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1. CELE OGOLNE KSZTALCENIA ZAWODOWEGO

Celem ksztatcenia zawodowego jest przygotowanie uczgcych sie do zycia w warun-
kach wspobtczesnego Swiata, wykonywania pracy zawodowej i aktywnego funkcjo-
nowania na zmieniajgcym sie rynku pracy.

Zadania szkoty i innych podmiotow prowadzgcych ksztatcenie zawodowe oraz
sposob ich realizacji sg uwarunkowane zmianami zachodzgcymi w otoczeniu gospo-
darczo-spotecznym, na ktére wptywajqg w szczegdlnosci: idea gospodarki opartej na
wiedzy, globalizacja procesdéw gospodarczych i spotecznych, rosngcy udziat handlu
miedzynarodowego, mobilno$¢ geograficzna i zawodowa, nowe techniki i techno-
logie, a takze wzrost oczekiwan pracodawcodw w zakresie poziomu wiedzy i umiejet-
nosci pracownikow.

W procesie ksztatcenia zawodowego wazne jest infegrowanie i korelowanie ksztat-
cenia ogolnego i zawodowego, w tym doskonalenie kompetencji kluczowych naby-
tych w procesie ksztatcenia ogdinego, z uwzglednieniem nizszych etapoéw edukacyj-
nych. Odpowiedni poziom wiedzy ogdlnej powigzanej z wiedzg zawodowq przyczyni
sie do podniesienia poziomu umiejetnosci zawodowych absolwentow szkdt ksztatcg-
cych w zawodach, a tym samym zapewni im mozliwos¢ sprostania wyzwaniom zmie-
niajgcego sie rynku pracy.

W procesie ksztatcenia zawodowego sg podejmowane dziatania wspomagajgce
rozwoj kazdego uczgcego sie, stosownie do jego potrzeb i mozliwosci, ze szczegolnym
uwzglednieniem indywidualnych Sciezek edukaciji i kariery, mozliwosci podnoszenia
poziomu wyksztatcenia i kwalifikacji zawodowych oraz zapobiegania przedwcze-
snemu konczeniu nauki.

Elastycznemu reagowaniu systemu ksztatcenia zawodowego na poftrzeby rynku
pracy, jego otwartosci na uczenie sie przez cate zycie oraz mobilnosci edukacyjne;j
i zawodowej absolwentéw ma stuzy¢ wyodrebnienie kwalifikacji w ramach poszcze-
golnych zawodow wpisanych do klasyfikacji zawodow szkolnictwa zawodowego.

Ksztatcenie zawodowe ma na celu wyksztatcic nawyki pracy zawodowej i dostoso-
wanie sie do zmian na rynku pracy.

Ogodlne cele ksztatcenia zawodowego obejmujq:
a) od strony rzeczowe:

— przyswojenie wiedzy zawodowej z tych dziatdw, ktére sg wymagane w danym
zawodzie;

— przygotowanie do pracy produkcii;

— doskonalenie podstaw uwzgledniajgc dziedziny zycia spotecznego zwigzanego
Zuczonym zawodem;

b) od strony podmiotowe;:

— ksztattowanie cech zawodowych, waznych dla wykonywania danego zawodu;
— rozw@j potrzeb, motywow i zainteresowan zwigzanych z danym zawodem;

— zachecenie do samoksztatcenia w rozwijaniu zainteresowan zawodem.

2. CELE KSZTALCENIA DLA KWALIFIKACIJI

W wyniku ksztatcenia zawodowego absolwent kursu z zakresu kwalifikacji .4 powinien
nabyc wymienione wiadomaosci i umiejetnosci:
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1 obstugiwanie maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji wyrobdw cukierniczych;
2. sporzgdzanie potproduktdw cukierniczych;

3. sporzgdzanie gotowych wyrobow cukierniczych;

4. dekorowanie wyrobdw cukierniczych.

Do osiggniecia powyzszych celdéw uczestnik kursu powinien naby¢ umiejetnosci okre-
Slone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie cukiernik z zakresu:

1. efekty ksztatcenia wspodlne dla wszystkich zawodow (BHP, PDG, JOZ);

2. efekty ksztatcenia wspdlne dla zawoddw w ramach obszaru turystyczno-gastrono-
micznego stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodzie PKZ (T.b.);

3. efekty ksztatcenia witasciwe dla kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie T.4.
Produkcja wyrobdw cukierniczych.

Osoba ksztatcgca sie w zawodzie cukiernik po zakonczeniu nauki moze podjgc prace
w zaktadzie wytwarzajgcym artykuty cukiernicze, takie jak: ciasta, lody, wyroby czeko-
ladowe, pieczywo cukiernicze, wyroby karmelowe, cukierki, itp.

3. INDYWIDUALIZACJA PRACY SLUCHACLZY KKZ

Warunki, srodki, metody i formy ksztatcenia nalezy dostosowac do rozpoznanych
podczas zaje¢ mozliwosci i potrzeb uczestnika kursu, w tym uczestnika zdolnego oraz
uczestnika z trudnosciami w nauce.

Na podstawie (§ 71§ 8) rozporzgdzenia z dnia 11 stycznia 2012 r. w sprawie ksztatcenia
ustawicznego w formach pozaszkolnych:

§ 7. Osoba podejmujgca ksztatcenie na kwalifikacyjnym kursie zawodowym posiadajgca:
1. dyplom potwierdzajgcy kwalifikacje zawodowe lub inny rbwnorzedny,

2. Swiadectwo uzyskania tytutu zawodowego, dyplom uzyskania tytutu mistrza lub
inny rwnorzedny,

. Swiadectwo czeladnicze lub dyplom mistrzowski,
. Swiadectwo ukonczenia szkoty prowadzgcej ksztatcenie zawodowe,
. Swiadectwo ukonczenia liceum profilowanego,

o O MW

. Swiadectwo potwierdzajgce kwalifikacje w zawodzie,
7. 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 sposéb
organizacji ksztatcenia na kwalifikacyjnym kursie zawodowym umozliwia takie zwol-
nienie.

§ 8. Osoba podejmujgca ksztatcenie na kwalifikacyjnym kursie zawodowym posia-
dajgca zaswiadczenie o ukonczeniu kursu umiejetnosci zawodowych, jest zwalniana,
na swoj wniosek ztozony podmiotowi prowadzgcemu kwalifikacyjny kurs zawodowy,
z zaje¢ dotyczgcych efektow ksztatcenia zrealizowanych na tym kursie umiejetnosci
zawodowych.
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4. WYMAGANIA WSTEPNE

Kwalifikacyjny kurs zawodowy jest pozaszkolng formq ksztatcenia ustawicznego adre-
sowanq do os6b dorostych, zainteresowanych uzyskiwaniem i uzupetnianiem wiedzy,
umiejetnosci i kwalifikacji zawodowych.

Uczestnikiem kursu moze byC osoba, ktéra ukonczyta gimnazjum lub 8-letnig szkote
podstawowaq.

Konieczno$¢ posiadania badan do celdw sanitarno — epidemiologicznych.

5. CZAS TRWANIA, LICZBA GODIIN KSZTAtCENIA
| SPOSOB ORGANIZACJI KURSU

Kurs moze bycC realizowany w formie stacjonarnej lub zaocznej z wykorzystaniem
technik i metod ksztatcenia na odlegtosc.

Termin rozpoczecia i zakohczenia kursu ustala organizator kursu dostosowujgc go do
potrzeb uczestnikdw kkz. Proponuje sie zaplanowanie kursu na trzy semestry.

Liczba godzin do realizacji:

Forma Forma
stacjonarna | zaoczna*

Ksztatcenie w ramach efektdw ksztatcenia wspdlinych
dla wszystkich zawoddw oraz efektdw ksztatcenia
wspolnych dla zawoddw w ramach obszaru turystycz- 350 228
no-gastronomicznego stanowigcych podbudowe do
ksztatcenia w zawodzie lub grupie zawodow

Ksztatcenie wramach efektow kwalifikacji T.4 Produkcja
wyrobow cukierniczych

650 423

tgcznie 1000 651

*minimalna liczba godzin ksztalcenia w formie zaocznej ustalona na podstawie
Rozporzgdzenia Ministra Edukacji Narodowej z dnia 11.01.2012 r. w sprawie ksztatcenia
ustawicznego w formach pozaszkolnych (Dz.U. 2014 poz. 622)

6. E-LEARNING

Podmioty prowadzqgce ksztatcenie ustawiczne w formach pozaszkolnych z wykorzy-
staniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosc zapewniagjaq:

1. dostep do oprogramowania, ktére umozliwia synchroniczng i asynchroniczng inte-
rakcje miedzy stuchaczami lub uczestnikami a osobami prowadzgcymi zajecia;

2. materiaty dydaktyczne przygotowane w formie dostosowane] do ksztatcenia
prowadzonego z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosc;

3. biezgcg kontrole postepdw w nauce stuchaczy lub uczestnikdw, weryfikacje ich
wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych, w formie i terminach ustalonych
przez podmiot prowadzqgcy ksztatcenie;

4. biezgcg kontrole aktywnosci osdb prowadzgcych zajecia

oraz sg obowigzane zorganizowac szkolenie dla stuchaczy lub uczestnikdw przed
rozpoczeciem zajec¢ prowadzonych z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na
odlegtosc.
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Laliczenie ksztatcenia prowadzonego z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia
na odlegtos$¢ nie moze odbywac sie z wykorzystaniem tych metod i technik.

Wymiar godzin zaje¢ prowadzonych z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia
na odlegtos¢ okresla podmiot prowadzgcy ksztatcenie ustawiczne z wykorzystaniem
tych metod i fechnik.

W programie przyjeto do 30% godzin zajecC przeznaczonych na ksztatcenie teore-
tyczne.

Tresci przeznaczone do nauki przez e-learning w programie oznaczono symbolem (*)

7. PLAN NAUCZANIA

Liczba godzin
Nazwa zajeé . . . w tym
stacjonarnie | zaocznie e-learning
Ksztatcenie teoretyczne
Prowadzenie dziatalnosci gospodarczej 58 38 11
Jezyk obcy zawodowy 30 20 6
Technika w produkcji cukierniczej 60 40 12
Technologie w produkcji cukierniczej 256 168 4]
Ksztatcenie praktyczne
Pracownia cukiernicza 276 180 -
Produkcja cukiernicza 320 208 -
tgcznie 1000 654 70

Nie ma praktyki

8. TRESCI NAUCZANIA, USZCZEGOLOWIONE EFEKTY KSZTALCENIA
ORAZ SPOSOBY ICH OSIAGANIA. WYKAZ NIEZBEDNYCH
SRODKOW | MATERIALOW DYDAKTYCZNYCH

8.1 Prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

Dziaty tematyczne:

1. Podstawowe pojecia gospodarki rynkowe.

2. Formalno-prawne podstawy dziatalnosci gospodarcze;.
3. Przedsiebiorstwo w gospodarce rynkowe.

4. Biuro w dziatalnosci gospodarczej.

1. Podstawowe pojecia gospodarki rynkowej

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:
PDG Podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

(1) stosuje pojecia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowej;
1. definivje rynek oraz jego strony;




Kwalifikacja: T.4 Produkcja wyrobéw cukierniczych
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. wymienia rodzaje rynkow;
. charakteryzuje czynniki wptywajgce na popyt i podaz oraz ich elastycz-

Nnosc;

. wykresla rownowage rynkowaq;
. wnioskuje o skutkach nadwyzek i niedoboréw w gospodarce rynkowe;;
. wskazuje zasady funkcjonowania gospodarki rynkowe;j;

omawia zjawisko cyklu koniunkturalnego;

. charakteryzuje zjawiska wystepujgce w gospodarce rynkowej: bezro-

bocie, inflacja;

rozroznia narzedzia polityki fiskalnej i monetarnej oraz wskazuje ich wptyw
na cykl koniunkturalny;

Tresci nauczania

Pojecie, rodzaje i strony rynku.*
Charakterystyka popytu i podazy.
Rownowaga rynkowa.

Cykl koniunkturalny.

Charakterystyka bezrobocia, inflacji.*

Narzedzia polityki fiskalnej i monetarne.

2. Formalno-prawne podstawy dziatalnosci gospodarczej

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

PDG

Podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

(2) stosuje przepisy prawa pracy, przepisy prawa dotyczqgce ochrony danych
osobowych oraz przepisy prawa podatkowego i prawa autorskiego;

1.

o~ 0D

/.
8.

okresla zakres i korzysta ze zrodet prawa pracy oraz ubezpieczen spotecz-
nych;

stosuje przepisy prawa pracy i ubezpieczen spotecznych;
okresla zakres i korzysta ze zrédet prawa podatkowego;
stosuje przepisy prawa podatkowego;

okresla zakres i korzysta ze zrodet prawa o ochronie danych osobowych
oraz prawa autorskiego;

charakteryzuje obowigzki podatkowe przedsiebiorcow i okresla zroédta
powstawania obowigzku podatkowego;

charakteryzuje i stosuje uproszczone formy opodatkowania;
charakteryzuje i stosuje zasady funkcjonowania podatku obrotowego;

(3) stosuje przepisy prawa dotyczqgce prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;

1.
2.

3.

identyfikuje przepisy dotyczgce prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;

korzysta z przepisow dotyczgcych prowadzenia dziatalnosci gospodar-
czej;

charakteryzuje prawa i obowigzki konsumenta, producenta i sprzedawcy;
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4. stosuje przepisy prawa dotyczgce dziatalnosci gospodarczeji zawodowej;
5. stosuje przepisy prawa cywilnego i korzysta z jego zrodet;
Tresci nauczania

Organizacja i formy prowadzenia dziatalnosci gospodarczej.*
Podstawy prawne prowadzenia dziatalnosci gospodarczej.*
Ochrona wtasnosci intelektualnej i przemystowej .
Opodatkowanie dziatalnosci gospodarcze;.

System ubezpieczen spotecznych i zdrowotnych.
Zatrudnienie jako forma aktywnosci zawodowe;.

Formy zatrudnienia.

Prawa i obowigzki pracodawcy i pracownika.*

Tajemnica zawodowa.

Ochrona danych osobowych.

Zasady wynagradzania pracownikow.

3. Przedsiebiorstwo w gospodarce rynkowe;j

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

PDG Podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

(4) rozréznia przedsiebiorstwa i instytucje wystepujace w branzy i powigzania
miedzy nimi;

1. dokonuje klasyfikaciji przedsiebiorstw w przetworstwie spozywczym;

2. charakteryzuje instytucje dziatajgce na rynku przetworstwa spozyw-
czego;

3. wykazuje wptyw otoczenia blizszego i dalszego na przedsiebiorstwo
w branzy przetworstwa spozywczego;

(5) analizvje dziatania prowadzone przez przedsiebiorstwa funkcjonujgce
w branzy;

1. porodwnuje dziatania prowadzone przez przedsiebiorstwa konkurencyjne;

2. okresla szanse i zagrozenia wptywajgce na przedsiebiorstwo, wynikajgce
z dziatan podjetych przez konkurencje;

(6) inicjuje wspolne przedsiewziecia z réznymi przedsiebiorstwami z branzy;

1. charakteryzuje formy wspotpracy miedzy podmiotami w branzy spozyw-
czej;

2. wyjasnia znaczenie wspotpracy miedzy podmiotami dla rozwoju branzy
SpPOzZywcCzej;

3. okresla obszary wspotpracy przedsiebiorstw w sektorze spozywczym:;

(10) planuje i podejmuje dziatania marketingowe prowadzonej dziatalnosci
gospodarczej;

1. charakteryzuje podstawowe narzedzia marketingu mix;
2. omawia narzedzia promocyjne stosowane w branzy spozywczej;
3. identyfikuje badania marketingowe;

10
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4. buduje kwestionariusz ankietowy cukierni;
(11) Optymailizuje koszty i przychody dziatalnosci gospodarczej;

1. charakteryzuje srodki gospodarcze i zrodta finansowania dziatalnosci
gospodarczej z uwzglednieniem specyfiki branzy;

2. identyfikuje sktadniki kosztéw i przychoddw w przedsiebiorstwie oraz
okresla ich wptyw na wynik finansowy;

3. wskazuje mozliwosci optymalizacii kosztow prowadzonej dziatalnosci;
Tresci nauczania

Klasyfikacja przedsiebiorstw branzy spozywcze;.
Instytucje dziatajgce w branzy spozywczej.*
Otoczenie przedsiebiorstwa spozywczego.

Analiza dziatan prowadzonych przez przedsiebiorstwa konkurencyjne dotyczgce
m.in.: oferty, ceny, obstugi, formy ptatnosci, dostawy, lokalizacji, grupy docelowej,
wystroju wnetrz.

Okreslenie przewagi konkurencyjne;.
Analiza SWOT.

Formy i zakres wspotpracy przedsiebiorstw: franczyza, outsourcing, koopetycja, part-
nerstwo.

Narzedzia marketingu mix.*

Narzedzia promocyjne stosowane w branzy spozywczej.
Badania marketingowe.

Kwestionariusz ankiety.

Majgtek i zrodta pozyskiwania kapitatu w firmie.

Koszty, przychody i wynik finansowy dziatalnosci gospodarcze;.

Optymalizacja kosztow i przychoddéw prowadzonej dziatalnosci, prog rentownosci.

4. Biuro w dziatalno$ci gospodarczej

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

PDG Podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

(7) przygotowuje dokumentacje niezbedng do uruchomienia i prowadzenia
dziatalnosci gospodarczej;

1. opracowuje algorytm postepowania przy zaktadaniu wtasnej dziatal-
nosci gospodarczej;

2. wybiera forme organizacyjno-prawng planowanej dziatalnosci gospo-
darczej;

3. sporzgdza dokumenty niezbedne do uruchomienia i prowadzenia dzia-
talnosci gospodarcze;j;

4. wybiera odpowiednig do zamierzonego przedsiewziecia forme opodat-
kowania dziatalnosci;

5. sporzgdza biznesplan dla wybranej dziatalnosci gospodarczej zgodnie
z ustalonymi zasadami;
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6. Sporzgdza dokumentacje zwigzang z pozyskaniem srodkdéw finansowych;

(8) prowadzi korespondencje zwiqzang z prowadzeniem dziatalnosci gospo-
darczej;

1. organizuje obieg dokumentéw w firmie;

2. stosuje zasady sporzgdzania pism biurowych do sporzgdzania dokumen-
tacji firmowej;

3. Prowadzi korespondencije handlowg;
4. Prowadzi dokumentacje osobowq;
5. Ina zasady rozliczania sie firmy z tytutu zobowigzan publiczno-prawnych;

(9) obstuguje urzgadzenia biurowe oraz stosuje programy komputerowe wspo-
magajgce prowadzenie dziatalnosci gospodarczej;

1. Obstuguje urzgdzenia biurowe potrzebne do wykonywania zadan zawo-
dowych w dziatalnosci gospodarczej;

2. Organizuje stanowisko pracy biurowej zgodnie z zasadami ergonomii
i przepisami bhp;

3. Wykorzystuje technologie informacyjno-komunikacyjng w prowadzeniu
dziatalnosci gospodarczej;

4. Uzywa oprogramowania biurowego wspomagajgcego prowadzenie
dziatalnosci gospodarczej;

Tresci nauczania

Wypetnianie wniosku CEIDG.

Sporzgdzanie biznesplanu.*

Pozyskiwanie kapitatu. Wniosek kredytowy.

Organizacja obiegu dokumentéow w firmie.

Zasady sporzgdzania pism.

Typowe pisma biurowe.

Korespondencja handlowa.

Korespondencja osobowa.

Formularze w rozliczeniach podatkowych i ubezpieczeniowych.
Urzgdzenia techniczne w biurze.

Ergonomia na stanowisku pracy.

Dokumentacja elektroniczna.

Wykorzystanie edytora tekstu do sporzgdzania dokumentaciji firmowe.
Wykorzystanie arkusza kalkulacyjnego w analizach ekonomicznych.

Zastosowanie oprogramowania multimedialnego w dziataniach marketingowych
firmy.

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

Zajecia edukacyjne powinny by prowadzone w pracowni ze stanowiskiem kompute-
rowym z dostepem do Internetu oraz projektorem multimedialnym.
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Srodki i materiaty dydaktyczne

— zbiory przepisdw prawa w zakresie dziatalnosci gospodarczeji prawa pracy,
— zestawy ¢wiczen i pakiety edukacyjne dla uczestnikow kursu,
— plansze,

— foliogramy,

— instrukcje,

— prezentacje multimedialne,

— filmy dydaktyczne,

— teksty przewodnie do ¢wiczen,

— programy komputerowe,

— Cczasopisma branzowe,

— przyktadowe struktury organizacyjne,

— kwestionariusze ankiet,

— teczki z aktami osobowymi,

— wzory umow o prace,

— druki: LP, CEIDG-1, wnioskow kredytowych,

— formularze rozliczen podatkowych i ZUS-owskich.

Metody dydaktyczne

W celu osiggniecia zatozonych efektdéw ksztatcenia zaleca sie stosowanie metod
aktywizujgcych. Proponowane metody to: burza mozgdw, ¢wiczenia, dyskusje oraz
metoda projektow.

Formy organizacyjne

Zajecia powinno prowadziC sie z wykorzystaniem zréznicowanych form pracy: indywi-
dualnie i grupowo (1j. praca indywidualna, praca w parach, praca w grupach).

Formy indywidualizacji pracy stuchaczy uwzgledniajgce

Dostosowanie warunkow, srodkdow, metod i form ksztatcenia do potrzeb i mozliwosci
uczestnika kursu.

Sposob i formy zaliczenia

Sprawdzanie wiadomosci i umiejetnosci uczestnikdw kursu powinno odbywac sie
przez caty czas realizacji programu nauczania na podstawie kryteridw okreslonych
na poczgtkowych zajeciach. Wiedza stuchaczy moze by¢ sprawdzana za pomocq
testow wielokrotnego wyboru oraz obserwacji czynnosci uczestnikdw kursu podczas
wykonywania ¢wiczen. Ocena osiggniec¢ szkolnych powinna zmobilizowa¢ uczest-
nikdw kursu do nauki i motywowac¢ do zdobywania wiedzy.

Podczas sprawdzania wiedzy nalezy zwrdcic uwage na:
— postugiwanie sie fachowq terminologig;
— znajomosc podstawowych pojec z gospodarki rynkowe;j;

— korzystanie z programdéw komputerowych i urzgdzen biurowych przydatnych
w prowadzeniu dziatalnosci gospodarczej;

— umigjetnos¢ przygotowania dokumentacji niezbednej do prowadzenia dziatal-
nosci gospodarcze;j;
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— planowanie dziatan marketingowych przedsiebiorstwa spozywczego;
— analize dziatan konkurencji;

— stosowanie przepisdw prawa niezbednego przy prowadzeniu dziatalnosci gospo-
darczej;

— optymalizowanie kosztow i przychoddw dziatalnosci w branzy spozywcze,.

8.2 Jezyk obcy zawodowy

Dziaty tematyczne:
1. Srodowisko pracy i powigzane zagadnienia.
2. Komunikacja w srodowisku pracy i na rynku pracy.

1. Srodowisko pracy i powigzane zagadnienia

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

JOzZ Jezyk obcy ukierunkowany zawodowo

(1) postuguje sie zasobem srodkéw jezykowych (leksykalnych, gramatycznych,
ortograficznych oraz fonetycznych), umoizliwiajgcych realizacje zadan
zawodowych;

1. postuguje sie podstawowq terminologiq z zakresu rodzajow wyrobow
cukierniczych, surowcow i potproduktdw cukierniczych oraz materiatdow
pomocniczych;

2. postuguje sie podstawowq ferminologig opisujgcg pomieszczenia w zakta-
dzie cukierniczym;

3. okresla personel zaktadu cukierniczego;

4. opisuje wyposazenie zaktadu cukierniczego oraz sprzet stosowany
w produkcji cukierniczej;

5. postuguje sie jezykiem obcym w zakresie wspomagajgcym wykonywanie
czynnosci zawodowych z zastosowaniem poprawnych srodkéw jezyko-
wych;

6. okresla w jezyku obcym smak, kolor, zapach, konsystencje etc. surowcow
oraz produktéw cukierniczych;

7. okresla ilos¢ oraz wage w kontekscie zawodowym;

8. opisuje warunki magazynowania, przechowywania surowcow i produktow
cukierniczych;

(2) interpretuje wypowiedzi dotyczqce wykonywania typowych czynnosci
zawodowych artykutowane powoli i wyraznie, w standardowej odmianie
jezyka;

4. rozumie ze stuchu tekst zawodowy dotyczgcy wykonywania typowych
czynnosci zawodowych;

(3) analizuje i interpretuje krotkie teksty pisemne dotyczgce wykonywania
typowych czynnosci zawodowych;

1. czytaittumaczy obcojezyczne teksty pisemne dotyczgce wykonywanych
zadan zawodowych;
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3. czyta i tumaczy instrukcje obstugi urzqgdzen i maszyn stosowanych do
produkcji wyrobdw cukierniczych;

4. czyta i ttumaczy receptury cukiernicze sporzgdzone w jezyku obcym;

5. czyta i tumaczy informacje na opakowaniach i etykietach produktow
wykorzystywanych w produkcji cukierniczej;

6. czytaittumaczy teksty z zakresu zasad bhp oraz bezpieczehstwa zywnosci;

(4) formutuje kroétkie i zrozumiate wypowiedzi oraz teksty pisemne umozliwia-
jace komunikowanie sie w srodowisku pracy;

6. pisze prostg recepture wyrobu cukierniczego w jezyku obcym;
(5) korzysta z obcojezycznych zrédet informaciji;

1. korzysta z obcojezycznych zrodet informaciji, w tym zasobdw Internetu, np.
przy wyszukiwaniu receptur cukierniczych lub informacji z zakresu zasad
bhp oraz bezpieczenstwa zywnosci;

2. dokonuje analizy wyszukanych informaciji dla potrzeb zawodowych;
Tresci nauczania

Stownictwo z zakresu rodzajow wyrobow cukierniczych, surowcow i poétproduktow
cukierniczych, materiatéw pomocniczych, dodatkow.*

Opis wyposazenia zaktadu cukierniczego, w tym urzgdzen, maszyn i sprzetu stoso-
wanego do produkcji wyrobdw cukierniczych.*

Pomieszczenia w zaktadzie cukierniczym.
Personel zaktadu cukierniczego.

Stownictwo opisujgce czynnosci zawodowe pracownikow zaktadu cukierniczego
(w tym proces sporzgdzania wyrobow cukierniczych).

Stownictwo z zakresu oceny organoleptycznej surowcodw i produktdw cukierniczych
(okreslanie smaku, barwy, zapachu, konsystenciji etc.).*

Okreslanie ilosci i wagi w jezyku obcym . *
Warunki przechowywania i magazynowania surowcow i produktdw cukierniczych.

Instrukcje obstugi urzgdzen i maszyn stosowanych do produkcji wyrobdw cukierni-
czych.

Informacje na opakowaniachietykietach produktéw wykorzystywanych w produkcii
cukiernicze.

Korzystanie z obcojezycznych zrodet informacii.

Zasady z zakresu bhp oraz bezpieczenstwa zywnosci (np. informacje na temat
systemu HACCP w jezyku obcym).

2. Komunikacja w srodowisku pracy i na rynku pracy

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

JOzZ Jezyk obcy ukierunkowany zawodowo

(2) interpretuje wypowiedzi dotyczqce wykonywania typowych czynnosci
zawodowych artykutowane powoli i wyraznie, w standardowej odmianie
jezyka;
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1.

2.

3.

stucha ze zrozumieniem wypowiedzi w jezyku obcym zgodnie z zasadami
aktywnego stuchania;

interpretuje instrukcje i polecenia dotyczgce realizacji zadan zawodo-
wych;

rozumie ze stuchu wypowiedzi, w tym typowe pytania, formutowane przez
wspotpracownikow oraz klientow w kontekscie zawodowym;

(3) analizuje i interpretuje krotkie teksty pisemne dotyczgce wykonywania
typowych czynnosci zawodowych;

2.

czyta i tumaczy obcojezyczng korespondencje otrzymywang od klienta
i wspotpracownikow;

(4) formutuje kroétkie i zrozumiate wypowiedzi oraz teksty pisemne umozliwia-
jace komunikowanie sie w srodowisku pracy;

1.

przekazuje w jezyku obcym informacje dotyczgce wykonywanych czyn-
nosci zawodowych;

. formutuje polecenie w jezyku obcym w zakresie realizacji zadan zawodo-

wych;

. porozumiewa sie z zespotem wspotpracownikdw stosujgc stownictwo

ZOWOdOoOWE;

. obstuguje klienta w jezyku obcym, w tym odpowiada na typowe pytania

oraz udziela informacji na temat oferowanych produktow i ustug;

. stosuje zwroty grzecznosciowe w rozmowie z klientem zaktadu cukierni-
czego;
rozpoczyna i przeprowadza rozmowe telefoniczng w jezyku obcym

z klientem /wspotpracownikiem /dostawcq surowcodw cukierniczych lub
sprzetu cukierniczego;

. pisze w jezyku obcym e-maila, notatke, prosty list formalny w zwigzku

z wykonywang pracg;

pisze list motywacyjny oraz CV w odpowiedzi na oferte pracy skierowang
do 0s6b posiadajgcych kwalifikacje w zakresie produkcji wyrobow cukier-
niczych;

10. odpowiada na typowe pytania zadawane w trakcie rozmowy o prace;

(5) korzysta z obcojezycznych zrédet informaciji;

3.

wyszukuje oferty pracy dla oséb posiadajgcych kwalifikacje w zakresie
produkcji wyrobow cukierniczych w obcojezycznych zrodtach informacii,
w tym w zasobach Internetu;

Tresci nauczania

Polecenia dotyczgce realizacji zadan zawodowych.
Korespondencja z klientem i wspotpracownikiem . *
Komunikacja ze wspotpracownikiem.

Obstuga klienta w jezyku obcym.

Iwroty grzecznosciowe stosowane w obstudze klienta.
Rozmowy telefoniczne.
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CV ilist motywacyjny.*
Rozmowa o prace.
Wyszukiwanie ofert pracy w zasobach Internetu i innych zrédtach obcojezycznych.*

Warunki osiggania efektéw ksztatlcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy
organizacyjne

Zajecia z jezyka obcego ukierunkowanego zawodowo nalezy prowadzi¢ w grupach
liczgcych nie wiecej niz 15 uczestnikdw kursu, w klasopracowniach jezyka obcego
wyposazonych w:

stanowisko/stanowiska komputerowe z dostepem do Internetuy,
projektor multimedialny,

odtwarzacz ptyt CD,

odtwarzacz ptyt DVD,

tablice interaktywnq,

tablice.

Srodki i materiaty dydaktyczne

stanowisko/stanowiska komputerowe z dostepem do Internetu,
tablica,

podrecznik,

stowniki, w tym specjalistyczne,

odtwarzacze ptyt CD i DVD,

ptyty CD i DVD,

nagrania audio i video o tematyce zawodowe],

materiaty multimedialne, w tym prezentacje o tematyce zawodowej (wykonane
np. w programie Prezi),

materiaty realioznawcze istotne w kontekscie zawodowym,

ilustracje, zdjecia,

materiaty i ¢wiczenia online (np. zamieszczone na platformie edukacyjnej),
schematy oraz tablice (np. leksykalne i gramatyczne),

instrukcje obstugi maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji cukierniczej,
opakowania i etykiety (surowcow i produktow cukierniczych) w jezyku obcym,
receptury cukiernicze,

obcojezyczne ksigzki kucharskie zawierajgce receptury cukiernicze,

oferty pracy,

przyktady korespondencji w jezyku obcym,

fragmenty zawodowych tekstow z obcojezycznej prasy branzowej itp.,
czasopisma i poradniki,

przepisy prawa i normy.
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Metody dydaktyczne

Z uwagi na zroznicowany charakter efektow ksztatcenia w zakresie programu
jezyka obcego ukierunkowanego zawodowo wskazane jest stosowanie szerokiego
wachlarza metod ksztatcenia, ze szczegdlnym uwzglednieniem metod aktywizujg-
cych. Metody te powinny pozwoli¢ na aktywny udziat uczestnikodw kursu w zajeciach.
Pomocna moze byc: metoda inscenizacii, gdy uczestnik kursu wciela sie w okreslone
role; dyskusja dydaktyczna; ,,burza mézgdw”; gry jezykowe. Inne zalecane rodzaje
metod to m. in.:

— metody praktyczne, np. cwiczenia przedmiotowe w zakresie stownictwa zawodo-
wego,

— metody podajgce, jak wyktad informacyjny, ktory mozna uzupetnic o elementy
aktywizujgce, np. pomoce wizualne etc.,

— elementy metody gramatyczno-ttumaczeniowej, np. tumaczenie instrukcji, etykiet
na opakowaniach produktdw zywnosciowych.

Pomocny bedzie rowniez kurs e-learningowy utrwalajgcy wiedze i umiejetnosci.
Forma organizacyjna

Zajecia powinno prowadzi¢ sie z wykorzystaniem zréznicowanych form pracy: indywi-
dualnie i grupowo (1j. praca indywidualna, praca w parach, praca w grupach).

Formy indywidualizacji ksztatcenia

W zwigzku z moggcymi wystgpic roznicami miedzy stuchaczami w zakresie poziomu
jezykowego oraz stylow poznawczych nalezy dokonac diagnozy grupy pod tym
katem, a organizacje zajec nalezy oprze¢ na wynikach przedmiotowej diagnozy:

— dostosowujgc réznorodne formy organizacji i metody ksztatcenia do potrzeb
i mozliwosci uczestnikdw kursu;

— stosujgc réznorodne formy organizacyjne (praca indywidualna, w parach,
w grupach);

— przygotowujgc dodatkowe ¢wiczenia dla oséb szybko realizujgcych zadania;

— réznicujgc zadane prace domowe ze wzgledu na indywidualne potrzeby uczest-
nikow kursu.

Sposob i formy zaliczenia

Sprawdzanie wiadomosci i umiejetnosci uczestnikow kursu powinno odbywac sie
przez caty czas realizacji programu nauczania na podstawie kryteriow okreslonych
na poczgtkowych zajeciach. Wiedza stuchaczy moze byC sprawdzana za pomocq
testow wielokrotnego wyboru oraz obserwacji czynnosci uczestnikdw kursu podczas
wykonywania ¢wiczen. Ocena osiggnie¢ szkolnych powinna zmobilizowac uczest-
nikdw kursu do nauki i motywowac do zdobywania wiedzy.

8.3 Technika w produkcji cukierniczej

Dziaty tematyczne:

1. Wiadomosci ogdline z zakresu techniki i BHP.
2. Podstawy rysunku technicznego.

3. Maszyny i zespoty stosowane w cukiernictwie,

1. Wiadomosci ogdlne z zakresu techniki i BHP

18



Kwalifikacja: T.4 Produkcja wyrobéw cukierniczych

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

BHP Bezpieczenstwo i higiena pracy

(1) rozréznia pojecia zwigzane z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong
przeciwpozarowq, ochrong srodowiska i ergonomiq;

1. przedstawia zasady: ergonomii , BHP, ochrony srodowiska;*
2. zna zasady okreslajgce przepisy BHP i ochrony srodowiska;
3. okresla wypadki cukiernika podczas pracy;

(3) okresla prawa i obowiqzki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpie-
czenstwa i higieny pracy;

1. wymienia prawa i obowiqgzki pracodawcy w zakresie BHP;*
2. zna prawa i obowigzki pracownika w zakresie BHP;

3. okresla konsekwencje wynikajgce z nieprzestrzegania praw i obowigzkdw
pracownika w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy;

(10) udziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz
stanach zagrozenia zycia i zdrowia;

1. zna zasady pomocy przedlekarskiej;*

Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodach:
PKZ operator maszyn i urzqgdzen przemystu spozywczego, piekarz, cukiernik,
(T.b) wedliniarz, technik technologii Zywnosci, technik przetworstwa mleczar-
skiego, przetwérca ryb

(10) rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zaktadach przetwoérstwa
spozywczego;

1. wymienia podstawowe wiadomosci z elektrotechniki;*

2. rozréznia instalacje techniczne znajdujgce sie w zaktadzie produkcii
cukierniczej;

3. przedstawia zasady dziatania typowych urzgdzen elekirycznych;

(11) rozpoznaje urzqgdzenia do vzdatniania wody, oczyszczania sciekow i powie-
trza oraz urzqgdzenia energetyczne;

1. charakteryzuje urzgdzenia do uzdatniania wody;

. rozpoznaje i charakteryzuje urzgdzenia do oczyszczania sciekow;

. charakteryzuje urzgdzenia do zatrzymywania pytdw i gazdw;

. wskazuje niebezpieczenhstwa zwigzane z dziataniem i obstugqg urzgdzen;

O N WON

. okresla zasady bezpieczenstwa przeciwpozarowego w zaktadzie produk-
cyjnym;

Tresci nauczania

Ergonomia, przepisy BHP, ochrony srodowiska.
Wiadomosci ogodlne z elektrotechniki.
Instalacje elektryczne;

Instalacje wodno-kanalizacyjne;

Instalacje wentylacyjne;
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Instalacje przeciwpozarowe;
Udzielanie pomocy przedlekarskiej ofiarom wypadkdw w pracy;

Prawa i obowigzki pracodawcy i pracownika odnosnie przepisdw BHP;

2. Podstawy rysunku technicznego

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztalcenia w zawodach:
PKZ operator maszyn i urzgdzen przemystu spozywczego, piekarz, cukiernik,
(T.b) wedliniarz, technik technologii Zzywnosci, technik przetworstwa mleczar-
skiego, przetwérca ryb

(6) interpretuje rysunki techniczne i schematy maszyn i urzgdzen stosowanych
w produkcji wyrobéw spozywczych;

1. przedstawia rodzaje rysunkow;
2. wymiaruje przedmioty;
3. stosuje uproszczenia rysunkowe;
4. czyta proste rysunki;

Tresci nauczania

Rysunek techniczny - przeznaczenie i rodzaje.
Pismo techniczne.
Normalizacja rysunkdw oraz uproszczenia rysunkowe.

Materiaty rysunkowe.

3. Maszyny i zespoty stosowane w cukiernictwie

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

KPS Kompetencje personalne i spoteczne
(6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe;
1. wzbogaca wiedze i podnosi kompetencje zawodowe;
2. podejmuje proces samoksztatcenia;

Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztalcenia w zawodach:
PKZ operator maszyn i urzqdzen przemystu spozywczego, piekarz, cukiernik,
(T.b) wedliniarz, technik technologii Zzywnosci, technik przetworstwa mleczar-
skiego, przetwérca ryb

(6) interpretuje rysunki techniczne i schematy maszyn i urzgdzen stosowanych
w produkcji wyrobéw spozywczych;

1. przedstawia rodzaje rysunkow;

4. czyta proste rysunki;

5. wykonuje schematy maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji cukierni-
czej;
(7) rozréznia czesci oraz zespoty maszyn i urzadzen;
1. rozpoznaje i charakteryzuje podstawowe czes$ci maszyn i urzgdzen;*
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(8)

2. identyfikuje gtébwne zespoty maszyn i urzgdzen;*
3. rozpoznaje podstawowe rodzaje potgczen: roztgczne i nieroztqgczne;*

rozroznia maszyny i urzgdzenia stosowane w produkcji wyrobow spozyw-
czych;

1. wymienia, opisuje zasade dziatania i wykorzystania maszyn chtodniczych;
1.1 okresla cele stosowania urzgdzen chtodniczych w cukiernictwie;*

1.2 przedstawia rodzaje urzgdzen chtodniczych stosowanych w cukiernic-
twie;*

1.3 rozréznia elementy sprezarkowe urzgdzen chtodniczych i objasnia ich
funkcje;

2. wymienia, opisuje zasade dziatania i wykorzystania do transportu
wewnetrznego;

2.1 rozréznia Srodki fransportu wewnetrznego;*
2.2 wyjasnia budowe i zasady dziatania transportu pionowego i poziomego;*

3. wymienia, opisuje zasade dziatania i wykorzystania do przygotowania
surowcow i potproduktow;

3.1 rozpoznaje, przedstawia budowe i zasade dziatania urzgdzen do przygo-
towania surowcow (przesiewacze, wialnie, podgrzewacze wody i dozow-
niki);*

3.2 rozpoznaje, przedstawia budowe i zasade dziatania urzgdzen do rozdrab-
niania surowcow (mtyny walcowe, gniotowniki, wilki);*

3.3 rozpoznaje, przedstawia budowe i zasade dziatania urzgdzen do przy-
gotowania potproduktdéw  (ubijarki planetarne, krystalizatory, aparaty
wyparne, kotty);*

3.4 analizuje zagrozenia jakie mogqg wystgpic przy obstudze maszyn i urzg-
dzen;

4. wymienia, opisuje zasade dziatania i wykorzystania maszyn i urzgdzen
wytwarzajgcych poétprodukt cukierniczy;

4.1 rozpoznaje, przedstawia budowe i zasade dziatania drobnego sprzetu
recznego (noze, znaczniki, zdobniki, pedzle, watki i wycinarki);*

4.2 rozpoznaje, przedstawia budowe i zasade dziatania maszyn do wytwo-
rzenia ciasta (miesiarki, wywrotnice, zagniatarki);*

4.3 rozpoznaje, przedstawia budowe i zasade dziatania maszyn i urzgdzen
do obrobki ciasta (dzielarki, dzielarko-zaokrgglarki, watkownice, wydtu-
zarki, rogalikarki, formierki);*

5. wymienia, opisuje zasade dziatania i wykorzystanie piecow i smazalnikow;
5.1 klasyfikuje piece stosowane w produkcji cukierniczej;*

5.2 rozpoznaje, przedstawia budowe i zasade dziatania urzgdzen do
pieczenia, opiekania sekaczy i zelazek do wafli;*

5.3 rozpoznaje, przedstawia budowe i zasade dziatania smazalnikow do
pgczkdow;*

6. wymienia, opisuje zasade dziatania i wykorzystania sprzetu do produkcii
lodow;

21



Modelowe programy nauczania dla kkz w obszarze T — tfurystyczno-gastronomicznym

6.1 klasyfikuje urzgdzenia do produkcji loddw i czekolady;*

6.2 przedstawia zasade obstugi i konserwacji urzgdzen do produkcji lodow
(pasteryzatorow, dojrzewalnikdw, frezerdw i dystrybutorow lodow);

6.3 przedstawia zasady obstugi urzgdzen do czekolady ( podgrzewacze,
temperdowki);

7. wymienia, opisuje zasade dziatania i wykorzystania sprzetu do krojenia,
pakowania i ekspedyciji;

7.1 klasyfikuje oraz omawia budowe i obstuge urzgdzen do krojenia i pako-
wania;

7.2 przedstawia urzgdzenia do ekspozycji wyrobdw gotowych;

7.3 wymienia,opisuje zasade dziatania i wykorzystania urzgdzeh do glazuro-
wania, zelowania i oblewania;*

8. wymienia, opisuje zasade dziatania i wykorzystania sprzetu do przemy-
stowe] produkcji pieczywa tfrwatego;

8.1 rozroznia i charakteryzuje maszyny i urzgdzenia do produkcji frwatego
pieczywa cukierniczego (linia do herbatnikdw, piernikdw, sucharéw);*

8.2okresla wady i zalety zastosowania urzgdzen;

9. wymienia, opisuje zasade dziatania i wykorzystania sprzetu do wyrobu
karmelkdw, pomadek, pralin i wyrobdéw wschodnich oraz sezamek;

10. wymienia i opisuje nowoczesng mechanizacje produkcji ciastkarskiej;

10.1 charakteryzuje linie produkcyjng pgczkdw, rolad, wafli, ciast biszkopto-
wych, drobnych ciasteczek;*

10.2 okresla specyfike maszyn i urzgdzen;

(9) postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn stosowanych w produkcji oraz

dokumentacjq technologiczngq;
1. analizuje zasade dziatania urzgdzen na podstawie instrukcji obstugi;

2. analizuje zagrozenia jakie mogg wystgpic przy obstudze maszyn i urzg-
dzen;

(12) postuguje sie aparaturg kontrolno-pomiarowq stosowanqg w przetwérstwie

spozywczym;
1. wymienia podstawowq aparature kontrolno-pomiarowq;*

2. dobiera przyrzgdy pomiarowe i prowadzi kontrole za pomocg urzgdzeh
kontrolno-pomiarowych;

3. prowadszi rejestr dokonanych pomiaréw zgodnie z zasadami prawnymi;

Tresci nauczania

Podstawowe wiadomosci z zakresu aparatury kontrolno-pomiarowe;.

Manometry, wakuometry i przeptywomierze.

Termometry, pirometry, higrometry i psychrometry, wskazniki poziomu stezenia cieczy.
Wagi, rejestratory.

Uktady automatycznej regulacii.

Urzgdzenia chtodnicze.
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Transport wewnetrzny ( podnosniki, dzwigniki, wozki, palety, windy).
Urzgdzenia do przygotowania surowcow i potprodukiow.
Narzedzia reczne oraz maszyny i urzgdzenia do wytwarzania i obrébki ciasta.
Piece cukiernicze i urzgdzenia do smazenia.

Urzgdzenia do produkcji lodow.

Urzgdzenia do produkcji ciastkarskie;j.

Urzgdzenia do produkcji karmelkow.

Urzadzenia do produkcji pralin.

Urzgdzenia do produkcji wyrobdw wschodnich i sezamek.
Urzgdzenia do zelowania, glazurowania i oblewania.

Urzgdzenia do czekolady.

Urzgdzenia do krajania i pakowania.

Mechanizacja i automatyzacja w produkcji cukierniczej.

Warunki osiggania efektéw ksztatlcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy
organizacyjne

Zajecia edukacyjne powinny by¢ prowadzone w pracowni ze stanowiskiem kompu-
terowym z dostepem do Internetu, z oprogramowaniem do dokumentaciji magazy-
nowej.

Srodki i materiaty dydaktyczne

— stanowisko/stanowiska komputerowe z dostepem do Internetu,

— tablica,

— podrecznik,

— odtwarzacze ptyt DVD,

— ptyty DVD,

— nagrania audio i video o tematyce zawodowe,

— materiaty multimedialne,

— ilustracje, zdjecia - maszyn i urzqdzen, linii produkcyjnych,

— materiaty i Ewiczenia online (np. zamieszczone na platformie edukacyjnej),
— schematy maszyn i urzgdzen,

— instrukcje obstugi maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji cukierniczej,
— opakowania i etykiety (surowcodw i produktéw cukierniczych),

— fragmenty zawodowych tekstow z prasy branzowej itp.,

— czasopisma i poradniki,

— przepisy prawa i normy.

Metody dydaktyczne

Z uwagi na zroznicowany charakter efektow ksztatcenia w zakresie programu techniki
wskazane jest stosowanie szerokiego wachlarza metod ksztatcenia, ze szczegdinym
uwzglednieniem metod aktywizujgcych. Metody te powinny wptywac na proces
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dydaktyczny i aktywny udziat uczestnikdw kursu w zajeciach. Zalecane rodzaje metod
tom.in.:

— metody praktyczne, np. cwiczenia przedmiotowe w zakresie pojec,

— metody podajgce, jak wyktad informacyjny, ktdéry mozna uzupetni¢ o elementy
aktywizujgce, np. pomoce wizualne etc.,

— elementy metody gramatyczno-ttumaczeniowej, np. ttumaczenie instrukcii.
Pomocny bedzie réwniez kurs e-learningowy utrwalajgcy wiedze i umiejetnosci.
Forma organizacyjna

Zajecia powinno prowadzi¢ sie z wykorzystaniem zréznicowanych form pracy: indywi-
dualnie i grupowo (j. praca indywidualna, praca w parach, praca w grupach).

Formy indywidualizacji ksztatcenia

Dostosowanie warunkdw, srodkdw, metod i form ksztatcenia do potrzeb uczestnika
kursu powinno uwzglednic koniecznos¢ wdrazania stuchaczy do rytmicznosci, precyzji
i odpowiedzialnosci za wykonanie powierzonego zadania.

Sposéb i formy zaliczenia

Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczestnikéw kursu proponuije sie przeprowadzenie
testu wielokrothnego wyboru. Test powinien pozwoli¢ oceni¢ nastepujgce kryteria:

— biegtosc¢ postugiwania sie terminologig branzowq,
— umiejetnos¢ analizowania i interpretowania materiatdw zrédtowych,
— korzystanie z roznorodnych zrodet informacii i wtasciwa selekcja tych informacji,

— umiejetnosc¢ interpretowania, analizowania, tgczenia zdarzen i faktow w zwigzki
przyczynowo-skutkowe.

8.4 Technologie w produkcji cukierniczej

Dziaty tematyczne:

1. Wiadomosci wstepne o zywieniu.

2. Towaroznawstwo materiatdw cukierniczych.

3. Schemat technologiczny produkcji potproduktdw i gotowych wyrobdw cukierni-
czych i ciastkarskich.

1. Wiadomosci wstepne o zywieniu

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztalcenia w zawodach:
PKZ operator maszyn i urzqgdzen przemystu spozywczego, piekarz, cukiernik,
(T.b) wedliniarz, technik technologii zywnosci, technik przetworstwa mleczar-
skiego, przetwérca ryb

(1) stosuje przepisy prawa dotyczqgce produkcji wyrobow spozywczych;
1. wyjasnia pojecia procesu technologicznego;*
2. okresla strukture zaktadu cukierniczego;*

(2) okresla wartos¢ odzywczq produktow spozywczych;
1. okresla spoteczne, zdrowotne i ekonomiczne znaczenie zywnosci;*
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2. klasyfikuje sktadniki odzywcze;*
3. okresla role sktadnikow pokarmowych w organizmie cztowieka;*
4. wymienia sktadniki pokarmowe niezbedne dla organizmu cztowieka;
5. okresla wartos¢ odzywczq produktow;
(3) wyjasnia role drobnoustrojéow w produkcji wyrobow spozywczych;
1. okresla srodowisko bytowania drobnoustrojow;*
2. wymienia wptyw czynnikéw srodowiska na drobnoustroje;*

3. okresla pozytywne i negatywne wptywy drobnoustrojow w produkciji
cukierniczej;*

(4) charakteryzuje zmiany biochemiczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne
zachodzqce podczas produkcji i przechowywania wyrobéw spozywczych;

1. wyjasnia zmiany w zywnosci zachodzgce podczas przechowywania arty-
kutdw, potproduktdw i wyrobdw gotowych;*

2. ocenia zmiany zachodzgce w czasie przechowywania artykutdw, potpro-
duktow i wyrobdéw gotowych;

(5) rozréznia metody utrwalania zywnosci i okresla ich wptyw na jakos¢ i trwa-
tosé wyrobow spozywczych;

1. wskazuje znaczenie utrwalania zywnosci;
2. klasyfikuje metody utrwalania zywnosci;*
3. charakteryzuje metody i techniki utrwalania zywnosci;*

(13)okresla zagrozenia dla srodowiska zwigzane z przemystowym przetwor-
stwem zywnosci i sposoby zapobiegania tym zagrozeniom;

1. wskazuje czynniki wptywajgce degradujgco na srodowisko naturalne;
2. podaije przyktady zagrozen ze strony przemystu cukierniczego;

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

1. wyjasnia znaczenie pojec: HACCP, Krytyczny Punkt Kontroli, GHP i GMP;*
2. opisuje system HACCP obowiqgzujgcy w zaktadzie cukierniczym;

3. wymienia przyktadowe czynniki wptywajgce na jakosc wyrobow cukier-
niczych;

Tresci nauczania

Wiadomosci ogdlne o zawodzie i zaktadzie cukierniczym.
/naczenie irola zywnosci w zywieniu cztowieka.

Rola drobnoustrojow w przetworstwie spozywczym.
Normalizacja i certyfikacja w technologii zywnosci.
Sktadniki zywnosci.

Metody utrwalania zywnosci.

Procesy fizyczne, chemiczne i biochemiczne zachodzgce w zywnosci.
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Punkty krytyczne w procesie produkcji wyrobdw cukierniczych.
Higiena produkcji cukierniczej.

System zapewniajgcy jakos¢ zdrowotng wyrobdw cukierniczych.
Zagrozenia dla srodowiska ze strony przemystu cukierniczego.

2. Towaroznawstwo materiatdw cukierniczych

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

BHP

(2)

(5)

(6)

T.4.1

M

Bezpieczenstwo i higiena pracy

rozréznia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajgcych w zakresie
ochrony pracy i ochrony srodowiska w Polsce;

1. wymienia uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajgcych w zakresie
ochrony pracy w zaktadzie cukierniczym;

2. okresla zadania poszczegdlnych instytucji w zaktadzie cukierniczym:;
3. wymienia przepisy prawne;*
4. wymienia stuzby dziatajgce w zakresie ochrony srodowiska;*

okresla zagrozenia zwigzane z wystepowaniem szkodliwych czynnikéw
w srodowisku pracy;

1. opisuje czynniki niebezpieczne i szkodliwe, ktdre wystepujg w zaktadach
branzy cukierniczej;*

2. okresla sposoby ochrony przed zagrozeniem wystepujgcym w sSrodowisku
pracy;

3. charakteryzuje czynniki zagrozenia wystepujgce w cukierni;

4. okresla sposoby ochrony przed czynnikami niebezpiecznymi i szkodliwymi
wystepujgcymi w cukierniczym srodowisku pracy;

okresla skutki oddziatywania czynnikéw szkodliwych na organizm czio-
wieka;

1. wyjasnia wptyw na organizm cztowieka elementéw szkodliwych mogg-
cych wystgpi¢ w zaktadach cukierniczych;

2. wyjasnia dziatanie czynnikéw szkodliwych na organizm cztowieka w zakta-
dach cukierniczych;

3. okresla zadania zaktadu celem zapobiegania powstawaniu zagrozen
zycia i zdrowia;
4. proponuje sposoby dziatania zmierzajgce do eliminacji zagrozeh w pracy
cukiernika;
Magazynowanie surowcow cukierniczych

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

1. omawia najwazniejsze cechy surowcow i dodatkdw stosowanych w cukier-
nictwie;

2. klasyfikuje surowce, dodatki oraz materiaty pomocnicze stosowane
w cukiernictwie;*

26



Kwalifikacja: T.4 Produkcja wyrobéw cukierniczych

3. podaje aktualne przepisy prawne regulujgce stosowanie substancii
dodatkowych w zywnosci;

5. okre$la warunki magazynowania surowcow, dodatkdw i materiatow
pomocniczych w cukiernictwie;

(2) przyjmuje dostawy surowcow i pétproduktow cukierniczych zgodnie z proce-
durami;

1. zna podstawowe dokumenty przyjecia surowcdw i podtproduktdw cukier-
niczych do zaktadu;

2. potrafi wypetni¢ wzorcowe dokumenty przyjecia towaru;
(3) przestrzega zasad oceny organoleptycznej surowcow cukierniczych;
1. wymienia zasady oceny organoleptycznej surowcdw cukierniczych;
(4) ocenia jakos¢ surowcow cukierniczych;
1. omawia zasady oceny jakosciowej i ilosciowej surowcdw cukierniczych;*

(5) przestrzega zasad rozmieszczania surowcow i poétprodukiow cukierniczych
oraz warunkéw ich magazynowania;

1. zna zasady rozmieszczania surowcow w zaktadzie spozywczym;

2. potrafi okreslic warunki magazynowania konkretnych surowcow i potpro-
duktéw cukierniczych;

3. wymienia konkretne parametry przechowywania surowcodw i podtpro-
duktéw cukierniczych;*

(6) postuguje sie sprzetem i aparaturg kontrolno-pomiarowqg stosowanq
w magazynach surowcow cukierniczych;

1. okresla dziatanie aparatury kontrolno-pomiarowej stosowanej w magazy-
nach cukierniczych;

2. analizuje podstawe prawng stosowania sprzetu i aparatury kontrolno-po-
miarowej w magazynach surowcow cukierniczych;

(8) prowadzi dokumentacje magazynowq;
1. zna wzory dokumentéw zrédtowych niezbednych do rozliczenia produkcii;
(9) przestrzega procedur zapewnienia jakosci zdrowotnej Zzywnosci;
1. okresla procedure jakosci zdrowotnej zywnosci;*
2. po’rrofi,o_kreélié negatywne skutki nieprzestrzegania jakosci zdrowotnej
Zywnosci;
Tresci nauczania

Podstawowe elementy z zakresu zywienia cztowieka (sktadniki budulcowe, energe-
tyczne i balastowe).

Surowce w produkcji cukierniczej: mgka, substancje stodzgce, jaja, mleko i nabiat,
substancje spulchniajgce, ttuszcze, owoce i warzywa.

Dodatki stosowane w cukiernictwie: barwniki, aromaty, uzywki, substancje zelujgce,
lista E-dodatkow.

Klasyfikacja opakowan, charakterystyka opakowan do wyrobdw gotowych.

Metody pakowania zywnosci.
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Dokumentacja rozliczeniowa procesdw technologicznych.
Dokumentacja magazynowa.
Aparatura kontrolno-pomiarowa.

Lasady ergonomii w zaktadzie cukierniczym.

3. Schemat technologiczny produkcji pdtproduktdw i gotowych wyrobdw cukierni-
czych i ciastkarskich

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:
KPS Kompetencje personalne i spoteczne

(1) przestrzega zasad kultury i etyki;
1. postepuje zgodnie z zasadami etyki;
2. respektuje reguty kultury osobistej;
3. stosuje zasady etykiety i formy grzecznosciowe;
(4) jest otwarty na zmiany;
1. dostosowuje sie do zmieniajgcej sytuacii;
2. inicjuje zmiany w frakcie wykonywania czynnosci zawodowych;
3. wskazuje gotowos¢ do kompromisu;
4. wyraza wtasne zdanie i uzasadnia je;
(5) potrafi radzi¢ sobie ze stresem;
1. rozpoznaje sytuacje stresowe;
2. eliminuje sytuacje stresowe;
(6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe;
1. wzbogaca wiedzqg i podnosi kompetencje zawodowe;
2. podejmuje proces samoksztatcenia;
(9) potrafi negocjowaé warunki porozumien;
1. zna style negocjaciji;
2. okresla etapy procesu negocjacji;*
3. stosuje techniki i strategie negocjacyjne;
T.4.2 Wytwarzanie wyrobow cukierniczych
(1) okresla rodzaje wyrobow cukierniczych oraz sposoby ich sporzgdzania;
1. opisuje wybrane procesy produkciji ciast;*
2. przedstawia wybrane procesy produkcji potproduktdw cukierniczych;

(2) postuguje sie dokumentacjq technologicznqg oraz korzysta z receptur cukier-
niczych;

1. wymienia elementy receptury;*
2. charakteryzuje receptury cukiernicze;
T.4.3 Dekorowanie wyrobéw cukierniczych i przygotowanie ich do dystrybuciji
(1) opracowuje projekty dekoracji wyrobéw cukierniczych;
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1. zna zasady dekoracji wyrobdw cukierniczych;*

2. wyjasnia pojecia kompozycja i motyw zdobniczy;*

3. opracowuje przyktadowe projekty dekoracji wyrobow cukierniczych;
(2) dobiera surowce i potprodukty do dekoracji wyroboéw cukierniczych;

1. wymienia surowce i potprodukty wykorzystane do dekoraciji;*

2. prawidtowo dobiera surowce i potprodukty do dekoracji wybranych
wyrobow gotowych;

3. opisuje proces produkcji wybranych elementéw dekoracyjnych;
(6) dekoruje wyroby cukiernicze;
1. zna zasady modelowania wyrobow;

(7) dobiera sposoby konfekcjonowania i przechowywania wyrobéw cukierni-
czych;

1. okre$la warunki przechowywania udekorowanych wyrobow cukierni-
czych;*

(9) konfekcjonuje wyroby cukiernicze;
1. okresla wzory dokumentdw potrzebnych do produkcji cukierniczej;
2. prowadzi rozliczenie technologiczne;
Tresci nauczania

Dokumentacja produkciji i rozliczania zuzycia surowcow i potfabrykatow.

Procesy technologiczne potproduktow i wyrobdw gotowych cukierniczych i ciastkar-
skich z zakresu: kremow cukierniczych, pomad, polew, glazury i pgczdw, substancii
zelujgcych, wyrobdw owocowych, ciast drozdzowych, ciast parzonych, ciast
kruchych i potkruchych, ciast piernikowych, ciast francuskich i potfrancuskich, ciast
biszkoptowych i biszkoptowo-ttuszczowych, ciast bezowych, orzechowych, migda-
towych i kokosowych.

Proces technologiczny produkcji wyrobdw gotowych cukierniczych z zakresu: lodow,
suchego pieczywa cukierniczego, stodyczy wschodnich, karmelkéow i pomadek
mlecznych, odlewdw cukierniczych, oraz pralin.

Proces doboru i wytwarzania elementéw dekoracyjnych: figurek marcepanowych,
mas cukierniczych do powlekania ciast, polew, lukrow, czekolady i kuwertury.

Zasady dekoracji wyrobdéw gotowych cukierniczych na przyktadowych wzorach
i szablonach dostepnych na rynku.

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

Zajecia edukacyjne powinny byc¢ prowadzone w pracowni ze stanowiskiem kompute-
rowym z dostepem do Internetu, oraz z oprogramowaniem do dokumentacji maga-
zZynowe.

Srodki i materiaty dydaktyczne
— stanowisko/stanowiska komputerowe z dostepem do Internetu,

— tablica,
— podrecznik,
— stowniki, w tym specjalistyczne,
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— odtwarzacze ptyt DVD,

— ptyty DVD,

— nagrania audio i video o tematyce zawodowej,

— materiaty multimedialne, w tym prezentacje o tematyce zawodowej,

— materiaty realioznawcze istotne w kontekscie zawodowym,

— ilustracje, zdjecia - wyrobow gotowych i elementéw dekoracyjnych,

— materiaty i Ewiczenia online (np. zamieszczone na platformie edukacyjnej),
— schematy produkciji ciast,

— instrukcje obstugi maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji cukierniczej,
— opakowania i etykiety (surowcdw i produktdw cukierniczych),

— receptury cukiernicze,

— ksigzki kucharskie zawierajgce receptury cukiernicze,

— fragmenty zawodowych tekstdw z prasy branzowej, itp.,

— czasopisma i poradniki,

— przepisy prawa i normy.

Metody dydaktyczne

Z uwagi na zroznicowany charakter efektow ksztatcenia w zakresie programu techno-
logii cukierniczej wskazane jest stosowanie szerokiego wachlarza metod ksztatcenia,
ze szczegolnym uwzglednieniem metod aktywizujgcych. Metody te powinny pozwolic¢
na aktywny udziat uczestnika kursu w zajeciach. Zalecane rodzaje metod to m. in.

— metody praktyczne, np. cwiczenia przedmiotowe w zakresie pojec, pokaz,

— metody podajgce, jak wyktad informacyjny, ktéry mozna uzupetnic o elementy
aktywizujgce, np. pomoce wizualne, etfc.,

— elementy metody gramatyczno-ttumaczeniowej], np. schematy produkcji ciast,
mas i elementéw dekoracyjnych.

Pomocny bedzie rowniez kurs e-learningowy utrwalajgcy wiedze i umiejetnosci.
Forma organizacyjna

Zajecia powinno prowadzic¢ sie z wykorzystaniem zroznicowanych form pracy: indywi-
dualnie i grupowo (fj. praca indywidualna, praca w parach, praca w grupach).

Formy indywidualizacji ksztatcenia

Dostosowanie warunkdw, srodkdw, metod i form ksztatcenia do potrzeb uczestnika
kursu powinno uwzglednic koniecznos¢ wdrazania stuchaczy do rytmicznosci, precyzji
i odpowiedzialnosci za wykonanie powierzonego zadania.

Sposob i formy zaliczenia

Do oceny osiggniec¢ edukacyjnych uczestnikdw kursu proponuje sie przeprowadzenie
testu wielokrotnego wyboru. Test powinien pozwoli¢ oceni¢ nastepujgce kryteria:

— biegtosc¢ postugiwania sie terminologiq branzowaq,
— umiejetnos¢ analizowania i interpretowania materiatow zréodtowych,
— korzystanie z roznorodnych zrodet informaciji i wtasciwa selekcja tych informacji,

— umiegjetnosc interpretowania, analizowania, tgczenia zdarzen i faktow w zwigzki
przyczynowo-skutkowe.
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8.5 Pracownia cukiernicza

Dziaty tematyczne:

1. Organizacja pracy w przygotowaniu surowcow, potprodukidow i wyrobdw goto-
wych.

2. Schematy produkcyjne wyrobdw cukierniczych.
3. Sposoby dekoracji wyrobdw cukierniczych.

1. Organizacja pracy w przygotowaniu surowcow, podtproduktdw i wyrobdw gotowych

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

BHP Bezpieczenstwo i higiena pracy

(4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka oraz mienia i srodo-
wiska zwigzane z wykonywaniem zadan zawodowych;

2. na stanowisku pracy identyfikuje zagrozenia dla zdrowia i produkciji;
4. charakteryzuje zagrozenia w czasie obstugi sprzetu cukierniczego;

(7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujgcymi wymogami ergo-
nomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpoza-
rowej i ochrony srodowiska;

2. stosuje zasady ergonomii, BHP i PPOZ oraz ochrony srodowiska w organi-
zacji stanowiska pracy w cukierni;

3. stosuje zasady ergonomii, BHP i PPOZ oraz ochrony srodowiska na stano-
wiskach pracy zwigzanych z organizacjqg ustug dodatkowych oferowa-
nych przez cukiernie;

4. uzasadnia sposdb przygotowania stanowiska pracy do wykonywania
okreslonego zadania w cukierni;

(8) stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonania zadan
zawodowych;

2. dobiera Ssrodki ochrony indywidualnej do wykonania zadan na réznych
stanowiskach pracy w dziale cukierni;

3. stosuje srodki ochrony indywidualneji zbiorowej w czasie obstugi urzgdzen
technicznych;

(9) przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stosuje przepisy
prawa dotyczgce ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;

2. stosuje zasady BHP i PPOZ w czasie wykonywania zadania;

3. przestrzega zasad BHP i PPOZ w czasie wykonywania zadan zawodowych
w zakresie organizacji ustug dodatkowych przez cukiernie;

4. uzasadnia konieczno$¢ przestrzegania procedur obowigzujgcych na
stanowiskach w czasie organizacji ustug dodatkowych przez cukiernika;

5. stosuje procedury dotyczgce obstugi instalacji i urzgdzen technicznych
W czasie pracy w cukierni;

(10) vdziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz
w stanach zagrozenia zdrowia i zycia;

2. stosuje zasady udzielania pomocy poszkodowanym na stanowisku pracy;

31



Modelowe programy nauczania dla kkz w obszarze T — tfurystyczno-gastronomicznym

KPS Kompetencje personalne i spoteczne
(2) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan;
1. proponuje nowe i nietypowe rozwigzania zadan;
2. wprowadza innowacje w realizacji zadan;
(3) przewiduje skutki podejmowanych dziatan;

1. wskazuje mozliwe rozwigzania problemu i wybiera najlepsze rozstrzy-
gniecia;

2. wybiera okreslony kierunek dziatania prowadzgcy do rozwigzania konkret-
nego problemu;

(5) potrafi radzi¢ sobie ze stresem;
3. stosuje metody radzenia sobie ze stresem;

T.4.1 Magazynowanie surowcéw cukierniczych
(9) przestrzega procedur zapewnienia jakosci zdrowotnej zywnosci;
3. stosuje procedury zapewniajgce jakos¢ zdrowotng zywnosci;
T.4.2 Wytwarzanie wyrobow cukierniczych

(4) dobiera surowce, dodatki do zywnoscii materiatly pomocnicze do produkciji
wyrobow cukierniczych;

1. kompletuje surowce do wykonania poszczegdlnych wyrobdw cukierni-
czych;

(5) przygotowuje surowce, dodatki do zywnosci i materialy pomocnicze do
produkcji wyrobdéw cukierniczych;

1. dobiera surowce do wykonania wyrobdw cukierniczych;

(6) dobiera maszyny, urzqgdzenia i drobny sprzet cukierniczy do produkciji
wyrobow cukierniczych;

1. analizuje usytuowanie i rozmieszczenie maszyn i urzqdzen;
Tresci nauczania

Surowce, potprodukty cukiernicze.

Materiaty dodatkowe i pomocnicze w cukiernictwie.
Przepisy BHP, PPOZ i ochrony srodowiska.
Organizacja stanowiska pracy.

Ergonomia pracy.

2. Schematy produkcyjne wyrobdw cukierniczych

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

KPS Kompetencje personalne i spoteczne
(7) przestrzega tajemnicy zawodowej;

1. zachowuje w tajemnicy informacje, ktérych ujawnienie mogtoby narazic¢
inne osoby na szkode;
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T.4.1 Magazynowanie surowcow cukierniczych

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

4. klasyfikuje surowce i inne dodatki celem prawidtowego zastosowania;
(3) przestrzega zasad oceny organoleptycznej surowcow cukierniczych;

2. dokonuje prawidtowej oceny organoleptycznej surowcow;
(4) ocenia jakosé surowcow cukierniczych;

2. potrafi dokonac oceny jakosciowej i ilosciowej surowcdw cukierniczych;

T.4.2 Wytwarzanie wyrobow cukierniczych

(1) okresla rodzaje wyroboéw cukierniczych oraz sposoby ich sporzgdzania;
3. charakteryzuje asortyment wyrobow cukierniczych i ciastkarskich;

(2) postuguje sie dokumentacjq technologiczng oraz korzysta z receptur cukier-
niczych;

3. posiada umiejetnosci logicznego postugiwania sie recepturg;

(3) planuje proces technologiczny produkcji wyrobéw cukierniczych;
1. vuzasadnia etapy przygotowania stanowiska pracy do wykonania zadania;
2. planuje etapy wykonania zadania;

(4) dobiera surowce, dodatki do zywnoscii materiaty pomocnicze do produkcji
wyrobow cukierniczych;

2. ocenia surowce wykorzystywane do produkciji wyrobdw cukierniczych;
3. dobiera surowce stosowane w poszczegolnych receptura;

(5) przygotowuje surowce, dodatki do zywnosci i materialy pomocnicze do
produkcji wyroboéw cukierniczych;

2. przedstawia kolejnos¢ tgczenia poszczegdlnych surowcdw i podtpro-
duktow;

(6) dobiera maszyny, urzqdzenia i drobny sprzet cukierniczy do produkciji
wyrobow cukierniczych;

2. kompletuje maszyny i urzgdzenia do wykonania okreslonego wyrobu;

(7) obstuguje maszyny i urzgdzenia stosowane w procesie produkcji cukierni-
czej;
1. stosuje zasady opisane w instrukcji obstugi maszyn i urzgdzen;

2. zachowuje zasady BHP i PPOZ w obstudze maszyn i urzgdzehn cukierni-
czych;

(8) przeprowadza ocene organoleptyczng wyrobéw cukierniczych w poszcze-
golnych fazach procesu technologicznego;

1. prawidtowo dokonuje oceny organoleptycznej;

(9) sporzgdza poétprodukty wyrobow cukierniczych i gotowe wyroby cukier-
nicze;

1. wykonuje rézny asortyment potproduktdw cukierniczych;
2. wykonuije rézny asortyment wyrobdéw gotowych;
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3. stosuje schematy produkcyjne;

(10) przestrzega Zasad Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP (ang. Good
Manufacturing Practice), Dobrej Praktyki Higienicznej GHP (ang. Good
Hygiene Practice) oraz systemu HACCP (ang. Hazard Analysis and Critical
Control Point);

1. stosuje zasady GMP, GHP i HACCP;
2. analizuje wyniki kontroli;
Tresci nauczania

Wykonanie roznego asortymentu ciast i ciasteczek.
Przepisy BHP i PPOL.

Schematy produkciji ciast i ciasteczek.

Schematy produkcji mas i nadzien.

Zasady GMP, GHP i HACCP.

3. Sposoby dekoracji wyrobdw cukierniczych

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

KPS Kompetencje personalne i spoteczne

(2) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan;
3. dgzy do osiggniecia celu;
(8) potrafi ponosi¢ odpowiedzialnos¢ za podejmowane dziataniq;
1. jest odpowiedzialny za swoje decyzje;
(10) wspotpracuje w zespole;
3. dzieli sie pomystami;
4. realizuje projekty i zadania z innymi uczestnikami zespotu;

T.4.3 Dekorowanie wyroboéw cukierniczych i przygotowanie ich do dystrybucji
(1) opracowuje projekty dekoracji wyrobéw cukierniczych;
3. opracowuje przyktadowe projekty wyrobdw cukierniczych;
(2) dobiera surowce i potprodukty do dekoracji wyrobow cukierniczych;

2. dobiera prawidtowo surowce i potprodukty do dekoracji wybranych
wyrobow gotowych;

(3) dobiera urzqgdzenia i drobny sprzet cukierniczy do dekorowania wyrobow
cukierniczych;

1. dobiera sprzet i urzgdzenia do wykonania elementéw dekoracyjnych
z czekolady;

2. dobiera sprzet i urzgdzenia do wykonania polew, lukrow i galaret;
3. dobiera sprzet do wykonania fruzeliny;

(4) postuguje sie sprzetem i urzgdzeniami cukierniczymi do dekorowania
wyrobow cukierniczych;

1. obstuguje sprzet i urzgdzenia do dekoracji wyrobdw cukierniczych;
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2. stosuje zasady BHP i PPOZ w obstudze maszyn;
(5) wykonuje elementy do dekorowania wyrobow cukierniczych;

1. wykonuje elementy dekoracyjne z czekolady;

2. wykonuje elementy dekoracyjne z marcepanu, mas cukierniczych;

3. wykonuje elementy dekoracyjne z lukru, pomad i polew;

4. wykonuje kompozycje z mas cukierniczych, izomaltu i karmelu;

5. dekoruje wyroby kremami z uzyciem koncéwek dekoracyjnych;

6. zachowuje zasady BHP w wykonaniu elementéw dekoracyjnych;
(6) dekoruje wyroby cukiernicze;

2. aranzuje dekoracje wyrobow cukierniczych;

(7) dobiera sposoby konfekcjonowania i przechowywania wyrobow cukierni-
czych;

2. przechowuje elementy dekoracyjne;

(13) monitoruje krytyczne punkty kontroli systemu HACCP (ang. Hazard Analysis
and Critical Control Point), ktére majg wplyw na bezpieczenstwo zdrowotne
gotowych wyrobow cukierniczych;

1. stosuje zasady systemu HACCP;
2. analizuje wyniki kontroli;
Tresci nauczania

Zasady ergonomii i BHP.

Przygotowanie stanowiska pracy.

Obstuga maszyn i urzgdzen cukierniczych.

Dekoracja wyrobdw gotowych.

Elementy dekoracyjne z czekolady.

Elementy dekoracyjne z lukru i polew.

Elementy dekoracyjne z karmelu, izomaltu.

Elementy dekoracyjne z gotowych mas cukierniczych.
Elementy dekoracyjne kremami.

Zasady dekoracji owocami.

Przechowywanie dekoracii.

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

Zajecia edukacyjne powinny by¢ prowadzone w pracowni cukierniczej wyposazonej
w podstawowy sprzet cukierniczy, surowce i potprodukty cukiernicze, dodatki i mate-
riaty pomocnicze.

Wskazane jest rowniez stanowisko komputerowe z dostepem do Internetu oraz
drukarka.

Srodki i materiaty dydaktyczne
— stanowisko komputerowe z dostepem do Internetu,
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— drukarka,

— tablica,

— podrecznik,

— ilustracje, zdjecia - gotowych wyrobdw cukierniczych,

— schematy produkciji ciast i ciasteczek,

— instrukcje obstugi maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji cukierniczej,
— receptury cukiernicze,

— ksigzki kucharskie zawierajgce receptury cukiernicze,

— czasopisma i poradniki,

— przepisy prawa i normy,

— surowce, produkty i potprodukty stosowane w cukiernictwie,

— dodatkii elementy wspomagajgce prace w cukierni,

— maszyny i urzgdzenia stosowane w pracy wytwaorczej w cukiernictwie,
— drobny sprzet cukierniczy,

— drobny sprzet do dekoraciji.

Metody dydaktyczne

Z uwagina zréznicowany charakter efektow ksztatcenia w zakresie programu pracowni
cukierniczej wskazane jest stosowanie szerokiego wachlarza metod ksztatcenia, ze
szczegolnym uwzglednieniem metod aktywizujgcych. Metody te powinny pozwolic
na aktywny udziat uczestnikdw kursu w zajeciach. Zalecane rodzaje metod to m. in.:

— metody praktyczne, np. cwiczenia przedmiotowe w zakresie wykonania zadania
praktycznego, pokaz,

— elementy metody gramatyczno-ttumaczeniowej, np. tumaczenie instrukcji, etykiet
na opakowaniach produktdéw zywnosciowych.

Forma organizacyjna

Zajecia powinno prowadzic¢ sie z wykorzystaniem zroznicowanych form pracy: indy-
widualnie i grupowo (tj. praca indywidualna, praca w parach, praca w grupach)
W pracowni cukiernicze;.

Formy indywidualizacji ksztatcenia

Dostosowanie warunkdw, Srodkdw, metod i form ksztatcenia do potrzeb uczest-
nika kursu powinno uwzgledni¢ konieczno$¢ wdrazania stuchaczy do rytmicznosci,
precyzji i odpowiedzialnosci za wykonanie powierzonego zadania.

Sposob i formy zaliczenia

Do oceny osiggniec¢ edukacyjnych uczestnikdw kursu proponuje sie przeprowadzenie
testu wielokrotnego wyboru oraz wykonanie zadania praktycznego z uwzglednie-
niem procedury egzaminacyjnej. Test i zadanie praktyczne pozwolg oceni¢ nastepu-
jgce kryteria..

— biegtos¢ postugiwania sie terminologig branzowq,
— umiejetnos¢ analizowania i interpretowania materiatow zréodtowych,
— korzystanie z réznorodnych zrodet informacji i wtasciwa selekcja tych informacii,
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— umiejetnos¢ interpretowania, analizowania, tgczenia zdarzen i faktow w zwigzki
przyczynowo-skutkowe,

— wykonanie ¢wiczenia praktycznego.

8.6 Produkcja cukiernicza

Dziaty tematyczne:
1. Struktura organizacyjna zaktadu pracy.

2. Sposoby przechowywania surowcdw, materiatdéw pomocniczych, wyrobdw goto-
wych.

3. Produkcja wyrobdw cukierniczych i ciastkarskich.

1. Struktura organizacyjna zaktadu pracy

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

BHP Bezpieczenstwo i higiena pracy

(4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia czlowieka oraz mienia i srodo-
wiska zwigzane z wykonywaniem zadan zawodowych;

1. okresla zagrozenia dla zdrowia i zycia w czasie wykonania réznych prac

w cukierni;
3. przestrzega zasad ochrony zdrowia i zycia cztowieka na stanowisku pracy
w cukierni;
KPS Kompetencje personalne i spoteczne

(3) przewiduje skutki podejmowanych dziatan;

3. rozpoznaje przypadki nieprzestrzegania norm i przyporzgdkowuje im
skutki i konsekwencje;

4. przewiduje efekty swojej decyzji;
Tresci nauczania

Zasady organizacji zaktadu cukierniczego.
Zasady BHP, PPOZ i ochrony §rodowiska w zaktadzie cukierniczym.

Zagrozenia zycia cztowieka i produkciji na konkretnych dziatach i stanowiskach pracy
w cukierni.

2. Sposoby przechowywania surowcow, materiatdw pomocniczych, wyrobow goto-
wych

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

KPS Kompetencje personalne i spoteczne

(8) potrafi ponosi¢ odpowiedzialnos¢ za podejmowane dziataniq;
2. przyjmuje na siebie odpowiedzialnos¢ za podejmowane dziatania;

37



Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztalcenia w zawodach:

PKZ operator maszyn i urzqgdzen przemystu spozywczego, piekarz, cukiernik,
(T.b) wedliniarz, technik technologii Zywnosci, technik przetworstwa mleczar-

skiego, przetwérca ryb
(15) stosuje programy komputerowe wspomagajgce wykonywanie zadan;
1. zna programy komputerowe wspomagajgce prace w cukierni;
2. stosuje programy wspomagajgce prace w cukierni;

T.4.1 Magazynowanie surowcow cukierniczych

(1) rozpoznaje surowce cukiernicze, dodatki do Zywnosci oraz materiaty
pomocnhicze do produkcji cukierniczej;

6. przedstawia warunki magazynowania surowcow, dodatkdw i materiatow
pomocniczych w cukiernictwie;

(2) przyjmuje dostawy surowcoéw i pétproduktow cukierniczych zgodnie z proce-
durami;

3. przyjmuje dostawy surowcow i podtproduktow do zaktadu cukierniczego;

4. wypetnia poprawnie dokumentacje dostawy surowcow i potprodukiow
do zaktadu cukierniczego;

(5) przestrzega zasad rozmieszczania surowcow i poétprodukiow cukierniczych
oraz warunkéw ich magazynowania;

4. stosuje zasady przechowywania produktéw cukierniczych;
5. stosuje zasady magazynowania produktow i wyrobow gotowych;

(6) postuguje sie sprzetem i aparaturg kontrolno-pomiarowqg stosowanq
w magazynach surowcow cukierniczych;

3. prawidtowo postuguje sie sprzetem i aparatura kontrolno-pomiarowa;
4. sporzgdza raporty kontrolne z dokonanych pomiardw;
(7) obstuguje urzgdzenia magazynowe;
1. rozréznia wyposazenie oraz magazynowe srodki transportowe;
2. obstuguje urzgdzenia magazynowe;

3. charakteryzuje warunki sktadowania surowcow i materiatdw pomocni-
czych w zaktadzie pracy;

4. przestrzega przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy w magazynach
surowcow i materiatdw pomocniczych;

(8) prowadzi dokumentacje magazynowq;

2. wypetnia prawidtowo dokumentacje dostawy surowcow i potprodukiow
do zaktadu;

3. wypetnia prawidtowo dokumentacje wydania towaru z magazynu;
4. wypetnia prawidtowo dokumentacje zwrotu towaru do magazynu;
5. prowadzi dokumentacje sprzedazy towaru gotowego;

(9) przestrzega procedur zapewnienia jakosci zdrowotnej zywnosci;
3. stosuje procedury zapewniajgce jakos¢ zdrowotna zywnosci;
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T4.3 Dekorowanie wyroboéw cukierniczych i przygotowanie ich do dystrybucji
(10) dobiera urzqgdzenia do przechowywania wyrobéw cukierniczych;
1. rozpoznaje urzgdzenia do przechowywania w zaktadzie cukierniczym;

2. analizuje rozmieszczenie urzqgdzen chtodniczych w zaktadzie cukierni-
czym;

(11) obstuguje urzqgdzenia do przechowywania wyrobow cukierniczych;

1. stosuje zasady obstugi urzgdzen do przechowywania wyrobdw cukierni-
czych;

2. obstuguje urzgdzenia do pakowania wyrobdw cukierniczych;
3. bezpiecznie pracuje z urzgdzeniami;
(12) magazynuje gotowe wyroby cukiernicze i przygotowuje je do ekspedyciji;

1. stosuje zasady przechowywania wyrobdw cukierniczych i elementow
dekoracyjnych;

2. przygotowuje wyroby gotowe do sprzedazy;
3. zna sprzet i urzgdzenia do ekspedycji wyrobdw cukierniczych;
4. prawidtowo prezentuje wyroby cukiernicze klientowi;

(13) monitoruje krytyczne punkty kontroli systemu HACCP (ang. Hazard Analysis
and Critical Control Point), ktére majg wptyw na bezpieczenstwo zdrowotne
gotowych wyroboéw cukierniczych;

1. stosuje zasady systemu HACCP;
2. analizuje wyniki kontroli;
Tresci nauczania

Dokumentacja magazynowa.
Dokumentacja przyje¢ do magazynu.
Dokumentacja wydania z magazynu.
Dokumentacja rozliczen produkcii.
Dokumentacja sprzedazy towaru.
Obstuga sprzetu kontrolno-pomiarowego.
Dokumentacja HACCP.

Ekspozycja i sprzedaz wyrobow gotowych.

3. Produkcja wyrobéw cukierniczych i ciastkarskich

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

BHP Bezpieczenstwo i higiena pracy

(7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujgcymi wymogami ergo-
nomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpoza-
rowej i ochrony srodowiska;

1. organizuje stanowisko pracy wedtug wymogow ergonomii, przepisdw
BHP i PPOZ oraz ochrony srodowiska;
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3. stosuje zasady ergonomii, przepisdw bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony srodowiska oraz ochrony przeciwpozarowej w organizacji stano-
wiska pracy w cukierni;

4. uzasadnia sposdéb przygotowania stanowiska pracy do wykonania okre-
slonego zadania zawodowego w cukierni;

(8) stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania
zadan zawodowych;

1. dobiera srodki ochrony indywidualnej w pracy w cukierni;

2. stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas uzytkowania
urzgdzen technicznych na stanowisku pracy;

4. stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas uzytkowania
urzgdzen technicznych na stanowiskach pracy w cukierni;

(9) przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stosuje przepisy
prawa dotyczgce ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;

1. stosuje zasady bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przepisy ochrony prze-
ciwpozarowej i ochrony srodowiska podczas wykonywania zadan zawo-
dowych;

3. przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przepisy ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska podczas wykonywania zadan
zawodowych w zakresie organizacji ustug dodatkowych przez cukiernie;

5. stosuje procedury dotyczgce obstugi instalacji i urzgdzen technicznych
W czasie pracy w cukierni;

6. uzasadnia koniecznos¢ przestrzegania procedur obowigzujgcych w zakta-
dzie produkujgcym zywnos¢ dotyczgcych bezpieczenstwa i higieny pracy
oraz ochrony Srodowiska;

(10) vdziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz
w stanach zagrozenia zdrowia i zycia;

2. stosuje zasady udzielania pomocy poszkodowanym na stanowisku pracy;

KPS Kompetencje personalne i spoteczne
(2) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan;

4. kontroluje sposdb realizacji celu i w razie potrzeb weryfikuje swoje zacho-
wanie;

(5) potrafi radzi¢ sobie ze stresem;
3. stosuje metody radzenia sobie ze stresem;
(6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe;

3. podnosi kwalifikacje i ksztattuje umiejetnosci dzieki zdobytemu doswiad-
czeniu;

4. planuje i realizuje indywidualng kariere zawodowq;
(7) przestrzega tajemnicy zawodowej;

2. nie rozpowszechnia informacji majgcych charakter wewnetrzny;

3. zna i rozumie konsekwencije nieprzestrzegania tajemnicy zawodowej;
(10) wspotpracuje w zespole;

40



Kwalifikacja: T.4 Produkcja wyrobéw cukierniczych

1.organizuje prace zespotowq;
2.rozdziela zadania w zespole;

T.4.1 Magazynowanie surowcow cukierniczych

(3) przestrzega zasad oceny organoleptycznej surowcéw cukierniczych;
2. dokonuje prawidtowej oceny organoleptycznej surowcow;

T.4.2 Wytwarzanie wyrobow cukierniczych

(1) okresla rodzaje wyrobow cukierniczych oraz sposoby ich sporzgdzania;
3. charakteryzuje asortyment wyrobdw cukierniczych i ciastkarskich;

(2) postuguje sie dokumentacjq technologicznqg oraz korzysta z receptur cukier-
niczych;

3. posiada umiegjetnosc logicznego postugiwania sie recepturg;

(3) planuje proces technologiczny produkcji wyrobéw cukierniczych;
1. vzasadnia etapy przygotowania stanowiska pracy do wykonania zadania;
2. planuje etapy wykonania zadania;

(4) dobiera surowce, dodatki do zywnoscii materiatly pomocnicze do produkciji
wyrobéw cukierniczych;

2. ocenia surowce wykorzystane do produkcji wyrobow cukierniczych;

(5) przygotowuje surowce, dodatki do zywnosci i materialy pomocnicze do
produkcji wyroboéw cukierniczych;

1. organizuje surowce do wykonania wyrobdw cukierniczych;

2. przedstawia kolejno$¢ tgczenia poszczegdlnych surowcdw i podtpro-
duktow;

(6) dobiera maszyny, urzqgdzenia i drobny sprzet cukierniczy do produkciji
wyrobow cukierniczych;

1. analizuje usytuowanie i rozmieszczenie maszyn i urzqdzen;
2. stosuje maszyny i urzgdzenia do wykonania okreslonego wyrobu;
3. wykonuje prace przy automatach i liniach produkcyjnych;

(7) obstuguje maszyny i urzgdzenia stosowane w procesie produkcji cukierni-
czej;
1. stosuje zasady opisane w instrukcji obstugi maszyn i urzgdzen;

2. zachowuje zasady BHP i PPOZ w obstudze maszyn i urzgdzehn cukierni-
czych;

3. dokonuje mycia i czyszczenia sprzetu cukierniczego;
4. obstuguje linie produkcyjne wyrobdw ciastkarskich;

(8) przeprowadza ocene organoleptyczng wyrobow cukierniczych w poszcze-
golnych fazach procesu technologicznego;

2. pobiera probki surowcow, potproduktdw i wyrobdw gotowych;
3. prawidtowo przechowuje probki wyrobdw gotowych;

(9) sporzadza potprodukty wyrobow cukierniczych i gotowe wyroby cukier-
nicze;
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1. wykonuje rézny asortyment potproduktdw cukierniczych;
2. wykonuije rézny asortyment wyrobdw gotowych;

(10) przestrzega Zasad Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP (ang. Good
Manufacturing Practice), Dobrej Praktyki Higienicznej GHP (ang. Good
Hygiene Practice) oraz systemu HACCP (ang. Hazard Analysis and Critical
Control Point);

2. analizuje wyniki kontroli;

T4.3 Dekorowanie wyroboéw cukierniczych i przygotowanie ich do dystrybucji

(7) dobiera sposoby konfekcjonowania i przechowywania wyrobéw cukierni-
czych;

1. opisuje sposoby konfekcjonowania wyrobdw cukierniczych;
3. pakuje wyroby cukiernicze i ciastkarskie;

(8) obstuguje urzqgdzenia do pakowania i konfekcjonowania wyrobéw cukierni-
czych;

1. dobiera urzgdzenia do pakowania wyrobdéw gotowych;

2. obstuguje urzgdzenia do pakowania wyrobdw cukierniczych i ciastkar-
skich;

(9) konfekcjonuje wyroby cukiernicze;
2. prowadzi rozliczenia technologiczne;

3. prowadzi kontrole opakowan gotowych wyrobdw cukierniczych i ciast-
karskich;

Tresci nauczania

Zasady ergonomii i BHP w zaktadzie produkcyjnym.
Obstuga maszyn i urzgdzen cukierniczych.

Dobdr surowcdw i podtproduktdw do produkcji cukiernicze).
Tajemnica zawodowa.

Praca z recepturg cukierniczq.

Obstuga sprzetu magazynowego do wyrobdw gotowych.
Konfekcjonowanie wyrobdw gotowych.

Ekspedycja wyrobdéw gotowych.

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

Zajecia edukacyjne powinny by¢ prowadzone w pracowni cukierniczej lub w warsz-
tatach szkolnych, z wyposazeniem w sprzet i maszyny do produkcji cukiernicze;.
Wymagane sqg rowniez surowce, potprodukty, materiaty dodatkowe i uzupetniajgce,
stosowane w cukiernictwie.

Wskazane jest rowniez stanowisko komputerowe z dostepem do Internetu, drukarka
oraz programy do rozliczen magazynowych.

Srodki i materiaty dydaktyczne
— stanowisko komputerowe z dostepem do Internetu,
— drukarka,
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— programy komputerowe,

— podrecznik,

— schematy,

— instrukcje obstugi maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji cukierniczej,
— opakowania i etykiety (surowcodw i produktdw cukierniczych),

— receptury cukiernicze,

— ksigzki kucharskie zawierajgce receptury cukiernicze,

— surowce, produkty i potprodukty stosowane w cukiernictwie,

— Srodki i dodatki do zywnosci,

— materiaty pomocnicze i opakowania do wyrobdéw gotowych,

— maszyny i urzgdzenia potrzebne do wytworzenia produkcji cukiernicze.
Metody dydaktyczne

Z uwagina zréznicowany charakter efektéw ksztatcenia w zakresie programu produkcji
cukiernicze] wskazane jest stosowanie szerokiego wachlarza metod ksztatcenia, ze
szczegolnym uwzglednieniem metod aktywizujgcych. Metody te powinny pozwolic
na aktywny udziat uczestnikdw kursu w zajeciach. Zalecane rodzaje metod to m. in.:

— metody praktyczne, np. ¢wiczenia praktyczne w zakresie pojec,pokaz.
Forma organizacyjna

Zajecia powinno prowadzi¢ sie z wykorzystaniem zréznicowanych form pracy: indy-
widualnie i grupowo (1. praca indywidualna, praca w parach, praca w grupach)
W pracowni cukierniczej lub warsztatach szkolnych.

Formy indywidualizacji ksztatcenia

Dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do poftrzeb uczestnika
kursu powinno uwzglednic koniecznos$¢ wdrazania stuchaczy do rytmicznosci, precyzji
i odpowiedzialnosci za wykonanie powierzonego zadania.

Sposob i formy zaliczenia

Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczestnikéw kursu proponuije sie przeprowadzenie
testu wielokrotnego wyboru oraz wykonanie zadania praktycznego z uwzglednie-
niem procedur egzaminacyjnych. Test i zadanie praktyczne pozwolg oceni¢ naste-
pujgce kryteria:

— biegtosc¢ postugiwania sie terminologig branzowq,
— umiejetnos$¢ analizowania i interpretowania materiatow zrodtowych,
— korzystanie z réznorodnych zrodet informacii i wtasciwa selekcja tych informacji,

— umiejetnosc¢ interpretowania, analizowania, tgczenia zdarzen i faktow w zwigzki
przyczynowo-skutkowe,

— prawidtowe wykonanie produkcji cukierniczej.
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Wykaz literatury nalezy aktualizowac w miare ukazywania sie nowych pozycji wydaw-
niczych.

9.5 Pracownia cukiernicza

Podreczniki:

Deschamps B., Deschaintre J., Ciastkarstwo - podrecznik do nauki zawodu cukiernik,
REA, Warszawa.

Kazmierczak M., Pracownia produkcji cukierniczej,Kwalifikacja T.4, WSIP, Warszawa
2016.

Kazmierczak M., Technologie produkcji cukierniczej. wyroby cukiernicze, Tom Il, czesc
112, WSIP/REA, Warszawa 2016.
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Dodatkowo:
http://piekarnieonline.pl/porady
http://cukiernictwoipiekarstwo.pl/
http://www.mamz.pl/

Wykaz literatury nalezy aktualizowac w miare ukazywania sie nowych pozycji wydaw-
niczych.

9.6 Produkcja cukiernicza

Podreczniki:

Deschamps B., Deschaintre J., Ciastkarstwo - podrecznik do nauki zawodu cukiernik,
REA, Warszawa.

Kazmierczak M., Pracownia produkcji cukierniczejKwalifikacja T.4 WSIP, Warszawa
2016.

Kazmierczak M., Technologie produkcji cukierniczej. wyroby cukiernicze, Tom Il, czes¢
1i2, WSIP/REA, Warszawa 2016.

Dodatkowo:
http://www.fabrykacukiernika.pl/
http://mistrzowiewypiekow.pl/

Wykaz literatury nalezy aktualizowac w miare ukazywania sie nowych pozycji wydaw-
niczych.

10. SPOSOB | FORMA ZALICZENIA

Kwalifikacyjny kurs zawodowy konczy sie zaliczeniem.

— O zaliczeniu zajec edukacyjnych w ksztatceniu teoretycznym decyduje nauczyciel
prowadzqgcy te zajecia na podstawie zaliczenia testow sprawdzajgcych.

— O zaliczeniu zaje¢ edukacyjnych w ksztatceniu praktycznym decyduje nauczyciel
prowadzgcy te zajecia na podstawie zaliczenia zadan praktycznych.

— Kwalifikacyjny kurs zawodowy uznaje sie za zaliczony, jezeli uczestnik uzyskat zali-
czenie z wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych w ksztatceniu teore-
tycznym i praktycznym oraz uzyskat zaliczenie praktyki zawodowej przewidzianej
w podstawie programowej dla danej kwalifikacji.

— Uczestnik kwalifikacyjnego kursu zawodowego, ktdry otrzymat zaliczenie otrzymuje
zaswiadczenie o ukonczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego. Zaswiadczenie
wydaje sie w ciggu 14 dni od daty ostatnich zajec na kursie.
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11. KURSY UMIEJETNOSCI ZAWODOWYCH

Dla kwalifikacji T.4 kursy umiejetnosci zawodowych mogg by¢ wyodrebnione
w zakresie:

Przedmioty obejmujgce Liczba
L.p. Zakres efektéow wskazane efekty podstawy godzin
programowej ksztatcenia
— Prowadzenie dziatalnosci
gospodarczej

Efektow  ksztatcenia  wspdl-
nych dla wszystkich zawoddw |— Jezyk obcy zawodowy

oraz wspolnych dla zawodow |__ Technika w produkcji cukier-

1w ramach obszaru turystyczno- niczej 350
" | gastronomicznego  stanowig- , .. .

cych podbudowe do ksztat-|— Tc?chr)ologm produkcji cukier-

cenia w zawodzie lub grupie nicze,

zawodow — Pracownia cukiernicza

— Produkcja cukiernicza

— Technologia produkciji cukier-
niczej

8.4.2 - Towaroznawstwo mate-
riatdw cukierniczych

— Pracownia cukiernicza

8.5.1 - Organizacja pracy
) ) o i w przygotowaniu surowcow,
Pierwszej  czesci efe.k’row. potoroduktéw i wyrobdw
ksztatcenia wyodrebnione; gotowych
2. |w ramach kwalifikacji T.4 f]. . 217
Magazynowanie  surowcdw |  8.5.2-Schematy produkcyjne
cukierniczych wyrobow cukierniczych

— Produkcja cukiernicza

8.6.2 - Sposoby przechowy-
wania surowcow, materiatdw
pomocnhiczych, wyrobow
gotowych

8.6.3 - Produkcja wyrobow
cukierniczych i ciastkarskich
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Przedmioty obejmujqgce Liczba
L.p. Zakres efektow wskazane efekty podstawy godzin
programowej ksztatcenia

— Technologia produkciji cukier-
niczej

8.4.3 - Schemat fechnolo-
giczny  produkcji  potpro-
duktow i gotowych wyrobow
cukierniczych

Drugiej czesci efektow ksztat-| Pracownia cukiernicza

3 ceniawyodrebnionejwramach 8.5.1 - Organizacja pracy
" | kwalifikacji T.4 tj. Wytwarzanie W przygotowaniu surowcow,
wyrobdw cukierniczych potproduktow i wyrobdéw
gotowych

217

8.5.2 - Schematy produkcyjne
wyrobdw cukierniczych

— Produkcja cukiernicza

8.6.3 - Produkcja wyrobdow
cukierniczych i ciastkarskich

— Technologia produkcji cukier-
niczej

8.4.3 - Schemat fechnolo-
giczny w produkcji potpro-
duktéw i gotowych wyrobow
cukierniczych i ciastkarskich

Trzeciej czesci efektow ksztat-|— Pracownia cukiernicza
ceniawyodrebnionejwramach
4. |[kwalifikacji T.4 tj. Dekorowanie
wyrobdw cukierniczych i przy-
gotowanie ich do dystrybucji  |— Produkcja cukiernicza

8.6.2 - Sposoby przechowy-
wania surowcow, materiatow
pomocniczych, wyrobow
gotowych

8.5.3 - Sposoby dekoracji

wyrobdw cukierniczych 217

8.6.3 - Produkcja wyrobdw
cukierniczych i ciastkarskich

tacznie godzin 1001

(**) taczna liczba godzin jest wieksza o 1 godz. niz minimalna liczba godzin ksztat-
cenia zawodowego wskazana w podstawie programowej na skutek dzielenia godzin
przeznaczonych na dang kwalifikacje na czescii wynikajgcych z tego zaokrgglen.
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