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Klasa: Il br. cukiernik

Rok szkolny: 2026/2027

Nauczyciel: Ewa Juszczk

Cele ogdlne przedmiotu: Technologie produkcji cukierniczej
1. Identyfikowanie surowcéw, dodatkdw i materiatéw pomocniczych do produkcji pétproduktédw i wyrobow cukierniczych.
. Postugiwanie sie metodami oceny organoleptycznej surowcéw, potproduktow i wyrobdw cukierniczych.
. Charakteryzowanie surowcéw, potproduktow i wyrobdw cukierniczych.
. Poznanie metod i technik wytwarzania potproduktow i wyrobdéw cukierniczych.
. Planowanie procesu technologicznego produkcji pétproduktéw i wyrobdw cukierniczych.
. Postugiwanie sie dokumentacjg technologiczng z branzy cukierniczej.
. Projektowanie cukierniczych elementéw dekoracyjnych.
. Konfekcjonowanie i magazynowanie wyrobdow cukierniczych.
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Cele operacyjne przedmiotu: Technologie produkcji cukierniczej

Uczen potrafi:

1) klasyfikowad i ocenié surowce, pétprodukty i wyroby cukiernicze,

2) dobrac surowce, dodatki i materiaty pomocnicze stosowane w produkcji wyrobow cukierniczych,

3) okresli¢ przydatnosé surowcdw cukierniczych i materiatéw pomocniczych w produkcji pétproduktéw i wyrobow cukierniczych,

4) dobrac sposdb przygotowania surowcéw i dodatkéw do produkcji pétproduktéw i wyrobow cukierniczych,

5) wymienié etapy produkcji pétproduktow i wyrobdw cukierniczych,

6) opracowac schematy technologiczne produkcji pétproduktéw i wyrobdw cukierniczych,

7) dobraé metody i techniki otrzymywania pétproduktow i wyrobdw cukierniczych,

8) wymienié przyczyny wad pétproduktéw i wyrobow cukierniczych powstatych w wyniku niewtasciwie prowadzonego procesu technologicznego,
9) obliczy¢ zapotrzebowanie na surowce i dodatki potrzebne do produkcji pétproduktéw i wyrobdéw cukierniczych na podstawie dokumentacji technologicznej,
10) dobra¢ maszyny, urzagdzenia i drobny sprzet cukierniczy do produkcji potproduktow i wyrobdw cukierniczych,

11) projektowac dekoracje wyrobu cukierniczego z uwzglednieniem réznych trendéw, metod i technik,

12) wskazac sposéb konfekcjonowania wyrobow cukierniczych w zaleznosci od ich asortymentu i wiasciwosci,

13) okresla¢ warunki przechowywania wyrobow cukierniczych w zaleznosci od ich asortymentu i wtasciwosci,

14) stosowac programy komputerowe podczas wykonywania zadan zawodowych,

15) aktualizowac¢ wiedze z zakresu wyposazenia zaktadu cukierniczego,

16) wspotpracowac w zespole w celu wykonywania zadan zawodowych.



Sposoby sprawdzenia osiggnie¢ edukacyjnych

Uczen otrzyma oceny z wypowiedzi ustnej, sprawdzianu pisemnego, pracy klasowej, testu, kart pracy, éwiczen praktycznych.

Liczba ocen wynika ze zrealizowanego planu dydaktycznego.

Termin przeprowadzania pracy klasowej zostanie zapowiedziany uczniom z dwutygodniowym wyprzedzeniem i potwierdzony wpisem w dzienniku.
Cwiczenia, karty pracy, test ktérych uczen nie zaliczy w terminie, powinny by¢ zaliczone w ciggu kolejnych dwéch tygodni.

Warunki i tryb podniesienia oceny niz przewidywana ocena roczna zgodnie ze statutem szkoty

Uczen moze uzyskaé wyzszg niz przewidywana roczng ocene klasyfikacyjng z zaje¢ edukacyjnych.

W przypadku przewidywanej niedostatecznej oceny rocznej klasyfikacyjnej z zaje¢ edukacyjnych:

1) uczen zdaje jeden test, obejmujgcy zakres tresci nauczania z catego roku szkolnego w formie pisemnej, ustnej lub w formie zadan praktycznych;
2) termin zdawania testu wyznacza nauczyciel do czasu klasyfikacji rocznej.

W przypadku przewidywanej oceny rocznej klasyfikacyjnej innej niz niedostateczna:

1) ocene wyzszag moze uzyskaé uczen, ktérego frekwencja na zajeciach jest wyzsza niz 80 % lub uczen, ktdry nie miat mozliwosci na biezgco poprawiania ocen ze wzgledu na
dtugg usprawiedliwiong nieobecnos¢;

2) uczen poprawia niekorzystne wyniki z prac wskazanych przez nauczyciela w formie pisemnej, ustnej lub w formie zadan praktycznych;

3) termin wyznacza nauczyciel w tygodniu, w ktérym poinformowat ucznia o przewidywanej ocenie.

Kryteria oceny czesci teoretycznej (wypowiedzi ustne, sprawdziany, prace klasowe, testy, karty pracy, ¢wiczenia praktyczne):
0-49% - niedostateczny

50% - 59% - dopuszczajacy

60% - 74% - dostateczny

75% — 84% - dobry

85%- 95% - bardzo dobry

96%-100% - celujacy

Efekty ksztatcenia i kryteria weryfikacji ktore bedg realizowane z przedmiotu przygotowanie wyrobéw cukierniczych

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
SPC.01.4.(2) rozpoznaje surowce, dodatki | SPC.01.4.(2)1 klasyfikuje surowce stosowane w produkcji pétproduktéw i wyrobow cukierniczych wedtug
do zywnosci oraz materiaty pomocnicze réznych kryteridw ze wzgledu na trwatos$¢, pochodzenie;
do produkcji pétproduktéw i wyrobdw SPC.01.4.(2)2 okresla przydatnosé surowcdw stosowanych w produkcji pétproduktow i wyrobdow
cukierniczych cukierniczych;
SPC.01.4.(2)3 klasyfikuje dodatki do zywnosci stosowane w produkcji pétproduktéw i wyrobow cukierniczych




w tym: wzbogacajgce warto$¢ odzywczg, przedtuzajgce trwatosé zywnosci, ksztattujgce strukture, nadajace
okreslone cechy organoleptyczne, dodatki uzupetniajace np. preparaty biatkowe i witaminowe;
SPC.01.4.(2)4 klasyfikuje opakowania stosowane w produkcji pétproduktéw i wyrobéw cukierniczych;
SPC.01.4.(2)5 okresla funkcje opakowan stosowanych w produkcji pétproduktéw i wyrobéw cukierniczych;
SPC.01.4.(2)6 wyjasnia cel stosowania srodkéw myjacych i dezynfekujgcych w produkcji pétproduktow i
wyroboéw cukierniczych;

SPC.01.4.(4) ocenia organoleptycznie
jakos¢ surowcow i potproduktow
cukierniczych

SPC.01.4.(4)1 wymienia zasady dokonywania oceny organoleptycznej surowcow i potproduktow
cukierniczych;

SPC.01.4.(4)2 wskazuje wyrdzniki jakosciowe stosowane do oceny organoleptycznej surowcow i
potproduktdw cukierniczych,

SPC.01.4.(4)3 ocenia surowce i pétprodukty cukiernicze zgodnie z zasadami oceny organoleptycznej;
SPC.01.4.(4)4 okresla przydatnosc¢ technologiczng surowcéw i pétproduktdw cukierniczych na podstawie
oceny organoleptycznej;

SPC.01.4.(4)5 okresla wptyw czynnikdw Srodowiska na jako$¢ magazynowanych surowcéw i pétproduktow
cukierniczych;

SPC.01.4.(6) wykonuje czynnosci
zwigzane z magazynowaniem wyrobdéw
cukierniczych

SPC.01.4.(6)1 okresla zasady i warunki magazynowania surowcow, pétproduktow i wyrobdw cukierniczych;
SPC.01.4.(6)2 dobiera warunki magazynowania surowcow, potproduktow i wyrobdw cukierniczych;

SPC.01.5.(1)charakteryzuje rodzaje
potproduktow i wyrobdw cukierniczych

SPC.01.5.(1)1 wymienia rodzaje pétproduktéw i wyrobdw cukierniczych w tym: kremy, masy, syropy,
pomady, glazury, polewy, kuwertury, galaretki, owoce z syropu i kandyzowane, marcepany

i masy marcepanopodobne, wyroby z ciasta drozdzowego, parzonego, kruchego, piernikowego, francuskiego
i potfrancuskiego, biszkoptowego, biszkoptowo- ttuszczowego, bezowego, waflowego, zbijanego, tgczonego,
obgotowywanego oraz wyrobéw z masy orzechowej, migdatowe] i kokosowej, wyrobdow cukierniczych i
lodow;

SPC.01.5.(1)2 opisuje cechy charakterystyczne potproduktow i wyrobdw cukierniczych;

SPC.01.5.(2) charakteryzuje metody
wytwarzania potproduktow i wyroboéw
cukierniczych

SPC.01.5.(2)1 opisuje etapy produkcji potproduktow i wyrobow cukierniczych (kremdw, mas, syropdw,
pomad, glazur, galaretek, przetworéw owocowych, pétproduktéw z ciast: drozdzowych, pétfrancuskich,
francuskich, kruchych, parzonych, piernikowych, biszkoptowych, biszkoptowo-ttuszczowych, bezowych,
waflowych, zbijanych, obgotowywanych, wyrobdw z masy orzechowej, migdatowej i kokosowej, wyrobéw
cukierniczych trwatych) na podstawie dokumentacji technologicznej;

SPC.01.5.(2)2 odczytuje schematy produkcji pétproduktéw i wyrobow cukierniczych;

SPC.01.5.(2)3 okresla wptyw uzytych sktadnikéw oraz przestrzegania dokumentacji technologicznej na jakos¢
wytwarzanych potproduktow i

wyroboéw cukierniczych;

SPC.01.5.(3) planuje proces
technologiczny produkcji potproduktdow i
wyrobdéw cukierniczych

SPC.01.5.(3)1 planuje kolejnos$¢ czynnosci zwigzanych

z wytwarzaniem poétproduktéw i wyrobow cukierniczych w tym: produkcji ciast, lodow, karmelkow,
wyrobéw wschodnich, marcepanu, wyrobow z kuwertury;

SPC.01.5.(3)2 opracowuje schematy technologiczne produkcji pétproduktéw i wyrobow cukierniczych;




SPC.01.5.(3)3 wyjasnia wptyw operacji technologicznych
na jakos¢ pétproduktéw i wyrobdw cukierniczych;

SPC.01.5.(4) korzysta z dokumentacji
technologicznej do ustalenia
zapotrzebowania na surowce, materiaty
pomocnicze i dodatki do produkcji
potproduktow i wyrobdéw cukierniczych

SPC.01.5.(4)1 oblicza na podstawie receptury zapotrzebowanie na surowce i dodatki do zywnosci potrzebne
do produkgcji pétproduktow i wyrobéw cukierniczych;

SPC.01.5.(4)2 oblicza na podstawie dokumentacji technologicznej zapotrzebowanie na materiaty pomocnicze
potrzebne do produkcji potproduktow i wyrobdéw cukierniczych, wyrobdw z ciast réznych, tortéw, rolad,
mazurkow;

SPC.01.5.(9) planuje proces produkcji
potproduktow i wyrobdéw cukierniczych

SPC.01.5.(9)1 rozpoznaje maszyny, urzadzenia i drobny sprzet w zaleznosci od ich zastosowania w produkcji
potproduktow i wyrobdéw cukierniczych;

SPC.01.5.(9)2 opracowuje schemat technologiczny produkcji pétproduktéw i wyrobdw cukierniczych;
SPC.01.5.(9)3 dobiera maszyny, urzadzenia i drobny sprzet cukierniczy do planowanej produkcji
potproduktow i wyrobdw cukierniczych;

SPC.01.5.(9)4 ustala zapotrzebowanie na surowce, materiaty pomocnicze i dodatki dla zaplanowane;j
produkcji pétproduktédw i wyrobow cukierniczych;

SPC.01.6.(1) wykonuje projekty dekoracji
wyrobdw cukierniczych

SPC.01.6.(1)1 klasyfikuje tworzywa dekoracyjne;

SPC.01.6.(1)2 rozpoznaje tworzywa dekoracyjne;

SPC.01.6.(1)3 wybiera sposoby dekorowania wyrobow cukierniczych;

SPC.01.6.(1)4 wykonuje rysunki projektéw dekoracji wyrobéw cukierniczych, uwzgledniajgc style, metody i
techniki wykonania dekoracji wyrobu cukierniczego;

SPC.01.6.(2) okresla przydatnos¢
surowcow i potproduktow stosowanych
do dekoracji wyrobdéw cukierniczych

SPC.01.6.(2)1 opisuje wtasciwosci surowcow i potproduktow stosowanych do dekoracji wyrobdow
cukierniczych;

SPC.01.6.(2)2 okresla zastosowanie surowcow i pétproduktéw do dekoracji wyrobdéw cukierniczych w
zaleznosci od wybranego stylu, metody i techniki wykonania dekoracji wyrobu cukierniczego;

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

SPC.01.6.(3)1 rozpoznaje urzadzenia i drobny sprzet do dekorowania wyrobow cukierniczych;
SPC.01.6.(3)2 okresla zastosowanie urzadzen i drobnego sprzetu
cukierniczego w zaleznosci od wybranego sposobu dekorowania;

SPC.01.6.(5) dobiera sposoby
konfekcjonowania wyrobow
cukierniczych

SPC.01.6.(5)1 opisuje sposoby konfekcjonowania wyrobdw cukierniczych;

SPC.01.6.(5)2 wskazuje sposdb konfekcjonowania wyrobdw cukierniczych w zaleznosci od ich asortymentu i
wtasciwosci;

SPC.01.6.(5)3 wyjasnia zastosowanie konfekcjonowania wyrobdéw cukierniczych;

Kryteria oceniania wymagan edukacyjnych srédrocznych/koricowo rocznych zgodnie z zapisami zawartymi w statucie dla zawodu Cukiernik w kwalifikacji
K1: SPC.01. Produkcja wyrobow cukierniczych
Przedmiot: Technologie produkcji cukierniczej

Materiat nauczania

Tworzywa dekoracyjne. Zasady i techniki dekorowania wyrobdow cukierniczych.
Ciasto drozdzowe i wyroby cukiernicze z ciasta drozdzowego.




Ciasto pétfrancuskie i francuskie oraz wyroby cukiernicze z ciasta pétfrancuskiego i francuskiego.
Ciasto kruche i potkruche oraz wyroby cukiernicze z ciasta kruchego i pétkruchego.

Ciasto parzone i wyroby cukiernicze z ciasta parzonego.

Ciasto piernikowe i wyroby cukiernicze z ciasta piernikowego.

Ciasto biszkoptowe i wyroby cukiernicze z ciasta biszkoptowego.

Ciasto biszkoptowo-ttuszczowe i wyroby cukiernicze z ciasta biszkoptowo-ttuszczowego.

Ciasto bezowe i wyroby cukiernicze z ciasta bezowego.

Ciasto waflowe i wyroby cukiernicze z ciasta waflowego.

Ciasto zbijane i wyroby cukiernicze z ciasta zbijanego.

Ciasto obgotowywane i wyroby cukiernicze z ciasta obgotowywanego.

Ciasto taczone i wyroby cukiernicze z ciasta tgczonego.

Wyroby cukiernicze regionalne i okolicznosciowe.

Lody mleczne, Smietankowe, owocowe i sorbety.

Wyroby cukiernicze trwate — wyroby wschodnie, karmelki, pomadki, drazetki, cukierki pudrowe, suche wyroby cukiernicze, czekolady i wyroby czekoladowane.
Nowe wyroby cukiernicze z oswiadczeniem zywieniowym i zdrowotnym.

Nowoczesne desery: ciastka bankietowe i monoporcje.

Tworzywa dekoracyjne. Zasady i techniki dekorowania wyrobdw cukierniczych.

Magazynowanie wyrobow cukierniczych.

Konfekcjonowanie wyrobdw cukierniczych.

Programy komputerowe w produkcji zywnosci.

Oceny Normy wymagan wiadomosci i umiejetnosci
w stopniach Ocene otrzymuje uczen, ktory:

Posiada wiedze i umiejetnosci na poziomie 50% - 59% w zawodzie cukiernik.
Klasyfikuje surowce stosowane w produkcji potproduktéw i wyrobow cukierniczych.
Okresla przydatnosc surowcéw stosowanych w produkcji pétproduktow i wyrobow cukierniczych.
Klasyfikuje dodatki do zywnosci stosowane w produkcji potproduktow i wyrobéw cukierniczych.
Klasyfikuje opakowania stosowane w produkcji pétproduktéw i wyrobdéw cukierniczych.
Wyjasnia cel stosowania srodkéw myjacych i dezynfekujacych w produkcji pétproduktdw i wyrobdw cukierniczych.
Wskazuje wyrdzniki jakosciowe stosowane do oceny organoleptycznej surowcédw i pétproduktédw cukierniczych.
dopuszczajacy | Ocenia surowce i potprodukty cukiernicze zgodnie z zasadami oceny organoleptycznej.
(2, dop) Okresla przydatnosc technologiczng surowcdw i pétproduktéw cukierniczych na podstawie oceny organoleptyczne;j.
Okresla zasady i warunki magazynowania surowcow, pétproduktéw i wyrobow cukierniczych.
Dobiera warunki magazynowania surowcéw, pétproduktéw i wyrobdw cukierniczych.
Wymienia rodzaje pétproduktow i wyrobdéw cukierniczych.
Opisuje cechy charakterystyczne pétproduktow i wyrobdw cukierniczych.
Opisuje etapy produkcji pétproduktow i wyrobdéw cukierniczych.
Odczytuje schematy produkcji potproduktow i wyrobow cukierniczych.




Planuje kolejnos$¢ czynnosci zwigzanych z wytwarzaniem pétproduktéw i wyrobdw cukierniczych.

Oblicza na podstawie receptury zapotrzebowanie na surowce i dodatki do zywnosci potrzebne do produkcji pétproduktéow i wyrobdéw
cukierniczych.

Oblicza na podstawie dokumentacji technologicznej zapotrzebowanie na materiaty pomocnicze potrzebne do produkcji pétproduktéw i
wyrobow cukierniczych.

Rozpoznaje maszyny, urzgdzenia i drobny sprzet w zaleznosci od ich zastosowania w produkcji pétproduktéw i wyrobdéw cukierniczych.
Dobiera maszyny, urzagdzenia i drobny sprzet cukierniczy do planowanej produkcji pétproduktéw i wyrobéw cukierniczych.

Ustala zapotrzebowanie na surowce, materiaty pomocnicze i dodatki dla zaplanowanej produkcji pétproduktdw i wyrobéw cukierniczych.
Klasyfikuje tworzywa dekoracyjne.

Rozpoznaje tworzywa dekoracyjne.

Wybiera sposoby dekorowania wyrobdw cukierniczych.

Wykonuje rysunki projektéw dekoracji wyrobéw cukierniczych.

Rozpoznaje urzadzenia i drobny sprzet do dekorowania wyrobéw cukierniczych.

Okresla zastosowanie urzadzen i drobnego sprzetu cukierniczego do dekorowania wyrobdéw cukierniczych.

Opisuje sposoby konfekcjonowania wyrobow cukierniczych.

Wskazuje sposdb konfekcjonowania wyrobéw cukierniczych.

Zna, przestrzega i stosuje zasady bhp.

dostateczny
(3, dst)

Posiada wiedze i umiejetnosci na poziomie 60% - 74% w zawodzie cukiernik.

Klasyfikuje surowce stosowane w produkcji potproduktéw i wyrobdw cukierniczych.

Okresla przydatnosc surowcéw stosowanych w produkcji pétproduktow i wyrobdw cukierniczych.

Klasyfikuje dodatki do zywnosci stosowane w produkcji potproduktow i wyrobéw cukierniczych.

Klasyfikuje opakowania stosowane w produkcji potproduktéw i wyrobdéw cukierniczych.

Okresla funkcje opakowan stosowanych w produkcji pétproduktow i wyrobdéw cukierniczych.

Wyjasnia cel stosowania srodkow myjacych i dezynfekujgcych w produkcji potproduktéw i wyrobow cukierniczych.

Wskazuje wyrdzniki jakosciowe stosowane do oceny organoleptycznej surowcéw i pétproduktéw cukierniczych.

Ocenia surowce i potprodukty cukiernicze zgodnie z zasadami oceny organoleptycznej.

Okresla przydatnosc technologiczng surowcow i potproduktéw cukierniczych na podstawie oceny organoleptyczne;j.

Okresla zasady i warunki magazynowania surowcoéw, pétproduktéw i wyrobdw cukierniczych.

Dobiera warunki magazynowania surowcéw, pétproduktéw i wyrobdw cukierniczych.

Wymienia rodzaje pétproduktow i wyrobdw cukierniczych, w tym: kremy, masy, syropy, pomady, glazury, polewy, kuwertury, galaretki, owoce z
syropu i kandyzowane, marcepany i masy marcepanopodobne, wyroby z ciasta drozdzowego, parzonego, kruchego, piernikowego,
francuskiego i pétfrancuskiego, biszkoptowego, biszkoptowo-ttuszczowego, bezowego, waflowego, zbijanego, tgczonego, obgotowywanego
oraz wyrobdow z masy orzechowej, migdatowej i kokosowej, wyrobéw cukierniczych i lodéw.

Opisuje cechy charakterystyczne pétproduktéw i wyrobdéw cukierniczych.

Opisuje etapy produkcji potproduktéw i wyrobow cukierniczych (kreméw, mas, syropow, pomad, glazur, galaretek, przetworéw owocowych,
potproduktow z ciast: drozdzowych, pétfrancuskich, francuskich, kruchych, parzonych, piernikowych, biszkoptowych, biszkoptowo-
ttuszczowych, bezowych, waflowych, zbijanych, obgotowywanych, wyrobdéw z masy orzechowej, migdatowej i kokosowej, wyrobdéw
cukierniczych trwatych).




Odczytuje schematy produkcji potproduktow i wyrobdéw cukierniczych.

Planuje kolejno$é czynnosci zwigzanych z wytwarzaniem pétproduktéw i wyrobdw cukierniczych, w tym: produkcji ciast, lodéw, karmelkdw,
wyrobéw wschodnich, marcepanu, wyrobéw z kuwertury.

Oblicza na podstawie receptury zapotrzebowanie na surowce i dodatki do zywnosci potrzebne do produkcji pétproduktéow i wyrobdéw
cukierniczych.

Oblicza na podstawie dokumentacji technologicznej zapotrzebowanie na materiaty pomocnicze potrzebne do produkcji pétproduktéw i
wyrobow cukierniczych, wyrobdéw z ciast réznych, tortéw, rolad i mazurkdéw.

Rozpoznaje maszyny, urzadzenia i drobny sprzet w zaleznosci od ich zastosowania w produkcji pétproduktéw i wyrobdéw cukierniczych.
Dobiera maszyny, urzagdzenia i drobny sprzet cukierniczy do planowanej produkcji pétproduktéw i wyrobéw cukierniczych.

Ustala zapotrzebowanie na surowce, materiaty pomocnicze i dodatki dla zaplanowanej produkcji pétproduktdw i wyrobéw cukierniczych.
Klasyfikuje tworzywa dekoracyjne.

Rozpoznaje tworzywa dekoracyjne.

Wybiera sposoby dekorowania wyrobdw cukierniczych.

Wykonuje rysunki projektdw dekoracji wyrobow cukierniczych, uwzgledniajgc metody i techniki wykonania dekoracji wyrobu cukierniczego.
Okresla zastosowanie surowcow i potproduktéw do dekoracji wyrobdw cukierniczych.

Rozpoznaje urzadzenia i drobny sprzet do dekorowania wyrobéw cukierniczych.

Okresla zastosowanie urzadzen i drobnego sprzetu cukierniczego w zaleznosci od wybranego sposobu dekorowania.

Opisuje sposoby konfekcjonowania wyroboéw cukierniczych.

Wskazuje sposdb konfekcjonowania wyrobéw cukierniczych.

Wyjasnia zastosowanie konfekcjonowania wyrobdw cukierniczych.

Zna, przestrzega i stosuje zasady bhp.

Posiada wiedze i umiejetnosci na poziomie 75% - 84% w zawodzie cukiernik.

Klasyfikuje surowce stosowane w produkcji potproduktéw i wyrobow cukierniczych.

Okresla przydatnosc surowcéw stosowanych w produkcji pétproduktow i wyrobow cukierniczych.

Klasyfikuje dodatki do zywnosci stosowane w produkcji potproduktow i wyrobéw cukierniczych.

Klasyfikuje opakowania stosowane w produkcji potproduktéw i wyrobdéw cukierniczych.

Okresla funkcje opakowan stosowanych w produkcji pétproduktow i wyrobdéw cukierniczych.

Wyjasnia cel stosowania srodkéw myjacych i dezynfekujacych w produkcji pétproduktdw i wyrobdw cukierniczych.

Wymienia zasady dokonywania oceny organoleptycznej surowcow i potproduktdéw cukierniczych.

Wskazuje wyrdzniki jakosciowe stosowane do oceny organoleptycznej surowcédw i pétproduktédw cukierniczych.

Ocenia surowce i potprodukty cukiernicze zgodnie z zasadami oceny organoleptycznej.

Okresla przydatnosc technologiczng surowcdw i pétproduktéw cukierniczych na podstawie oceny organoleptycznej. Okresla wptyw czynnikéw
$rodowiska na jako$¢ magazynowanych surowcow i pétproduktéw cukierniczych.

Okresla zasady i warunki magazynowania surowcow, pétproduktéw i wyrobow cukierniczych.

Dobiera warunki magazynowania surowcéw, pétproduktéw i wyrobdw cukierniczych.

Wymienia rodzaje pétproduktow i wyrobdw cukierniczych, w tym: kremy, masy, syropy, pomady, glazury, polewy, kuwertury, galaretki, owoce z
syropu i kandyzowane, marcepany i masy marcepanopodobne, wyroby z ciasta drozdzowego, parzonego, kruchego, piernikowego,

dobry
(4, db)




francuskiego i pétfrancuskiego, biszkoptowego, biszkoptowo-ttuszczowego, bezowego, waflowego, zbijanego, tgczonego, obgotowywanego
oraz wyrobdow z masy orzechowej, migdatowej i kokosowej, wyrobdéw cukierniczych i lodéw.

Opisuje cechy charakterystyczne potproduktéw i wyrobow cukierniczych.

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

Odczytuje schematy produkcji pétproduktow i wyrobéw cukierniczych.

Okresla wptyw uzytych sktadnikéw oraz przestrzegania dokumentacji technologicznej na jakos¢ wytwarzanych pétproduktédw i wyrobow
cukierniczych.

Planuje kolejnos¢ czynnosci zwigzanych z wytwarzaniem pétproduktow i wyrobdéw cukierniczych, w tym: produkcji ciast, lodéw, karmelkdw,
wyrobdéw wschodnich, marcepanu, wyrobdéw z kuwertury.

Wyjasnia wptyw operacji technologicznych na jako$¢ potproduktéw i wyrobdéw cukierniczych.

Oblicza na podstawie receptury zapotrzebowanie na surowce i dodatki do zywnosci potrzebne do produkcji pétproduktow i wyrobdéw
cukierniczych.

Oblicza na podstawie dokumentacji technologicznej zapotrzebowanie na materiaty pomocnicze potrzebne do produkcji pétproduktéow i
wyrobow cukierniczych, wyrobdéw z ciast réznych, tortéw, rolad i mazurkéw.

Rozpoznaje maszyny, urzagdzenia i drobny sprzet w zaleznosci od ich zastosowania w produkcji pétproduktéw i wyrobdw cukierniczych.
Opracowuje schemat technologiczny produkcji pétproduktéw i wyrobdw cukierniczych.

Dobiera maszyny, urzadzenia i drobny sprzet cukierniczy do planowanej produkcji pétproduktéw i wyrobow cukierniczych.

Ustala zapotrzebowanie na surowce, materiaty pomocnicze i dodatki dla zaplanowanej produkcji potproduktéw i wyrobow cukierniczych.
Klasyfikuje tworzywa dekoracyjne.

Rozpoznaje tworzywa dekoracyjne.

Wybiera sposoby dekorowania wyrobdw cukierniczych.

Wykonuje rysunki projektow dekoracji wyrobdw cukierniczych, uwzgledniajgc style, metody i techniki wykonania dekoracji wyrobu
cukierniczego.

Opisuje wtasciwosci surowcow i pétproduktédw stosowanych do dekoracji wyrobdw cukierniczych.

Okresla zastosowanie surowcow i poétproduktéw do dekoracji wyrobdw cukierniczych.

Rozpoznaje urzadzenia i drobny sprzet do dekorowania wyrobdw cukierniczych.

Okresla zastosowanie urzadzen i drobnego sprzetu cukierniczego w zaleznosci od wybranego sposobu dekorowania.

Opisuje sposoby konfekcjonowania wyroboéw cukierniczych.

Wskazuje sposdb konfekcjonowania wyrobdéw cukierniczych.

Wyjasnia zastosowanie konfekcjonowania wyrobdw cukierniczych.

Zna, przestrzega i stosuje zasady bhp.

bardzo dobry
(5, bdb)

Posiada wiedze i umiejetnosci na poziomie 85% - 95% w zawodzie cukiernik.

Klasyfikuje surowce stosowane w produkcji potproduktéw i wyrobdw cukierniczych wedtug réznych kryteriéw ze wzgledu na trwatosc i
pochodzenie.

Okresla przydatnosc surowcéw stosowanych w produkcji potproduktow i wyrobdw cukierniczych.




Klasyfikuje dodatki do zywnos$ci stosowane w produkcji pétproduktow i wyrobéw cukierniczych, w tym: wzbogacajace wartos¢ odzywcza,
przedtuzajace trwatos¢ zywnosci, ksztattujgce strukture, nadajgce okreslone cechy organoleptyczne, dodatki uzupetniajace, np. preparaty
biatkowe i witaminowe.

Klasyfikuje opakowania stosowane w produkcji pétproduktéw i wyrobdéw cukierniczych.

Okresla funkcje opakowan stosowanych w produkcji pétproduktéw i wyrobdéw cukierniczych.

Wyjasnia cel stosowania srodkéw myjacych i dezynfekujgcych w produkcji pétproduktédw i wyrobow cukierniczych.

Wymienia zasady dokonywania oceny organoleptycznej surowcéw i potproduktédw cukierniczych.

Wskazuje wyrézniki jako$ciowe stosowane do oceny organoleptycznej surowcow i pétproduktéw cukierniczych.

Ocenia surowce i potprodukty cukiernicze zgodnie z zasadami oceny organoleptycznej.

Okresla przydatnosc technologiczng surowcdw i pétproduktéw cukierniczych na podstawie oceny organoleptycznej. Okresla wptyw czynnikéw
srodowiska na jakos¢ magazynowanych surowcow i pétproduktédw cukierniczych.

Okresla zasady i warunki magazynowania surowcéw, pétproduktéw i wyrobdw cukierniczych.

Dobiera warunki magazynowania surowcéw, pétproduktéw i wyrobdw cukierniczych.

Wymienia rodzaje pétproduktow i wyrobdw cukierniczych, w tym: kremy, masy, syropy, pomady, glazury, polewy, kuwertury, galaretki, owoce z
syropu i kandyzowane, marcepany i masy marcepanopodobne, wyroby z ciasta drozdzowego, parzonego, kruchego, piernikowego,
francuskiego i potfrancuskiego, biszkoptowego, biszkoptowo-ttuszczowego, bezowego, waflowego, zbijanego, tgczonego, obgotowywanego
oraz wyrobow z masy orzechowej, migdatowej i kokosowej, wyrobdéw cukierniczych i lodéw.

Opisuje cechy charakterystyczne potproduktow i wyrobow cukierniczych.

Opisuje etapy produkcji pétproduktow i wyrobéw cukierniczych (kreméw, mas, syropow, pomad, glazur, galaretek, przetworéw owocowych,
potproduktéw z ciast: drozdzowych, poétfrancuskich, francuskich, kruchych, parzonych, piernikowych, biszkoptowych, biszkoptowo-
ttuszczowych, bezowych, waflowych, zbijanych, obgotowywanych, wyrobéw z masy orzechowej, migdatowej i kokosowej, wyrobdéw
cukierniczych trwatych) na podstawie dokumentacji technologiczne;j.

Odczytuje schematy produkcji potproduktow i wyrobdéw cukierniczych.

Okresla wptyw uzytych sktadnikéw oraz przestrzegania dokumentacji technologicznej na jakos¢ wytwarzanych pétproduktow i wyrobdow
cukierniczych.

Planuje kolejnos¢é czynnosci zwigzanych z wytwarzaniem pétproduktow i wyrobdw cukierniczych, w tym: produkcji ciast, lodéw, karmelkow,
wyrobow wschodnich, marcepanu, wyrobéw z kuwertury.

Wyjasnia wptyw operacji technologicznych na jako$¢ pétproduktdw i wyrobdw cukierniczych.

Oblicza na podstawie receptury zapotrzebowanie na surowce i dodatki do zywnosci potrzebne do produkcji pétproduktéw i wyrobdéw
cukierniczych.

Oblicza na podstawie dokumentacji technologicznej zapotrzebowanie na materiaty pomocnicze potrzebne do produkcji pétproduktow i
wyrobow cukierniczych, wyrobdéw z ciast réznych, tortéw, rolad i mazurkéw.

Rozpoznaje maszyny, urzgdzenia i drobny sprzet w zaleznosci od ich zastosowania w produkcji pétproduktéw i wyrobdw cukierniczych.
Opracowuje schemat technologiczny produkcji pétproduktéw i wyrobdw cukierniczych.

Dobiera maszyny, urzadzenia i drobny sprzet cukierniczy do planowanej produkcji pétproduktéw i wyrobow cukierniczych.

Ustala zapotrzebowanie na surowce, materiaty pomocnicze i dodatki dla zaplanowane] produkcji potproduktéw i wyrobdw cukierniczych.
Klasyfikuje tworzywa dekoracyjne.

Rozpoznaje tworzywa dekoracyjne.




Wybiera sposoby dekorowania wyrobdéw cukierniczych.

Wykonuje rysunki projektéw dekoracji wyrobdéw cukierniczych, uwzgledniajgc style, metody i techniki wykonania dekoracji wyrobu
cukierniczego.

Opisuje wtasciwosci surowcéw i pétproduktédw stosowanych do dekoracji wyrobow cukierniczych.

Okresla zastosowanie surowcow i potproduktéw do dekoracji wyrobow cukierniczych w zaleznosci od wybranego stylu, metody i techniki
wykonania dekoracji wyrobu cukierniczego.

Rozpoznaje urzadzenia i drobny sprzet do dekorowania wyrobéw cukierniczych.

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

Opisuje sposoby konfekcjonowania wyrobow cukierniczych.

Wskazuje sposdb konfekcjonowania wyrobdw cukierniczych w zaleznosci od ich asortymentu i wiasciwosci.

Wyjasnia zastosowanie konfekcjonowania wyrobdw cukierniczych.

Zna, przestrzega i stosuje zasady bhp.

celujacy
(6, cel)

Posiada wiedze i umiejetnosci na poziomie 96% - 100% i wykraczajgce poza program nauczania w zawodzie cukiernik.

Klasyfikuje surowce stosowane w produkcji pétproduktow i wyrobdw cukierniczych wedtug réznych kryteriow ze wzgledu na trwatos¢ i
pochodzenie.

Okresla przydatnosc surowcéw stosowanych w produkcji pétproduktow i wyrobdw cukierniczych.

Klasyfikuje dodatki do zywnos$ci stosowane w produkcji potproduktéw i wyrobdw cukierniczych, w tym: wzbogacajgce wartosé odzywecza,
przedtuzajgce trwatos¢ zywnosci, ksztattujgce strukture, nadajgce okreslone cechy organoleptyczne, dodatki uzupetniajace, np. preparaty
biatkowe i witaminowe.

Klasyfikuje opakowania stosowane w produkcji pétproduktéw i wyroboéw cukierniczych.

Okresla funkcje opakowan stosowanych w produkcji pétproduktow i wyrobdéw cukierniczych.

Wyjasnia cel stosowania srodkow myjacych i dezynfekujgcych w produkcji potproduktéw i wyrobow cukierniczych.

Wymienia zasady dokonywania oceny organoleptycznej surowcow i potproduktow cukierniczych.

Wskazuje wyrdzniki jakosciowe stosowane do oceny organoleptycznej surowcédw i pétproduktéw cukierniczych.

Ocenia surowce i potprodukty cukiernicze zgodnie z zasadami oceny organoleptycznej.

Okresla przydatnosc technologiczng surowcow i potproduktéw cukierniczych na podstawie oceny organoleptycznej. Okresla wptyw czynnikow
Srodowiska na jako$¢ magazynowanych surowcow i potproduktow cukierniczych.

Okresla zasady i warunki magazynowania surowcoéw, pétproduktéw i wyrobdw cukierniczych.

Dobiera warunki magazynowania surowcéw, pétproduktéw i wyrobdw cukierniczych.

Wymienia rodzaje pétproduktow i wyrobdw cukierniczych, w tym: kremy, masy, syropy, pomady, glazury, polewy, kuwertury, galaretki, owoce z
syropu i kandyzowane, marcepany i masy marcepanopodobne, wyroby z ciasta drozdzowego, parzonego, kruchego, piernikowego,
francuskiego i pétfrancuskiego, biszkoptowego, biszkoptowo-ttuszczowego, bezowego, waflowego, zbijanego, tgczonego, obgotowywanego
oraz wyrobdow z masy orzechowej, migdatowej i kokosowej, wyrobdéw cukierniczych i lodéw.

Opisuje cechy charakterystyczne pétproduktéw i wyrobdéw cukierniczych.

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




Odczytuje schematy produkcji potproduktow i wyrobdéw cukierniczych.

Okresla wptyw uzytych sktadnikéw oraz przestrzegania dokumentacji technologicznej na jakos¢ wytwarzanych pétproduktéow i wyrobow
cukierniczych.

Planuje kolejno$é czynnosci zwigzanych z wytwarzaniem pétproduktéw i wyrobdw cukierniczych, w tym: produkcji ciast, lodéw, karmelkdw,
wyrobéw wschodnich, marcepanu, wyrobéw z kuwertury.

Wyjasnia wptyw operacji technologicznych na jako$¢é potproduktéw i wyrobow cukierniczych.

Oblicza na podstawie receptury zapotrzebowanie na surowce i dodatki do zywnosci potrzebne do produkcji pétproduktéow i wyrobdéw
cukierniczych.

Oblicza na podstawie dokumentacji technologicznej zapotrzebowanie na materiaty pomocnicze potrzebne do produkcji pétproduktéw i
wyrobow cukierniczych, wyrobdéw z ciast réznych, tortéw, rolad i mazurkéw.

Rozpoznaje maszyny, urzadzenia i drobny sprzet w zaleznosci od ich zastosowania w produkcji pétproduktéw i wyrobdéw cukierniczych.
Opracowuje schemat technologiczny produkcji pétproduktédw i wyrobéw cukierniczych.

Dobiera maszyny, urzagdzenia i drobny sprzet cukierniczy do planowanej produkcji pétproduktéw i wyrobéw cukierniczych.

Ustala zapotrzebowanie na surowce, materiaty pomocnicze i dodatki dla zaplanowanej produkcji pétproduktéw i wyrobdéw cukierniczych.
Klasyfikuje tworzywa dekoracyjne.

Rozpoznaje tworzywa dekoracyjne.

Wybiera sposoby dekorowania wyrobdéw cukierniczych.

Wykonuje rysunki projektéw dekoracji wyrobdéw cukierniczych, uwzgledniajgc style, metody i techniki wykonania dekoracji wyrobu
cukierniczego.

Opisuje wtasciwosci surowcéw i pétproduktéow stosowanych do dekoracji wyrobow cukierniczych.

Okresla zastosowanie surowcow i potproduktéw do dekoracji wyrobow cukierniczych w zaleznosci od wybranego stylu, metody i techniki
wykonania dekoracji wyrobu cukierniczego.

Rozpoznaje urzadzenia i drobny sprzet do dekorowania wyrobéw cukierniczych.

Okresla zastosowanie urzadzen i drobnego sprzetu cukierniczego w zaleznosci od wybranego sposobu dekorowania.

Opisuje sposoby konfekcjonowania wyrobow cukierniczych.

Wskazuje sposdb konfekcjonowania wyrobdw cukierniczych w zaleznosci od ich asortymentu i wtasciwosci.

Wyjasnia zastosowanie konfekcjonowania wyrobdw cukierniczych.

Angazuje sie bioragc udziat w olimpiadach, konkursach, osigga sukcesy wewnatrz i pozaszkolne.

Zna, przestrzega i stosuje zasady bhp.




