy, glazury, kuwertury, 11 francuskiego i potfrancuskiego, biszkoptowego, biszkoptowo-
charakterystyka, zastosowanie, metody ttuszczowego, bezowego, waflowego, zbijanego, tgczonego,
wytwarzania. obgotowywanego oraz wyrobdéw z masy orzechowej, migdatowej i
4) Pozostate potprodukty cukiernicze, 10 kokosowej, wyrobdw cukierniczych trwatych i lodéw

opisuje cechy charakterystyczne pétproduktow i wyrobow cukierniczych

opisuje etapy produkcji potproduktow i wyrobdéw cukierniczych (kreméw,
mas, syropow, pomad, glazur, galaretek, przetworéw owocowych,
potproduktéw z ciast: drozdzowych, poffrancuskich, francuskich,
kruchych, parzonych, piernikowych, biszkoptowych, biszkoptowo-
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ttuszczowych, 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 wptyw uzytych sktadnikdw oraz przestrzegania dokumentac;ji
technologicznej na jako$¢ wytwarzania potproduktéw i wyrobow
cukierniczych

Dziat Il
Charakterystyka ciast
i wyrobow cukierniczych

5)
6)
7
8)

9)

Ciasta drozdzowe, charakterystyka,
metody wytwarzania.

Ciasta parzone, charakterystyka,
metody wytwarzania.

Ciasta kruche i potkruche
charakterystyka, metody wytwarzania.
Ciasta piernikowe, charakterystyka,
metody wytwarzania.

Ciasta francuskie i poffrancuskie.
charakterystyka, metody wytwarzania.

10) Ciasta biszkoptowe, charakterystyka,

metody wytwarzania.

11) Ciasta biszkoptowo — ttuszczowe

charakterystyka, metody wytwarzania.

12) Ciasta bezowe, charakterystyka, metody

wytwarzania.

13) Ciasta waflowe, charakterystyka,

metody wytwarzania.

14) Ciasta zbijane, charakterystyka, metody

wytwarzania.

o

wymienia rodzaje poétproduktow i wyrobow cukierniczych, w tym kremy,
masy, syropy, pomady, glazury, polewy, kuwertury, galaretki, owoce z
syropu i kandyzowane, marcepany i masy marcepanopodobne,
wyrobéw z ciasta drozdzowego, parzonego, kruchego, piernikowego,
francuskiego i potfrancuskiego, biszkoptowego, biszkoptowo-
ttuszczowego, bezowego, waflowego, zbijanego, tgczonego,
obgotowywanego oraz wyrobow z masy orzechowej, migdatowe;j i
kokosowej, wyrobow cukierniczych trwatych i lodow

opisuje cechy charakterystyczne pétproduktow i wyrobow cukierniczych

opisuje etapy produkcji potproduktow i wyroboéw cukierniczych (kremoéw,
mas, syropow, pomad, glazur, galaretek, przetworéw owocowych,
potproduktéw z ciast: drozdzowych, poffrancuskich, francuskich,
kruchych, parzonych, piernikowych, biszkoptowych, biszkoptowo-
ttuszczowych, bezowych, waflowych, zbijanych, obgotowywanych,
wyrobdw z masy orzechowej, migdatowej i kokosowej, wyrobow
cukierniczych trwatych) na podstawie dokumentac;ji technologicznej
odczytuje schematy produkcji potproduktéw i wyrobdw cukierniczych
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15) Ciasta obgotowywane, charakterystyka, | 2 — okresla wptyw uzytych sktadnikéw oraz przestrzegania dokumentacji
metody wytwarzania. technologicznej na jakos$¢ wytwarzania potproduktéw i wyrobow
16) Ciasta z mas, charakterystyka, metody 8 cukierniczych
wytwarzania.
17) Ciasta fgczone, charakterystyka, metody | 4
wytwarzania.
18) Wyroby wschodnie, charakterystyka, 6
metody wytwarzania.
19) Cukierki, charakterystyka, metody 3
wytwarzania.
20) Suche wyroby cukiernicze, 5
charakterystyka, metody wytwarzania.
21) Wyroby czekoladowe, charakterystyka, 6
metody wytwarzania.
22) Lody, charakterystyka, metody 5
wytwarzania.
Dziat 11l 23) Receptury ciastkarskie i cukiernicze 10 — planuje kolejno$¢ czynnosci zwigzanych z wytwarzaniem potproduktow
Zasady planowania w planowaniu produkcji cukierniczej. i wyrobow cukierniczych, w tym produkgiji ciast, lodow, karmelkéw,
produkcji cukierniczej 24) Zasady opracowywania schematéw 10 wyrobow wschodnich, marcepanu, wyrobow z kuwertury
technologicznych w produkcji — opracowuje schematy technologiczne produkciji pétproduktéw i wyrobow
cukierniczej. cukierniczych
25) Zasady obliczania zapotrzebowaniana | 10 —  wyjasnia wplyw operacji technologicznych na jako$é potproduktow

surowce, dodatki do zywnosci i materiaty
pomocnicze do produkcji cukierniczej.

i wyrobéw cukierniczych

— oblicza na podstawie receptury zapotrzebowanie na surowce i dodatki
do zywnosci potrzebne do produkcji pétproduktow i wyrobdw
cukierniczych
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— oblicza na podstawie dokumentacji technologicznej zapotrzebowanie na
materiaty pomocnicze potrzebne do produkcji pétproduktow i wyrobow
cukierniczych, wyrobow z ciast réznych, tortéw, rolad, mazurkéw

(KPS-2) — ustala harmonogram wykonania zadania
— realizuje zadanie zgodnie z planem
— weryfikuje planowane dziatania
Dziat IV 26) Zasady wytwarzania oraz schematy 3 — wyjasnia znaczenie wprowadzania do produkcji nowych rodzajow
Zasady wytwarzania produkcji nowosci w produkcji wyrobow cukierniczych
nowych wyrobow, cukierniczej. — rozpoznaje schematy produkcji nowych wyrobdéw cukierniczych
dietetycznych 27) Zasady wytwarzania oraz schematy 4
i regionalnych produkcji wyrobéw dietetycznych
i regionalnych.
(KPS-3) — proponuje nowe i nietypowe rozwigzanie problemu
— podaje przykfady podejscia elastycznego w réznych sytuacjach
Dziat V 28) Istota i znaczenie oceny 5 — interpretuje wyniki oceny organoleptycznej potproduktow i wyrobow
Ocena organoleptyczna organoleptycznej oraz interpretacja jej cukierniczych w poszczegolnych fazach procesu technologicznego
produkcji cukierniczej wynikéw w produkcji cukierniczej.
Dziat VI 29) Punkty kontrolne w procesie produkcji 2 — rozpoznaje zagrozenia jakos$ci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
Zarzgdzanie jakoscig cukierniczej. w trakcie procesu produkcji pétproduktéw i wyrobédw cukierniczych
i bezpieczenstwem 30) Zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa 5 — przewiduje wptyw zagrozen na jakos$¢ i bezpieczenstwo zdrowotne
zdrowotnym zywnosci zdrowotnego zywnosci. potproduktéw i wyrobdw cukierniczych w trakcie procesu produkcji
31) Systemy zabezpieczania jakosci 8

i bezpieczenstwa zdrowotnego
Zywnosci.

(KPS-5)

— wskazuje rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie
— analizuje wtasne kompetencje
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— podaje przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego w zawodzie
cukiernika

4.5.4. Procedury osiggania celéw ksztatcenia

Propozycje metod nauczania,

W realizacji przedmiotu Sporzgdzanie potproduktow i wyroboéw cukierniczych w bezposrednim kontakcie z uczestnikami kursu nalezy zastosowaé metody sprzyjajace
uczeniu sie os6b dorostych. Stosujgc wyktady nalezy je wzbogacaé materiatem ilustracyjnym — fotografie, schematy, rysunki, szkice, filmy np. ,Tajemnice produkcji
czekolady”. Nalezy respektowa¢ zasady kilkunastominutowych sekwencji méwionych i np. éwiczenie praktyczne (intelektualne) pozwalajgce budowa¢ doswiadczenie

w zakresie facylitacji zastosowania zdobytej wiedzy np. omdwienie obliczania zapotrzebowania na surowce do produkcji cukierniczej a nastepnie samodzielne éwiczenia
w obliczeniach. Nastepnie kolejna kilkunastominutowa sekwencja wyktadowa pozwalajgca wykorzysta¢ kolejng faze koncentracji uczestnikow. Zastosowane ¢éwiczenia
praktyczne powinny sprzyjac¢ korzystaniu z réznych zrédet informac;ji po to, aby budowacé postawe refleksyjnej oceny i selekcjonowania informacji przed ich
wykorzystaniem do podejmowania decyzji. Nalezy rowniez stosowac¢ metody sprzyjajgce pracy zespotowej — tj. metaplan, kula $niegowa, dyskusja w réznych jej
odmianach (mutacja A, mutacja B, okragtego stotu, panelowa, akwarium, ekspercka). W organizowaniu i moderowaniu dyskusji warto zadba¢ o wykorzystanie wiedzy

i doswiadczenia uczestnikow, co istotnie warunkuje skutecznos¢ uczenia sie dorostych. W takich okolicznosciach nastepuje réwniez dzielenie sie dobrymi praktykami, co
w obecnej, dynamicznej sytuacji jest bardzo dobrg formag wykorzystania wiedzy typu know-how i know-why. Do zaangazowania uczestnikéw w proces analizy,
podejmowania decyzji, reagowania na zmienne warunki znakomicie przyczynig sie takie metody jak gry dydaktyczne (strategiczne, decyzyjne, planowe, symulacyjne,
funkcyjne) oraz case study, np. Na podstawie ilustracji nieudanych ciast nalezy wyciggng¢ wnioski odnosnie btedéw popetnionych przy ich wykonaniu. One oprécz
angazowania emocjonalnego w proces edukacji wlasnej sprzyjajg ksztattowaniu kompetencji personalnych i spotecznych uczestnikéw. W uczeniu sie uczestnikow warto
tez zastosowa¢ metody sprzyjajgce kreatywnemu robieniu notatek — schematyczne, symboliczne, rysowane, skojarzeniowe np. schematy technologiczne produkcji
réznych wyrobéw cukierniczych.

Przy wykorzystaniu ksztatcenia na odlegtos¢ koniecznoscig bedzie zastosowanie pracy zadaniowej. Do udostepnionych porcji materiatu informacyjnego lub ilustracyjnego
nalezy opracowac¢ pojedyncze zadania lub wigzki zadan, do wykonania ktérych konieczne bedzie zastosowanie udostepnionego materiatu.
Na podstawie przestanych rozwigzanych (wykonanych) zadan nauczyciel bedzie wnioskowat o poziomie i postepach w uczeniu sie uczestnika. Proponowane zadania
powinny by¢ réznorodne i wielostronnie angazowac uczestnika. Np. Zadanie do wykonania przez stuchaczy ,Dokonaj doboru surowcéw, materiatdw pomocniczych oraz
narzedzi i maszyn do wytworzenia rolady drozdzowej lukrowanej z filingiem makowym”.
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Edukacje zdalng znakomicie uatrakcyjnia prowadzenie jej z wykorzystaniem platform komunikacyjnych. Wtedy zadania trzeba dostosowaé do mozliwosci jakie stwarza
platforma. Warto wykorzysta¢ rozne mozliwosci edukacji zdalnej zatem zaréwno elearning jak i blended learning oraz rézne mozliwosci platform lub ogdlnie dostepnych
komunikatoréw np. lekcje video, wiadomosci, czaty, transmisje, wiki, wiadomosci, prace w zespole w chmurze itp.

Obudowa dydaktyczna,

Obudowe dydaktyczng programu oprécz wymienionych nizej srodkéw niezbednych w tworzeniu warunkéw realizacji mogg stanowi¢ opracowane przez nauczyciela
zestawy polecen kierowanych do stuchaczy w celu wykonania éwiczenh ksztattujgcych umiejetnosci intelektualne, utrwalajgcych niezbedng wiedze i modelujacych
aktywnos¢ stuchacza wobec wtasnego uczenia sie. Mogg to by¢ rowniez arkusze ¢wiczen, materiaty wtasne nauczyciela oraz materiaty z innych zrédet. W pracy zdalne;j
beda to materiaty do samodzielnej edukacji stuchacza autorstwa nauczyciela, materiaty pozyskane z otwartych zasobdw elektronicznych w sieci Internet, materiaty
wypracowane z grupg i postawione do dyspozycji innych grup. Wsparciem w tej formie edukacji moga by¢ zestawy linkéw do stron internetowych, ktére wczesniej zostaty
zweryfikowane przez nauczyciela w kontekscie ich wartosci dla realizowanej edukaciji. Obudowe dydaktyczng moga takze stanowi¢ pozycije literaturowe w postaci
podrecznikéw dedykowanych edukaciji szkolnej i ksigzek pomocniczych zawierajgcych tresci ksztattowane w programie. W wielu przypadkach bedg to prospekty, katalogi
i normy bedace integralnymi zatgcznikami do wykonania ¢wiczen. Rodzaj i ilos¢ materiatdw wykorzystywanych w edukacji powinien by¢ bezposrednio uzalezniony od
stosowanych metod i form pracy.

Wykaz literatury,
Bibliografia:
1) M. Kazmierczak Technologie produkcji cukierniczej. Wyroby cukiernicze. Tom |. cz 1, WSiP, 2018
2) M. Kazmierczak Technologie produkcji cukierniczej. Wyroby cukiernicze. Tom II. Cz 2, WSiP, 2018
3) M. Kazmierczak Pracownia produkcji cukierniczej. Cukiernik/technik technologii zywnosci, WSiP, 2017
4) D’Olivier Platon, Szkota cukiernictwa, Wydawnictwo Jedno$¢, 2019

Netografia:

5) Produkcja tortéw i mazurkéw, (aktualne 30.09.2020)

6) Tajemnica produkciji czekolady, (aktualne 30.09.2020)

7) Ciasta francuskie, (aktualne 30.09.2020)

8) Ciasta parzone. Almanach cukierniczo — piekarski, (aktualne 30.09.2020)
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Warunki realizaciji,

W realizacji przedmiotu Sporzadzanie potproduktow i wyrobéw cukierniczych zgodnie z PPKZ w zawodzie cukiernik powinny by¢ wykorzystane takie srodki dydaktyczne,
jak:

— 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 podigczone do sieci lokalnej z dostepem do Internetu z projektorem multimedialnym i biurowym urzgdzeniem
wielofunkcyjnym,

— czesci maszyn oraz modele maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobow cukierniczych,

— komplet przepiséw prawa dotyczacych produkcji wyrobéw spozywczych,

— schematy maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji wyrobdw cukierniczych,

— instrukcje obstugi i dokumentacje techniczne maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji wyrobéw cukierniczych,
— urzadzenia kontrolno-pomiarowe stosowane w produkcji wyrobdw cukierniczych,

— dokumentacje techniczng i schematy instalacji technicznych zaktadéw wytwarzajgcych wyroby cukiernicze,

— zbiory receptur cukierniczych i przyktady schematéw technologicznych,

— przyktadowe dokumentacje technologiczne i programy komputerowe stosowane w produkcji wyrobéw cukierniczych.
— katalogi surowcéw i sprzetu do produkcji cukierniczej,

— zdjecia i ilustracje obrazujgce poétprodukty i wyroby cukiernicze,

— filmy obrazujgce sposoby wykonywania pétproduktéw i wyrobdw cukierniczych.

Wskazane jest zorganizowanie wizyty studyjnej w produkcyjnym zaktadzie cukierniczym.

4.5.5. Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

W doborze metod sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika proponuje sie uwzglednienie okreslonych nizej zasad. Biezgce sprawdzanie opanowania

przez uczestnika wymagan programowych bedzie przeprowadzone na podstawie wykonanych ¢wiczen. W ocenie nalezy uwzglednié: poprawnos¢ merytoryczng

i techniczng ¢wiczen, adekwatnos¢ formy przedstawienia. Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywac¢ sie przez caty okres realizacji programu zaje¢ na podstawie kryteriow
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przedstawionych na poczagtku kursu. O ostatecznym zaliczeniu przedmiotu zdecyduje wykonany test wiedzy i umiejetnosci. Test mozna poprawia¢ jeden raz. Aby zaliczy¢
nalezy uzyska¢ min 50% mozliwych do zdobycia punktéw. Test moze by¢ wykonany w formie tradycyjnej lub z wykorzystaniem platformy edukacyjnej albo formularza
elektronicznego.

4.6. Program nauczania dla przedmiotu: Dekorowanie, konfekcjonowanie i dystrybucja wyrobéw cukierniczych

4.6.1. Cele ogdlne przedmiotu

Cele ogolne przedmiotu to:
e projektuje dekoracje cukiernicze oraz dobiera surowce i urzgdzenia niezbedne do ich wykonania
e dobiera sposdb i $Srodki niezbedne do konfekcjonowania i dystrybuciji wyrobéw cukierniczych

e aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe (ep) (KPS- 5
4.6.2. Cele szczegbtowe przedmiotu

Cele szczegotowe przedmiotu to:
e wykonuje projekty dekoracji wyrobéw cukierniczych (ew,)
e okresla przydatnosc surowcow i potproduktow stosowanych do dekoracji wyrobéw cukierniczych (ew),
e dobiera urzgdzenia i drobny sprzet do dekorowania wyrobéw cukierniczych (ek),
¢ dobiera sposoby konfekcjonowania wyrobow cukierniczych (ew),
e wykonuje prace zwigzane z konfekcjonowaniem i dystrybucjg wyrobow cukierniczych (ek),
e przestrzega procedur zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci podczas dekorowania, konfekcjonowania i dystrybuciji (ek)

e aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe (ep) (KPS- 5
4.6.3. Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztatcenia
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Tabela 13. Materiat nauczania

Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniajg kryteria weryfikacji okreslone
(wynikaja z efektéw ksztalcenia godzin w podstawie programowej)

okreslonych w podstawie programowej
— czynnosci nauczyciela)

Dziat | 1) Charakterystyka i zastosowanie mas 10 — klasyfikuje tworzywa dekoracyjne

Zasady tworzenia w tworzeniu dekoracji cukierniczych. - rozpoznaje tworzywa dekoracyjne

dekoracji cukierniczych 2) Charakterystyka i zastosowanie 3 -~ wybiera sposoby dekorowania wyrobéw cukierniczych
marcepanu w tworzeniu dekoracji - wykonuje rysunki projektéw dekoracji wyrobéw cukierniczych,
cukierniczych. 3 uwzgledniajac style, metody i techniki wykonania dekoracji wyrobu

cukierniczego
3) Charakterystyka i zastosowanie —  opisuje whasciwosci surowcow i potproduktéw stosowanych do dekoragji

karmelu w tworzeniu dekoracji 10 wyrobéw cukierniczych

cukierniczych.

. ] — okresla zastosowanie surowcow i pétproduktéw stosowanych do
4) Charakterystyka i zastosowanie

dekoracji wyrobow cukierniczych w zaleznosci od wybranego stylu,

kreméV\( w tworzeniu dekoracji 8 metody i techniki wykonania dekoracji wyrobu cukierniczego
cukierniczych.
5) Charakterystyka i zastosowanie — rozpoznaje urzgdzenia i drobny sprzet do dekorowania wyrobéw
kuwertur w tworzeniu dekoracji 10 cukierniczych
cukierniczych. — okresla zastosowanie urzadzen i drobnego sprzetu cukierniczego
6) Charakterystyka i zastosowanie w zalezno$ci od wybranego sposobu dekorowania

pozostatych surowcéw i pétproduktow
wykorzystywanych w tworzeniu 5
dekoraciji cukierniczych.

7) Style i techniki wykonywania dekoracji 5
cukierniczych.

8) Zasady tworzenia projektdw dekoracji 4
cukierniczych.

9) Urzadzenia i sprzet wykorzystywany
w dekoracji wyrobow cukierniczych.
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(wynikaja z efektow ksztalcenia godzin w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie programowej
— czynnosci nauczyciela)
Dziat Il 10) Sposoby konfekcjonowania wyrobow 2 — opisuje sposoby konfekcjonowania wyrobow cukierniczych
Zasady cukierniczych. — wskazuje sposéb konfekcjonowania wyrobéw cukierniczych w
konfekcjonowania i 11) Rodzaje urzgdzenh oraz opakowan 2 zaleznosci od ich asortymentu i wtagciwosci
dystrybucji wyrobow stosovxfanych_do konfekcjonowania — wyjasnia zastosowanie konfekcjonowania wyrobow cukierniczych
cukierniczych wyrobow chlernlczych Hich — dobiera rodzaj opakowania i sposob znakowania wyrobdéw cukierniczych
oznakowanie. . . . . ) N
. . — dobiera urzgdzenia do konfekcjonowania wyrobow cukierniczych
12) Zasady tworzenia ekspozycji 3
cukierniczych.
Dziat 11l 13) Punkty kontrolne w procesie 2 — rozpoznaje zagrozenia jako$ci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
Zarzgdzanie jakoscig dekorowania, konfekcjonowania podczas dekorowania, konfekcjonowania i dystrybucji
i bezpieczenstwem i dystrybucji wyrobow cukierniczych. - przewiduje wplyw zagrozen na jako$¢ i bezpieczenstwo zdrowotne
zdrowotnym zywnosci 14) Zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa 3 wyrobow cukierniczych podczas dekorowania, konfekcjonowania i
zdrowotnego zywnosci. dystrybucji
15) Systemy zabezpieczania jako$ci 5
i bezpieczenstwa zdrowotnego
ZyWnosci.
(KPS -5) — wskazuje rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie

— analizuje wlasne kompetencje
— podaje przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego w zawodzie
cukiernika

4.6.4. Procedury osiggania celow ksztatcenia

Propozycje metod nauczania,

W realizacji przedmiotu Dekorowanie, konfekcjonowanie i dystrybucja wyrobdw cukierniczych w bezposrednim kontakcie z uczestnikami kursu nalezy zastosowac metody
sprzyjajgce uczeniu sie oséb dorostych. Stosujgc wykiady nalezy je wzbogacac¢ materiatem ilustracyjnym — fotografie, schematy, rysunki, szkice, filmy np. Temperowanie
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czekolady — szybko i tatwo. Nalezy respektowac zasady kilkunastominutowych sekwencji méwionych i np. éwiczenie praktyczne (intelektualne) pozwalajgce budowac
doswiadczenie w zakresie facylitacji zastosowania zdobytej wiedzy np. Naprzemienne sekwencje: omawianie elementu kompozyciji i jego przec¢wiczenie, oméwienie
kolejnego elementu i przeéwiczenie, itd. Nastepnie kolejna kilkunastominutowa sekwencja wyktadowa pozwalajgca wykorzystaé kolejng faze koncentracji uczestnikow.
Zastosowane ¢wiczenia praktyczne powinny sprzyjaé korzystaniu z réznych zrédet informacji po to, aby budowac¢ postawe refleksyjnej oceny i selekcjonowania informacji
przed ich wykorzystaniem do podejmowania decyzji. Nalezy réwniez stosowaé metody sprzyjajgce pracy zespotowej — tj. metaplan, kula sniegowa, dyskusja w réznych jej
odmianach (mutacja A, mutacja B, okragtego stotu, panelowa, akwarium, ekspercka). W organizowaniu i moderowaniu dyskusji warto zadba¢ o wykorzystanie wiedzy

i doswiadczenia uczestnikow, co istotnie warunkuje skutecznos¢ uczenia sie dorostych. W takich okolicznosciach nastepuje réwniez dzielenie sie dobrymi praktykami, co
w obecnej, dynamicznej sytuacji jest bardzo dobrg forma wykorzystania wiedzy typu know-how i know-why. Do zaangazowania uczestnikéw w proces analizy,
podejmowania decyzji, reagowania na zmienne warunki znakomicie przyczynig sie takie metody jak gry dydaktyczne (strategiczne, decyzyjne, planowe, symulacyjne,
funkcyjne) oraz case study np. Na podstawie przedstawionych fotografii zle zatemperowanej czekolady zestawi¢ popetniane btedy i mozliwos¢ ich korekty. One oprécz
angazowania emocjonalnego w proces edukacji wiasnej sprzyjajg ksztattowaniu kompetencji personalnych i spotecznych uczestnikow. W uczeniu sie uczestnikow warto
tez zastosowac¢ metody sprzyjajgce kreatywnemu robieniu notatek — schematyczne, symboliczne, rysowane, skojarzeniowe np. Dobierz elementy dekoracji cukierniczych
do kompozycji statycznej i dynamicznej.

Przy wykorzystaniu ksztatcenia na odlegtosé koniecznoscig bedzie zastosowanie pracy zadaniowej. Do udostepnionych porcji materiatu informacyjnego lub ilustracyjnego
nalezy opracowac¢ pojedyncze zadania lub wigzki zadan, do wykonania, ktérych konieczne bedzie zastosowanie udostepnionego materiatu. Na podstawie przestanych
rozwigzanych (wykonanych) zadanh nauczyciel bedzie wnioskowat o poziomie i postepach w uczeniu sie uczestnika. Proponowane zadania powinny by¢ réznorodne

i wielostronnie angazowacé uczestnika. Np. Zaplanuj surowce oraz przyrzady do sporzgdzenia masy cukrowej w kolorze zielonym. Opracuj schemat prac masy.

Edukacje zdalng znakomicie uatrakcyjnia prowadzenie jej z wykorzystaniem platform komunikacyjnych. Wtedy zadania trzeba dostosowac¢ do mozliwosci, jakie stwarza
platforma. Warto wykorzysta¢ rozne mozliwosci edukacji zdalnej, zatem zaréwno elearning jak i blended learning oraz rézne mozliwo$ci platform lub ogdlnie dostepnych
komunikatoréw np. lekcje video, wiadomo$ci, czaty, transmisje, wiki, wiadomosci, prace w zespole w chmurze itp.

Obudowa dydaktyczna,

Obudowe dydaktyczng programu oprécz wymienionych nizej srodkéw niezbednych w tworzeniu warunkdw realizacji mogg stanowié opracowane przez nauczyciela
zestawy polecen kierowanych do stuchaczy w celu wykonania ¢wiczen ksztattujgcych umiejetnosci intelektualne, utrwalajgcych niezbedng wiedze i modelujgcych
aktywnos¢ stuchacza wobec wtasnego uczenia sie. Mogg to by¢ rowniez arkusze ¢wiczen, materiaty wtasne nauczyciela oraz materiaty

z innych zrédet. W pracy zdalnej bedg to materiaty do samodzielnej edukaciji stuchacza autorstwa nauczyciela, materiaty pozyskane z otwartych zasobdw elektronicznych
w sieci Internet, materiaty wypracowane z grupg i postawione do dyspozycji innych grup. Wsparciem w tej formie edukacji mogg by¢ zestawy linkéw do stron
internetowych, ktdére wczesniej zostaty zweryfikowane przez nauczyciela w kontekscie ich wartosci dla realizowanej edukacji. Obudowe dydaktyczng mogg takze stanowié
pozycje literaturowe w postaci podrecznikéw dedykowanych edukacji szkolnej i ksigzek pomocniczych zawierajgcych tresci ksztalttowane w programie. W wielu
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przypadkach beda to prospekty, katalogi i normy bedace integralnymi zatgcznikami do wykonania ¢éwiczen. Rodzaj i ilos¢ materiatdw wykorzystywanych w edukaciji
powinien by¢ bezposrednio uzalezniony od stosowanych metod i form pracy.

Wykaz literatury,
Bibliografia
1) Dunn Alan, Wielka kolekcja dekorowania ciast, Wydawnictwo Promise, 2019
2) Brown Rachel, Podstawy dekorowania ciast, Wydawnictw KDC, 2009
3) M. Kazmierczak, Technologie produkcji cukierniczej. Wyroby cukiernicze. Tom Il. Cz 2, WSiP, 2018
4) Smith Linda, Inspirujace kolory w dekoracjach cukierniczych, Wydawnictwo Promise, 2016
5) Sztuka dekoracji cukierniczej, Squires Kitchen, International School, Wydawnictwo Promise, 2015
Netografia:

6) Temperowanie czekolady (aktualne 2.10.2020)

7) 40 prostych sposobow dekorowania wypiekéw (aktualne 2.10.2020)

8) 32 niezwykle prostych sposobdéw dekorowania deserdw (aktualne 2.10.2020)

9) Dekoracje tortu. Kwiaty z lukru plastycznego (aktualne 2.10.2020)

Warunki realizaciji,

W realizacji przedmiotu Dekorowanie, konfekcjonowanie i dystrybucja wyrobéw cukierniczych zgodnie z PPKZ w zawodzie cukiernik powinny by¢ wykorzystane takie
srodki dydaktyczne, jak:

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

— stanowisko komputerowe dla nauczyciela podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do Internetu z projektorem multimedialnym i biurowym urzgdzeniem
wielofunkcyjnym,

— czesci maszyn oraz modele maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji wyrobow cukierniczych, komplet przepiséw prawa dotyczgcych produkcji wyrobow
spozywczych,
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schematy maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobéw cukierniczych,
instrukcje obstugi i dokumentacje techniczne maszyn i urzgdzen stosowanych w produkciji wyrobow cukierniczych,

urzgdzenia kontrolno-pomiarowe stosowane w produkcji wyrobow cukierniczych, dokumentacje techniczng i schematy instalacji technicznych zaktadéw
wytwarzajgcych wyroby cukiernicze,

zbiory receptur cukierniczych i przyktady schematéw technologicznych, przyktadowe dokumentacje technologiczne i programy komputerowe stosowane w produkcji
wyrobéw cukierniczych.

projekty dekoracji cukierniczych,
foldery i katalogi z surowcami dekoracyjnymi oraz z urzadzeniami i przyrzgdami do wykonywania dekoracji cukierniczych,
zdjecia i ilustracje dekoracji cukierniczych,

filmy i prezentacje dekoracji cukierniczych oraz sposobdw ich wykonania.

Wskazane jest zorganizowanie wizyty studyjnej w produkcyjnym zaktadzie cukierniczym
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4.6.5. Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

W doborze metod sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika proponuje sie uwzglednienie okreslonych nizej zasad. Biezgce sprawdzanie opanowania
przez uczestnika wymagan programowych bedzie przeprowadzone na podstawie wykonanych ¢wiczen. W ocenie nalezy uwzglednic¢: poprawnos¢ merytoryczng

i techniczng ¢wiczen, adekwatnos¢ formy przedstawienia. Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywacé sie przez caty okres realizacji programu zaje¢ na podstawie kryteriow
przedstawionych na poczatku kursu. O ostatecznym zaliczeniu przedmiotu zdecyduje wykonany test wiedzy i umiejetnosci. Test mozna poprawia¢ jeden raz. Aby zaliczyé
nalezy uzyska¢ min 50% mozliwych do zdobycia punktéw. Test moze by¢ wykonany w formie tradycyjnej lub z wykorzystaniem platformy edukacyjnej albo formularza
elektronicznego.

4.7.

Program nauczania dla przedmiotu: Jezyk obcy w produkcji cukierniczej

4.7.1. Cele ogodlne przedmiotu

Cele ogdlne przedmiotu to:

postugiwanie sie stownictwem, zwrotami i tekstami méwionymi lub pisanymi z zakresu produkcji cukierniczej w jezyku obcym
wykorzystywanie stownictwa obcojezycznego z zakresu poszukiwania i wykonywania pracy

wykorzystywanie obcojezycznych informaciji z réznych zrédet

analizowanie obcojezycznej dokumentacji zawodowe;j

stosuje zasady komunikacji interpersonalnej (KPS 6)

4.7.2. Cele szczegétowe przedmiotu

Cele szczegdtowe przedmiotu to:

postuguje sie podstawowym zasobem srodkow jezykowych w jezyku obcym nowozytnym (ze szczegdlnym uwzglednieniem srodkow leksykalnych)
umozliwiajgcym realizacje czynnoéci zawodowych w zakresie tematéw zwigzanych: (ew)

o ze stanowiskiem pracy i jego wyposazeniem

o z gtdbwnymi technologiami stosowanymi w danym zawodzie
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o z dokumentacjg zwigzang z danym zawodem
oz ustugami swiadczonymi 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: (ek)

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

o rozumie proste wypowiedzi pisemne dotyczgce czynnosci zawodowych (np. napisy, broszury, instrukcje obstugi, przewodniki, dokumentacje zawodowg)

samodzielnie tworzy krétkie, proste, spojne i logiczne wypowiedzi ustne i pisemne w jezyku obcym nowozytnym w zakresie umozliwiajacym realizacje zadan
zawodowych: (ew)

o tworzy krétkie, proste, spdjne i logiczne wypowiedzi ustne dotyczagce czynnosci zawodowych (np. polecenie, komunikat, instrukcje)

o tworzy krotkie, proste, spdjne i logiczne wypowiedzi pisemne dotyczgce czynnosci zawodowych (np. komunikat, e-mail, instrukcje, wiadomosc, 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 sposéb zrozumiaty,
adekwatnie do sytuacji komunikacyjnej, ustnie lub w formie prostego tekstu( ew)

o reaguje ustnie (np. podczas rozmowy

o zinnym pracownikiem, klientem, kontrahentem, w tym rozmowy telefonicznej) w typowych sytuacjach zwigzanych z wykonywaniem czynno$ci
zawodowych

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

zmienia forme przekazu ustnego lub pisemnego w jezyku obcym nowozytnym w typowych sytuacjach zwigzanych z wykonywaniem czynnosci zawodowych (ew)
stosuje zasady komunikacji interpersonalnej (KPS 6)
wykorzystuje strategie stuzgce doskonaleniu wtasnych umiejetnosci jezykowych oraz podnoszgce swiadomosé¢ jezykowa: (ep)

o wykorzystuje techniki samodzielnej pracy nad jezykiem obcym nowozytnym
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o korzysta ze zrédet informacii w jezyku obcym nowozytnym

o stosuje strategie komunikacyjne i kompensacyjne
4.7.3.

Tabela 14. Materiat nauczania

Unia Europejska [
Europejski Fundusz Spoteczny *

* %

* x %

Material nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztatcenia

Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba godzin Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji okreslone
(wynikaja z efektow ksztalcenia w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie
programowej — czynnosci
nauczyciela)
O cukiernikach 1. Mdj niezbednik — stowa i zwroty — 1 rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe umozliwiajgce realizacje
i cukiernictwie — stowa, technologia cukiernicza czynnos$ci zawodowych w zakresie
ZwWroty, rozmowy — 2. Niezbednik cukiernika — stowa 1 czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy, w tym zwigzanych
mowa i pismo i zwroty — moje zadania, dokumenty, z zapewnieniem bezpieczenstwa i higieny pracy
instrukcje narzedzi, maszyn, urzgdzen i materiatéw koniecznych do realizacji
czynno$ci zawodowych
rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe umozliwiajgce realizacje
czynno$ci zawodowych w zakresie
procesow i procedur zwigzanych z realizacjg zadan zawodowych
formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentéw zwigzanych
z wykonywaniem zadan zawodowych $wiadczonych ustug
3. Rozumiem, ze do mnie moéwisz 1 okresla gtéwng mysl wypowiedzi lub tekstu lub fragmentu wypowiedzi
o cukiernictwie . lub tekstu
4. Broszura, instrukcja obstugi, 2 znajduje w wypowiedzi lub tekécie okreslone informacje
dokumentacja zawodowa w jezyku rozpoznaje zwigzki miedzy poszczegdinymi czesciami tekstu
obcym — rozumiem o czym mnie uktada informacje w okre$lonym porzadku
informuje.
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Dzial programowy

Tematy jednostek metodycznych Liczba godzin Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji okreslone
(wynikaja z efektéow ksztalcenia w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie
programowej — czynnosci
nauczyciela)
1. Opisuje moje stanowisko pracy 1 — opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska zwigzane z czynnosciami
w jezyku obcym. zawodowymi
2. Staram sie o prace cukiernika 2 — wyraza i uzasadnia swoje stanowisko
w obszarze obcojgezycznym. - przedstawia sposéb postepowania w réznych sytuacjach zawodowych
(np. udziela instrukcji, wskazéwek,)
— stosuje zasady konstruowania tekstow o roznym charakterze
— stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi adekwatnie do
sytuaciji
3. Uzgadniam zadania do wykonania — | 2 — rozpoczyna, prowadzi i konczy rozmowe
rozmowa i negocjacje w jezyku - uzyskuje i przekazuje informacje i wyjasnienia
obcym. — wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta o opinie, zgadza sie lub nie
4. Pisze maila z prosbg o wyjasnienie | 1 zgadza z opiniami innych oséb
wykonania wyrobu cukierniczego - prowadzi proste negocjacje zwigzane z czynno$ciami zawodowymi
— stosuje zwroty i formy grzecznosciowe
— dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji
(KPS 6) — charakteryzuje ogdlne zasady komunikac;ji interpersonalnej,
komunikacje werbalng i niewerbalng
— stosuje formy grzecznosciowe w kontaktach z przetozonymi
i wspotpracownikami
— interpretuje mowe ciata w komunikacji, np. mimike twarzy, kontakt
wzrokowy, gesty, wyglad zewnetrzny, postawe ciata
— wyjasnia zasady aktywnego stuchania
5. Deser dla obcokrajowca — 2 — przekazuje w jezyku polskim informacje sformutowane w jezyku obcym
posrednicze w rozmowie ustalajace;. nowozytnym
— przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje zawarte
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programowej — czynnosci
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6. Menu deserdw i ciastek w jezyku w materiatach wizualnych (np. wykresach, symbolach, piktogramach,
obcym — objasniam, co sie w nim schematach) oraz audiowizualnych (np. filmach instruktazowych)
kryje. — przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje sformutowane

w jezyku polskim lub tym jezyku obcym nowozytnym,
— przedstawia publicznie w jezyku obcym nowozytnym wczesniej
opracowany material(np. prezentacje)

11. Rekomenduje wybrane produkty 2 — korzysta ze stownika dwujezycznego i jednojezycznego
cukiernicze — przygotowuje — wspotdziata z innymi osobami, realizujgc zadania jezykowe
| wygtaszam prezentacje w jezyku —  korzysta z tekstéw w jezyku obcym nowozytnym, réwniez za pomoca
obcym. technologii informacyjno-komunikacyjnych

— identyfikuje stowa klucze i internacjonalizmy

— wykorzystuje kontekst (tam, gdzie to mozliwe), aby w przyblizeniu
okresli¢ znaczenie stowa

— upraszcza (jezeli to konieczne) wypowiedz, zastepuje nieznane stowa
innymi, wykorzystuje opis, $rodki niewerbalne

4.7.4. Procedury osiggania celow ksztatcenia

Propozycje metod nauczania,

W realizacji przedmiotu Jezyk obcy w produkcji cukierniczej w bezposrednim kontakcie z uczestnikami kursu nalezy zastosowa¢ metody sprzyjajgce ksztattowaniu licznych

kompetencji komunikacyjnych w jezyku obcym. Réznorodne ¢wiczenia praktyczne powinny sprzyja¢ korzystaniu z réznych zrédet informacji po to, aby budowac¢ postawe

otwartosci na postugiwanie sie jezykiem obcym w praktycznych sytuacjach zwigzanych z zawodem, do wykonywania, ktérego uczestnik sie przygotowuje. Nalezy rowniez

stosowa¢ metody sprzyjajgce pracy zespotowej — dyskusja w réznych jej odmianach. W organizowaniu i moderowaniu dyskusji warto zadbaé o wykorzystanie wiedzy

i dodwiadczenia uczestnikow, co istotnie warunkuje skutecznos¢ uczenia sie dorostych. Dzielenie sie dobrymi praktykami w jezyku obcym bedzie sprzyja¢ wzrostowi

motywacji do jego stosowania. Zadawanie pytan i podtrzymywanie dialogu zmobilizuje uczestnikéw do wykorzystywania licznych stéw i znanych zwrotéw. Kompetencje
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pisania i rozumienia tekstu pisanego wzmocni zastosowanie case study. Do zaangazowania uczestnikéw w proces gromadzenia specjalistycznego stownictwa

i wykorzystywania utatwiajgcych komunikacje zwrotéw znakomicie przyczynig sie takie metody jak gry dydaktyczne (decyzyjne, planowe, symulacyjne, funkcyjne). Metody
te oprécz angazowania emocjonalnego w proces edukacji wlasnej sprzyjajg ksztattowaniu kompetencji personalnych i spotecznych uczestnikow. W uczeniu sie
uczestnikdw warto tez zastosowaé metody sprzyjajgce kreatywnemu robieniu notatek w jezyku obcym — notatki mogg by¢é schematyczne, rysowane, skojarzeniowe.
Wykorzystanie inteligencji wielorakich, preferencji uczestnikédw bedzie sprzyja¢ korzystanie z mapy mentalne;.

Przy wykorzystaniu ksztatcenia na odlegtos¢ koniecznoscig bedzie zastosowanie pracy zadaniowej. Do udostepnionych porcji materiatu informacyjnego lub ilustracyjnego
nalezy opracowac¢ pojedyncze zadania lub wigzki zadan, do wykonania, ktérych konieczne bedzie zastosowanie udostepnionego materiatu. Na podstawie przestanych
rozwigzanych (wykonanych) zadan nauczyciel bedzie wnioskowat o poziomie i postepach w uczeniu sie uczestnika. Proponowane zadania powinny by¢ réznorodne

i wielostronnie angazowaé uczestnika. Na podstawie analizy materiatu pisanego pliku dzwiekowego lub obejrzanego filmu nalezy opracowac¢ zadania do wykonania dla
uczestnikow, ktére powinni przesta¢ w formie pliku tekstowego, prezentacji, pliku dzwiekowego, filmiku ... (opis w zaleznosci od zastosowanej metody komunikacji).

Edukacje zdalng znakomicie uatrakcyjnia prowadzenie jej z wykorzystaniem platform komunikacyjnych. Wtedy zadania trzeba dostosowa¢ do mozliwosci, jakie stwarza
platforma. Warto wykorzysta¢ rozne mozliwosci edukaciji zdalnej, zatem zaréwno elearning jak i blended learning oraz rézne mozliwosci platform lub ogdlnie dostepnych
komunikatoréw np. lekcje video, wiadomosci, czaty, transmisje, wiki, wiadomosci indywidualne, prace w zespole w chmurze itp.

W doborze metod ksztatcenia nalezy pamigta¢ o koniecznosci ksztattowania kompetencji kluczowych, zwtaszcza kompetencji personalnych i spotecznych, w kontekscie
realizowanych tresci. Czasami ta korelacja bedzie miata wptyw na wybér metody.

Podstawowa zasada w doborze metod powinna dotyczy¢ zogniskowania dziatarn na mobilizacji uczestnika do aktywnosci i przede wszystkim éwiczeniu roznych
kompetencji jezykowych w kontekscie stownictwa i zwrotéw z obszaru ksztatconego zawodu z wykorzystaniem doswiadczenia wynikajgcego z nauki jezyka obcego

w ramach ksztatcenia ogolnoksztatcgcego. Warto pamietaé, ze edukacja w zakresie przedmiotu Jezyk obcy w produkcji cukierniczej powinien by¢ realizowany na poziomie
A1 lub A2 po przeprowadzeniu diagnozy mozliwosci stuchaczy/uczestnikow.

Obudowa dydaktyczna,

Obudowe dydaktyczng w zakresie jezyka obcego zawodowego bedg stanowi¢ wszystkie wykorzystywane przez nauczyciela materiaty tekstowe pozwalajgce na éwiczenie
komunikowania sie w zakresie tresci zawodowych objetych programem nauczania. Towarzyszy¢ im powinny materiaty audio i materiaty wideo, przygotowane przez
nauczyciela, nagrane wspdlnie z uczestnikami lub pozyskane z otwartych zasobow internetowych. Dla osiggniecia efektéw ksztatcenia w edukacji dorostych mozna
réwniez wykorzysta¢ podrecznik dedykowany edukacji szkolnej.
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Wykaz literatury,
Jezyk angielski — cukiernictwo (aktualne 26.09.2020)
Warunki realizaciji,

W realizacji zaje¢ przedmiotu Jezyk obcy w produkcji cukierniczej, zgodnie z PPKZ w zawodzie cukiernik powinny by¢ wykorzystane takie srodki dydaktyczne jak
fotografie, literatura przedmiotu, arkusze éwiczen, opisy przypadkdw, gry dydaktyczne itp.. W pracowni powinny sie znalez¢: komputer (laptop) z dostepem do sieci
internet, projektor umozliwiajgcy prezentowanie tresci, obrazu statycznego i dynamicznego dla wszystkich uczestnikéw kursu.

Przy zastosowaniu edukacji zdalnej wskazane jest przygotowanie materiatéw w jezyku obcym dotyczgcych funkcjonowania zaktadu swiadczgcego ustugi gastronomiczne.
Materiat ten moze stanowi¢ kanwe do realizacji skojarzonych z nim zadan dla uczestnikéw, np. ttumaczenia, opracowania prezentacji, opracowania analizy informacji
pozyskanych z obcojezycznego zrédta informaciji itp. Watro rowniez wykorzystaé zasoby sieci internet w zakresie jezyka obcego zawodowego.

4.7.5. Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

W doborze metod sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika proponuje sie uwzglednienie okreslonych nizej zasad. Biezagce sprawdzanie opanowania
przez uczestnika wymagan programowych bedzie przeprowadzone na podstawie wykonanych ¢wiczen. W ocenie nalezy uwzglednié: poprawnos¢ merytoryczng

i techniczng ¢wiczen, adekwatnos¢ formy przedstawienia. Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywacé sie przez caty okres realizacji programu zaje¢ na podstawie kryteriow
przedstawionych na poczatku kursu. O ostatecznym zaliczeniu przedmiotu zdecyduje poprawne wykonanie przynajmniej 2 ¢wiczen oraz 3 minutowy dialog

Z nauczycielem.

4.8. Program nauczania dla przedmiotu: Produkcja wyrobéw cukierniczych — zajecia praktyczne

4.8.1. Cele ogdlne przedmiotu

Cele ogdlne przedmiotu to:
e zdobywanie umiejetnosci z zakresu stosowania zasad bhp, ppoz i ochrony srodowiska
o stosowanie przepiséw prawa w produkcji wyrobéw spozywczych
o stosowanie réznych metod utrwalania zywnosci
e ocenianie zywnosci metodg organoleptyczng
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analizowanie instalacji technicznych wystepujacych w zakladzie przetworstwa spozywczego

analizowanie zagrozenh dla srodowiska ze strony przemystu spozywczego

stosowanie procedur systemu zarzgdzania jakoscig i HACCP

analizowanie dokumentacji weryfikacji zgodnosci z przepisami prawa

uzytkowanie maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji wyrobéw cukierniczych

stosowanie instrukcji obstugi maszyn, urzgdzen i $rodkéw transportu w produkcji wyroboéw cukierniczych
wykonywanie konserwacji maszyn i urzadzen i Srodkow transportu w produkcji wyrobdw cukierniczych
dobieranie surowcéw, dodatkéw do zywnosci, materiatdw pomocniczych w produkciji wyrobéw cukierniczych
obstugiwanie urzadzen magazynowych

stosowanie procedur podczas przyjecia surowcow i pétproduktéw cukierniczych do magazynu

wykonywanie oceny jakosci surowcow i potproduktéow cukierniczych

wykonywanie czynnosci zwigzanych z magazynowaniem wyrobéw cukierniczych

stosowanie procedur zarzgdzania jako$cig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywno$ci podczas magazynowania
planowanie i wykonywanie potproduktéw i wyrobdw cukierniczych z uwzglednieniem zasad dotyczacych jako$ci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci

wykonywanie dekoracji wyrobéw cukierniczych, konfekcjonowanie oraz dystrybucja wyrobow cukierniczych z zachowaniem dbatosci o procedury zarzgdzania
jakoscig i bezpieczehstwo zdrowotne zywnosci

zdobywanie umiejetnosci postugiwania sie jezykiem obcym zawodowym w sytuacjach praktycznego dziatania
stosuje techniki radzenia sobie ze stresem (KPS 4)

przestrzega zasad kultury i etyki podczas realizacji zadan zawodowych (ew) (KPS-1)

wspotpracuje w zespole (ep) (KPS-7)

aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe (ew) (KPS-5)
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wykazuje sie kreatywnoscig i otwartoscig na zmiany (ep) (KPS-3)
planuje wykonanie zadania (ew) (KPS-2)

stosuje zasady komunikacji interpersonalnej (ep) (KPS 6)

4.8.2. Cele szczego6towe przedmiotu

Cele szczegotowe przedmiotu to:

przestrzega przepiséw prawa dotyczacych bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w zaktadach produkcji wyrobow
cukierniczych (ek)

organizuje stanowisko pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii oraz przepisami prawa dotyczgcymi bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej
i ochrony $rodowiska w produkcji wyrobéw cukierniczych (ew)

przewiduje zagrozenia dla zdrowia lub zycia cztowieka oraz mienia i Srodowiska zwigzane z wykonywaniem zadan zawodowych w trakcie produkcji wyrobow
cukierniczych (ek)

stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadan zawodowych w trakcie produkcji wyrobéw cukierniczych (ew)

udziela pierwszej pomocy w stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego (ew)

stosuje techniki radzenia sobie ze stresem (KPS 4)

stosuje przepisy prawa dotyczgce produkcji wyrobow spozywczych (ek)

rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zaktadach przetwérstwa spozywczego (ew)

okresla wartos¢ odzywczg wyrobow spozywczych (ew)

charakteryzuje sposoby pozyskania produktéw ekologicznych (ew)

przestrzega zasad kultury i etyki podczas realizacji zadan zawodowych (ew) (KPS-1)

okresla metody oceny organoleptycznej zywnosci (ew)

rozréznia metody utrwalania zywnosci i ich wptyw na jakos$¢ oraz trwatos¢ wyrobéw spozywczych (ek)
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wspoétpracuje w zespole (ep) (KPS-7)

charakteryzuje zmiany biochemiczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne zachodzgce podczas produkcji i przechowywania wyrobow spozywczych (ew)
charakteryzuje systemy zarzgdzania jakos$cig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci (ew)

rozpoznaje wtasciwe normy i procedury oceny zgodnosci podczas realizacji zadan zawodowych (ek)

aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe (ew) (KPS-5)

okresla zagrozenia dla sSrodowiska zwigzane z przetwdrstwem spozywczym (ek)

odczytuje schematy techniczne maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji wyrobdw cukierniczych (ew)

rozroznia maszyny i urzgdzenia stosowane w produkcji wyrobow cukierniczych (ek)

wykazuje sie kreatywnoscig i otwartoscig na zmiany (ep) (KPS-3)

okresla zastosowanie linii produkcyjnych stosowanych w produkcji wyrobéw cukierniczych (ew)

stosuje instrukcje obstugi oraz dokumentacje techniczng maszyn uzywanych w produkcji wyrobéw cukierniczych (ew)

stosuje techniki radzenia sobie ze stresem (ew) (KPS-4)

uzytkuje maszyny, urzgdzenia i $rodki transportu stosowane w zaktadzie produkcji wyrobdw cukierniczych zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy (ek)
powadzi biezgcg konserwacje maszyn, urzadzen i Srodkoéw transportu stosowanych w zaktadzie produkcji wyrobdw cukierniczych (ek)

wspétpracuje w zespole (ep) (KPS-7)

rozpoznaje surowce, dodatki do zywnosci oraz materiaty pomocnicze do produkcji potproduktéw i wyrobdw cukierniczych (ew)

ocenia organoleptycznie jakos¢ surowcow i pétproduktéw cukierniczych (ek)

stosuje sprzet i aparature kontrolno-pomiarowg w magazynach (ek)

stosuje procedury przyjmowania dostaw surowcoéw i potproduktéw cukierniczych (ek)

wspotpracuje w zespole (ep) (KPS-7)

wykonuje prace zwigzane z obstugg urzgdzeh magazynowych (ek)
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planuje wykonanie zadania (ew) (KPS-2)

wykonuje czynnosci zwigzane z magazynowaniem wyrobow cukierniczych (ek)

planuje wykonanie zadania (ew) (KPS-2)

sporzgdza dokumenty magazynowe stosowane w magazynach surowcow, pétproduktéw i wyrobdw cukierniczych (ew)

przestrzega procedur zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w trakcie magazynowania surowcéw, potproduktéw i wyrobow cukierniczych
(ew)

planuje proces produkcji pétproduktéw i wyrobdw cukierniczych (ew)

planuje wykonanie zadania (ep) (KPS- 2)

wykonuje czynnosci zwigzane ze sporzadzaniem potproduktow (ek),

stosuje techniki radzenia sobie ze stresem (ep) (KPS —4)

wykonuje czynnosci zwigzane z produkcjg wyrobéw cukierniczych nietrwatych (ek)

stosuje zasady komunikacji interpersonalnej (ep) (KPS — 6)

sporzadza wyroby cukiernicze trwate i lody (ek)

wspétpracuje w zespole (ep) (KPS - 7)

wdraza do produkcji nowe rodzaje wyrobdw cukierniczych, wyrobow dietetycznych, regionalnych (ew),

stosuje zasady oceny organoleptycznej w poszczegdlnych fazach procesu produkcji potproduktéw i wyrobdw cukierniczych (ew),
przestrzega procedur zarzgdzania jako$cig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywno$ci w trakcie procesu produkcji potproduktéw i wyrobdw cukierniczych (ek),
wykonuje projekty dekoracji wyrobow cukierniczych (ew)

dobiera urzadzenia i drobny sprzet do dekorowania wyrobow cukierniczych (ek)

wykonuje dekoracje wyrobéw cukierniczych (ek)

planuje wykonanie zadania (ep) (KPS - 2)
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wspotpracuje w zespole (ep) (KPS - 7)

wykonuje prace zwigzane z konfekcjonowaniem i dystrybucjg wyrobow cukierniczych (ek)

stosuje techniki radzenia sobie ze stresem (ep) (KPS — 4)

przestrzega procedur zarzgdzania jakos$cig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci podczas dekorowania, konfekcjonowania i dystrybucji (ek)

postuguje sie podstawowym zasobem srodkow jezykowych w jezyku obcym nowozytnym (ze szczegdlnym uwzglednieniem srodkow leksykalnych) umozliwiajgcym
realizacje czynnosci zawodowych w zakresie tematéw zwigzanych: (ew)

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: (ek)

samodzielnie tworzy kroétkie, proste, spojne i logiczne wypowiedzi ustne i pisemne w jezyku obcym nowozytnym w zakresie umozliwiajgcym realizacje zadan
zawodowych: (ew)

uczestniczy w rozmowie w typowych sytuacjach zwigzanych z realizacjg zadan zawodowych — reaguje w jezyku obcym nowozytnym w sposéb zrozumiaty,
adekwatnie do sytuacji komunikacyjnej, ustnie lub w formie prostego tekstu (ew)

zmienia forme przekazu ustnego lub pisemnego w jezyku obcym nowozytnym w typowych sytuacjach zwigzanych z wykonywaniem czynnosci zawodowych (ew)
stosuje zasady komunikacji interpersonalnej (KPS 6)

wykorzystuje strategie stuzgce doskonaleniu wtasnych umiejetnosci jezykowych oraz podnoszgce swiadomosc¢ jezykowa: (ep)
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4.8.3. Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztatcenia

Tabela 15. Materiat nauczania

Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji okreslone
(wynikaja z efektéw ksztalcenia godzin w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie programowej
— czynnosci nauczyciela)
Dziat | Przeprowadzenie kontroli kolezenskiej 2 — rozroznia znaki informacyjne okreslone w przepisach prawa dotyczgcych
Przestrzeganie zasad stosowania znakow i zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowej
bhp.- zajecia praktyczne | bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony - identyfikuje zastosowanie gasnic na podstawie znormalizowanych
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w oznaczen literowych
zaktadzie cukierniczym. - wskazuje zasady zachowania przy produkcji wyrobéw cukierniczych z
urzgdzeniami podigczonymi do sieci elektryczne;j
— wyjasnia zasady recyklingu zuzytych surowcow i materiatow
pomocniczych
— okresla zasady ochrony przeciwpozarowej w zaktadach produkgciji
wyrobow cukierniczych
— wyjasnia zasady prowadzenia gospodarki odpadami, gospodarki wodno-
sciekowej oraz w zakresie ochrony powietrza w zaktadach produkcji
wyrobow cukierniczych
Przygotowanie stanowiska pracy zgodnie z | 3 — obstuguje maszyny i urzgdzenia podczas wykonywania zadan
wymaganiami ergonomii, przepisami bhp, zawodowych zgodnie z instrukcjg obstugi
ochrony przeciwpozarowej i ochrony — utrzymuije tad i porzadek na stanowisku pracy w produkcji wyrobdéw
Srodowiska i wykonywanie prac z uzyciem cukierniczych
maszyn i urzadzen. - okresla zasady organizacji stanowisk pracy zwigzanych z uzytkowaniem
urzgdzen stosowanych podczas wykonywania prac na stanowisku w
produkcji wyrobow cukierniczych
— wskazuje wymagania ergonomiczne dla stanowiska pracy w produkcji
wyrobow cukierniczych
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniajg kryteria weryfikacji okreslone
(wynikaja z efektow ksztalcenia godzin w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie programowej
— czynnosci nauczyciela)
Ocena ryzyka zawodowedo na stanowisku | 2 — rozpoznaje rodzaje zagrozen wystepujgcych podczas produkcji wyrobow
pracy w zakfadzie cukierniczym. cukierniczych
— zapobiega zagrozeniom podczas wykonywania zadan w produkcji
wyrobéw cukierniczych
— wskazuje zrédta zagrozen w produkciji wyrobdw cukierniczych
— dobiera techniczne srodki ochrony przed zagrozeniami w produkciji
wyrobéw cukierniczych
Stosowanie srodkéw ochrony 5 — dobiera s$rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej do rodzaju
indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywanych prac w produkcji wyroboéw cukierniczych
wykonywania réznych prac w zaktadzie - wykonuje zadania zawodowe w produkcji wyrobow cukierniczych z
cukierniczym. zastosowaniem $rodkéw ochrony indywidualnej i zbiorowej
— opisuje $rodki ochrony indywidualnej, w tym rekawice ochronne, okulary,
fartuchy ochronne, stopery, kaski, stosowane podczas wykonywania
zadan zawodowych
Symulacja udzielania pierwszej pomocy w | 3 — ocenia sytuacje poszkodowanego na podstawie analizy objawow

stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego.

obserwowanych u poszkodowanego

— zabezpiecza siebie, osobe poszkodowang i miejsce wypadku

— powiadamia odpowiednie stuzby

— wykonuje resuscytacje krgzeniowo-oddechowg na fantomie zgodnie z
wytycznymi Polskiej Rady Resuscytacji i Europejskiej Rady Resuscytacii

— opisuje podstawowe symptomy wskazujgce na stan nagtego zagrozenia
zdrowotnego

— ukfada poszkodowanego w pozycji bezpiecznej

— prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w urazowych stanach nagtego
zagrozenia zdrowotnego, np. krwotok, zmiazdzenie, amputacja,
ztamanie, oparzenie
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniajg kryteria weryfikacji okreslone

(wynikaja z efektow ksztalcenia godzin w podstawie programowej)

okreslonych w podstawie programowej

— czynnosci nauczyciela)

— prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w nieurazowych stanach
nagtego zagrozenia zdrowotnego, np. omdlenie, zawat, udar
(KPS 4) charakteryzuje techniki radzenia sobie ze stresem
analizuje przyczyny sytuacji stresujgcych

Dziat Il
Podstawy przemystu
spozywczego
Rozdziat | Dobieranie przepiséw prawnych 2 — przestrzega przepiséw prawa dotyczgcych produkcji wyrobow
Zastosowanie aktow regulujgcych produkcje wyrobéw spozywczych w trakcie wykonywania zadan
prawnych w produkcji spozywczych.
Zywnosci Dobieranie przepiséw prawnych w celu 2

kontroli przebiegu procesu produkcji

wyrobdw spozywczych.
Rozdziat Il Rozpoznawanie instalacji technicznych w 5 — rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zaktadach przetwoérstwa
Instalacje techniczne zakfadzie przetwoérstwa spozywczego. spozywczego
w zaktadzie przetworstwa — rozrdznia po kolorach oznakowanie instalacji technicznych w zaktadach
Spozywczedo przetworstwa spozywczego, np. instalacje gazowa, parowg, wodna,

powietrzng

Rozdziat llI Obliczanie wartosci odzywczej wyrobow 4 — oblicza warto$¢ energetyczng wyrobéw spozywczych
Wartos¢ odzywcza spozywczych.
wyrobdw spozywczych Rozpoznawanie surowcow ekologicznych 1 — rozpoznaje produkty ekologiczne

w produkcji wyrobdw spozywczych.

(KPS-1) — wskazuje przepisy prawa dotyczgce ochrony wiasnosci intelektualnej

Rozdziat IV Ocena organoleptyczna przetworow 4 — wskazuje warunki przeprowadzania oceny organoleptycznej zywnosci

Zastosowanie metod
utrwalania zywnosci

spozywczych.

— przeprowadza ocene organoleptyczng i porownuje otrzymane wyniki z
dokumentacjg technologiczng
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniajg kryteria weryfikacji okreslone
(wynikaja z efektow ksztalcenia godzin w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie programowej
— czynnosci nauczyciela)
w produkcji przetworow Sporzadzanie przetworéw spozywczych 4 — dobiera metody utrwalania zywnosci do produkcji wyrobow spozywczych
spozywczych utrwalonych metodami fizycznymi. —  wyjasnia wptyw metod utrwalania zywnosci na jakos$¢ i trwato$é
Sporzgdzanie przetworéw spozywczych 4 wyrobow spozywczych
utrwalonych metodami biologicznymi.
Sporzadzanie przetworéw spozywczych 4
utrwalonych metodami chemicznymi.
(KPS-7) — realizuje przydzielone zadania
Analizowanie jakosci utrwalonych 2 — wskazuje wpltyw zmian biochemicznych, fizykochemicznych i
przetwordw spozywczych. mikrobiologicznych na jakos¢ wyrobow spozywczych
— dobiera sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom biochemicznym,
fizykochemicznym i mikrobiologicznym zachodzacym podczas produkcii
i przechowywania wyrobow spozywczych
Analiza zagrozen podczas produkciji 1 — rozpoznaje zagrozenia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci, np.
przetwordw spozywczych— ustalenie CCP i fizyczne, chemiczne, biologiczne
dziatan korygujgcych. —  wyjasnia wptyw zagrozen na bezpieczefnstwo zdrowotne zywnosci
Stosowanie procedur systemowych 1 — korzysta z programéw komputerowych stosowanych w dokumentowaniu
HACCP i GHP podczas produkcji wyrobow proceséw produkciji i magazynowaniu wyrobéw spozywczych
spozywczych.
Wykorzystanie programu komputerowego 2
w produkcji wyrobow spozywczych.
Analizowanie dokumentacji weryfikaciji 5 — korzysta ze zrédet informacji dotyczgcych norm i procedur oceny
zgodnosci z przepisami prawa — zgodnosci
specyfikacja jakosciowa produktu, atest
jakosciowy, certyfikat.
(KPS-5) — wskazuje rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji okreslone
(wynikaja z efektéow ksztalcenia godzin w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie programowej
— czynnosci nauczyciela)
Rozdziat V Analizowanie zagrozen dla Srodowiska ze | 4 — rozpoznaje zagrozenia dla Srodowiska ze strony zaktadéw przetwodrstwa
Wptyw dziatalnosci strony przemystu spozywczego i sposoby Spozywczego, hp. zanieczyszczenie wody, powietrza i gleby
zaktadéw przemystu zapobiegania zagrozeniom. — wskazuje sposoby zapobiegania zagrozeniom dla srodowiska ze strony
spozywczego na zaktadow przetworstwa spozywczego, np. miesnego, mleczarskiego,
Srodowisko owocowo-warzywnego, ttuszczowego, zbozowego
Dziat 11l
Obstugiwanie maszyn
i urzgdzen stosowanych
w produkcji wyrobow
cukierniczych
Rozdziat | Analiza schematéw technicznych maszyn 3 — rozpoznaje symbole i oznaczenia stosowane na schematach
Analizowanie schematéw | urzadzen stosowanych w produkcji technicznych
technicznych maszyn cukierniczej. - rozpoznaje elementy maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji
i urzgdzen w produkgciji wyrobdw cukierniczych na podstawie schematéw technicznych
wyrobdw cukierniczych —  opisuje maszyny i urzadzenia stosowane w produkcji wyrobéw
cukierniczych na podstawie schematéw technicznych
Rozdziat Il Rozpoznawanie maszyn i urzgdzen do 2 — opisuje zastosowanie maszyn i urzgdzen stosowanych w zaktadach
Uzytkowanie maszyn produkcji wyrobéw cukierniczych. produkcji wyrobdw cukierniczych
i urzadzen w produkgciji (KPS-3) - podaje propozycje rozwigzan technicznych i technologicznych w
wyrobow cukierniczych produkcji wyrobdw cukierniczych
Analizowanie linii produkcyjnych wyrobow | 3 — rozpoznaje urzgdzenia w linii produkcyjnej wyrobow cukierniczych, w
cukierniczych. tym w produkcji pgczkéw, rolad, herbatnikow, wafli, piernikow,
karmelkéw, pomadek
— wyjasnia przeznaczenie i zasade dziatania urzgdzen znajdujgcych sie
w linii produkcyjnej
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniajg kryteria weryfikacji okreslone
(wynikaja z efektow ksztalcenia godzin w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie programowej
— czynnosci nauczyciela)
Stosowanie instrukcji obstugi oraz 2 — odczytuje informacje z instrukcji obstugi oraz dokumentacje techniczng
dokumentacji technicznej podczas maszyn i urzgdzen uzywanych w produkcji wyrobdw cukierniczych
uzytkowania maszyn i urzgdzen. - wykonuje czynnos$ci zwigzane z obstugg maszyn i urzadzen w produkgji
wyrobéw cukierniczych zgodnie z dokumentacjg techniczng maszyn
i urzgdzen
(KPS-4) — charakteryzuje techniki radzenia sobie ze stresem
Zastosowanie sprzetu drobnego 2 — dobiera maszyny, urzadzenia i Srodki transportu stosowane w zaktadzie
w produkcji wyrobow cukierniczych. produkcji wyrobéw cukierniczych do asortymentu produkcji zgodnie
Obstugiwanie urzgdzenh chtodniczych. 1 z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy
Obstugiwanie srodkow transportu 2 - obstuguje maszyny, urzadzenia i $rodki transportu stosowane w
wewnetrznego. zaktadzie produkcji wyrobdéw cukierniczych
Obstugiwanie maszyn i urzgdzen do 4
przygotowania surowcow.
Obstugiwanie urzadzen do przygotowania | 4
potproduktéw cukierniczych.
Obstugiwanie maszyn do wytwarzania
ciast. 5
Obstugiwanie maszyn i urzgdzen do
obraébki ciast. 2
Obstugiwanie urzadzen do wypieku
wyrobow cukierniczych. 4
Obstugiwanie urzgdzeh do smazenia
wyrobow cukierniczych. 3
Obstugiwanie maszyn i urzgdzen do
konfekcjonowania wyrobéw cukierniczych. | 3
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniajg kryteria weryfikacji okreslone
(wynikaja z efektow ksztalcenia godzin w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie programowej
— czynnosci nauczyciela)
Mycie i dezynfekcja maszyn, urzadzenh 2 — utrzymuje w czystosci maszyny i urzgdzenia stosowane w zaktadzie
i Srodkow transportu wewnetrznego. produkcji wyrobow cukierniczych zgodnie z zasadami bezpieczehstwa
Konserwacja maszyn, urzgdzen i sprzetu 3 i higieny pracy
transportu wewnetrznego. -~ wykonuje prace konserwacyjne zgodnie z instrukcjami obstugi maszyn,
urzadzen i srodkow transportu stosowanych w zaktadzie produkcji
wyrobow cukierniczych
(KPS-7) — opisuje zasady pracy w zespole
— realizuje przydzielone zadania
Dziat IV
Magazynowanie
surowcow, potproduktow
i wyrobow cukierniczych
Rozdziat | Dobieranie surowcow, dodatkéw do 3 — okresla przydatnos¢ surowcow stosowanych w produkcji potproduktow
Surowce i pétprodukty zywnosci i materiatéw pomocniczych i wyrobéw cukierniczych
cukiernicze w produkcji wyrobow cukierniczych. —  okres$la funkcje opakowan stosowanych w produkcji pétproduktow
i wyrobéw cukierniczych
Ocena organoleptyczna surowcow 4 — wskazuje wyrdzniki jakosciowe stosowane do oceny organoleptycznej

i potproduktdw do produkciji wyrobow
cukierniczych.

surowcow i pétproduktdw cukierniczych

ocenia surowce i potprodukty cukiernicze zgodnie z zasadami oceny
organoleptycznej

okresla przydatno$¢ technologiczng surowcow i potproduktow
cukierniczych na podstawie oceny organoleptyczne;j

okresla wplyw czynnikéw srodowiska na jakos¢ magazynowanych
surowcow i pétproduktédw cukierniczych
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji okreslone
(wynikaja z efektow ksztalcenia godzin w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie programowej
— czynnosci nauczyciela)
Rozdziat Il Stosowanie sprzetu i aparatury kontrolno- 4 — rozpoznaje sprzet i aparature kontrolno-pomiarowg stosowang
Magazynowanie pomiarowej do pomiaru temperatury i w magazynach surowcow, pétproduktéw i wyrobdw cukierniczych (np.
surowcow, potproduktow | wilgotno$ci w magazynie surowcow, termometry, higrometry, psychrometry)
i wyrobow cukierniczych. | potproduktow i wyrobdw cukierniczych. — odczytuje i zapisuje wskazania aparatury kontrolno-pomiarowe;j
w magazynach surowcow, potproduktdéw i wyrobow cukierniczych
— poroéwnuje wyniki odczytu z parametrami w dokumentacji
technologicznej
Przyjecie surowcoéw, i pétproduktow 3 — kontroluje zgodnos$¢ dostawy surowcéw i potproduktéow cukierniczych z
cukierniczych do magazynu zgodnie dokumentacjg dostawczg
z procedurami. - sprawdza stan opakowan surowcéw i pétproduktéw cukierniczych
Sporzgdzanie dokumentacji magazynowej | 1 przyjmowanych dostaw
podczas przyjmowania SUrowcow i - odczytuje informacje zamieszczone na opakowaniu, np. termin
potproduktéw do magazynu. waznosci, temperature przechowywania
— wypetnia dokumenty zwigzane z przyjmowaniem dostaw surowcow
i potproduktéw cukierniczych
(KPS-7) — opisuje zasady pracy w zespole
— realizuje przydzielone zadania
— uwzglednia opinie innych podczas pracy w zespole
Wykonywanie prac magazynowych 3 — obstuguje urzadzenia magazynowe
z wykorzystaniem urzgdzen -~ wymienia sposoby biezgcej konserwaciji urzgdzen magazynowych
magazynowych. zgodne z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy
Mycie, dezynfekcja i konserwacja urzadzen | 2 —  utrzymuje w czystoéci maszyny i urzadzenia zgodnie z zasadami
magazynowych. bezpieczenstwa i higieny pracy
(KPS-2) — wskazuje cele planowanego zadania
— ustala harmonogram wykonania zadan
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji okreslone
(wynikaja z efektow ksztalcenia godzin w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie programowej
— czynnosci nauczyciela)
Stosowanie warunkéw magazynowania dla | 2 — dobiera warunki magazynowania surowcow, poétproduktéw i wyrobéw
surowcow, potproduktow i wyrobow cukierniczych
cukierniczych. — przestrzega warunkéw magazynowania surowcéw, pétproduktéw
Stosowanie zasad magazynowania 3 i wyrobow cukierniczych
surowcow, potproduktow i wyrobow - rozmieszcza w magazynie surowce, potprodukty i wyroby cukiernicze
cukierniczych. zgodnie z zasadami magazynowania surowcow, potproduktow i
wyrobow cukierniczych
(KPS-2) — realizuje zadanie zgodnie z planem
— weryfikuje planowane dziatania
Sporzadzanie dokumentacji magazynowej | 2 — dobiera dokumenty do wykonywanych czynnosci magazynowych
do wykonywanych czynnosci. - wypetnia dokumenty magazynowe
Analizowanie zagrozen podczas 1 — zapisuje parametry technologiczne w punktach kontrolnych w trakcie
magazynowania surowcow, potproduktéw i magazynowania surowcow, potproduktow i wyrobow cukierniczych
wyrobow cukierniczych- ustalanie CP i — rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
CCP. w trakcie magazynowania surowcow, pétproduktow i wyrobow
Stosowanie procedur stanowiskowych 2 cukierniczych
HACCP i GHP w celu zapobiegania — wyjasnia wptyw zagrozen na jako$¢ i bezpieczenstwo zdrowotne
zagrozeniom jako$ci surowcow, zywnosci w trakcie magazynowania surowcéw, pétproduktéw i wyrobdw
potproduktéw i wyrobdw cukierniczych. cukierniczych
— zapobiega zagrozeniom jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
w trakcie magazynowania surowcow, potproduktow i wyrobow
cukierniczych

Dziat V

Sporzadzanie
potproduktéw i wyrobdw
cukierniczych
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji okreslone
(wynikaja z efektéow ksztalcenia godzin w podstawie programowej)

okreslonych w podstawie programowej

— czynnosci nauczyciela)

Rozdziat |
Planowanie produkcji
cukierniczej

Ustalanie harmonogramu prac zwigzanych | 5 -

z wytwarzaniem produkcji cukierniczej.

Obliczanie zapotrzebowania na surowce, -

materiaty pomocnicze i sprzet w produkcji 5

cukierniczej.

(KPS —2)

rozpoznaje maszyny, urzgdzenia i drobny sprzet w zaleznosci od ich
zastosowania w produkcji pétproduktow i wyrobéw cukierniczych
opracowuje schemat technologiczny produkcji pétproduktéw i wyrobow
cukierniczych

dobiera maszyny, urzgdzenia i drobny sprzet cukierniczy do planowanej
produkcji pétproduktow i wyrobdw cukierniczych

ustala zapotrzebowanie na surowce, materialy pomocnicze i dodatki dla
zaplanowanej produkcji pétproduktéow i wyrobéw cukierniczych

ustala harmonogram wykonania zadan
realizuje zadanie zgodnie z planem
weryfikuje planowane dziatania

Rozdziat Il

Sporzadzanie
potproduktéw
cukierniczych

Sporzadzanie kreméw i muséw. 12 —
Sporzadzanie mas. 10 -
Sporzadzanie pomad, polew, glazur, 10

kuwertur.

Sporzadzanie pozostatych potproduktéw 10

cukierniczych.

dobiera surowce do produkcji pétproduktéw zgodnie z recepturg
dobiera urzgdzenia i sprzet pomocniczy do sporzgdzania potproduktéw
cukierniczych

przeprowadza obrdbke wstepng surowcow do produkciji potproduktow,
np. dezynfekuje jaja, przesiewa make, oczyszcza i rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrdobke wstepng owocow

wyjaénia przydatno$¢ materiatdbw pomocniczych do produkcji
wytwarzanych potproduktow

sporzadza potprodukty cukiernicze wybrang metodg zgodnie z recepturg
oraz systemami zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym
Zywnosci

(KPS —4) — charakteryzuje techniki radzenia sobie ze stresem
— analizuje przyczyny sytuacji stresujgcych
Rozdziat IlI Wytwarzanie wyrobow cukierniczych 15 — dobiera metode do produkcji wyrobow z ciasta: drozdzowego,

z ciasta drozdzowego.

parzonego, kruchego, piernikowego, francuskiego i pétfrancuskiego,
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniajg kryteria weryfikacji okreslone
(wynikaja z efektow ksztalcenia godzin w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie programowej
— czynnosci nauczyciela)
Wytwarzanie wyrobéw Wytwarzanie wyrobdéw cukierniczych 7 biszkoptowego, biszkoptowo-ttuszczowego, bezowego, waflowego,
cukierniczych nietrwatych | z ciasta parzonego. zbijanego, fgczonego, obgotowywanego
Wytwarzanie wyrobow cukierniczych 10 — dobiera urzgdzenia i sprzet pomocniczy do sporzadzenia wyrobow
z ciasta kruchego i potkruchego. cukierniczych nietrwatych
Wytwarzanie wyrob6w cukierniczych 5 - przeprowadza obrébke wstepng surowcéw do produkcji wyrobow
z ciasta piernikowego. cukierniczych nietrwatych, w tym dezynfekuje jaja, przesiewa make,
Wytwarzanie wyrobow cukierniczych 10 oczyszcza i rozdrabnia orzechy, przeprowadza obrébke wstepng
z ciasta francuskiego i péifrancuskiego. owocow, rozprowadza drozdze w ptynie
Wytwarzanie wyrobow cukierniczych 7 —  wyjasnia przydatno$¢ materiatéw pomocniczych do produkcji
z ciasta biszkoptowego. wytwarzanych wyrobéw cukierniczych nietrwatych
Wytwarzanie wyrobow cukierniczych 7 — wytwarza gotowe wyroby cukiernicze nietrwate wybrang metoda zgodnie
z ciasta biszkoptowo-tluszczowego. z recepturg oraz z systemami zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem
Wytwarzanie wyrobow cukierniczych 7 zdrowotnym Zywnosci
zZ ciasta bezowego.
Wytwarzanie wyrobow cukierniczych 3
Z ciasta waflowego.
Wytwarzanie wyrobdw cukierniczych 3
Z ciasta zbijanego.
Wytwarzanie wyrobdw cukierniczych 3
Z ciasta obgotowywanego.
Wytwarzanie wyrobow cukierniczych 10
Z mas.
Wytwarzanie wyrobow cukierniczych 8

z ciast tgczonych.

(KPS - 6)

— interpretuje mowe ciata w komunikaciji, np. mimike twarzy, kontakt
wzrokowy, gesty, wyglad zewnetrzny, postawe ciata
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji okreslone
(wynikaja z efektow ksztalcenia godzin w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie programowej
— czynnosci nauczyciela)
Rozdziat IV Sporzadzanie wyrobéw wschodnich. 3 — dobiera surowce i pétprodukty do sporzgdzania wyrobow cukierniczych
Sporzgdzanie wyrobow Sporzadzanie cukierkdw. 3 trwatych, w tym wyrobow wschodnich, czekolad, karmelkéw, pomadek i
cukierniczych trwatych Sporzadzanie suchych wyrobdéw 6 suchych wyrobdéw cukierniczych oraz lodéw zgodnie z recepturg
i lodow cukierniczych. — dobiera urzadzenia i sprzet pomocniczy do sporzgdzania wyrobow
Sporzgdzanie wyrobow czekoladowych. 6 cukierniczych trwatych i lodéw
Sporzgdzanie lodow. 6 - przeprowadza obrébke wstepng surowcéw do produkcji wyrobéw
cukierniczych trwatych, w tym dezynfekuje jaja, rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrobke wstepng owocow
— wytwarza wyroby cukiernicze trwate oraz lody mleczne, Smietankowe,
owocowe i sorbety wybrang metodg i zgodnie z recepturg oraz
systemami zarzgdzania jakoscig i bezpieczehstwem zdrowotnym
Zywnosci
(KPS =-17) — realizuje przydzielone zadania
— uwzglednia opinie innych podczas pracy w zespole
Rozdziat V Wytwarzanie wyrobéw dietetycznych. 3 — wyjasnia znaczenie wprowadzania do produkcji nowych rodzajow
Wytwarzanie nowych Wytwarzanie wyrobéw regionalnych. 3 wyrobdw cukierniczych
wyrobow, dietetycznych Wytwarzanie nowych wyrobow 3 - rozpoznaje schematy produkcji nowych wyrobdw cukierniczych
i regionalnych cukierniczych. - wytwarza nowe rodzaje wyrobéw cukierniczych na podstawie receptur
Rozdziat VI Dokonywanie oceny organoleptycznej 5 — ocenia organoleptycznie potprodukty i wyroby cukiernicze
Ocena organoleptyczna i interpretacja jej wynikow podczas w poszczegdlnych etapach procesu technologicznego
produkcji cukierniczej produkcji cukierniczej. — interpretuje wyniki oceny organoleptycznej pétproduktow i wyrobéw
Korygowanie niekorzystnych zmian S cukierniczych w poszczegdlnych fazach procesu technologicznego
powstatych podczas produkcji cukiernicze;. - koryguije niekorzystne zmiany w poszczegdinych fazach procesu
technologicznego na podstawie oceny organoleptycznej
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji okreslone
(wynikaja z efektow ksztatcenia godzin w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie programowej
— czynnosci nauczyciela)
Rozdziat VII Rozpoznawanie i zapobieganie 2 — rozpoznaje zagrozenia jako$ci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
Zarzadzanie jakoscig zagrozeniom jakosci i bezpieczenstwa w trakcie procesu produkcji potproduktéw i wyrobdw cukierniczych
i bezpieczenstwem zdrowotnego zywnosci. — zapobiega zagrozeniom jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
zdrowotnym zywnosci Stosowanie systemow zabezpieczania 3 w trakcie produkcji pétproduktéw i wyrobdw cukierniczych
jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego - zapisuje parametry technologiczne w punktach kontrolnych w trakcie
zywnosci podczas produkcji cukierniczej. procesu produkcji potproduktow i wyrobéw cukierniczych
— przewiduje wplyw zagrozen na jakos¢ i bezpieczenstwo zdrowotne
potproduktéw i wyrobow cukierniczych w trakcie procesu produkcji
Dziat VI
Dekorowanie,
konfekcjonowanie
i dystrybucja wyrobdéw
cukierniczych
Rozdziat | Tworzenie projektu dekoracji wyrobu 5 — wykonuje rysunki projektéw dekoracji wyrobow cukierniczych,
Wykonywanie dekoracji cukierniczego. uwzgledniajgc style, metody i techniki wykonania dekoracji wyrobu
cukierniczych Dobor surowcéw, tworzyw i urzadzeh do 5 cukierniczego
wykonania dekoracji cukierniczej zgodnie z — rozpoznaje urzgdzenia i drobny sprzet do dekorowania wyrobéw
projektem. cukierniczych
Sporzgdzanie tworzyw dekoracyjnych. 10 — okre$la zastosowanie urzadzen i drobnego sprzetu cukierniczego
Tworzenie elementéw dekoracii 10 w zaleznosci od wybranego sposobu dekorowania
cukierniczych z czekolady i mas. —  przygotowuje surowce do wykonania elementéw dekoracyjnych zgodnie
Dekorowanie tortow. 10 z projektem
Dekorowanie mazurkow. ] 6 —  opisuje sposoby i techniki dekorowania wyrobéw cukierniczych
Dekproyvame drobnych wyrobow 8 — dobiera sposéb wykonania elementéw dekoracyjnych
cukierniczych. . . . . o
— stosuje tworzywa dekoracyjne do wykonania elementéw dekoracji
6 wyrobdw cukierniczych
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji okreslone
(wynikaja z efektéow ksztalcenia godzin w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie programowej
— czynnosci nauczyciela)
Dekorowanie pozostatych wyrobéw
cukierniczych.
(KPS - 2) — ustala harmonogram wykonania zadania
— realizuje zdanie zgodnie z planem
— weryfikuje planowane dziatania
(KPS -7) — realizuje przydzielone zadania
— uwzglednia opinie innych podczas pracy w zespole
Rozdziat Il Konfekcjonowanie wyrobéw cukierniczych, |5 — dobiera rodzaj opakowania i sposéb znakowania wyrobéw cukierniczych
Konfekcjonowanie znakowanie ich opakowan. — dobiera urzadzenia do konfekcjonowania wyrobéw cukierniczych
i dystrybucja wyrobdéw Wykonywanie ekspozycji cukierniczych. - konfekcjonuje wyroby cukiernicze
cukierniczych 5 — wykonuje ekspozycje cukiernicze
(KPS - 4) — charakteryzuje techniki radzenia sobie ze stresem
— analizuje przyczyny sytuacji stresujgcych
Rozdziat Il Rozpoznawanie i zapobieganie 3 — zapisuje parametry technologiczne w punktach kontrolnych podczas
Zarzadzanie jakoscig zagrozeniom jakosci i bezpieczenstwa. dekorowania, konfekcjonowania i dystrybucji
i bezpieczenstwem zdrowotnego zywnosci — rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
zdrowotnym zywnosci Stosowanie systeméw zabezpieczania 2 podczas dekorowania, konfekcjonowania i dystrybucji
jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego - przewiduje wplyw zagrozen na jako$¢ i bezpieczenstwo zdrowotne
zywnosci podczas produkcji cukierniczej. wyrobéw cukierniczych podczas dekorowania, konfekcjonowania i
dystrybucji
— zapobiega zagrozeniom jako$ci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
podczas dekorowania, konfekcjonowania i dystrybucji
Dziat VII
O cukiernikach Czynnosci, narzedzia, maszyny, procesy, 2 — rozpoznaje oraz stosuje $rodki jezykowe umozliwiajgce realizacje
i cukiernictwie w jezyku procedury, formularze i dokumenty — czynnosci zawodowych w zakresie
obcym —w praktyce —  czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy, w tym zwigzanych
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji okreslone
(wynikaja z efektow ksztatcenia godzin w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie programowej
— czynnosci nauczyciela)
nazywanie na stanowisku pracy w z zapewnieniem bezpieczenstwa i higieny pracy
zaktadzie cukierniczym — narzedzi, maszyn, urzgdzen i materiatéw koniecznych do realizacji
czynnosci zawodowych
— rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe umozliwiajgce realizacje
czynnosci zawodowych w zakresie
— procesow i procedur zwigzanych z realizacjg zadan zawodowych
— formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentéw zwigzanych z
wykonywaniem zadan zawodowych swiadczonych ustug
Wykonywanie czynnosci w oparciu 3 — okresla gtéwnag mysl wypowiedzi lub tekstu lub fragmentu wypowiedzi lub
o polecenia wydawane w jezyku obcym i tekstu
pisemne instrukcje w jezyku obcym na — znajduje w wypowiedzi lub tekscie okreslone informacje
réznych stanowiskach w zaktadzie - rozpoznaje zwigzki miedzy poszczegdinymi cze$ciami tekstu
cukierniczym - uktada informacje w okreslonym porzadku
Tworzenie instrukcji stanowiskowej 3 — opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska zwigzane z czynnos$ciami
i wydawanie polecen do wykonania zadan zawodowymi
na stanowisku pracy w zaktadzie — wyraza i uzasadnia swoje stanowisko
cukierniczym. — przedstawia sposéb postepowania w réznych sytuacjach zawodowych
(np. udziela instrukcji, wskazdéwek,)
— stosuje zasady konstruowania tekstow o r6znym charakterze
— stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi adekwatnie do sytuaciji
Prowadzenie rozmowy z dostawcg 4 — rozpoczyna, prowadzi i konczy rozmowe

produktow i pétproduktow w kontekscie
konkretnych potrzeb zaktadu cukierniczego
w jezyku obcym.

— uzyskuje i przekazuje informacje i wyjasnienia

— wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta o opinie, zgadza sie lub nie
zgadza z opiniami innych oséb

— prowadzi proste negocjacje zwigzane z czynnosciami zawodowymi

— stosuje zwroty i formy grzecznosciowe
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okreslonych w podstawie programowej

— czynnosci nauczyciela)

dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji

Przygotowanie prezentacji
i zaprezentowanie konkretnego

deseru/ciasta w jezyku obcym z dyskusjg —

po prezentaciji.

(KPS 6)

przekazuje w jezyku polskim informacje sformutowane w jezyku obcym
nowozytnym

przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje zawarte w
materiatach wizualnych (np. wykresach, symbolach, piktogramach,
schematach) oraz audiowizualnych (np. filmach instruktazowych)
przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje sformutowane

w jezyku polskim lub tym jezyku obcym nowozytnym,

przedstawia publicznie w jezyku obcym nowozytnym wczesniej
opracowany material(np. prezentacje)

charakteryzuje ogolne zasady komunikacji interpersonalnej, komunikacje
werbalng i niewerbalng

stosuje formy grzecznosciowe w kontaktach z przetozonymi i
wspotpracownikami

interpretuje mowe ciata w komunikacji, np. mimike twarzy, kontakt
wzrokowy, gesty, wyglad zewnetrzny, postawe ciata

wyjasnia zasady aktywnego stuchania

Aranzacja zespotowego przygotowania 2 -
dwu ciast/deseréw w oparciu o receptury _

obcojezyczne.

korzysta ze stownika dwujezycznego i jednojezycznego

wspotdziata z innymi osobami, realizujgc zadania jezykowe

korzysta z tekstow w jezyku obcym nowozytnym, rowniez za pomocg
technologii informacyjno-komunikacyjnych

identyfikuje stowa klucze i internacjonalizmy

wykorzystuje kontekst (tam, gdzie to mozliwe), aby w przyblizeniu
okresli¢ znaczenie stowa

upraszcza (jezeli to konieczne) wypowiedz, zastepuje nieznane stowa
innymi, wykorzystuje opis, srodki niewerbalne
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4.8.4. Procedury osiggania celow ksztatcenia

Propozycje metod nauczania,

W realizacji przedmiotu Produkcja wyrobow cukierniczych — zajecia praktyczne nalezy pamieta¢ o koniecznosci realizacji zaje¢ w bezposrednim kontakcie z uczestnikami
kursu. Z uwagi na forme ksztatcenia najodpowiedniejsze bedg metody wykorzystujgce prace zadaniowg osob uczgcych sie. Przydatna bedzie tradycyjna metoda
instruktazu, metoda ¢éwiczeh produkcyjnych, metoda ¢éwiczeh laboratoryjnych, metoda symulacji, inscenizacji. Warto zastosowac takze metode projektéw, metode tekstu
przewodniego, w niektoérych przypadkach metode metaplanu np.: z zastosowaniem metody teksu przewodniego: wykona¢ ocene organoleptyczng wybranych wyrobéw
spozywczych; dobra¢ maszyny i urzgdzenia do produkciji ciast; wykonaé konserwacje maszyn i urzgdzen; dobrac¢ i zastosowaé warunki magazynowania surowcow,
potproduktow i wyrobow cukierniczych; wykonac¢ ocene organoleptyczng wybranych surowcéw i potproduktéw cukierniczych; przyjgé do magazynu surowce i potprodukty
zgodnie z procedurami, sporzadzi¢ butki drozdzowe z nadzieniem jagodowym metodg dwufazowa; sporzadzi¢ wyréb na bazie ciasta francuskiego i pétfrancuskiego; na
podstawie przygotowanego materiatu wykonac listki z czekolady, itp.

Bardzo wazna jest taka organizacja praktycznej edukacji, ktéra tgczy teoretycznie zdobytg wiedze i umiejetnosci z wikasnym doswiadczeniem uczestnika kursu podczas
dziatania praktycznego. Trzeba pamieta¢ o stopniowym usamodzielnianiu uczestnikéw w dziataniu. W pierwszej fazie realizacji zaje¢ praktycznych nalezy zapewni¢
przygotowanie polecen w trwatej formie (wydrukowane, wyswietlone, przestane mailem tak, aby uczestnik/stuchacz mégt odczytac¢ np. w telefonie). W ten sposéb osoby
uczace si¢ mogg wykonywac zadania z mozliwoscig samokontroli tempa, kolejnosci czynnosci i zatozenh technologiczno-organizacyjnych. W zawodzie cukiernik, czesto
pracuje sie z instrukcja, recepturg schematem procesu technologicznego. To najczesciej jest postepowanie algorytmiczne i dlatego w edukac;ji praktycznej nalezy
uczestnika przyzwyczai¢ do realizacji zadan o takim charakterze. Organizowanie zadan typowych dla zawodu pozwoli na wtasciwe ksztaltowanie umiejetnosci
zawodowych, oraz kompetencji personalnych i spotecznych. W tym zawodzie ma duze znaczenie zachowanie higieny na wszystkich etapach funkcjonowania zaktadu
cukierniczego oraz poczucie estetyki. W tych okolicznosciach pomocne beda listy kontrolne i rozne odmiany prezentacji dla przyktadu np.: zasady higieny osobistej
sporzgdzania przetwordw spozywczych; zasady higieny maszyn urzadzen w produkcji wyrobéw cukierniczych; zakres stosowania systemu GHP i GMP; sporzgdzanie
przyktadowych wyrobdw cukierniczych nietrwatych i trwatych, itp..

W doborze metod ksztatcenia nalezy pamieta¢ o koniecznosci ksztattowania kompetenc;ji kluczowych w konteks$cie realizowanych tresci. Czasami ta korelacja bedzie
miata wplyw na wybor metody.

Obudowa dydaktyczna,

Obudowe dydaktyczng programu ksztatcenia praktycznego powinny stanowic¢ instrukcje do realizacji zadan praktycznych, opisy procedur, ktére musza by¢ zachowane

podczas realizacji zadan, instrukcje przygotowania maszyn i urzgdzen do pracy, instrukcje monitorowania i kontrolowania realizacji zadania, listy kontrolne do stosowania

zasad zapewnienia, jakosci wykonywanego zadania czy materiaty informacyjne dotyczace korzystania ze stanowiska szkoleniowego, utrzymania czystosci i porzadku na

stanowisku, zachowania zasad bezpiecznej pracy na stanowisku, zasad wspotpracy lub grupowej realizacji zadania, opisy projektéw edukacyjnych, tekstow przewodnich,
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wzory i zestawy pokazowe. Dobrg formg moze by¢ gromadzenie materiatéw edukacyjnych w postaci portfolio przedmiotowego przez osoby uczace sie. W ksztatceniu
praktycznym pewne znaczenie bedg miaty dokumenty i formularze uzywane w wykonywaniu zadan przez pracodawcéw lub stanowigcych wymaganie prawne. Obudowa
dydaktyczna programu musi by¢ zintegrowana z wyposazeniem niezbednym do realizacji przedmiotu i stosowanymi metodami i formami pracy oséb uczacych sie.

Wykaz literatury,

Bibliografia

1. Ksztaltowanie kultury bezpieczenstwa i higieny pracy w organizacji, red. Nauk. Joanna Ejdys. 2010. Politechnika Biatostocka (aktualne na 14.08.2020)

2. J. Jabtecka, A. Zaworska, Podstawy przetwérstwa zywnosci, cz. 1, wyd. empi2, 2003

3. E. Lada, Agrobiznes. podstawy przetwoérstwa spozywczego, WSiP, 2008

4. M. Kazmierczak, Wyroby cukiernicze. Tom Il. Technologie produkcji cukierniczych. Czesé¢ 1, WSIP, 2015

5. M. Kazmierczak, Technologie produkcji cukierniczej. wyroby cukiernicze. Tom Il. Cze$¢ 1, WSiP, 2018

6. M. Kazmierczak, Pracownia produkcji cukierniczej. cukiernik / technik technologii zywnosci. kwalifikacja T.4, WSIP, 2017.

7. M. Kazmierczak, Wyroby cukiernicze Tom 1. Technika w produkcji cukierniczej. Podrecznik technik technologii zywnosci, cukiernik Kwalifikacja T.4. WSIiP, 2013

8. M. Kazmierczak, Technologie produkcji cukierniczej. Wyroby cukiernicze. Tom I. cz 1, WSIiP, 2018

9. A. Kmiotek, Podstawy gastronomii i technologii zywnosci. Czes¢ 2. Podrecznik do nauki zawodu. Operator maszyn i urzgdzen przemystu spozywczego, piekarz,
cukiernik, wedliniarz, przetwdrca ryb, technik technologii zywnosci, technik przetwérstwa mleczarskiego, WSiP.2017

10. M. Kocierz, Wyroby cukiernicze tom |, technika w produkcji cukierniczej, piekarz, cukiernik, wedliniarz, przetwdrca ryb, technik technologii zywnosci, technik
przetworstwa mleczarskiego, WSiP, Warszawa, 2017.

11. K. Kaocierz, Technika w produkcji cukierniczej. Wyroby cukiernicze. Podrecznik do nauki zawodu cukiernik, technik technologii zywnosci. Tom I, WSIiP, 2017

12. D’Olivier Platon, Szkota cukiernictwa, Wydawnictwo Jedno$¢, 2019

13. Brown Rachel, Podstawy dekorowania ciast, Wydawnictw KDC, 2009

14. Dunn Alan, Wielka kolekcja dekorowania ciast, Wydawnictwo Promise, 2019

15. Smith Linda, Inspirujgce kolory w dekoracjach cukierniczych, Wydawnictwo Promise, 2016
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16. Sztuka dekoracji cukierniczej, Squires Kitchen International School, Wydawnictwo Promise, 2015
Netografia

17. Instrukcja BHP w cukiernictwie (aktualne 26.09.2020)

18. Zasady BHP -przy obstudze najczesciej stosowanych maszyn w piekarnictwie i cukiernictwie (aktualne 26.09.2020)

19. Zagrozenia w pracy cukiernika (aktualne 26.09.2020)

20. Ocena ryzyka zawodowego cukiernik (aktualne 26.09.2020)

21. Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 26 wrzesnia 1997 r. w sprawie ogolnych przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy.

22. Kultura bezpieczenstwa dla szkét ponadpodstawowych (aktualne na 15.08.2020)

23. Jezyk angielski — cukiernictwo (aktualne 26.09.2020)

24. Procedury oceny zgodnosci (aktualne 10.09.2020)

25. Instalacje techniczne (aktualne na 10.09.2020)

26. Metody utrwalania zywnosci (aktualne na 10.09.2020)

27. Chemiczne utrwalanie zywnosci (aktualne na 09.10.2020)

28. Utrwalanie zywnosci (aktualne 10.09.2020)

29. Ocena organoleptyczna (aktualne na 10.09.2020)

30. Ocena jakosci zywnosci (aktualne na 10.09.2020)

31. Postugiwanie sie dokumentacijg techniczng (aktualne na 10.09.2020)

32. Technika produkciji cukierniczej (aktualne na 10.09.2020)

33. Urzagdzenia cukiernicze (aktualne na 10.09.2020)

34. Linie automatyczne do produkcji wyrobdw cukierniczych (aktualne na 10.09.2020)

35. Maszyny cukiernicze (aktualne na 10.09.2020)
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https://quizlet.com/194668361/technika-produkcji-cukierniczej-dzial-1-urzadzenia-do-przygotowywania-surowcow-i-polproduktow-flash-cards/
https://polmarkus.com.pl/product-cat/urzadzenia-cukiernicze/
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36. Konserwacja maszyn (aktualne na 10.09.2020)

37. Mycie i dezynfekcja maszyn i urzadzen (aktualny na 10.09.2020)

38. Program magazynowy (aktualne na 17.09.2020)

39. Dokumentacja magazynowa (aktualne na 17.09.2020)

40. Warunki magazynowania (aktualne na 17.09.2020)

41. Maka dobrze magazynowana (aktualne na 17.09.2020)

42. Wyposazenie techniczne magazynowe (aktualne na 17.09.2020)

43. Produkcija tortéw i mazurkéw, (aktualne 30.09.2020)

44. Tajemnica produkcji czekolady, (aktualne 30.09.2020)

45, Ciasta francuskie, (aktualne 30.09.2020)

46. Ciasta parzone. Almanach cukierniczo — piekarski, (aktualne 30.09.2020)

47. Temperowanie czekolady (aktualne 2.10.2020)

48. 40 prostych sposobow dekorowania wypiekow (aktualne 2.10.2020)

49. 32 niezwykle prostych sposobdéw dekorowania deseréw (aktualne 2.10.2020)

50. Dekoracje tortu. Kwiaty z lukru plastycznego (aktualne 2.10.2020)

Warunki realizaciji,

W realizacji zaje¢ przedmiotu Produkcja wyrobdw cukierniczych — zajecia praktyczne zgodnie z PPKZ w zawodzie cukiernik powinny by¢ wykorzystane takie srodki
dydaktyczne, jak: fotografie, filmy instruktazowe obstugi maszyn urzadzen w produkcji wyrobéw cukierniczych, filmy i prezentacje dotyczgce wytwarzania wyrobéw
cukierniczych, fotografie dekoracji cukierniczych, projekty dekoracji cukierniczych, filmy i prezentacje dekoracji cukierniczych oraz sposobéw ich wykonania, literatura
przedmiotu, arkusze ¢éwiczen, opisy przypadkéw, gry dydaktyczne, przepisy prawne wdrazania systemu GHP, GMP, HACCP, procedury stanowiskowe GHP, GMP,
HACCP, przepisy prawne polskie i unijne dotyczgce produkcji zywnosci, tj: informowanie konsumenta o wartosci odzywczej produktéw spozywczych, wymagania
mikrobiologiczne produktéw spozywczych, pakiet higieniczny w produkcji zywno$ci, procedury oceny zgodnosci, specyfikacje i atesty produktéw spozywczych, tabele
wartosci odzywczej zywnosci, dokumentacja magazynowa, katalogi srodkéw chemicznych do mycia, dezynfekcji i konserwacji maszyn i urzadzen, karty oceny
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organoleptycznej, itp. W pracowni powinny sie znalezé: komputer (laptop) z dostepem do sieci internet, projektor umozliwiajgcy prezentowanie tresci, obrazu statycznego
i dynamicznego dla wszystkich uczestnikow kursu.

Szkota prowadzgca ksztatcenie w zawodzie zapewnia pomieszczenia dydaktyczne z wyposazeniem odpowiadajgcym technologii i technice stosowanej w zawodzie, aby
zapewni¢ osiggniecie wszystkich efektow ksztatcenia okre$lonych w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego oraz umozliwi¢
przygotowanie absolwenta do wykonywania zadan zawodowych.

Pracownia technologiczna wyposazona w:

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

stanowisko komputerowe dla nauczyciela podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu z projektorem multimedialnym i biurowym urzgdzeniem
wielofunkcyjnym,

czesci maszyn oraz modele maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobdw cukierniczych,

komplet przepisdow prawa dotyczacych produkcji wyrobow spozywczych,

schematy maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji wyrobéw cukierniczych,

instrukcje obstugi i dokumentacje techniczne maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji wyrobéw cukierniczych,
urzgdzenia kontrolno-pomiarowe stosowane w produkcji wyrobéw cukierniczych,

dokumentacje techniczng i schematy instalacji technicznych zaktadoéw wytwarzajgcych wyroby cukiernicze,

zbiory receptur cukierniczych i przyktady schematéw technologicznych,

przyktadowe dokumentacje technologiczne i programy komputerowe stosowane w produkcji wyrobéw cukierniczych.

Pracownia zaje¢ praktycznych wyposazona w:

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

stanowiska przygotowania surowcow i potproduktédw cukierniczych wyposazone w: stoty cukiernicze, chtodziarko-zamrazarke, trzony kuchenne, przesiewacz lub
sito do maki, mieszarke, ubijaczke, zestaw naczyn do przygotowania surowcow i potproduktéw, termometr, wage elektroniczng, miarki do ptynéw oraz drobny
sprzet cukierniczy,
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- stanowiska wypieku pétproduktéw i wyrobdw gotowych wyposazone w: piec cukierniczy, zestaw form, blach, drobny sprzet cukierniczy i rekawice ochronne
zaroodporne,

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

Ponadto:

— Stanowiska konfekcjonowania wyrobéw cukierniczych wyposazone w niezbedne materialy oraz miejsce na wykonanie ekspozycji wyrobéw cukierniczych.
Wskazane jest zorganizowanie wizyty studyjnej w zaktadach cukierniczych.
Zajecia praktyczne powinny sie odbywac¢ w grupach, tak aby jedna osoba pracowata przy jednym stanowisku szkoleniowym.

Warto wskazac zajecia praktyczne, ktére beda realizowane w szkolnej pracowni, ktére u pracodawcoéw, a ktore podczas np. wyjazdéw studyjnych.

4.8.5. Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

W doborze metod sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika proponuje sie uwzglednienie okreslonych nizej zasad. Biezgce sprawdzanie opanowania
przez uczestnika wymagan programowych bedzie przeprowadzone na podstawie wykonanych zadan praktycznych. W ocenie nalezy uwzgledni¢: poprawnosé
merytoryczng i techniczng wykonanych zadan, uzyskany efekt (produkt, ustuga, decyzja). Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywac sie podczas kazdych zaje¢
praktycznych na podstawie kryteriéw przedstawionych na poczatku kursu. O ostatecznym zaliczeniu przedmiotu zdecyduje pozytywne zaliczenie zadan praktycznych.
Dopuszczalne jest niezaliczenie jednego zadania praktycznego z kazdego dziatu.

4.9. Program nauczania dla przedmiotu: Praktyka zawodowa

4.9.1. Cele ogolne przedmiotu

Cele ogdlne przedmiotu to:

e organizowanie stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii oraz przepisami prawa dotyczacymi bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w produkcji wyrobow cukierniczych

o stosowanie odziezy ochrony indywidualnej podczas wykonywania zadan zawodowych
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e przestrzeganie przepisdw prawa dotyczgcych bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w zaktadach produkcji wyrobéw
cukierniczych

e stosowanie procedur systemy zarzgdzania jakos$cig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci

e ocena organoleptyczna zywnosci

e uzytkowanie i konserwacja maszyn, urzadzen i srodkéw transportu stosowanych w zaktadzie do produkcji wyrobéw cukierniczych
e stosowanie procedur przyjmowania surowcéw, potproduktow i wyrobdw cukierniczych

o wykonywanie prac magazynowych wraz z obstugg urzadzen

e obliczanie zapotrzebowania na surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze do produkcji potproduktow i wyrobow cukierniczych
e sporzadzanie potproduktdw cukierniczych

e sporzadzanie wyrobdéw cukierniczych nietrwatych

e sporzadzanie wyrobdéw cukierniczych trwatych i lodéw

e sporzadzanie wyrobdéw cukierniczych regionalnych i dietetycznych

e wykonywanie dekoracji wyrobdéw cukierniczych wraz z obstugg urzgdzen i drobnego sprzetu

e konfekcjonowanie i dystrybucja wyrobow cukierniczych wraz z obstugg urzadzen

o aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe (ew) (KPS-5)

e wspotpracuje w zespole (ep) (KPS-7)

e planuje wykonanie zadania (ew) (KPS-2)
4.9.2. Cele szczegétowe przedmiotu

Cele szczegdtowe przedmiotu to:

e organizuje stanowisko pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii oraz przepisami prawa dotyczgcymi bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej
i ochrony $rodowiska w produkcji wyrobéw cukierniczych (ew)
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stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadan zawodowych w trakcie produkciji wyrobéw cukierniczych (ew)

przestrzega przepiséw prawa dotyczacych bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w zaktadach produkcji
wyrobow cukierniczych (ek)

charakteryzuje systemy zarzgdzania jakos$cig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci (ew)

aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe (ew) (KPS-5)

okresla metody oceny organoleptycznej zywnosci (ew)

stosuje instrukcje obstugi oraz dokumentacje techniczng maszyn uzywanych w produkcji wyrobéw cukierniczych (ew)

uzytkuje maszyny, urzgdzenia i Srodki transportu stosowane w zaktadzie produkcji wyrobdw cukierniczych zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy (ek)
powadzi biezgcg konserwacje maszyn, urzadzen i srodkoéw transportu stosowanych w zaktadzie produkcji wyrobéw cukierniczych (ew)

stosuje procedury przyjmowania dostaw surowcow i potprodukiow cukierniczych (ek)

wykonuje prace zwigzane z obstugg urzadzen magazynowych (ek)

wykonuje czynnosci zwigzane z magazynowaniem wyrobow cukierniczych (ew)

korzysta z dokumentacji technologicznej do ustalenia zapotrzebowania na surowce, materiaty pomocnicze i dodatki do produkcji potproduktéw i wyrobdéw
cukierniczych (ek)

wykonuje czynnosci zwigzane ze sporzadzaniem potproduktéw (ek)

wykonuje czynnosci zwigzane z produkcjg wyrobdw cukierniczych nietrwatych, np. produkuje ciastka, ciasta, babki, keksy, torty, mazurki, serniki (ek)
sporzadza wyroby cukiernicze trwate i lody (ek)

wspétpracuje w zespole (ep) (KPS-7)

wykonuje projekty dekoracji wyrobéw cukierniczych (ew)

wdraza do produkcji nowe rodzaje wyrobdw cukierniczych, wyrobow dietetycznych, regionalnych (ew),

dobiera urzgdzenia i drobny sprzet do dekorowania wyrobdw cukierniczych (ew)
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wykonuje dekoracje wyrobéw cukierniczych (ek)
dobiera sposoby konfekcjonowania wyrobow cukierniczych (ew)
wykonuje prace zwigzane z konfekcjonowaniem i dystrybucjg wyrobow cukierniczych (ek)

planuje wykonanie zadania (ew) (KPS-2)
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4.9.3. Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztatcenia

Tabela 16. Materiat nauczania

Dziatl programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji okreslone
(wynikaja z efektéw ksztatcenia godzin. w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie programowej
— czynnosci nauczyciela)
Dziat | Poznanie struktury organizacyjnej cukierni. 2 — okresla zasady organizacji stanowisk pracy zwigzanych z uzytkowaniem
Stosowanie zasad Przygotowanie stanowiska pracy zgodnie z urzgdzen stosowanych podczas wykonywania prac na stanowisku
organizacji pracy i zasad | zasadami bhp. w produkcji wyrobow cukierniczych
bhp podczas produkcji — utrzymuje tad i porzgdek na stanowisku pracy w produkcji wyrobow
w zakfadzie cukierniczym cukierniczych
— dobiera s$rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej do rodzaju
wykonywanych prac w produkcji wyrobow cukierniczych
— wykonuje zadania zawodowe w produkcji wyrobow cukierniczych
z zastosowaniem srodkéw ochrony indywidualnej i zbiorowej
Przestrzeganie przepiséw prawa 3 — rozrdznia znaki informacyjne okreslone w przepisach prawa dotyczgcych
dotyczacych bezpieczenstwa i higieny pracy, bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowej
ochrony przeciwpozarowej i ochrony — identyfikuje zastosowanie gasnic na podstawie znormalizowanych
Srodowiska w zaktadach produkcji wyrobéw oznaczen literowych
cukierniczych. - wskazuje zasady zachowania przy produkcji wyrobéw cukierniczych
Z urzgdzeniami podtgczonymi do sieci elektrycznej
— okresla zasady ochrony przeciwpozarowej w zaktadach produkgciji
wyrobdw cukierniczych
Zastosowanie procedur stanowiskowych 2 — rozpoznaje zagrozenia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci, np.
GHP/GMP i HACCP wystepujgcych fizyczne, chemiczne, biologiczne
w procesie magazynowania, produkcji — wyjasnia wptyw zagrozen na bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci
i konfekcjonowania wyrobow cukierniczych. - rozpoznaje systemy zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci w przetwérstwie spozywczym
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji okreslone
(wynikaja z efektow ksztatcenia godzin. w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie programowej
— czynnosci nauczyciela)
— korzysta z programéw komputerowych stosowanych w dokumentowaniu
procesow produkcji i magazynowaniu wyrobéw spozywczych
(KPS-5) 1) wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztatcenia
3) analizuje wiasne kompetencje
Dziat Il Ocena organoleptyczna surowcow, 5 — przeprowadza ocene organoleptyczng i poréwnuje otrzymane wyniki
Zasady magazynowania potproduktdéw i wyrobow cukierniczych. z dokumentacjg technologiczng
surowcow, potproduktow, | Obstugiwanie urzadzen magazynowych. 2 — obstuguje urzadzenia magazynowe
dodatkow do zywnosci Wykonywanie mycia, dezynfekcji - utrzymuje w czystoéci maszyny i urzagdzenia zgodnie z zasadami
i materiatow urzgdzen magazynowych. bezpieczenstwa i higieny pracy
pomocniczych Przyjmowanie dostaw surowcow 3 — sprawdza stan opakowan surowcow i potproduktow cukierniczych
i potproduktdéw do magazynu na podstawie przyjmowanych dostaw
procedur. — odczytuje informacje zamieszczone na opakowaniu, np. termin waznosci,
temperature przechowywania
— wypetnia dokumenty zwigzane z przyjmowaniem dostaw surowcéw
i potproduktéw cukierniczych
Stosowanie zasad magazynowania 4 — przestrzega warunkéw magazynowania surowcow, potproduktow
surowcow, poétproduktow i wyrobow i wyrobéw cukierniczych
cukierniczych. -~ rozmieszcza w magazynie surowce, potprodukty i wyroby cukiernicze
zgodnie z zasadami magazynowania surowcéw, potproduktow i wyrobow
cukierniczych
Dziat 11l Obstugiwanie maszyn i urzadzen do 5 — odczytuje informacje z instrukcji obstugi oraz dokumentacje techniczng
Wykonywanie zadan produkcji potproduktow i wyrobow maszyn i urzgdzen uzywanych w produkcji wyrobow cukierniczych
zawodowych zwigzanych | cukierniczych zgodnie z instrukcjg obstugi — wykonuje czynnosci zwigzane z obstugg maszyn i urzgdzen w produkciji
z produkcjg wyrobow oraz dokumentacjg techniczna. wyrobow cukierniczych zgodnie z dokumentacjg techniczng maszyn
cukierniczych i urzgdzen
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji okreslone

(wynikaja z efektow ksztatcenia godzin. w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie programowej
— czynnosci nauczyciela)
— obstuguje maszyny, urzadzenia i srodki transportu stosowane
w zaktadzie produkcji wyrobdw cukierniczych
Mycie, dezynfekcja i konserwacja maszyn, 2 — utrzymuje w czystosci maszyny i urzgdzenia stosowane w zakfadzie
urzgdzen i Srodkow transportu stosowanych produkcji wyrobow cukierniczych zgodnie z zasadami bezpieczenstwa
w zakfadzie produkcji wyrobow i higieny pracy
cukierniczych. — wykonuje prace konserwacyjne zgodnie z instrukcjami obstugi maszyn,
urzgdzen i srodkow transportu stosowanych w zaktadzie produkcji
wyrobéw cukierniczych
Obliczanie zapotrzebowanie na surowce, 7 — oblicza na podstawie receptury zapotrzebowanie na surowce i dodatki do
dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze zywnosci potrzebne do produkcji pétproduktéw i wyrobdw cukierniczych
na podstawie dokumentacji technologicznej. - oblicza na podstawie dokumentacji technologicznej zapotrzebowanie na
materiaty pomocnicze potrzebne do produkcji potproduktdéw i wyrobow
cukierniczych, wyrobow z ciast réznych, tortéw, rolad, mazurkéw
Sporzadzanie pétproduktéw cukierniczych. 21 — dobiera surowce do produkcji potproduktéw zgodnie z recepturg
— dobiera urzadzenia i sprzet pomocniczy do sporzgdzenia pétproduktéw
cukierniczych
— przeprowadza obrobke wstepng surowcow do produkcji potproduktow,
np. dezynfekuje jaja, przesiewa make, oczyszcza i rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrobke wstepng owocdw
— sporzadza pétprodukty cukiernicze wybrang metodg zgodnie z recepturg
oraz z systemami zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym
Zywnosci
Sporzgdzanie wyrobow cukierniczych 28 — dobiera metode do produkcji wyrobéw z ciasta: drozdzowego,

nietrwatych.

parzonego, kruchego, piernikowego, francuskiego i pétfrancuskiego,
biszkoptowego, biszkoptowo-ttuszczowego, bezowego, waflowego,
zbijanego, tgczonego, obgotowywanego
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Dzial programowy

Tematy jednostek metodycznych Liczba

(wynikaja z efektow ksztatcenia

okreslonych w podstawie programowej

— czynnosci nauczyciela)

godzin.

Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji okreslone
w podstawie programowej)

— dobiera urzadzenia i sprzet pomocniczy do sporzgdzenia wyrobow
cukierniczych nietrwatych

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

— wytwarza gotowe wyroby cukiernicze nietrwate wybrang metodg zgodnie
Z recepturg oraz z systemami zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci

Sporzadzanie wyrobdw cukierniczych 28

trwatych i lodéw.

(KPS-7)

— dobiera surowce i pétprodukty do sporzgdzania wyrobéw cukierniczych
trwatych, w tym wyrobéw wschodnich, czekolad, karmelkéw, pomadek i
suchych wyrobow cukierniczych oraz lodéw zgodnie z recepturg

— przeprowadza obrébke wstepng surowcow do produkciji wyrobéw
cukierniczych trwatych, w tym dezynfekuje jaja, rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrobke wstepng owocéw

— dobiera urzadzenia i sprzet pomocniczy do sporzadzenia wyrobéw
cukierniczych trwatych i lodéw

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

— opisuje zasady pracy w zespole
— realizuje przydzielone zadania
— uwzglednia opinie innych podczas pracy w zespole

Wykonywanie nowych wyrobéw

cukierniczych dietetycznych i regionalnych.

— wytwarza nowe rodzaje wyrobow cukierniczych na podstawie receptur
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okreslonych w podstawie programowej

— czynnosci nauczyciela)

Obstugiwanie urzgdzen i sprzetu drobnego 2 — okresla zastosowanie urzadzen i drobnego sprzetu cukierniczego

do dekorowania wyrobow cukierniczych. w zalezno$ci od wybranego sposobu dekorowania

Wykonanie projektow dekoracji wyrobow 5 — wybiera sposoby dekorowania wyrobéw cukierniczych

cukierniczych. — wykonuje rysunki projektéw dekoracji wyrobéw cukierniczych,
uwzgledniajgc style, metody i techniki wykonania dekoracji wyrobu
cukierniczego

Wykonywanie dekoracji wyrobow 7 — przygotowuje surowce do wykonania elementéw dekoracyjnych zgodnie

cukierniczych. Z projektem

— stosuje tworzywa dekoracyjne do wykonania elementéw dekoracji

wyroboéw cukierniczych zgodnie z projektem

Konfekcjonowanie i dystrybucja wyrobéw 7 — dobiera rodzaj opakowania i sposéb znakowania wyrobow cukierniczych

cukierniczych.
Dobieranie urzadzen do konfekcjonowania
wyrobdw cukierniczych.

(KPS-2)

— dobiera urzgdzenia do konfekcjonowania wyrobéw cukierniczych
— konfekcjonuje wyroby cukiernicze
— wykonuje ekspozycje cukiernicze

— ustala harmonogram wykonania zadan
— realizuje zadanie zgodnie z planem
— weryfikuje planowane dziatania
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4.9.4. Procedury osiggania celow ksztatcenia

Propozycje metod nauczania,
Praktyka w zaktadzie cukierniczym powinna polega¢ na wykonywaniu czynnosci zawodowych na réznych stanowiskach — dzieki temu stuchacze zapoznajg sie z procesem
magazynowania, produkcji, konfekgcji i dystrybucji wyrobéw cukierniczych.

W trakcie realizacji praktyki zawodowej stuchacz powinien na poczatku wykonywac¢ zadania zawodowe pod kierunkiem przydzielonego pracownika, nastepnie
samodzielnie wykonywac¢ czynnosci na stanowiskach pracy.

Obudowa dydaktyczna,

Obudowe dydaktyczng programu praktyki zawodowej stanowi¢ bedzie wyposazenie techniczne zaktadu, dokumenty i formularze stosowane w zaktadzie, przepisy prawne
zwigzane z funkcjonowaniem zaktadu, wdrozonymi systemami zarzgdzania jakoscig HACCP, instrukcje stanowiskowe, procedury GHP, GMP i HACCP, instrukcje zasad
bezpiecznej pracy na stanowisku, itp. udostepnione przez pracodawce.

Warunki realizaciji,

Zgodnie z PPKZ w zawodzie cukiernik miejscem realizacji praktyk zawodowych powinny by¢: zaktady spozywcze, przedsiebiorstwa zajmujgce sie produkcjg spozywczg
oraz inne podmioty stanowigce potencjalne miejsce zatrudnienia absolwentow szkot ksztatcacych w zawodzie. Wskazanym miejscem praktyki zawodowej w zawodzie
cukiernik powinny by¢ cukiernie, ciastkarnie i opcjonalnie piekarnie, w ktérych produkuje sie wyroby cukiernicze.

Zaktady powinny by¢ wtasciwie wyposazone w urzgdzenia i sprzet umozliwiajgce wykonywanie typowych zadah zawodowych. Podczas praktyki powinny by¢
wykorzystywane takie srodki dydaktyczne jak przepisy prawne dotyczgce bezpieczenstwa i higieny pracy i prawa zywnosciowego, dokumenty magazynowe, produkcyjne
i handlowe udostepnione przez pracodawce.

4.9.5. Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

W doborze metod sprawdzania osiggnieé¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika proponuje sie uwzglednienie okreslonych nizej zasad. Praktykant otrzymuje program
praktyki i dzienniczek, w ktérym dokonuje zapiséw wykonanych codziennych czynnosci. Zapisy powinny by¢ potwierdzone przez opiekuna praktyk. Po zakonczeniu
praktyki zawodowej opiekun zobowigzany jest do napisania opinii na temat pracy praktykanta. Na opinie powinny skfadac¢ sie: poprawnosé merytoryczna i techniczna
wykonanych czynnosci, uzyskany efekt (produkt, ustuga, decyzja). Opinia pozytywna jest zaliczeniem praktyki. Wymagana jest 75% obecno$¢ w zakfadzie.
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Efekt ksztalcenia z podstawy programowej (oznaczony
w programie kursu jako kluczowy dla kwalifikacji lub
jednostki efektéw)

Wskazniki potwierdzajace
osiagniecie efektu ksztatcenia

Metody/techniki badania

Termin badania

rozroznia prawa i obowigzki pracownika oraz
pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy
(ek)

przestrzega przepiséw prawa dotyczacych
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w zaktadach
produkcji wyrobéw cukierniczych (ek)

przewiduje zagrozenia dla zdrowia lub zycia cztowieka
oraz mienia i Srodowiska zwigzane z wykonywaniem
zadan zawodowych w trakcie produkcji wyrobéw
cukierniczych (ek)

stosuje przepisy prawa dotyczgce produkcji wyrobow
spozywczych (ek)

rozréznia metody utrwalania zywno$ci i ich wptyw na
jakos¢ oraz trwato$¢ wyrobow spozywczych (ek)

okresla zagrozenia dla srodowiska zwigzane
z przetworstwem spozywczym (ek)

rozpoznaje wtasciwe normy i procedury oceny
zgodnosci podczas realizacji zadah zawodowych (ek)

rozréznia maszyny i urzgdzenia stosowane w produkcji
wyrobow cukierniczych (ek)

uzytkuje maszyny, urzgdzenia i srodki transportu
stosowane w zaktadzie produkcji wyrobow

Przynajmniej 50% stuchaczy
zalicza zadania z zakresu efektu w
pierwszej probie

Prowadzenie rejestru obserwacji
realizowanych zadan

uwzgledniajgcego takie badania jak:

analiza programu nauczania,
spostrzezenia nauczycieli, arkusz
diagnostyczny skierowany do
stuchaczy, sondaz diagnostyczny.

Wpisy dokonywane sa
systematycznie, materiat
analizowany jest po
zakonczeniu kursu
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Efekt ksztalcenia z podstawy programowej (oznaczony
w programie kursu jako kluczowy dla kwalifikacji lub
jednostki efektow)

Wskazniki potwierdzajace
osiggniecie efektu ksztatcenia

Metody/techniki badania

Termin badania

cukierniczych zgodnie z zasadami bezpieczenhstwa
i higieny pracy (ek)

— powadzi biezgcg konserwacje maszyn, urzagdzen
i Srodkéw transportu stosowanych w zaktadzie
produkcji wyroboéw cukierniczych (ek)

- stosuje sprzet i aparature kontrolno-pomiarowg
w magazynach (ek)

- stosuje procedury przyjmowania dostaw surowcow
i potproduktow cukierniczych (ek)

- ocenia organoleptycznie jako$¢ surowcow
i potproduktéw cukierniczych (ek)

— wykonuje prace zwigzane z obstugg urzadzen
magazynowych (ek)

— wykonuje czynnosci zwigzane z magazynowaniem
wyrobow cukierniczych (ek)

— charakteryzuje metody wytwarzania potproduktéw
i wyrobéw cukierniczych (ek)

— korzysta z dokumentaciji technologicznej do ustalenia
zapotrzebowania na surowce, materiaty pomocnicze i
dodatki do produkcji pétproduktow i wyrobdw
cukierniczych (ek)

— wykonuje czynnosci zwigzane ze sporzgdzaniem
potproduktéw (ek)

— wykonuje czynnosci zwigzane z produkcjg wyrobow
cukierniczych nietrwatych, np. produkuje ciastka,
ciasta, babki, keksy, torty, mazurki, serniki (ek)

— sporzgdza wyroby cukiernicze trwate i lody (ek)
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Efekt ksztalcenia z podstawy programowej (oznaczony
w programie kursu jako kluczowy dla kwalifikacji lub
jednostki efektow)

Wskazniki potwierdzajace
osiggniecie efektu ksztatcenia

Metody/techniki badania

Termin badania

przestrzega procedur zarzgdzania jakoscig

i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w trakcie
procesu produkcji potproduktow i wyrobow
cukierniczych (ek)

dobiera urzadzenia i drobny sprzet do dekorowania
wyrobow cukierniczych (ek)

wykonuje dekoracje cukiernicze (ek)

wykonuje prace zwigzane z konfekcjonowaniem
i dystrybucjg wyrobow cukierniczych (ek)

przestrzega procedur zarzgdzania jako$cig
i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnos$ci podczas
dekorowania, konfekcjonowania i dystrybucji (ek)

a)

b)

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: (ek)

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

rozumie proste wypowiedzi pisemne dotyczgce
czynnos$ci zawodowych (np. napisy, broszury,
instrukcje obstugi, przewodniki, dokumentacje
zawodow3q)
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Wykaz literatury oraz niezbednych srodkéw i materialow dydaktycznych

6.1. Wykaz literatury

Bibliografia

1.

© ©® N o g M w D

=
o

11.
12.
13.
14.
15.
16.

Ksztattowanie kultury bezpieczenstwa i higieny pracy w organizacji, red. Nauk. Joanna Ejdys. 2010. Politechnika Biatostocka (aktualne na 14.08.2020)

J. Jabtecka, A. Zaworska, Podstawy przetwoérstwa zywnosci, cz. 1, wyd. empi2, 2003
E. Lada, Agrobiznes. podstawy przetwoérstwa spozywczego, WSiP, 2008

M. Kazmierczak, Wyroby cukiernicze. Tom Il. Technologie produkcji cukierniczych. Czes¢ 1, WSiP, 2015

M. Kazmierczak, Technologie produkcji cukierniczej. wyroby cukiernicze. Tom Il. Cze$¢ 1, WSIiP, 2018

M. Kazmierczak, Pracownia produkcji cukierniczej. cukiernik / technik technologii zywnosci. kwalifikacja T.4, WSIP, 2017.

M. Kazmierczak, Wyroby cukiernicze Tom 1. Technika w produkcji cukierniczej. Podrecznik technik technologii zywnosci, cukiernik Kwalifikacja T.4. WSIiP, 2013

M. Kazmierczak, Technologie produkcji cukierniczej. Wyroby cukiernicze. Tom I. cz 1, WSIiP, 2018
A

. Kmiotek, Podstawy gastronomii i technologii zywnosci. Cze$¢ 2. Podrecznik do nauki zawodu. Operator maszyn i urzgdzeh przemystu spozywczego, piekarz,
cukiernik, wedliniarz, przetwdrca ryb, technik technologii zywnosci, technik przetwérstwa mleczarskiego, WSiP.2017

. M. Kocierz, Wyroby cukiernicze tom |, technika w produkcji cukierniczej, piekarz, cukiernik, wedliniarz, przetworca ryb, technik technologii zywnosci, technik

przetworstwa mleczarskiego, WSiP, Warszawa, 2017.

K. Kocierz, Technika w produkcji cukierniczej. Wyroby cukiernicze. Podrecznik do nauki zawodu cukiernik, technik technologii zywnosci. Tom |, WSiP, 2017
D’Olivier Platon, Szkota cukiernictwa, Wydawnictwo Jednos¢, 2019

Brown Rachel, Podstawy dekorowania ciast, Wydawnictw KDC, 2009

Dunn Alan, Wielka kolekcja dekorowania ciast, Wydawnictwo Promise, 2019

Smith Linda, Inspirujgce kolory w dekoracjach cukierniczych, Wydawnictwo Promise, 2016

Sztuka dekoracji cukierniczej, Squires Kitchen International School, Wydawnictwo Promise, 2015

Netografia
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https://depot.ceon.pl/bitstream/handle/123456789/7866/KsztaBatowanie_kultury_bezpieczeDstwa_i_higieny_pracy.pdf?sequence=1
http://sklep.wsip.pl/autorzy/magdalena-kazmierczak-213155/
http://sklep.wsip.pl/autorzy/magdalena-kazmierczak-213155/
http://sklep.wsip.pl/autorzy/katarzyna-kocierz-213147/

17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.

Fundusze

Wiedza Edukacja Rozwdj

Instrukcja BHP w cukiernictwie (aktualne 26.09.2020)

Zasady BHP -przy obstudze najczesciej stosowanych maszyn w piekarnictwie i cukiernictwie (aktualne 26.09.2020)

Zagrozenia w pracy cukiernika (aktualne 26.09.2020)

Ocena ryzyka zawodowego cukiernik (aktualne 26.09.2020)

Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 26 wrzesnia 1997 r. w sprawie ogoélnych przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy.

icki Rzeczpospolita Unia Europejska
Europejskie - Polska Europejski Fundusz Spoteczny

% ¥

*

* 5 %

* %

Kultura bezpieczenstwa dla szkét ponadpodstawowych (aktualne na 15.08.2020)

Jezyk angielski — cukiernictwo (aktualne 26.09.2020)

Procedury oceny zgodnosci (aktualne 10.09.2020)

Instalacje techniczne (aktualne na 10.09.2020)

Metody utrwalania zywnosci (aktualne na 10.09.2020)

Chemiczne utrwalanie zywnosci (aktualne na 09.10.2020)

Utrwalanie zywnosci (aktualne 10.09.2020)

Ocena organoleptyczna (aktualne na 10.09.2020)

Ocena jakosci zywnosci (aktualne na 10.09.2020)

Postugiwanie sie dokumentacjg techniczng (aktualne na 10.09.2020)

Technika produkciji cukierniczej (aktualne na 10.09.2020)

Urzadzenia cukiernicze (aktualne na 10.09.2020)

Linie automatyczne do produkcji wyrobdéw cukierniczych (aktualne na 10.09.2020)

Maszyny cukiernicze (aktualne na 10.09.2020)

Konserwacja maszyn (aktualne na 10.09.2020)

Mycie i dezynfekcja maszyn i urzgdzen (aktualny na 10.09.2020)
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http://www.bhp-nos.pl/instrukcje/cukiernik%20(
https://www.ciop.pl/CIOPPortalWAR/appmanager/ciop/pl?_nfpb=true&_pageLabel=P12600148111342798606193&html_tresc_root_id=1359&html_tresc_id=1576&html_klucz=1356&html_klucz_spis=
https://www.portalbhp.pl/instruktaze-stanowiskowe/zagrozenia-na-stanowisku-pracy-cukiernika-8576.html
http://www.bhp-nos.pl/ocena-ryzyka-zawodowego/cukiernik
http://isap.sejm.gov.pl/isap.nsf/DocDetails.xsp?id=WDU19971290844
https://kultbezp.ciop.pl/P_O_Z_I_O_M_4/Startowa_STRONA.htm
https://www.anglobiznes.pl/artykul/angielsk_w_cukierni_slownictwo
http://cemed.info/procedury-oceny-zgodnosci/
https://aero-system.pl/projektowanie-i-budowanie-instalacji-technologicznych/instalacje%20ex/?gclid=EAIaIQobChMIpdrwlrXe6wIVAtKyCh2dMQbmEAAYAiAAEgIBdfD_BwE
http://www.zsgips.stecu.pl/serwer/typrowicz/dok2.pdf
https://www.chmes.pl/utrwalanie-zywnosci/
https://biomist.pl/biologia/utrwalanie-zywnosci-metody/3733
https://sciaga.pl/tekst/16084-17-ocena_organoleptyczna
http://zzjs.wzr.pl/pliki/ocena_jakosci.pdf
https://zsm2krakow.pl/images/dokumenty/dydaktyka/em/elektromechanik.pojazdow.samochodowych_724%5b02%5d_o1.02_u.pdf
https://quizlet.com/194668361/technika-produkcji-cukierniczej-dzial-1-urzadzenia-do-przygotowywania-surowcow-i-polproduktow-flash-cards/
https://polmarkus.com.pl/product-cat/urzadzenia-cukiernicze/
https://www.irpol.eu/linie-automatyczne-do-produkcji-wyrobow-cukierniczych
https://maszyny-cukiernicze.eu/
https://glowny-mechanik.pl/category/pozycjonowane/konserwacja-maszyn/
https://chemiab2b.pl/kategoria-produktu/gastronomia/gastronomia-czyszczenie-kuchni/mycie-maszyn-i-urzadzen-gastronomia-czyszczenie-kuchni/
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38. Program magazynowy (aktualne na 17.09.2020)

39. Dokumentacja magazynowa (aktualne na 17.09.2020)

40. Warunki magazynowania (aktualne na 17.09.2020)

41. Maka dobrze magazynowana (aktualne na 17.09.2020)

42. Wyposazenie techniczne magazynowe (aktualne na 17.09.2020)

43. Produkcija tortéw i mazurkéw, (aktualne 30.09.2020)

44. Tajemnica produkciji czekolady, (aktualne 30.09.2020)

45, Ciasta francuskie, (aktualne 30.09.2020)

46. Ciasta parzone. Almanach cukierniczo — piekarski, (aktualne 30.09.2020)

47. Temperowanie czekolady (aktualne 2.10.2020)

48. 40 prostych sposobdéw dekorowania wypiekéw (aktualne 2.10.2020)

49. 32 niezwykle prostych sposobdéw dekorowania deseréw (aktualne 2.10.2020)

50. Dekoracje tortu. Kwiaty z lukru plastycznego (aktualne 2.10.2020)

6.2. Wykaz niezbednych srodkéw i materiatow dydaktycznych
Pracownia technologiczna wyposazona w:
- stanowiska komputerowe dla ucznidéw poditgczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu i do urzgdzen peryferyjnych (jedno stanowisko dla jednego ucznia),

- stanowisko komputerowe dla nauczyciela podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu z projektorem multimedialnym i biurowym urzgdzeniem
wielofunkcyjnym,

- czesci maszyn oraz modele maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji wyrobdéw cukierniczych,
- komplet przepiséw prawa dotyczgcych produkcji wyroboéw spozywczych,

- schematy maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji wyrobow cukierniczych,
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https://www.isof.pl/p_magazyn.hdb?gclid=EAIaIQobChMI69Case3q6wIVhPuyCh20SQcEEAAYAiAAEgJle_D_BwE%20)
https://cenabiznesu.pl/-dokumentacja-magazynowa-w-firmie
http://www.mamz.pl/almanach/skrypty/3.surowce/2.html
http://mistrzbranzy.pl/artykuly/pokaz/Maka-dobrze-magazynowana-1463.html
http://www.mamz.pl/almanach/skrypty/9.wyptech/3.html
https://www.youtube.com/watch?v=Q5lZ--60t34
https://www.youtube.com/watch?v=1vE2n1bZKEc
https://www.youtube.com/watch?v=WCoxUleuVJg,
https://www.youtube.com/watch?v=r1GK2HJzVxQ,
https://www.youtube.com/watch?v=Od_n9D61-Z0
https://www.youtube.com/watch?v=2ALy2ZmDZdA
https://www.youtube.com/watch?v=mXx1LwDcz4M
https://www.youtube.com/watch?v=ZEzzM3RfEk4

Fundusze . ; :
ki Rzeczpospolita Unia Europejska M
Europejskie - Polska Europejski Fundusz Spoteczny LS

Wiedza Edukacja Rozwdj

instrukcje obstugi i dokumentacje techniczne maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji wyrobéw cukierniczych,
urzgdzenia kontrolno-pomiarowe stosowane w produkcji wyrobéw cukierniczych,

dokumentacje techniczng i schematy instalacji technicznych zaktadéw wytwarzajgcych wyroby cukiernicze,

zbiory receptur cukierniczych i przyktady schematéw technologicznych,

przyktadowe dokumentacje technologiczne i programy komputerowe stosowane w produkcji wyrobdéw cukierniczych.

Pracownia zaje¢ praktycznych wyposazona w:

7.

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

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

stanowiska wypieku potproduktéw i wyroboéw 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 czekolada, drobny sprzet do wykonywania
dekoracji wyrobow cukierniczych, chtodziarka,

Stanowiska konfekcjonowania wyrobow cukierniczych wyposazone w niezbedne materiaty oraz miejsce na wykonanie ekspozycji wyrobdw cukierniczych.

Sposob i forma zaliczenia kursu

Aby zaliczy¢ kurs nalezy zaliczy¢ kazdy przedmiot zgodnie ze szczegdtowo opisanymi zasadami zaliczenia w poszczegdlnych przedmiotach. W ramach tego kursu nalezy
zaliczy¢ przedmioty:

1. Bezpieczenstwo i higiena pracy w produkcji cukierniczej

2. Podstawy przemystu spozywczego

3. Obstugiwanie maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji wyrobéw cukierniczych
4

Magazynowanie surowcow, pétproduktéw i wyrobdw cukierniczych
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Sporzadzanie potproduktow i wyroboéw cukierniczych

Dekorowanie, konfekcjonowanie i dystrybucja wyrobdw cukierniczych
Jezyk obcy w produkcji cukiernicze;j

Produkcja wyrobdw cukierniczych — zajecia praktyczne

Praktyka zawodowa — alternatywnie

8. Sprawdzenie kompletnosci i poprawnosci opracowanego programu zajec¢

* * %

Unia Europejska -

* %

Tabela 18. Tabela weryfikacji programu nauczania KKZ pod katem zgodnosci z przepisami prawa oswiatowego

Lp. Program kwalifikacyjnego kursu zawodowego/kursu umiejetnosci zawodowych Zawartos$¢ opracowanego programu zajec¢
uwzglednia (T/N)

1 Cele ksztatcenia (zadania zawodowe) T

2 Efekty ksztatcenia T

3 Kryteria weryfikacji T

4 Warunki realizacji ksztatcenia w kwalifikacji (lub niezbedne do realizacji danej jednostki T
efektow)

5 Minimalna liczba godzin ksztatcenia zawodowego dla kwalifikacji wyodrebnionej w T
zawodzie lub jednostki efektow
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Tabela 19. Tabela weryfikacji programu KKZ pod kgtem kompletnosci efektow ksztatcenia

Europejski Fundusz Spoteczny *

**

Unia Europejska N

* %

* x %

w zawodzie

Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zaje¢)

SPC.01.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

rozrdznia pojecia zwigzane z bezpieczenstwem i
higieng pracy, ochrong przeciwpozarowa,
ochrong srodowiska i ergonomig (ew)

— postuguije sie terminologig dotyczacag
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska

— wymienia przepisy prawa dotyczace
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska

— okresla warunki organizacji pracy
zapewniajgce wymagany poziom ochrony
zdrowia i zycia przed zagrozeniami
wystepujacymi w srodowisku pracy

— okresla dziatania zapobiegajgce wyrzgdzeniu
szkdd w srodowisku

— opisuje wymagania dotyczace ergonomii pracy

— rozroznia srodki gasnicze ze wzgledu na
zakres ich stosowania

— Bezpieczenhstwo w $srodowisku pracy — 3 filary — czego
dotycza i jak rozumie¢?

— Ergonomia — co zapewnic aby praca wykonywana byta
w bezpiecznym i przyjaznym srodowisku?

przestrzega zasad kultury i etyki podczas
realizacji zadan zawodowych (KPS 1)

— charakteryzuje zasady etykiety w komunikaciji
z przetozonym i ze wspotpracownikami
w codziennych kontaktach w pracy
zawodowej

— uzywa form grzeczno$ciowych w komunikacji
ustnej z przetozonymi i wspotpracownikami

— wskazuje przepisy prawa dotyczgce ochrony
wiasnosci intelektualnej

— rozpoznaje kategorie wtasnosci intelektualne;j
w zaktadzie wytwarzajgcym wyroby
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia

w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

cukiernicze, np. receptury, innowacje
technologiczne

rozrdznia zadania i uprawnienia instytucji oraz -

stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony pracy i
ochrony srodowiska (ep)

wymienia instytucje oraz stuzby dziatajgce
w zakresie ochrony pracy i ochrony
Srodowiska

opisuje zadania i uprawnienia instytucji i
stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony pracy
i ochrony $rodowiska

— Trzy filary — wsparcie instytucjonalne — w czym wspieraja,
co kontrolujg, jak egzekwujg?

rozroznia prawa i obowigzki pracownika oraz -

pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny
pracy (ek)

wymienia prawa i obowigzki pracodawcy

i pracownika w zakresie bezpieczenstwa

i higieny pracy

przewiduje konsekwencje nieprzestrzegania
obowigzkéw pracownika i pracodawcy

w zakresie bezpieczehstwa i higieny pracy
w produkcji wyrobow cukierniczych
rozpoznaje rodzaje znakéw bezpieczenstwa,
w tym znaki informacyjne, znaki
ostrzegawcze, znaki nakazu, znaki zakazu
w zakfadach produkcji wyrobow
cukierniczych

stosuje sie do znakdéw bezpieczenstwa
i higieny pracy wystepujgcych w zaktadach
produkcji wyrobdw cukierniczych

— Jakie obowigzki, a jakie prawa w zakresie bhp mam jako
pracownik, a jakie jako pracodawca?

— Znaki bezpieczenstwa — co znaczg i jak sie do nich
stosowac?

okresla skutki oddziatywania czynnikow -

szkodliwych i niebezpiecznych na organizm
cztowieka (ew)

wymienia rodzaje czynnikéw szkodliwych

i niebezpiecznych wystepujgcych w produkgc;ji
wyrobow cukierniczych, w tym fizyczne,
chemiczne i biologiczne

— Niebezpieczenstwa w moim srodowisku pracy — jakie sg,
jak je ograniczaé i jak im przeciwdziataé?
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia

w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

rozpoznaje zrodta czynnikéw szkodliwych

i niebezpiecznych wystepujgcych podczas
produkcji wyrobéw cukierniczych

okresla sposoby zapobiegania zagrozeniom
zdrowia lub zycia podczas wykonywania
prac zawodowych w zaktadach produkcji
wyrobéw cukierniczych

przestrzega przepiséw prawa dotyczacych
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska

w zaktadach produkcji wyrobow cukierniczych
(ek)

rozréznia znaki informacyjne okreslone

w przepisach prawa dotyczacych
bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony
przeciwpozarowej

identyfikuje zastosowanie gasnic na
podstawie znormalizowanych oznaczen
literowych

wskazuje zasady zachowania przy produkcji
wyrobow cukierniczych z urzgdzeniami
podigczonymi do sieci elektrycznej

okresla zasady ochrony przeciwpozarowej

w zakfadach produkcji wyrobow
cukierniczych

wyjasnia zasady prowadzenia gospodarki
odpadami, gospodarki wodno-$ciekowej oraz
w zakresie ochrony powietrza w zaktadach
produkcji wyrobdw cukierniczych

wyjasnia zasady recyklingu zuzytych
surowcow i materiatdw pomocniczych

— Przeprowadzenie kontroli kolezenskiej stosowania znakéw
i zasad bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w zaktadzie
cukierniczym.

organizuje stanowisko pracy zgodnie
Z wymaganiami ergonomii oraz przepisami

okres$la zasady organizacji stanowisk pracy
zwigzanych z uzytkowaniem urzgdzen

— Przygotowanie stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami bhp, ochrony przeciwpozarowe;j
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia

w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

prawa dotyczacymi bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska w produkcji wyrobow cukierniczych

(ew) -

stosowanych podczas wykonywania prac na
stanowisku w produkcji wyrobow
cukierniczych

wskazuje wymagania ergonomiczne dla
stanowiska pracy w produkcji wyrobow
cukierniczych

obstuguje maszyny i urzgdzenia podczas
wykonywania zadan zawodowych zgodnie

Z instrukcjg obstugi

utrzymuje fad i porzadek na stanowisku
pracy w produkcji wyrobow cukierniczych

i ochrony $rodowiska i wykonywanie prac z uzyciem
maszyn i urzgdzen.

przewiduje zagrozenia dla zdrowia lub zycia -

cztowieka oraz mienia i Srodowiska zwigzane z

wykonywaniem zadan zawodowych -

w trakcie produkcji wyrobdw cukierniczych (ek)

rozpoznaje rodzaje zagrozen wystepujgcych
podczas produkcji wyrobow cukierniczych
wskazuje zrodta zagrozeh w produkcji
wyrobow cukierniczych

dobiera techniczne srodki ochrony przed
zagrozeniami w produkcji wyrobow
cukierniczych

zapobiega zagrozeniom podczas
wykonywania zadan w produkcji wyrobow
cukierniczych

Ocena ryzyka zawodowego na stanowisku pracy
w zaktadzie cukierniczym.

stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej -

podczas wykonywania zadan zawodowych w
trakcie produkcji wyrobéw cukierniczych (ew)

opisuje $rodki ochrony indywidualnej, w tym
rekawice ochronne, okulary, fartuchy
ochronne, stopery, kaski, stosowane
podczas wykonywania zadarh zawodowych
dobiera $rodki ochrony indywidualne;j

i zbiorowej do rodzaju wykonywanych prac
w produkcji wyrobow cukierniczych

Stosowanie srodkéw ochrony indywidualnej i zbiorowej
podczas wykonywania réznych prac w zaktadzie
cukierniczym
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
w zawodzie (temat zajec)

— wykonuje zadania zawodowe w produkcji
wyrobow cukierniczych z zastosowaniem
srodkdéw ochrony indywidualnej i zbiorowej

udziela pierwszej pomocy w stanach nagtego — opisuje podstawowe symptomy wskazujgce |- Symulacja udzielania pierwszej pomocy w stanach

zagrozenia zdrowotnego (ew) na stan nagtego zagrozenia zdrowotnego nagtego zagrozenia zdrowotnego

— ocenia sytuacje poszkodowanego na
podstawie analizy objawow obserwowanych
u poszkodowanego

— zabezpiecza siebie, osobe poszkodowang
i miejsce wypadku

— uktada poszkodowanego w pozycji
bezpiecznej

— powiadamia odpowiednie stuzby

— prezentuje udzielanie pierwszej pomocy
w urazowych stanach nagtego zagrozenia
zdrowotnego, np. krwotok, zmiazdzenie,
amputacja, ztamanie, oparzenie

— prezentuje udzielanie pierwszej pomocy
w nieurazowych stanach nagtego zagrozenia
zdrowotnego, np. omdlenie, zawat, udar

— wykonuje resuscytacje krgzeniowo-
oddechowg na fantomie zgodnie z
wytycznymi Polskiej Rady Resuscytaciji i
Europejskiej Rady Resuscytaciji

stosuje techniki radzenia sobie ze stresem (KPS — charakteryzuje techniki radzenia sobie ze
4) stresem
— analizuje przyczyny sytuacji stresujgcych

— SPC.01.2. Podstawy przemystu spozywczego

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego

SPC.01. Produkcja wyrobow cukierniczych

Strona 272 z 304




Fundusze

Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Europejski Fundusz Spoteczny

**

Unia Europejska

* %

* x %

Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia

w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

stosuje przepisy prawa dotyczgce produkciji
wyrobow spozywczych (ek)

— wymienia przepisy prawa dotyczgce produkcji
wyrobdw spozywczych

przestrzega przepiséw prawa dotyczgcych
produkcji wyrobdw spozywczych w trakcie
wykonywania zadanh

Akty prawne polskie i unijne regulujgce produkcije
Zywnosci.
Znaczenie regulacji prawnych w produkcji zywnosci.

rozpoznaje wiasciwe normy i procedury oceny
zgodnosci podczas realizacji zadan zawodowych
(ek)

wymienia cele normalizacji krajowej
wyjasnia, czym jest norma i wymienia cechy
normy

rozrdznia oznaczenie normy
miedzynarodowej, europejskiej i krajowej
korzysta ze zrédet informaciji dotyczgcych
norm i procedur oceny zgodnosci

Charakterystyka norm polskich i unijnych i ich znaczenie
w produkcji zywnosci.

Procedury oceny zgodnosci w produkcji zywnosci- zasady
certyfikacji i atestaciji.

okresla wartos¢ odzywczg wyrobow
spozywczych (ew)

klasyfikuje sktadniki zywnosci

opisuje role sktadnikéw zywnosci w zywieniu
cztowieka

oblicza warto$¢ energetyczng wyrobow
spozywczych

Charakterystyka sktadnikéw odzywczych w zywnosci.
Rola sktadnikéw odzywczych w organizmie cztowieka.

charakteryzuje sposoby pozyskania produktow
ekologicznych (ew)

wyjasnia, czym jest rolnictwo ekologiczne
wskazuje miejsca, skgd mozna pozyskac
produkty ekologiczne

Charakterystyka surowcéw ekologicznych i metody ich
pozyskiwania.

charakteryzuje zmiany biochemiczne,
fizykochemiczne i mikrobiologiczne zachodzgce
podczas produkcji i przechowywania wyrobow
spozywczych (ew)

klasyfikuje zmiany zachodzace podczas
produkcji i przechowywania wyrobéw
spozywczych

wskazuje wptyw zmian biochemicznych,
fizykochemicznych i mikrobiologicznych na
jakos¢ wyrobdéw spozywczych

Charakterystyka zmian zachodzacych w produktach
spozywczych podczas produkcji i przechowywania.
Sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom

w zywnosci podczas produkcji i przechowywania.
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia

w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

dobiera sposoby zapobiegania niekorzystnym
zmianom biochemicznym, fizykochemicznym
i mikrobiologicznym zachodzgcym podczas
produkcji i przechowywania wyrobéw
spozywczych

aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci
zawodowe (ew) (KPS-5)

wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztatcenia

okresla metody oceny organoleptycznej
zywnosci (ew)

opisuje metody oceny organoleptycznej
zywnosci wykonane za pomocg zmystéw
wzroku, wechu, smaku, dotyku, stuchu
wskazuje warunki przeprowadzania oceny
organoleptycznej zywnosci

— Charakterystyka metod oceny organoleptycznej zywnos$ci
i ich znaczenie w produkcji wyrobéw spozywczych.

rozroznia metody utrwalania zywnosci i ich
wptyw na jakos¢ oraz trwatos¢ wyrobdw
spozywczych (ek)

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

opisuje metody utrwalania zywnosci
stosowane w przetworstwie spozywczym
dobiera metody utrwalania zywnosci do
produkcji wyrobow spozywczych

wyjasnia wptyw metod utrwalania zywnosci na
jakos¢ i trwatos¢ wyrobdw spozywczych

— Charakterystyka fizycznych metod utrwalania zywnosci.

— Charakterystyka biologicznych metod utrwalania zywnosci.

— Charakterystyka chemicznych metod utrwalanie zywnosci.

— Charakterystyka niekonwencjonalnych metod utrwalania
Zywnosci.

wykazuje sie kreatywnoscig i otwartoscig na
zmiany (ep) (KPS-3)

podaje propozycje rozwigzan technicznych
i technologicznych w produkcji wyrobow
cukierniczych

rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w
zaktadach przetwérstwa spozywczego (ew)

rozpoznaje instalacje techniczne stosowane
w zakladach przetwérstwa spozywczego

— Charakterystyka instalacji technicznych w zaktadzie
przetworstwa spozywczego.
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia

w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

rozrdznia po kolorach oznakowanie instalacji
technicznych w zakfadach przetworstwa
spozywczego, np. instalacje gazowg, parowa,
wodng, powietrzng

okresla zagrozenia dla srodowiska zwigzane z
przetworstwem spozywczym (ek)

rozpoznaje zagrozenia dla Srodowiska ze
strony zaktadéw przetwoérstwa spozywczego,
np. zanieczyszczenie wody, powietrza i gleby
wskazuje sposoby zapobiegania zagrozeniom
dla $rodowiska ze strony zaktadow
przetworstwa spozywczego, np. miesnego,
mleczarskiego, owocowo-warzywnego,
ttuszczowego, zbozowego

przestrzega zasad kultury i etyki podczas
realizacji zadan zawodowych (ep)(KPS-1)

uzywa form grzecznosciowych w komunikacji
ustnej z przetozonymi i wspotpracownikami

Charakterystyka zagrozen dla srodowiska podczas
produkcji zywnosci.

Sposoby zapobiegania zagrozeniom dla srodowiska ze
strony przemystu spozywczego.

charakteryzuje systemy zarzgdzania jakoscig i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci (ew)

rozpoznaje zagrozenia bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci, np. fizyczne,
chemiczne, biologiczne

wyjasnia wptyw zagrozenh na bezpieczenstwo
zdrowotne zywnosci

rozpoznaje systemy zarzgdzania jakoscig

i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w
przetworstwie spozywczym

korzysta z programéw komputerowych
stosowanych w dokumentowaniu proceséw
produkcji i magazynowaniu wyrobow
spozywczych

Charakterystyka zagrozen zdrowotnych zywnosci

w przetwérstwie zywnosci.

Charakterystyka systemow zapewniajgcych
bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci w przetwérstwie
Zywnosci.

Charakterystyka procedur systemowych HACCP i GHP

w produkcji zywnosci.

Charakterystyka programéw komputerowych stosowanych
w przetworstwie spozywczym.
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia

w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

stosuje przepisy prawa dotyczgce produkc;ji
wyrobow spozywczych (ek)

przestrzega przepiséw prawa dotyczacych
produkcji wyrobéw spozywczych w trakcie
wykonywania zadan

Dobieranie przepiséw prawnych regulujgcych produkcje
wyroboéw spozywczych.

Dobieranie przepiséw prawnych w celu kontroli przebiegu
procesu produkcji wyroboéw spozywczych.

rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w
zakladach przetwérstwa spozywczego (ew)

rozpoznaje instalacje techniczne stosowane
w zakfadach przetwérstwa spozywczego
rozroznia po kolorach oznakowanie instalacji
technicznych w zakfadach przetworstwa
spozywczego, np. instalacje gazowg, parowa,
wodng, powietrzng

Rozpoznawanie instalacji technicznych w zaktadzie
przetworstwa spozywczego.

okresla wartos¢ odzywczg wyrobow
spozywczych (ew)

oblicza wartos¢ energetyczng wyrobow
spozywczych

Obliczanie warto$ci odzywczej wyrobow spozywczych.

charakteryzuje sposoby pozyskania produktow
ekologicznych (ew)

rozpoznaje produkty ekologiczne

przestrzega zasad kultury i etyki podczas
realizacji zadan zawodowych (ew)(KPS-1)

wskazuje przepisy prawa dotyczgce ochrony
wiasnosci intelektualnej

Rozpoznawanie surowcéw ekologicznych w produkcji
wyrobow spozywczych.

okredla metody oceny organoleptycznej
zywnosci (ew)

przeprowadza ocene organoleptyczng

i poréwnuje otrzymane wyniki z dokumentacjg
technologiczng

wskazuje warunki przeprowadzania oceny
organoleptycznej zywnosci

Ocena organoleptyczna przetworéw spozywczych.

rozroznia metody utrwalania zywnosci i ich
wptyw na jakos¢ oraz trwatos¢ wyrobéw
spozywczych (ek)

dobiera metody utrwalania zywnosci do
produkcji wyrobéw spozywczych

wyjasnia wptyw metod utrwalania zywnosci na
jakos¢ i trwatos¢ wyrobdw spozywczych

wspotpracuje w zespole (ep) (KPS-7)

realizuje przydzielone zadania

Sporzgdzanie przetworéw spozywczych utrwalonych
metodami fizycznymi.

Sporzgdzanie przetworéw spozywczych utrwalonych
metodami biologicznymi.

Sporzgdzanie przetworéw spozywczych utrwalonych
metodami chemicznymi.

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego

SPC.01. Produkcja wyrobow cukierniczych

Strona 276 z 304




Fundusze

Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska N
Europejski Fundusz Spoteczny *

**

* %

* x %

Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia

w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

charakteryzuje zmiany biochemiczne,
fizykochemiczne i mikrobiologiczne zachodzgce
podczas produkcji i przechowywania wyrobow
spozywczych (ew)

wskazuje wptyw zmian biochemicznych,
fizykochemicznych i mikrobiologicznych na
jakos¢ wyrobéw spozywczych

dobiera sposoby zapobiegania niekorzystnym
zmianom biochemicznym, fizykochemicznym
i mikrobiologicznym zachodzgcym podczas
produkcji i przechowywania wyrobéw
spozywczych

Analizowanie jakosci utrwalonych przetworéw
spozywczych.

charakteryzuje systemy zarzadzania jakoscig i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci (ew)

rozpoznaje zagrozenia bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci, np. fizyczne,
chemiczne, biologiczne

wyjasnia wplyw zagrozen na bezpieczenstwo
zdrowotne zywnosci

korzysta z programéw komputerowych
stosowanych w dokumentowaniu proceséw
produkcji i magazynowaniu wyrobow
spozywczych

Analiza zagrozen podczas produkcji przetworéw
spozywczych— ustalenie CCP i dziatan korygujgcych.
Stosowanie procedur systemowych HACCP i HGP
podczas produkcji wyrobéw spozywczych.
Wykorzystanie programu komputerowego w produkciji
wyrobow spozywczych.

rozpoznaje wtasciwe normy i procedury oceny
zgodnosci podczas realizacji zadan zawodowych
(ek)

korzysta ze zrédet informaciji dotyczgcych
norm i procedur oceny zgodnosci

aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci
zawodowe (ew) (KPS-5)

wskazuje rodzaje i mozliwosci form
doskonalenia sie w zawodzie

Analizowanie dokumentacji weryfikacji zgodnosci
Z przepisami prawa — specyfikacja jakoSciowa produktu,
atest jakosciowy, certyfikat.

okre$la zagrozenia dla srodowiska zwigzane z
przetworstwem spozywczym (ek)

rozpoznaje zagrozenia dla Srodowiska ze
strony zaktadéw przetwdrstwa spozywczego,
np. zanieczyszczenie wody, powietrza i gleby
wskazuje sposoby zapobiegania zagrozeniom
dla srodowiska ze strony zaktadow
przetwdrstwa spozywczego, np. miesnego,

Analizowanie zagrozen dla $rodowiska ze strony
przemystu spozywczego i sposoby zapobiegania
zagrozeniom.
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mleczarskiego, owocowo-warzywnego,
ttuszczowego, zbozowego

— SPC.01.3. Obsfugiwanie maszyn i urzgdzen

stosowanych w produkcji wyrobéw cukierniczych

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

odczytuje schematy techniczne maszyn
i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobéw
cukierniczych (ew)

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 schematéw technicznych

— Schematy techniczne maszyn i urzgdzen w produkgciji
wyrobow cukierniczych.

rozrdéznia maszyny i urzgdzenia stosowane
w produkcji wyrobow cukierniczych (ek)

klasyfikuje maszyny i urzgdzenia stosowane
w produkcji wyrobow cukierniczych, w tym
urzadzenia chtodnicze, linie produkcyjne,
piece cukiernicze, urzgdzenia do produkc;ji
lodéw, maszyny i urzgdzenia do produkcji
wyrobéw wschodnich, odlewarki, dekoratorki,
urzadzenia do podgrzewania, urzgdzenia do
konfekcjonowania

opisuje zastosowanie maszyn i urzgdzen
stosowanych w zaktadach produkcji wyrobéw
cukierniczych

— Urzadzenia chtodnicze — podziat i charakterystyka.

— Charakterystyka srodkéw transportu wewnetrznego
w zaktadzie cukierniczym.

— Drobny sprzet cukierniczy- podziat, charakterystyka
i zastosowanie.

— Maszyny i urzadzenia do przygotowania surowcow-
podziat, charakterystyka i zastosowanie.

— Urzadzenia do przygotowania pétproduktéw cukierniczych-
podziat, charakterystyka i zastosowanie.

— Maszyny do wytwarzania ciast- podziat, charakterystyka
i zastosowanie.

— Urzadzenia do obrébki ciast — podziat, charakterystyka
i zastosowanie.

— Urzadzenia do wypieku wyrobdw cukierniczych — podziat,
charakterystyka i zastosowanie.
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— Urzadzenia do smazenia wyrobdw cukierniczych — podziat,
charakterystyka i zastosowanie.

— Urzadzenia do produkgji lodéw — charakterystyka
i zastosowanie.

— Maszyny i urzadzenia do konfekcjonowania wyrobow
cukierniczych- podziat, charakterystyka i zastosowanie.

okresla zastosowanie linii produkcyjnych
stosowanych w produkcji wyroboéw cukierniczych
(ew)

rozpoznaje urzadzenia w linii produkcyjne;j
wyrobow cukierniczych, w tym w produkgiji
paczkow, rolad, herbatnikow, wafli, piernikow,
karmelkéw, pomadek

wyjasnia przeznaczenie i zasade dziatania
urzgdzen znajdujgcych sie w linii produkcyjnej

— Charakterystyka linii produkcyjnych wyrobéw cukierniczych

planuje wykonanie zadania (ew) (KPS-2)

wskazuje cele planowanego zadania

stosuje instrukcje obstugi oraz dokumentacje
techniczng maszyn uzywanych w produkcji
wyrobdw cukierniczych (ew)

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

— Zasady obstugi maszyn i urzgdzen stosowanych
w produkcji wyrobOw cukierniczych na podstawie
dokumentaciji techniczno-ruchowej i instrukcji obstugi.

stosuje zasady komunikacji interpersonalnej
(ew) (KPS-6)

stosuje formy grzecznosciowe w kontaktach
z przetozonymi i wspotpracownikami

powadzi biezgcg konserwacje maszyn, urzadzen
i Srodkéw transportu stosowanych w zaktadzie
produkcji wyrobow cukierniczych (ek)

utrzymuje w czystosci maszyny i urzadzenia
stosowane w zakfadzie produkcji wyrobéw
cukierniczych zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy

wykonuje prace konserwacyjne zgodnie

z instrukcjami obstugi maszyn, urzgdzen

i Srodkéw transportu stosowanych w zaktadzie
produkcji wyrobdw cukierniczych

— Zasady mycia i dezynfekcji maszyn, urzgdzen i srodkéw
transportu wewnetrznego.

— Zasady konserwacji maszyn, urzgdzen i sSrodkéw
transportu.

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawod

SPC.01. Produkcja wyrobow cukierniczych

Strona 279 z 304

owego




Fundusze

Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Europejski Fundusz Spoteczny *

**

Unia Europejska N

* %

* x %

Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia

w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci
zawodowe (ew) (KPS-5)

wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztatcenia
wskazuje rodzaje i mozliwosci form
doskonalenia sie w zawodzie

odczytuje schematy techniczne maszyn
i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobow
cukierniczych (ew)

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 schematéw technicznych

Analiza schematdéw technicznych maszyn urzgdzen
stosowanych w produkcji cukierniczej.

rozréznia maszyny i urzgdzenia stosowane
w produkcji wyrobow cukierniczych (ek)

opisuje zastosowanie maszyn i urzgdzen
stosowanych w zaktadach produkcji wyrobéw
cukierniczych

Rozpoznawanie maszyn i urzgdzen do produkcji wyroboéw
cukierniczych.

wykazuje sie kreatywno$cig i otwartoscig na
zmiany (ep) (KPS-3)

podaje propozycje rozwigzan technicznych
i technologicznych w produkcji wyrobow
cukierniczych

okres$la zastosowanie linii produkcyjnych
stosowanych w produkcji wyroboéw cukierniczych
(ew)

rozpoznaje urzgdzenia w linii produkcyjnej
wyrobdw cukierniczych, w tym w produkcji
paczkéw, rolad, herbatnikéw, wafli, piernikéw,
karmelkéw, pomadek

wyjasnia przeznaczenie i zasade dziatania
urzgdzen znajdujgcych sie w linii produkcyjnej

Analizowanie linii produkcyjnych wyrobéw cukierniczych.

stosuje instrukcje obstugi oraz dokumentacje
techniczng maszyn uzywanych w produkcji
wyrobow cukierniczych (ew)

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

Stosowanie instrukcji obstugi oraz dokumentacji technicznej
podczas uzytkowania maszyn i urzgdzen.
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wykonuje czynnosci zwigzane z obstugg
maszyn i urzgdzen w produkcji wyrobow
cukierniczych zgodnie z dokumentacjg
techniczng maszyn i urzgdzen

stosuje techniki radzenia sobie ze stresem (ew) |-
(KPS-4)

charakteryzuje techniki radzenia sobie ze
stresem

uzytkuje maszyny, urzadzenia i srodki transportu | —
stosowane w zakfadzie produkcji wyrobow
cukierniczych zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy (ek)

dobiera maszyny, urzgdzenia i srodki
transportu stosowane w zaktadzie produkg;ji
wyrobéw cukierniczych do asortymentu
produkcji zgodnie z zasadami bezpieczenstwa
i higieny pracy

obstuguje maszyny, urzadzenia i srodki
transportu stosowane w zaktadzie produkciji
wyrobéw cukierniczych

— Zastosowanie sprzetu drobnego w produkcji wyrobéw
cukierniczych.

—  Obstugiwanie urzgdzen chfodniczych.

—  Obstugiwanie srodkéw transportu wewnetrznego.

—  Obstugiwanie maszyn i urzgdzen do przygotowania
surowcow.

— Obstugiwanie urzgdzen do przygotowania pofproduktéow
cukierniczych.

—  Obstugiwanie maszyn do wytwarzania ciast.

—  Obstugiwanie maszyn i urzgdzen do obrobki ciast.

— Obstugiwanie urzgdzen do wypieku wyrobow
cukierniczych.

— Obstugiwanie urzgdzen do smazenia wyrobow
cukierniczych.

— Obstugiwanie maszyn i urzgdzen do konfekcjonowania
wyrobow cukierniczych.

powadzi biezgca konserwacje maszyn, urzadzen |-
i Srodkéw transportu stosowanych w zaktadzie
produkcji wyrobdw cukierniczych (ek)

utrzymuje w czysto$ci 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

— Mycie i dezynfekcja maszyn, urzgdzen i sprzetu
transportu wewnetrznego.

— Konserwacja maszyn, urzadzen i sprzetu transportu
wewnetrznego.
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i Srodkéw transportu stosowanych w zaktadzie
produkcji wyrobdw cukierniczych

wspotpracuje w zespole (ep) (KPS-7)

opisuje zasady pracy w zespole
realizuje przydzielone zadania

SPC.01.4. Magazynowanie surowcow, pétproduktéw i wyroboéw cukierniczych

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

rozpoznaje surowce, dodatki do zywnosci oraz
materiaty pomocnicze do produkcji potproduktéw
i wyrobow cukierniczych (ew)

klasyfikuje surowce stosowane w produkcji
potproduktow i wyrobow cukierniczych wedtug
réznych kryteriow ze wzgledu na trwatos¢,
pochodzenie

okresla przydatnos$¢ surowcéw stosowanych
w produkcji potproduktéw i wyrobow
cukierniczych

klasyfikuje dodatki do zywnosci stosowane

w produkcji pétproduktéw i wyrobdw
cukierniczych, w tym wzbogacajgce wartos¢
odzywczg, przedtuzajgce trwato$¢ zywnosci,
ksztattujgce strukture, nadajgce okreslone
cechy organoleptyczne, dodatki
uzupetniajgce, np. preparaty biatkowe i
witaminowe

klasyfikuje opakowania stosowane w produkcji
potproduktéw i wyrobdw cukierniczych
okresla funkcje opakowan stosowanych

w produkcji pétproduktéw i wyrobdw
cukierniczych

Podziat i charakterystyka surowcéw stosowanych
w produkcji potproduktow i wyrobow cukierniczych.
Podziat i charakterystyka dodatkéw do zywnosci
stosowanych w produkcji cukierniczej.

Podziat i charakterystyka materiatdw pomocniczych
stosowanych w produkcji wyrobéw cukierniczych.
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wyjasnia cel stosowania srodkéw myjacych i
dezynfekujgcych w produkcji pétproduktéw
i wyrobow cukierniczych

ocenia organoleptycznie jako$¢ surowcow i
potproduktéw cukierniczych (ek)

wymienia zasady dokonywania oceny
organoleptycznej surowcow i potproduktow
cukierniczych

wskazuje wyrézniki jakosciowe stosowane do
oceny organoleptycznej surowcéw

i potproduktoéw cukierniczych

okresla przydatnos¢ technologiczng surowcow
i potproduktéw cukierniczych na podstawie
oceny organoleptycznej

okresla wptyw czynnikéow srodowiska na
jako$¢ magazynowanych surowcow

i potproduktoéw cukierniczych

— Zasady oceny organoleptycznej surowcéw i pétproduktow
cukierniczych.

stosuje sprzet i aparature kontrolno-pomiarowg
w magazynach (ek)

rozpoznaje sprzet i aparature kontrolno-
pomiarowg stosowang w magazynach
surowcow, poétproduktow i wyrobdw
cukierniczych (np. termometry, higrometry,
psychrometry)

— Charakterystyka sprzetu i aparatury kontrolno-pomiarowe;j
stosowanej w magazynach.

stosuje procedury przyjmowania dostaw
surowcow i potproduktow cukierniczych (ek)

opisuje czynno$ci wykonywane podczas
przyjmowania dostaw surowcéw

i potproduktéw cukierniczych przyjmowanych
do magazynu

kontroluje zgodno$¢ dostawy surowcow

i potproduktow cukierniczych z dokumentacjg
dostawczg

— Procedury przyjecia surowcéw i pétproduktow do

magazynu- charakterystyka czynnosci wykonywanych
podczas przyjecia.
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w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

sprawdza stan opakowan surowcéw

i potproduktéw cukierniczych przyjmowanych
dostaw

odczytuje informacje zamieszczone

na opakowaniu, np. termin waznosci,
temperature przechowywania

aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci
zawodowe (ew) (KPS-5)

wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztatcenia

wykonuje prace zwigzane z obstugg urzadzen
magazynowych (ek)

wymienia rodzaje urzgdzen magazynowych
wymienia sposoby biezgcej konserwac;ji
urzadzen magazynowych zgodne z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy

— Rodzaje urzadzeh magazynowych i zasady obstugi.
— Zasady mycia, dezynfekcji i konserwacji urzadzen
magazynowych.

wykonuje czynnosci zwigzane
Z magazynowaniem wyrobow cukierniczych (ek)

okresla zasady i warunki magazynowania
surowcow, potproduktéw i wyrobow
cukierniczych

rozmieszcza w magazynie surowce,
potprodukty i wyroby cukiernicze zgodnie
z zasadami magazynowania

surowcow, poétproduktow i wyrobéw
cukierniczych

— Zasady magazynowania surowcow, poétproduktow
i wyrobow gotowych.

sporzgdza dokumenty magazynowe stosowane
w magazynach surowcow, poétproduktow i
wyrobdw cukierniczych (ew)

wymienia rodzaje dokumentéw
magazynowych stosowanych w magazynach
surowcow, poétproduktow i wyrobow
cukierniczych

— Charakterystyka dokumentacji magazynowej stosowanej
W magazynie surowcow, potproduktéw i wyrobow
cukierniczych.

przestrzega zasad kultury i etyki podczas
realizacji zadan zawodowych (ep)(KPS-1)

wskazuje przepisy prawa dotyczgce ochrony
wiasnosci intelektualne;j

przestrzega procedur zarzgdzania jakoscig
i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnos$ci w

rozpoznaje zagrozenia jakosci i
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci

— Zagrozenia podczas magazynowania surowcow,
potproduktéw i wyrobdw cukierniczych .
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia

w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

trakcie magazynowania surowcow, potproduktow
i wyrobow cukierniczych (ew)

w trakcie magazynowania surowcow,
potproduktéw i wyrobow cukierniczych
wyjasnia wpltyw zagrozen na jakosé

i bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci
w trakcie magazynowania surowcow,
potproduktéw i wyrobow cukierniczych

— Charakterystyka procedur systemowych GHP i HACCP
podczas magazynowania surowcow, potproduktow
i wyrobdw cukierniczych.

wykazuije sie kreatywnosciag i otwartoscig na
zmiany (ep) (KPS-3)

podaje przyktady podejscia elastycznego
w réznych sytuacjach

rozpoznaje surowce, dodatki do zywnosci oraz
materiaty pomocnicze do produkcji potproduktéw
i wyrobow cukierniczych (ew)

okresla przydatnos$¢ surowcéw stosowanych
w produkcji potproduktéw i wyrobow
cukierniczych

okresla funkcje opakowan stosowanych

w produkcji potproduktéw i wyrobow
cukierniczych

— Dobieranie surowcow, dodatkéw do zywnoSci i materiatow
pomocniczych w produkcji wyrobéw cukierniczych.

ocenia organoleptycznie jakos¢ surowcow i
potproduktéw cukierniczych (ek)

wskazuje wyrézniki jakosciowe stosowane do
oceny organoleptycznej surowcéw

i potproduktow cukierniczych

ocenia surowce i pétprodukty cukiernicze
zgodnie z zasadami oceny organoleptycznej
okresla przydatnos¢ technologiczng surowcow
i potproduktow cukierniczych na podstawie
oceny organoleptycznej

okresla wptyw czynnikéw srodowiska na
jakos¢é magazynowanych surowcéw

i potproduktow cukierniczych

— Ocena organoleptyczna surowcow i potproduktéw do
produkcji wyrobow cukierniczych.

stosuje sprzet i aparature kontrolno-pomiarowg
w magazynach (ek)

rozpoznaje sprzet i aparature kontrolno-
pomiarowg stosowang w magazynach
surowcow, potproduktow i wyrobdow

— Stosowanie sprzetu i aparatury kontrolno-pomiarowej do
pomiaru temperatury i wilgotno$ci w magazynie surowcow,
potfproduktow i wyrobow cukierniczych.
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Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

cukierniczych (np. termometry, higrometry,
psychrometry)

odczytuje i zapisuje wskazania aparatury
kontrolno-pomiarowej w magazynach
surowcow, potproduktow i wyrobdw
cukierniczych

poréwnuje wyniki odczytu z parametrami
w dokumentacji technologicznej

stosuje procedury przyjmowania dostaw
surowcow i potproduktow cukierniczych (ek)

kontroluje zgodnos¢ dostawy surowcow

i potproduktéow cukierniczych z dokumentacjg
dostawczg

sprawdza stan opakowan surowcow

i pétproduktéow cukierniczych przyjmowanych
dostaw

odczytuje informacje zamieszczone

na opakowaniu, np. termin waznosci,
temperature przechowywania

wypetnia dokumenty zwigzane

Z przyjmowaniem dostaw surowcow

i potproduktow cukierniczych

wspotpracuje w zespole (ep) (KPS-7)

opisuje zasady pracy w zespole
realizuje przydzielone zadania
uwzglednia opinie innych podczas pracy
w zespole

—  Przyjecie surowcéw, i potproduktéw cukierniczych do

magazynu zgodnie z procedurami.

— Sporzgdzanie dokumentacji magazynowej podczas

przyjmowania surowcow i poéfproduktéw do magazynu.

wykonuje prace zwigzane z obstugg urzadzen
magazynowych (ek)

obstuguje urzadzenia magazynowe
wymienia sposoby biezgcej konserwacji
urzgdzen magazynowych zgodne z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy

— Wykonywanie prac magazynowych z wykorzystaniem

urzgdzenh magazynowych.

— Moycie, dezynfekcja i konserwacja urzgdzen

magazynowych.
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia

w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

utrzymuje w czysto$ci maszyny i urzgdzenia
zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny
pracy

planuje wykonanie zadania (ew) (KPS-2)

wskazuje cele planowanego zadania
ustala harmonogram wykonania zadan

wykonuje czynnosci zwigzane
Z magazynowaniem wyrobow cukierniczych (ek)

dobiera warunki magazynowania
surowcow, potproduktow i wyrobow
cukierniczych

przestrzega warunkéw magazynowania
surowcow, poétproduktow i wyrobow
cukierniczych

rozmieszcza w magazynie surowce,
potprodukty i wyroby cukiernicze zgodnie
z zasadami magazynowania
surowcow, poétproduktow i wyrobow
cukierniczych

Stosowanie warunkéw magazynowania dla surowcow,
potproduktow i wyrobow cukierniczych.

Stosowanie zasad magazynowania surowcow,
potproduktow i wyrobow cukierniczych.

planuje wykonanie zadania (ew) (KPS-2)

realizuje zadanie zgodnie z planem
weryfikuje planowane dziatania

sporzgdza dokumenty magazynowe stosowane
w magazynach surowcow, pétproduktow i
wyrobdw cukierniczych (ew)

— dobiera dokumenty do wykonywanych czynno$ci
magazynowych
wypetnia dokumenty magazynowe

Sporzgdzanie dokumentacji magazynowej do
wykonywanych czynnoSci.

przestrzega procedur zarzgdzania jako$cig i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnos$ci w
trakcie magazynowania surowcow, pétproduktow
i wyrobow cukierniczych (ew)

zapisuje parametry technologiczne

w punktach kontrolnych w trakcie
magazynowania surowcéw, potproduktow i
wyrobdow cukierniczych

rozpoznaje zagrozenia jakosci i
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci

Analizowanie zagrozen podczas magazynowania
surowcow, potproduktéw i wyrobéw cukierniczych-
ustalanie CP i CCP.

Stosowanie procedur stanowiskowych HACCP i GHP
w celu zapobiegania zagrozeniom jako$ci surowcow,
potproduktow i wyrobow cukierniczych.

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego

SPC.01. Produkcja wyrobow cukierniczych

Strona 287 z 304




Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska [
Europejski Fundusz Spoteczny *

* %

* x %

Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia

w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

w trakcie magazynowania surowcow,
potproduktéw i wyrobow cukierniczych
wyjasnia wptyw zagrozenh na jakos$c i
bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci w trakcie
magazynowania surowcow, potproduktow i
wyrobow cukierniczych

zapobiega zagrozeniom jakosci i
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci w
trakcie magazynowania surowcoéw,
potproduktow i wyrobow cukierniczych

SPC.01.5. Sporzadzanie poiproduktow i wyrobow cukierniczych

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

charakteryzuje rodzaje potproduktéw i wyrobow
cukierniczych (ew)

wymienia rodzaje pétproduktow i wyrobdw
cukierniczych, w tym kremy, masy, syropy,
pomady, glazury, polewy, 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, tgczonego,
obgotowywanego oraz wyrobow z masy
orzechowej, migdatowej i kokosowej, wyrobéw
cukierniczych trwatych i lodow

opisuje cechy charakterystyczne pétproduktow
i wyrobow cukierniczych

Kremy i musy, charakterystyka, zastosowanie, metody
wytwarzania.

Masy, charakterystyka, zastosowanie, metody
wytwarzania.

Pomady, polewy, glazury, kuwertury, charakterystyka,
zastosowanie, metody wytwarzania.

Pozostate pétprodukty cukiernicze, charakterystyka,
zastosowanie, metody wytwarzania.

Ciasta drozdzowe, charakterystyka, metody wytwarzania.
Ciasta parzone, charakterystyka, metody wytwarzania.
Ciasta kruche i pétkruche, charakterystyka, metody
wytwarzania.

Ciasta piernikowe, charakterystyka, metody wytwarzania.
Ciasta francuskie i poffrancuskie, charakterystyka, metody
wytwarzania.

Ciasta biszkoptowe, charakterystyka, metody wytwarzania.
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia

w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

Ciasta biszkoptowo — ttuszczowe, charakterystyka, metody
wytwarzania.

Ciasta bezowe, charakterystyka, metody wytwarzania.
Ciasta waflowe, charakterystyka, metody wytwarzania.
Ciasta zbijane, charakterystyka, metody wytwarzania.
Ciasta obgotowywane, charakterystyka, metody
wytwarzania.

Ciasta z mas, charakterystyka, metody wytwarzania.
Ciasta tgczone, charakterystyka, metody wytwarzania.
Wyroby wschodnie, charakterystyka, metody wytwarzania.
Cukierki, charakterystyka, metody wytwarzania.

Suche wyroby cukiernicze, charakterystyka, metody
wytwarzania.

Wyroby czekoladowe, charakterystyka, metody
wytwarzania.

Lody, charakterystyka, metody wytwarzania.

charakteryzuje metody wytwarzania -
potproduktéw i wyrobdw cukierniczych (ek)

opisuje etapy produkcji potproduktéw

i wyrobéw cukierniczych (kremow, mas,
syropow, pomad, glazur, galaretek,
przetworéw owocowych, potproduktéw z ciast:
drozdzowych, poffrancuskich, francuskich,
kruchych, parzonych, piernikowych,
biszkoptowych, biszkoptowo-ttuszczowych,
bezowych, waflowych, zbijanych,
obgotowywanych, wyroboéw z masy
orzechowej, migdatowej i kokosowej, wyrobow
cukierniczych trwatych) na podstawie
dokumentacji technologicznej

Kremy i musy, charakterystyka, zastosowanie, metody
wytwarzania.

Masy, charakterystyka, zastosowanie, metody
wytwarzania.

Pomady, polewy, glazury, kuwertury, charakterystyka,
zastosowanie, metody wytwarzania.

Pozostate poétprodukty cukiernicze, charakterystyka,
zastosowanie, metody wytwarzania.

Ciasta drozdzowe, charakterystyka, metody wytwarzania.
Ciasta parzone, charakterystyka, metody wytwarzania.
Ciasta kruche i pétkruche, charakterystyka, metody
wytwarzania.
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia

w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

odczytuje schematy produkcji potproduktow

i wyrobow cukierniczych

okresla wplyw uzytych sktadnikéw oraz
przestrzegania dokumentacji technologicznej
na jakos¢ wytwarzania poétproduktow

i wyrobow cukierniczych

Ciasta piernikowe, charakterystyka, metody wytwarzania.
Ciasta francuskie i potfrancuskie, charakterystyka, metody
wytwarzania.

Ciasta biszkoptowe, charakterystyka, metody wytwarzania.
Ciasta biszkoptowo — tluszczowe, charakterystyka, metody
wytwarzania

Ciasta bezowe, charakterystyka, metody wytwarzania.
Ciasta waflowe, charakterystyka, metody wytwarzania.
Ciasta zbijane, charakterystyka, metody wytwarzania.
Ciasta obgotowywane, charakterystyka, metody
wytwarzania.

Ciasta z mas, charakterystyka, metody wytwarzania.
Ciasta tgczone, charakterystyka, metody wytwarzania.
Wyroby wschodnie, charakterystyka, metody wytwarzania.
Cukierki, charakterystyka, metody wytwarzania.

Suche wyroby cukiernicze, charakterystyka, metody
wytwarzania.

Wyroby czekoladowe, charakterystyka, metody
wytwarzania.

Lody, charakterystyka, metody wytwarzania.

planuje proces technologiczny produkcji -
potproduktéw i wyrobdw cukierniczych (ew)

planuje kolejnosé czynnosci zwigzanych

z wytwarzaniem pofproduktow i wyrobow
cukierniczych, w tym produkgciji ciast, lodow,
karmelkéw, wyrobow wschodnich, marcepanu,
wyrobow z kuwertury

opracowuje schematy technologiczne
produkcji pétproduktéw i wyrobow
cukierniczych

Receptury ciastkarskie i cukiernicze w planowaniu
produkcji cukierniczej.

Zasady opracowywania schematéw technologicznych

w produkcji cukierniczej.

Zasady obliczania zapotrzebowania na surowce, dodatki
do zywnosci i materiaty pomocnicze do produkcji
cukierniczej.
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia

w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

wyjasnia wptyw operaciji technologicznych na
jakos¢ potproduktow i wyrobow cukierniczych

planuje wykonanie zadania (ep) (KPS- 2)

ustala harmonogram wykonania zadan
realizuje zadanie zgodnie z planem
weryfikuje planowane dziatania

korzysta z dokumentacji technologicznej do
ustalenia zapotrzebowania na surowce,

materiaty pomocnicze i dodatki do produkcji
potproduktéw i wyrobdw cukierniczych (ek)

oblicza na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce i dodatki do
zywnosci potrzebne do produkcji
potproduktéw i wyrobow cukierniczych

oblicza na podstawie dokumentacji
technologicznej zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do produkciji
potproduktéw i wyrobdw cukierniczych,
wyrobow z ciast roznych, tortéw, rolad,
mazurkow

— Receptury ciastkarskie i cukiernicze w planowaniu
produkcji cukierniczej.

— Opracowywanie schematéw technologicznych w produkcji
cukierniczej.

— Obliczanie zapotrzebowania na surowce, dodatki do
zywnosci i materiaty pomocnicze do produkcji cukiernicze;.

wdraza do produkcji nowe rodzaje wyrobéw
cukierniczych, wyrobow dietetycznych,
regionalnych (ew)

wyjasnia znaczenie wprowadzania do
produkcji nowych rodzajéw wyrobow
cukierniczych

rozpoznaje schematy produkcji nowych
wyrobdw cukierniczych

— Znaczenie oraz schematy produkcji nowosci w produkcji
cukierniczej.

— Znaczenie oraz schematy produkcji wyrobéw
dietetycznych i regionalnych.

wykazuje sie kreatywno$cig i otwartoscig na
zmiany (ep) (KPS - 3)

proponuje nowe i nietypowe rozwigzanie
problemu

podaje przyktady podejscia elastycznego w
réznych sytuacjach

stosuje zasady oceny organoleptycznej w
poszczegolnych fazach procesu produkcji
potproduktéw i wyrobdw cukierniczych (ew)

interpretuje wyniki oceny organoleptycznej
potproduktéw i wyrobdw cukierniczych w
poszczegolnych fazach procesu
technologicznego

— lIstota i znaczenie oceny organoleptycznej oraz
interpretacja jej wynikéw w produkcji cukierniczej.
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia
w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

przestrzega procedur zarzadzania jako$cig i — rozpoznaje zagrozenia jakosci i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci w
trakcie procesu produkcji potproduktow i trakcie procesu produkcji potproduktow i
wyrobow cukierniczych (ek) wyrobow cukierniczych

— przewiduje wptyw zagrozen na jakos¢ i
bezpieczenstwo zdrowotne pétproduktow i
wyrobow cukierniczych w trakcie procesu

— Punkty kontrolne w procesie produkcji cukierniczej.

— Zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego
Zywnosci.

— Systemy zabezpieczania jakosci i bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci.

produkciji
aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci — wskazuje rodzaje i mozliwosci form
zawodowe (ep) (KPS - 5) doskonalenia sie w zawodzie

— analizuje wiasne kompetencje
— podaje przyktady mozliwosci rozwoju
zawodowego w zawodzie cukiernika

wykonuje czynnos$ci zwigzane ze sporzadzaniem |- dobiera surowce do produkcji potproduktow

potproduktéw (ek) zgodnie z recepturg

— przeprowadza obrébke wstepng surowcow do
produkcji pétproduktow, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i rozdrabnia
orzechy, przeprowadza obrébke wstepng
OWOCOW

— wyja$nia przydatno$¢ materiatow
pomocniczych do produkcji wytwarzanych
potproduktow

— dobiera urzgdzenia i sprzet pomocniczy do
sporzgdzania poétproduktow cukierniczych

—  sporzgdza pétprodukty cukiernicze wybrang
metodg zgodnie z recepturg oraz systemami

— Sporzgdzanie kremow i musow.
— Sporzgdzanie mas.
— Sporzgdzanie pomad, polew, glazur, kuwertur.

— Sporzgdzanie pozostatych pétproduktéw cukierniczych.
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia

w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem
zdrowotnym zywno$ci

stosuje techniki radzenia sobie ze stresem (ep)
(KPS - 4)

charakteryzuje techniki radzenia sobie ze
stresem
analizuje przyczyny sytuacji stresujgcych

wykonuje czynnosci zwigzane z produkcjg
wyrobéw cukierniczych nietrwatych, np.
produkuje ciastka, ciasta, babki, keksy, torty,
mazurki, serniki (ek)

dobiera metode do produkcji wyrobow

z ciasta: drozdzowego, parzonego, kruchego,
piernikowego, francuskiego i poffrancuskiego,
biszkoptowego, biszkoptowo-ttuszczowego,
bezowego, waflowego, zbijanego, fgczonego,
obgotowywanego

przeprowadza obrobke wstepng surowcéw do
produkcji wyrobéw cukierniczych nietrwatych,
w tym dezynfekuje jaja, przesiewa make,
oczyszcza i rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrobke wstepng owocow,
rozprowadza drozdze w ptynie

wyjasnia przydatno$¢ materiatow
pomocniczych do produkcji wytwarzanych
wyrobow cukierniczych nietrwatych

dobiera urzadzenia i sprzet pomocniczy do
sporzgdzenia wyrobow cukierniczych
nietrwatych

wytwarza gotowe wyroby cukiernicze
nietrwate wybrang metodg zgodnie z
recepturg oraz z systemami zarzgdzania
jakoscig i bezpieczehstwem zdrowotnym
Zywnosci

—  Wytwarzanie wyroboéw cukierniczych z ciasta
drozdzowego.

—  Wytwarzanie wyrobéw cukierniczych z ciasta parzonego.

—  Wytwarzanie wyrobéw cukierniczych z ciasta kruchego
i potkruchego.

—  Wytwarzanie wyroboéw cukierniczych z ciasta
piernikowego.

—  Wytwarzanie wyrobéw cukiemiczych z ciasta francuskiego
i pétfrancuskiego.

—  Wytwarzanie wyrobow cukierniczych z ciasta
biszkoptowego.

—  Wytwarzanie wyrobow cukierniczych z ciasta biszkoptowo-
ttuszczowego.

—  Wytwarzanie wyrobow cukierniczych z ciasta bezowego.

—  Wytwarzanie wyrobow cukierniczych z ciasta waflowego.

—  Wytwarzanie wyrobow cukierniczych z ciasta zbijanego.

—  Wytwarzanie wyrobow cukierniczych z ciasta
obgotowywanego.

—  Wytwarzanie wyrobow cukierniczych z mas.

—  Wytwarzanie wyrobow cukierniczych z ciast tgczonych.
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia

w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

stosuje zasady komunikaciji interpersonalnej (ep) |-
(KPS - 6)

interpretuje mowe ciata w komunikaciji, np.
mimike twarzy, kontakt wzrokowy, gesty,
wyglad zewnetrzny, postawe ciata

sporzgdza wyroby cukiernicze trwate i lody (ek) |-

dobiera surowce i pétprodukty do
sporzgdzania wyrobow cukierniczych
trwatych, w tym wyrobéw wschodnich,
czekolad, karmelkéw, pomadek i suchych
wyrobéw cukierniczych oraz lodéw zgodnie z
recepturg

przeprowadza obrobke wstepng surowcéw do
produkcji wyrobéw cukierniczych trwatych,

w tym dezynfekuje jaja, rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrobke wstepng owocow
dobiera urzadzenia i sprzet pomocniczy do
sporzgdzania wyrobdw cukierniczych trwatych
i lodéw

wytwarza wyroby cukiernicze trwate oraz lody
mleczne, sSmietankowe, owocowe i sorbety
wybrang metodg i zgodnie z recepturg oraz
systemami zarzgdzania jakosciag

i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci

wspotpracuje w zespole (ep) (KPS — 7) -

realizuje przydzielone zadania
uwzglednia opinie innych podczas pracy w
zespole

Sporzgdzanie wyrobéw wschodnich.
Sporzadzanie cukierkéw.

Sporzadzanie suchych wyrobow cukierniczych.
Sporzgdzanie wyrobéw czekoladowych.

Sporzadzanie lodéw.

wdraza do produkcji nowe rodzaje wyrobdéw -
cukierniczych, wyrobow dietetycznych,
regionalnych (ew)

wyjasnia znaczenie wprowadzania do
produkcji nowych rodzajéw wyrobow
cukierniczych

Wytwarzanie wyrobow dietetycznych.
Wytwarzanie wyrobow regionalnych.

Wytwarzanie nowych wyrobow cukierniczych.
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia

w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

rozpoznaje schematy produkciji nowych
wyrobow cukierniczych

wytwarza nowe rodzaje wyrobow
cukierniczych na podstawie receptur

planuje proces produkcji pétproduktow i
wyrobow cukierniczych (ew)

rozpoznaje maszyny, urzgdzenia i drobny
sprzet w zaleznosci od ich zastosowania

w produkcji pétproduktéw i wyrobdw
cukierniczych

opracowuje schemat technologiczny produkgciji
potproduktéw i wyrobow cukierniczych
dobiera maszyny, urzgdzenia i drobny sprzet
cukierniczy do planowanej produkcji
potproduktéw i wyrobow cukierniczych

ustala zapotrzebowanie na surowce, materiaty
pomocnicze i dodatki dla zaplanowanej
produkcji pétproduktow i wyrobow
cukierniczych

—  Ustalanie harmonogramu prac zwigzanych z
wytwarzaniem produkcji cukierniczej.

— Obliczanie zapotrzebowania na surowce, materiaty
pomocnicze i sprzet w produkcji cukierniczey.

planuje wykonanie zadania (ep) (KPS- 2)

ustala harmonogram wykonania zadan
realizuje zadanie zgodnie z planem
weryfikuje planowane dziatania

stosuje zasady oceny organoleptycznej w
poszczegolnych fazach procesu produkcji
potproduktéw i wyrobdw cukierniczych (ew)

ocenia organoleptycznie potprodukty i wyroby
cukiernicze w poszczegdlnych etapach
procesu technologicznego

interpretuje wyniki oceny organoleptycznej
potproduktéw i wyrobdw cukierniczych

w poszczegdlnych fazach procesu
technologicznego

— Dokonywanie oceny organoleptycznej i interpretacja jej
wynikéw podczas produkcji cukierniczej.

— Korygowanie niekorzystnych zmian powstatych podczas
produkcji cukierniczej.
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia

w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

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

przestrzega procedur zarzgdzania jakoscig i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w
trakcie procesu produkcji pétproduktow i
wyrobow cukierniczych (ek)

zapisuje parametry technologiczne

w punktach kontrolnych w trakcie procesu
produkcji pétproduktow i wyrobow
cukierniczych

rozpoznaje zagrozenia jakosci

i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
w trakcie procesu produkcji pétproduktow
i wyrobow cukierniczych

przewiduje wplyw zagrozen na jakos¢ i
bezpieczenstwo zdrowotne pétproduktow i
wyrobow cukierniczych w trakcie procesu
produkcji

zapobiega zagrozeniom jakosci

i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
w trakcie produkcji potproduktéw i wyrobow
cukierniczych

— Rozpoznawanie i zapobieganie zagrozeniom jakosci
i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnoSci.

— Stosowanie systemow zabezpieczania jako$ci
i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji cukierniczej.

SPC.01.6. Dekorowanie, konfekcjonowanie i dystrybucja wyroboéw cukierniczych

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

wykonuje projekty dekoracji wyrobdw
cukierniczych (ew)

klasyfikuje tworzywa dekoracyjne
rozpoznaje tworzywa dekoracyjne
wybiera sposoby dekorowania wyrobow
cukierniczych

wykonuje rysunki projektéw dekoracji wyrobéw | —

cukierniczych, uwzgledniajgc style, metody

— Charakterystyka i zastosowanie mas w tworzeniu
dekoracji cukierniczych

— Charakterystyka i zastosowanie marcepanu w tworzeniu

dekoracji cukierniczych

Charakterystyka i zastosowanie karmelu w tworzeniu

dekoracji cukierniczych
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia

w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

i techniki wykonania dekoracji wyrobu
cukierniczego

Charakterystyka i zastosowanie kremoéw w tworzeniu
dekoraciji cukierniczych

Charakterystyka i zastosowanie kuwertur w tworzeniu
dekoraciji cukierniczych

Charakterystyka i zastosowanie pozostatych surowcéw
i potproduktow wykorzystywanych w tworzeniu dekoracji
cukierniczych

Style i techniki wykonywania dekoracji cukierniczych
Zasady tworzenia projektéw dekoracji cukierniczych

okresla przydatnos¢ surowcéw i potproduktow
stosowanych do dekoracji wyrobow
cukierniczych (ew)

opisuje wtasciwosci surowcow i potproduktéw
stosowanych do dekoracji wyrobéw
cukierniczych

okresla zastosowanie surowcow

i potproduktow stosowanych do dekoracji
wyrobow cukierniczych w zaleznosci od
wybranego stylu, metody i techniki wykonania
dekoracji wyrobu cukierniczego

Charakterystyka i zastosowanie mas w tworzeniu
dekoraciji cukierniczych

Charakterystyka i zastosowanie marcepanu w tworzeniu
dekoraciji cukierniczych

Charakterystyka i zastosowanie karmelu w tworzeniu
dekoraciji cukierniczych

Charakterystyka i zastosowanie kremoéw w tworzeniu
dekoraciji cukierniczych

Charakterystyka i zastosowanie kuwertur w tworzeniu
dekoraciji cukierniczych

Charakterystyka i zastosowanie pozostatych surowcéw
i potproduktow wykorzystywanych w tworzeniu dekoracji
cukierniczych

dobiera urzadzenia i drobny sprzet do
dekorowania wyrobdéw cukierniczych (ek)

rozpoznaje urzadzenia i drobny sprzet do
dekorowania wyrobow cukierniczych
okresla zastosowanie urzgdzen i drobnego
sprzetu cukierniczego w zaleznosci od
wybranego sposobu dekorowania

Urzgdzenia i sprzet wykorzystywany w dekoracji wyrobow
cukierniczych
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia

w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

dobiera sposoby konfekcjonowania wyrobow
cukierniczych (ew)

opisuje sposoby konfekcjonowania wyrobéw
cukierniczych

wskazuje sposéb konfekcjonowania wyrobow
cukierniczych w zaleznosci od ich asortymentu
i wtasciwosci

wyjasnia zastosowanie konfekcjonowania
wyrobow cukierniczych

Sposoby konfekcjonowania wyrobdw cukierniczych

wykonuje prace zwigzane z konfekcjonowaniem
i dystrybucjg wyrobéw cukierniczych (ek)

dobiera rodzaj opakowania i sposob
znakowania wyrobow cukierniczych
dobiera urzgdzenia do konfekcjonowania
wyrobow cukierniczych

Rodzaje urzadzen oraz opakowan stosowanych do
konfekcjonowania wyrobéw cukierniczych i ich
oznakowanie

Zasady tworzenia ekspozycji cukierniczych

przestrzega procedur zarzgdzania jakoscig i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci
podczas dekorowania, konfekcjonowania

i dystrybucji (ek)

rozpoznaje zagrozenia jakosci

i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
podczas dekorowania, konfekcjonowania
i dystrybucji

przewiduje wptyw zagrozen na jakosé

i bezpieczenstwo zdrowotne wyrobow
cukierniczych podczas dekorowania,
konfekcjonowania i dystrybuciji

aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci
zawodowe (ep) (KPS —5)

wskazuje rodzaje i mozliwosci form
doskonalenia sie w zawodzie
analizuje wiasne kompetencje
podaje przyktady mozliwosci rozwoju
zawodowego w zawodzie cukiernika

Punkty kontrolne w procesie dekorowania,
konfekcjonowania i dystrybucji wyrobow cukierniczych
Zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego
Zywnosci

Systemy zabezpieczania jakos$ci i bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci

wykonuje projekty dekoracji wyrobéw
cukierniczych (ew)

wykonuje rysunki projektéw dekoracji wyrobéw
cukierniczych, uwzgledniajgc style, metody i
techniki wykonania dekoracji wyrobu
cukierniczego

Tworzenie projektu dekoracji wyrobu cukierniczego
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia
w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

dobiera urzadzenia i drobny sprzet do — rozpoznaje urzgdzenia i drobny sprzet do

dekorowania wyrobow cukierniczych (ek) dekorowania wyrobow cukierniczych

— okresla zastosowanie urzadzen i drobnego
sprzetu cukierniczego w zaleznosci od
wybranego sposobu dekorowania

—  Dobor surowcéw, tworzyw i urzgdzen do wykonania
dekoraciji cukierniczej zgodnie z projektem

wykonuje dekoracje wyrobéw cukierniczych (ek) |- przygotowuje surowce do wykonania
elementdéw dekoracyjnych zgodnie
Z projektem

— opisuje sposoby i techniki dekorowania
wyrobow cukierniczych

— dobiera sposéb wykonania elementéw
dekoracyjnych

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

—  Dobo6r surowcow, tworzyw i urzgdzeri do wykonania
dekoracji cukierniczej zgodnie z projektem

— Sporzgdzanie tworzyw dekoracyjnych

— Tworzenie elementéw dekoracji cukierniczych z czekolady
i mas

— Dekorowanie tortéw

— Dekorowanie mazurkéw

— Dekorowanie drobnych wyrobéw cukierniczych

— Dekorowanie pozostatych wyrobow cukierniczych

planuje wykonanie zadania (ep) (KPS — 2) — ustala harmonogram wykonania zadania
— realizuje zdanie zgodnie z planem
— weryfikuje planowane dziatania

wspotpracuje w zespole (ep) (KPS — 7) — realizuje przydzielone zadania
— uwzglednia opinie innych podczas pracy
w zespole
wykonuije prace zwigzane z konfekcjonowaniem |-  dobiera rodzaj opakowania i sposob — Konfekcjonowanie wyrobéw cukierniczych, znakowanie ich
i dystrybucjg wyrobdéw cukierniczych (ek) znakowania wyrobow cukierniczych opakowan

— dobiera urzgdzenia do konfekcjonowania
wyrobow cukierniczych

— konfekcjonuje wyroby cukiernicze

— wykonuje ekspozycje cukiernicze

—  Wykonywanie ekspozycji cukierniczych
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia

w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

stosuje techniki radzenia sobie ze stresem (ep)
(KPS —4)

— charakteryzuje techniki radzenia sobie ze
stresem
— analizuje przyczyny sytuacji stresujacych

przestrzega procedur zarzadzania jako$cig i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci
podczas dekorowania, konfekcjonowania i
dystrybucji (ek)

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

— rozpoznaje zagrozenia jakosci
i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
podczas dekorowania, konfekcjonowania
i dystrybucji

— przewiduje wplyw zagrozen na jakosé
i bezpieczenstwo zdrowotne wyrobow
cukierniczych podczas dekorowania,
konfekcjonowania i dystrybuciji

— zapobiega zagrozeniom jako$ci
i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
podczas dekorowania, konfekcjonowania i
dystrybucji

Rozpoznawanie i zapobieganie zagrozeniom jakoSci
i bezpieczenstwa zdrowotnego zZywnosci
Stosowanie systeméw zabezpieczania jakosci

i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji cukierniczej

SPC.01.7. Jezyk obcy zawodowy

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

postuguje sie podstawowym zasobem srodkow
jezykowych w jezyku obcym nowozytnym (ze
szczegblnym uwzglednieniem $rodkow
leksykalnych) umozliwiajgcym realizacje
czynnosci zawodowych w zakresie tematow
zwigzanych: (ew)

a) ze stanowiskiem pracy i jego

wyposazeniem

rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe
umozliwiajgce realizacje czynnosci zawodowych
w zakresie
a) czynnosci wykonywanych na stanowisku
pracy, w tym zwigzanych z zapewnieniem
bezpieczenstwa i higieny pracy
b) narzedzi, maszyn, urzgdzen i materiatéw
koniecznych do realizacji czynnosci

Czynnosci, narzedzia, maszyny, procesy, procedury,

formularze i dokumenty — nazywanie na stanowisku pracy

w zaktadzie cukierniczym

MGoj niezbednik — stowa i zwroty — technologia cukiernicza.

Niezbednik cukiernika— stowa i zwroty — moje zadania,
dokumenty, instrukcje
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
w zawodzie (temat zajec)
b) z gtéwnymi technologiami stosowanymi zawodowych
w danym zawodzie c) procesow i procedur zwigzanych
¢) z dokumentacjg zwigzang z danym z realizacjg zadan zawodowych
zawodem d) formularzy, specyfikacji oraz innych
d) z ustugami swiadczonymi w danym dokumentow zwigzanych z
zawodzie wykonywaniem zadan zawodowych
e) swiadczonych ustug, w tym obstugi klienta
rozumie proste wypowiedzi ustne artykutowane — okresla gtdwng mysl| wypowiedzi lub tekstu —  Wykonywanie czynnoSci w oparciu o polecenia
wyraznie, w standardowej odmianie jezyka lub fragmentu wypowiedzi lub tekstu wydawane w jezyku obcym i pisemne instrukcje w jezyku
obcego nowozytnego, a takze proste wypowiedzi | —  znajduje w wypowiedzi lub tekscie okreslone obcym na réznych stanowiskach w zaktadzie
pisemne w jezyku obcym nowozytnym informacije cukierniczym.
w zakresie umozliwiajgcym realizacje zadan —  rozpoznaje zwigzki miedzy poszczegolnymi — Rozumiem, ze do mnie méwisz o cukiernictwie.
zawodowych: (ek) o czesciami tekstu —  Broszura, instrukcja obstugi, dokumentacja zawodowa
a) rozumie proste wypowiedzi ustne — ukfada informacje w okreslonym porzadku W jezyku obcym — rozumiem o czym mnie informuje.
dotyczace czynnosci zawodowych (np.
rozmowy, wiadomosci, komunikaty,
instrukcje lub filmy instruktazowe,
prezentacje) artykutowane wyraznie,
w standardowej odmianie jezyka
b) rozumie proste wypowiedzi pisemne
dotyczgce czynnosci zawodowych (np.
napisy, broszury, instrukcje obstugi,
przewodniki, dokumentacje zawodow3g)
samodzielnie tworzy krotkie, proste, spojne i — opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska —  Tworzenie instrukcji stanowiskowej i wydawanie polecen
logiczne wypowiedzi ustne i pisemne w jezyku zwigzane z czynnosciami zawodowymi do wykonania zadar na stanowisku pracy w zaktadzie
obcym nowozytnym w zakresie umozliwiajgcym - przedstawia spos6b postepowania w cukierniczym
realizacje zadan zawodowych: (ew) réznych sytuacjach zawodowych (np. udziela
a) tworzy krotkie, proste, spdjne i logiczne instrukcji, wskazowek,) — Opisuje moje stanowisko pracy w jezyku obcym.
wypowiedzi ustne dotyczgce czynnosci — wyraza i uzasadnia swoje stanowisko
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢

w zawodzie (temat zajec)
zawodowych (np. polecenie, komunikat, — stosuje zasady konstruowania tekstow — Staram sie o prace cukiernika w obszarze
instrukcje) o réznym charakterze obcojezycznym.

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

stosuje formalny lub nieformalny styl
wypowiedzi adekwatnie do sytuacji

uczestniczy w rozmowie w typowych sytuacjach
zwigzanych z realizacjg zadan zawodowych —
reaguje w jezyku obcym nowozytnym w sposéb
zrozumiaty, adekwatnie do sytuac;ji
komunikacyjnej, ustnie lub w formie prostego
tekstu( ew)
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

rozpoczyna, prowadzi i konczy rozmowe
uzyskuje i przekazuje informacje i
wyjasnienia

wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta o
opinie, zgadza sie lub nie zgadza z opiniami
innych os6b

prowadzi proste negocjacje zwigzane

z czynnosciami zawodowymi

stosuje zwroty i formy grzecznosciowe

dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji

cukierniczego w jezyku obcym

negocjacje w jezyku obcym.

cukierniczego.

zmienia forme przekazu ustnego lub pisemnego
w jezyku obcym nowozytnym w typowych

przekazuje w jezyku obcym nowozytnym
informacje zawarte w materiatach
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia

w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

sytuacjach zwigzanych z wykonywaniem
czynnosci zawodowych (ew)

wizualnych (np. wykresach, symbolach,
piktogramach, schematach) oraz
audiowizualnych (np. filmach
instruktazowych)

przekazuje w jezyku polskim informacje
sformutowane w jezyku obcym nowozytnym
przekazuje w jezyku obcym nowozytnym
informacje sformutowane w jezyku polskim
lub tym jezyku obcym nowozytnym,
przedstawia publicznie w jezyku obcym
nowozytnym wczesniej opracowany
materiat(np. prezentacje)

(KPS 6) -

charakteryzuje ogolne zasady komunikacji
interpersonalnej, komunikacje werbalng

i niewerbalng

stosuje formy grzecznosciowe w kontaktach
z przetozonymi i wspotpracownikami
interpretuje mowe ciata w komunikacji, np.
mimike twarzy, kontakt wzrokowy, gesty,
wyglad zewnetrzny, postawe ciata

wyjasnia zasady aktywnego stuchania

Przygotowanie prezentacji i zaprezentowanie
konkretnego deseru/ciasta w jezyku obcym z dyskusja
po prezentaciji.

Deser dla obcokrajowca — posrednicze w rozmowie
ustalajgcej.

Menu deserdw i ciastek w jezyku obcym — objasniam, co
sie w nim kryje.

wykorzystuje strategie stuzgce doskonaleniu -

wiasnych umiejetnosci jezykowych oraz

podnoszace swiadomos$¢ jezykowa: (ep) -

a) wykorzystuje techniki samodzielnej

pracy nad jezykiem obcym nowozytnym —

b) wspdtdziata w grupie
c) korzysta ze zrodet informacji w jezyku

korzysta ze stownika dwujezycznego

i jednojezycznego

wspotdziata z innymi osobami, realizujgc
zadania jezykowe

korzysta z tekstow w jezyku obcym
nowozytnym, rowniez za pomocg technologii
informacyjno-komunikacyjnych

Aranzacja zespotowego przygotowania dwu
deseréwy/ciast w oparciu o receptury obcojezyczne.

Rekomenduje wybrane produkty cukiernicze —
przygotowuje i wygtaszam prezentacje w jezyku obcym.
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
w zawodzie (temat zajec)
obcym nowozytnym — identyfikuje stowa klucze i internacjonalizmy
d) stosuje strategie komunikacyjne i - wykorzystuje kontekst (tam, gdzie to
kompensacyjne mozliwe), aby w przyblizeniu okresli¢

znaczenie stowa

— upraszcza (jezeli to konieczne) wypowiedz,
zastepuje nieznane stowa innymi,
wykorzystuje opis, srodki niewerbalne

Kursywg zaznaczono tematy w ksztafceniu praktycznym
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