Podstawa programowa 2019

Program nauczania
Cukiernik
Symbol cyfrowy zawodu 751201

Zajecia praktyczne
Kwalifikacja :SPC.01.
Produkcja wyrobéw cukierniczych

po szkole podstawowej



1.Efekty ksztalcenia, ktore powinny by¢ osiagniete przez ucznia w procesie ksztatcenia
SPC.01.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

llos¢ godzin
Dziat programowy . . . S . przeznaczona na
(materiat ksztatcenia) Efekty ksztatcenia. Uczen : Kryteria weryfikacji. Uczen : dziat
programowy
3. rozréznia prawa i obowigzki pracownika 1.wymienia prawa i obowigzki pracodawcy i pracownika w 10

oraz pracodawcy w zakresie
bezpieczenstwa i higieny pracy

zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy w danym
zaktadzie pracy

2.zna konsekwencje nieprzestrzegania obowigzkow
pracownika i pracodawcy w zakresie

bezpieczenstwa i higieny pracy w produkcji wyrobow
cukierniczych w danym zaktadzie

3.rozpoznaje rodzaje znakéw bezpieczehstwa, w tym znaki
informacyjne, znaki ostrzegawcze, znaki nakazu, znaki
zakazu w zaktadach produkcji wyrobow cukierniczych
4stosuje sie do znakdw bezpieczenstwa i higieny pracy
wystepujgcych w zakfadach produkcji wyrobdw
cukierniczych

4. okre$la skutki oddziatywania czynnikéw
szkodliwych i niebezpiecznych na organizm
cztowieka

1.rozpoznaje zrodta czynnikéw szkodliwych i
niebezpiecznych wystepujacych podczas
produkcji wyrobdw cukierniczych

5. przestrzega przepiséw prawa
dotyczacych bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska w zaktadach produkcji wyrobéw
cukierniczych

1.rozréznia znaki informacyjne okreslone w przepisach
prawa dotyczacych bezpieczenstwa i
higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowej

6.organizuje stanowisko pracy zgodnie z
wymaganiami ergonomii oraz przepisami
prawa dotyczgcymi bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony $rodowiska w produkcji wyrobow
cukierniczych

1.obstuguje maszyny i urzadzenia podczas wykonywania
zadan zawodowych zgodnie z instrukcjg obstugi
2.utrzymuje fad i porzadek na stanowisku pracy

w produkcji wyrobow cukierniczych

7.przewiduje zagrozenia dla zdrowia lub
zycia cztowieka oraz mienia i Srodowiska

1.dobiera techniczne srodki ochrony przed zagrozeniami w
produkcji wyrobéw cukierniczych




zwigzane z wykonywaniem zadan
zawodowych
w trakcie produkcji wyrobdw cukierniczych

2.zapobiega zagrozeniom podczas wykonywania zadan w
produkcji wyrobow cukierniczych

8.stosuje srodki ochrony indywidualne;j i
zbiorowej podczas wykonywania zadan
zawodowych w trakcie produkcji wyrobow
cukierniczych

1.dobiera $rodki ochrony indywidualnej i

zbiorowej do rodzaju wykonywanych prac w produkcji
wyrobow cukierniczych

2.wykonuje zadania zawodowe w produkcji wyrobow
cukierniczych z zastosowaniem $rodkéw ochrony
indywidualnej i zbiorowej

Razem :

10

SPC.01.2. Podstawy przemystu spozywczego

Dziat programowy Efekty ksztatcenia. Uczen :

Kryteria weryfikacji. Uczen :

llo$¢ godzin
przeznaczona na

(materiat ksztalcenia) dzial
programowy
1.stosuje przepisy prawa dotyczgce 2.przest[zega Przepisow prawa dotyczaqych 10
- . . produkcji wyrobow spozywczych w trakcie
produkcji wyrobéw spozywczych wykonywania zadar
4.charakteryzuje zmiany biochemiczne, 3.dobiera sposoby zapobiegania niekorzystnym
fizykochemiczne i mikrobiologiczne zmianom biochemicznym, fizykochemicznym
zachodzace podczas produkcji i mikrobiologicznym zachodzgcym podczas
Zarzadzanie jakoscia i i przech9vyywan|a wyrobdéw s_po'zywczych. produkciji i przechowywania wyrobéw spozywczych
: . 6. rozr6znia metody utrwalania zywno$ci i
bezpieczenstwem ich wptyw na jakosc¢ oraz trwatos¢ wyrobéw | 3.dobiera metody utrwalania zywnosci do produkcji
zdrowotnym 2ywnosci. S ozpyc\:z chJ y w robow spoz ycz ch . P J
Procesy zachodzace w pozywezy y pozywezy
Zywnoscl. 1.rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w
zaktadach przetwérstwa spozywczego
7.rozpoznaje instalacje techniczne 2.rozréznia po kolorach oznakowanie instalacji
stosowane w zaktadach przetworstwa technicznych w zaktadach przetworstwa
spozywczego spozywczego, np. instalacje gazowsg, parowa,
wodng, powietrzng
Razem : 10




SPC.01.3. Obstugiwanie maszyn i urzadzen w produkcji wyrobéw cukierniczych

Magazynowanie
surowcow,
potproduktow,
dodatkéw i materiatow
pomocniczych.
Gospodarowanie
zasobami magazynow

1.stosuje sprzet i aparature kontrolno-
pomiarowg w magazynach

pomiarowg stosowang w magazynach surowcow,
potproduktéw i wyrobdw cukierniczych (np.
termometry, higrometry, psychrometry)
2.odczytuje i zapisuje wskazania aparatury
kontrolno-pomiarowej w magazynach surowcow,
potproduktéw i wyrobdw cukierniczych
3.poréwnuje wyniki odczytu z parametrami

w dokumentaciji technologicznej

3. stosuje procedury przyjmowania dostaw
surowcow i pétproduktéw cukierniczych

1.opisuje czynnosci wykonywane podczas
przyjmowania dostaw surowcow i potproduktow

llo$¢ godzin
Dziat programowy . . . S . przeznaczona na
(materiat ksztatcenia) Efekty ksztatcenia. Uczen : Kryteria weryfikacji. Uczen : dziat
programowy
4.stosuje instrukcje obstugi oraz : e 50
. ; 2.wykonuje czynnosci zwigzane z obstugg maszyn
dokumentacje techniczng maszyn : . . . T .
X " . i urzgdzen w produkcji wyrobéw cukierniczych zgodnie z
uzywanych w produkcji wyrobow . . . .
L dokumentacjg techniczng maszyn i urzadzen
cukierniczych
5.uzytkuje maszyny, urzadzenia i srodki
transportu stosowane w zaktadzie produkcji | 2.obstuguje maszyny, urzgdzenia i srodki transportu
wyrobow cukierniczych zgodnie z zasadami | stosowane w zaktadzie produkcji wyrobdw cukierniczych
bezpieczenhstwa i higieny pracy
6.powadzi biezgcag konserwacje maszyn, 2.wykonuje prace konserwacyjne zgodnie z
urzadzen i Srodkoéw transportu stosowanych | instrukcjami obstugi maszyn, urzadzen i Srodkow
w zaktadzie produkcji wyrobéw transportu stosowanych w zaktadzie produkc;ji
cukierniczych wyrobéw cukierniczych
Razem : 50
SPC.01.4. Magazynowanie surowcow, potproduktéw i wyrobéw cukierniczych
llos¢ godzin
Dziat programowy . . . L .. przeznaczona na
(materiat ksztatcenia) Efekty ksztatcenia. Uczen : Kryteria weryfikacji. Uczen : dziat
programowy
1.rozpoznaje sprzet i aparature kontrolno- 55




cukierniczych przyjmowanych do magazynu
2.kontroluje zgodnos¢ dostawy surowcow i
potproduktdéw cukierniczych z dokumentacijg
dostawczg

3.sprawdza stan opakowan surowcow

i potproduktoéw cukierniczych przyjmowanych
dostaw

4.odczytuje informacje zamieszczone

na opakowaniu, np. termin waznosci, temperature
przechowywania

5.wypetnia dokumenty zwigzane z przyjmowaniem
dostaw surowcéw i pétproduktdw cukierniczych

5.wykonuje prace zwigzane z obstuga
urzgdzen magazynowych

2.obstuguje urzgdzenia magazynowe

3.wymienia sposoby biezgcej konserwacji urzgdzen
magazynowych zgodne z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy

4.utrzymuje w czystosci maszyny i urzadzenia
zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny

pracy

6.wykonuje czynnosci zwigzane
Z magazynowaniem wyrobdw cukierniczych

2.dobiera warunki magazynowania

surowcow, pétproduktow i wyrobow

cukierniczych

3.przestrzega warunkéw magazynowania
surowcow, poétproduktow i wyrobow

cukierniczych

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

7.sporzgdza dokumenty magazynowe
stosowane w magazynach surowcéw,
potproduktéw i wyrobdw cukierniczych

1.wymienia rodzaje dokumentéw magazynowych
stosowanych w magazynach surowcow,
potproduktéw i wyrobdw cukierniczych

2.dobiera dokumenty do wykonywanych czynnosci
magazynowych

3.wypetnia dokumenty magazynowe

8.przestrzega procedur zarzgdzania
jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym
zywnosci w trakcie magazynowania
surowcow, poétproduktéw i wyrobdw

1.zapisuje parametry technologiczne w punktach
kontrolnych w trakcie magazynowania surowcéw,
potproduktéw i wyrobdw cukierniczych
2.rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa




cukierniczych

zdrowotnego zywnosci w trakcie magazynowania
surowcow, potproduktow i wyrobow

cukierniczych

4.zapobiega zagrozeniom jakosci i bezpieczehstwa
zdrowotnego zywnosci w trakcie magazynowania
surowcow, potproduktow i wyrobow cukierniczych

Razem : 55
SPC.01.5. Przygotowywanie pétproduktéw i wyrobow cukierniczych
llos¢ godzin
Dziat programowy . . . S . przeznaczona na
(materiat ksztatcenia) Efekty ksztatcenia. Uczen : Kryteria weryfikacji. Uczen : dziat
programowy
Produkcja 1.planuje kolejnos¢ czynnosci zwigzanych 605
potproduktow i z wytwarzaniem potproduktéw i wyrobow

gotowych wyrobéw
cukierniczych.
Produkcja potproduktéow
cukierniczych:

- mas i kremow,

- syropéw, pomad,
glazur,

- galaretek,

- wyrobow owocowych,
- marcepana,

- masy czekoladowej
(kuwertury),

- masy karmelowej.
Produkcja ciast i
wyrobow cukierniczych
Z ciasta:

- drozdzowego,

- parzonego,

- kruchego i
potkruchego,

- piernikowego,

- francuskiego i
potfrancuskiego,

3.planuje proces technologiczny produkcji
potproduktéw i wyrobdw cukierniczych

cukierniczych, w tym produkgciji ciast, lodow,
karmelkéw, wyrobow wschodnich, marcepanu,
wyrobow z kuwertury

4. korzysta z dokumentacji technologicznej
do ustalenia zapotrzebowania na surowce,
materiaty pomocnicze i dodatki do produkcji
potproduktéw i wyrobdw cukierniczych

2.oblicza na podstawie dokumentaciji
technologicznej zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do produkcji
potproduktdw i wyrobdw cukierniczych,
wyrobdéw z ciast roznych, tortéw, rolad,
mazurkow

5. wykonuje czynnosci zwigzane
ze sporzgdzaniem pétproduktéw

1.dobiera surowce do produkcji pétproduktéw
zgodnie z recepturg

2.przeprowadza obrdbke wstepng surowcow

do produkcji pétproduktéw, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrobke wstepng owocow
3.wyjasnia przydatnos¢ materiatbw pomocniczych
do produkcji wytwarzanych potproduktow
4.dobiera urzgdzenia i sprzet pomocniczy

do sporzadzenia po6tproduktéow cukierniczych
5.sporzadza poétprodukty cukiernicze wybrang
metodg zgodnie z recepturg oraz z systemami

6.wykonuje czynno$ci zwigzane z
produkcjg wyrobdéw cukierniczych

1.dobiera metode do produkcji wyrobdw z ciasta:
drozdZzowego, parzonego, kruchego,




- biszkoptowego i
biszkoptowo-
ttuszczowego,

- bezowego,

- zbijanego,

- f3czonego,

- wyrobow orzechowych,
migdatowych i
kokosowych

- wyrobow
obgotowywanych
Produkcja lodow
mlecznych,
Smietankowych,
owocowych i sorbetow.
Produkcja wyrobéw
wschodnich.

Produkcja cukierkow, w
tym karmelkow,
pomadek i innych, takich
jak drazetki i cukierki
pudrowe.

Produkcja suchych
wyrobow cukierniczych.
Produkcja wyrobéw
cukierniczych
regionalnych i
okolicznosciowych.
Produkcja
nowoczesnych deseréw:
ciastek bankietowych i
Monoporcji

nietrwatych, np. produkuje ciastka, ciasta,
babki, keksy, torty, mazurki, serniki

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

2.przeprowadza obrobke wstepng surowcow

do produkcji wyrobow cukierniczych

nietrwatych, w tym dezynfekuje jaja, przesiewa
make, oczyszcza i rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrobke wstepng owocow,
rozprowadza drozdze w ptynie

3.wyjasnia przydatnos¢ materiatdbw pomocniczych
do produkcji wytwarzanych wyrobéw
cukierniczych nietrwatych

4.dobiera urzadzenia i sprzet pomocniczy

do sporzadzenia wyrobdw cukierniczych
nietrwatych

5.wytwarza gotowe wyroby cukiernicze nietrwate
wybrang metoda zgodnie z recepturg

oraz z systemami zarzgdzania jakoscig

i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnos$ci

7.sporzgdza wyroby cukiernicze trwate i
lody

1.dobiera surowce i potprodukty do sporzgdzania
wyrobdw cukierniczych trwatych, w tym

wyrobdw wschodnich, czekolad, karmelkow,
pomadek i suchych wyrobdéw cukierniczych oraz
lodéw zgodnie z recepturg

2.przeprowadza obrobke wstepng surowcow

do produkcji wyrobow cukierniczych trwatych,

w tym dezynfekuje jaja, rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrobke wstepng owocéw

3.dobiera urzgdzenia i sprzet pomocniczy do
sporzgdzenia wyrobdw cukierniczych trwatych

i lodéw

4.wytwarza wyroby cukiernicze trwate oraz lody
mleczne, Smietankowe, owocowe i sorbety wybrang
metodq i zgodnie z recepturg oraz z systemami
zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym
Zywnosci

8. wdraza do produkcji nowe rodzaje
wyrobow cukierniczych, wyrobéw

3.wytwarza nowe rodzaje wyrobdéw cukierniczych
na podstawie receptur




dietetycznych, regionalnych

9.planuje proces produkcji pétproduktéw

i wyrobow cukierniczych

1.rozpoznaje maszyny, urzgdzenia i drobny sprzet
w zaleznosci od ich zastosowania w produkcji
potproduktéw i wyrobow cukierniczych

3.dobiera maszyny, urzgdzenia i drobny sprzet
cukierniczy do planowanej produkcji
potproduktow i wyrobow cukierniczych

4.ustala zapotrzebowanie na surowce, materiaty
pomocnicze i dodatki dla zaplanowanej produkciji
potproduktdéw i wyrobow cukierniczych

10.stosuje zasady oceny organoleptycznej
w poszczegolnych fazach procesu produkcji
potproduktéw i wyrobdw cukierniczych

1.ocenia organoleptycznie potprodukty i wyroby
cukiernicze w poszczegodlnych etapach procesu
technologicznego

2.interpretuje wyniki oceny organoleptycznej
potproduktéw i wyrobow cukierniczych

w poszczegolnych fazach procesu
technologicznego

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

11.przestrzega procedur zarzgdzania
jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym
zywnosci w trakcie procesu produkcji
potproduktéw i wyrobdw cukierniczych

1.zapisuje parametry technologiczne w punktach
kontrolnych w trakcie procesu produkcji
potproduktdw i wyrobdw cukierniczych
2.rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci w trakcie procesu
produkcji pétproduktéw i wyrobdw cukierniczych
3.przewiduje wptyw zagrozen na jakos$¢ i
bezpieczenstwo zdrowotne pétproduktéw i
wyrobow cukierniczych w trakcie procesu
produkciji

4.zapobiega zagrozeniom jakosci i bezpieczehstwa
zdrowotnego zywnosci w trakcie produkciji
potproduktdw i wyrobdw cukierniczych

Razem :

605




SPC.01.6. Dekorowanie, konfekcjonowanie i dystrybucja wyrobéw cukierniczych

Projektowanie i
wykonywanie
dekoracji wyrobow
cukierniczych z
réznych tworzyw .
Konfekcjonowanie,
pakowanie,
etykietowanie i
ekspozycja wyrobéw
cukierniczych trwalych
i nietrwatych

1.wykonuje projekty dekoracji wyrobow
cukierniczych

3.wybiera sposoby dekorowania wyrobow
cukierniczych

4.wykonuje rysunki projektow dekoracji wyrobow
cukierniczych, uwzgledniajgc style, metody i
techniki wykonania dekoracji wyrobu cukierniczego

3.dobiera urzadzenia i drobny sprzet
do dekorowania wyrobow cukierniczych

1.rozpoznaje urzgdzenia i drobny sprzet

do dekorowania wyrobow cukierniczych

2.okresla zastosowanie urzgdzen i drobnego sprzetu
cukierniczego w zaleznosci od wybranego

sposobu dekorowania

4.wykonuje dekoracje wyrobow
cukierniczych

1.przygotowuje surowce do wykonania elementéw
dekoracyjnych zgodnie z projektem

2.opisuje sposoby i techniki dekorowania wyrobéw
cukierniczych

3.dobiera sposdb wykonania elementéw
dekoracyjnych

4.stosuje tworzywa dekoracyjne do wykonania
elementow dekoracji wyrobow cukierniczych
zgodnie z projektem

5.dobiera sposoby konfekcjonowania
wyrobdw cukierniczych

2.wskazuje sposob konfekcjonowania wyrobow
cukierniczych w zalezno$ci od ich asortymentu
i wtasciwosci

3.wyjasnia zastosowanie konfekcjonowania
wyrobdw cukierniczych

6.wykonuje prace zwigzane
z konfekcjonowaniem i dystrybucjg
wyrobdw cukierniczych

1.dobiera rodzaj opakowania i sposéb znakowania
wyrobdow cukierniczych

2.dobiera urzadzenia do konfekcjonowania
wyrobdow cukierniczych

3.konfekcjonuje wyroby cukiernicze

4.wykonuje ekspozycje cukiernicze

llo$¢ godzin
Dziat programowy . .. . o .. przeznaczona na
(materiat ksztatcenia) Efekty ksztatcenia. Uczen : Kryteria weryfikacji. Uczen : dziat
programowy
2.rozpoznaje tworzywa dekoracyjne 200




7.przestrzega procedur zarzgdzania
jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym
zywnosci podczas dekorowania,
konfekcjonowania i dystrybucji

1.zapisuje parametry technologiczne w punktach
kontrolnych podczas dekorowania,
konfekcjonowania i dystrybuciji

2.rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas dekorowania,
konfekcjonowania i dystrybuciji

3. przewiduje wptyw zagrozen na jakos¢

i bezpieczenstwo zdrowotne wyroboéw
cukierniczych podczas dekorowania,
konfekcjonowania i dystrybuciji

4. zapobiega zagrozeniom jakosci i bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas dekorowania,
konfekcjonowania i dystrybuciji

Razem :

200

2. Warunki osiagniecia efektéw ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacji

Srodki dydaktyczne

Wzrokowe: schematy technologiczne produkcji wyrobdw cukierniczych, receptury ciastkarskie i cukiernicze, normy
technologiczne, katalogi sprzetu, maszyn i urzadzen, opakowania jednostkowe i zbiorcze, instrukcje do éwiczen, przepisy
prawa dotyczgce produkcji wyrobow spozywczych, tablice sktadu i wartosci odzywczej produktdw spozywczych
Wzrokowo-stuchowe np. filmy instruktazowe, dydaktyczne dotyczgce technologii wytwarzania potproduktow i wyrobow
cukierniczych, prezentacje multimedialne, strony internetowe , specjalistyczne programy komputerowe

Zalecane metody dydaktyczne:

W nauczaniu przedmiotu ,Zajecia praktyczne” proponuje sie stosowac zroznicowane metody, w szczegolnosci:
Instruktaz wstepny i biezgcy, pokaz, wyjasnienie
Metody aktywizujgce np. metoda tekstu przewodniego, symulacje
Metody praktyczne np. ¢wiczenia praktyczne, zwiedzanie réznych zaktaddéw produkujgcych wyroby cukiernicze nietrwate i

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia

Wiedza i umiejetnosci uczniow mogg by¢ sprawdzane i oceniane za pomoca réznych metod np. odpowiedzi ustnych,

sprawdzianow pisemnych, testow osiggnie¢ z zadaniami otwartymi i zamknietymi oraz obserwacji pracy uczniow. Kontrola




osiggnie¢ powinna by¢ systematyczna. Ocenie podlega¢ powinny czynnosci zawodowe ucznia oraz jako$¢ wytwordw jego pracy.
Przy ocenie rezultatéw nalezy zachecac¢ ucznidw do samooceny.

Nalezy dostosowacé warunki, srodki, formy i metody ksztatcenia do mozliwosci i potrzeb ksztatcenia uczniow !
Zajecia powinny odbywac sie w pracowni lub warsztatach, ktére wyposazone sg w nowoczesny sprzet, urzgdzenia i maszyny
stosowane w zaktadzie produkcji cukierniczej, a mianowicie:
e Stanowiska magazynowania surowcow cukierniczych, wyposazone w : chtodziarke, pofki lub regaty na przyjmowane
surowce i potprodukty cukiernicze, termometr, higrometr, wage elektroniczng
e Stanowiska przygotowania surowcow i pétproduktéw cukierniczych, wyposazone w: stoty cukiernicze, chtodziarko-
zamrazarke, trzony kuchenne, przesiewacz lub sito do maki, miesiarke, ubijaczke, zestaw naczyh do przygotowania
surowcow i potproduktow, termometr, wage, miarki do ptyndw, drobny sprzet cukierniczy.
e Stanowiska wypieku pétproduktéw i wyrobow gotowych, wyposazone w : piec, zestaw form, blach, drobny sprzet cukierniczy
e Stanowiska dekorowania wyrobow cukierniczych, wyposazone w : stoty cukiernicze, zestawy do pracy z karmelem oraz
czekoladg, drobny sprzet do wykonywania dekoracji wyrobow cukierniczych, chtodziarke

Formy indywidualizacji pracy uczniow
e dostosowanie warunkow, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia
e dostosowanie warunkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia



