ZAJECIA PRAKTYCZNE - realizowane u pracodawcow.
Cele ogolne.

1. Wykonywanie zadan zawodowych zgodnie z przepisami bezpieczenstwa 1 higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony
srodowiska.

2. Przestrzeganie procedur zawartych w systemach zarzadzania jakoscia.

Magazynowanie surowcow, potproduktow i wyrobow cukierniczych.

Ocenianie jakosci surowcow, dodatkow 1 materialdw pomocniczych przeznaczonych do produkcji potproduktow i1 wyrobow

cukierniczych.

Sporzadzanie pétproduktow i wyrobdw cukierniczych.

PO

Wykonywanie dekoracji wyrobow cukierniczych.
Konfekcjonowanie i dystrybucja wyrobow cukierniczych.
Doskonalenie umiejg¢tnosci interpersonalnych.

© N oo

Cele operacyjne.
Uczen potrafi:

1) przestrzegac przepiséw bhp, ppoz. i ochrony srodowiska przy wykonywaniu zadan zawodowych,

2) organizowac stanowisko pracy zgodnie z zasadami ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ppoz. i ochrony srodowiska,
3) przyjmowac¢ surowce, dodatki, potprodukty i wyroby cukiernicze do magazynu zgodnie z procedurami,

4) magazynowac surowce, dodatki, potprodukty i wyroby cukiernicze,

5) planowac¢ proces technologiczny produkcji potproduktéw i wyroboéw cukierniczych,

6) postugiwac si¢ dokumentacja technologicznag i korzystac z receptur przy sporzadzaniu potproduktow i wyrobow cukierniczych,

7) przygotowac surowce, dodatki i materialy pomocnicze do produkcji potproduktow 1 wyrobow cukierniczych,

8) ocenic jako$¢ surowcow, dodatkow i materiatdw pomocniczych przeznaczonych do produkcji potproduktow i wyroboéw cukierniczych,
9) prowadzi¢ proces technologiczny z wykorzystaniem maszyn i urzadzen,

10)dekorowa¢ wyroby cukiernicze,

11)konfekcjonowac i przygotowac do dystrybucji wyroby cukiernicze,
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Dziat programowy

Tematy jednostek metodycznych

Wymagania programowe

Uwagi o realizacji

Podstawowe
Uczen potrafi:

Ponadpodstawowe
Uczen potrafi:

Etap realizacji

I. Organizacja procesu
produkcji potproduktow
i wyrobow cukierniczych

1. Zasady bhp przy wykonywaniu
zadan zawodowych

- rozrézni¢ pomieszczenia uktadu
funkcjonalnego zaktadu produkcji
potproduktow i wyrobow
cukierniczych

- zastosowac si¢ do regulaminow
wewnetrznych zaktadu i instruktazu
stanowiskowego

- zorganizowac stanowisko
do wykonania czynno$ci
zawodowych zgodnie z zasadami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska podczas produkcji
pOlproduktow i wyrobow
cukierniczych

— dobra¢ techniczne $rodki ochrony
przed zagrozeniami podczas
produkcji potproduktow i wyrobow
cukierniczych

- wykona¢ zadania zawodowe
zwigzane z produkcja potproduktow
i wyrobow cukierniczych
z zastosowaniem $rodkow ochrony
indywidualnej i zbiorowej

- wykonaé czynnoS$ci zwigzane
z obstuga maszyn i urzadzen podczas
produkcji potproduktéw i wyrobow
cukierniczych zgodnie
z dokumentacjg techniczna

— wykona¢ codzienne czynnosci
porzadkowe i przeprowadzié¢
porzadki okresowe zgodnie
z zasadami GHP zakladu

— zapobiec zagrozeniom
przy wykonywaniu zadan
podczas produkcji potproduktow
i wyrobow cukierniczych

- zabezpieczy¢ miejsce zdarzenia

wypadku przy pracy

realizacja
w catym cyklu
ksztatcenia




— powiadomi¢ przetozonego
0 zagrozeniu zdrowia i zZycia zgodnie
z procedurami

- udzieli¢ pierwszej pomocy
poszkodowanemu w miejscu
zdarzenia

2. Gospodarowanie zasobami
magazynow

- przyja¢ do magazynu dostawy
surowcow, dodatkoéw, potproduktow
i wyrobow cukierniczych zgodnie
z zasadami GHP i GMP

- ustali¢ zgodnos¢ dostawy surowcow,
dodatkéw, potproduktow
lub wyrobéw cukierniczych
z zamowieniem lub wielko$cig
produkcji

- sprawdzi¢ stan opakowan
dostarczanych surowcow, dodatkow,
potproduktow i wyrobow
cukierniczych

- odczyta¢ informacje umieszczone
na opakowaniu, np. termin waznosci
zywnosci, warunki przechowywania

- oceni¢ organoleptycznie surowce,
dodatki, pétprodukty i wyroby
cukiernicze

- rozmie$ci¢ w magazynie surowce,
dodatki, pétprodukty i wyroby
cukiernicze zgodnie z zachowaniem
tancucha chtodniczego zywnosci oraz
zasadami magazynowania

— zastosowaé optymalne warunki
magazynowania SUrOwcow,
dodatkéw, potproduktow i wyrobow
cukierniczych

— monitorowa¢ CCP magazynowania
opisane w systemie HACCP

— zapobiec zagrozeniom jakosci
i bezpieczenstwa zdrowotnego

- zareklamowac towar niezgodny
z opisem zgodnie z procedurg
zaktadu

- okresli¢ wptyw czynnikow
srodowiska na jako$¢
magazynowanych surowcow,
potproduktow i wyrobow
cukierniczych

- obstuzy¢ programy komputerowe
stosowane w ewidencji obrotu
towar6w i materialow
W magazynie

— dobra¢ dokumenty
do wykonywanych czynnos$ci
magazynowych




zywnosci W trakcie magazynowania
surowcow, dodatkoéw, potproduktow
i wyrobow cukierniczych

- wypetni¢ dokumenty zwigzane
Z obrotem towaroéw 1 materiatow
W magazynie

- obstugiwaé urzadzenia transportowe
i magazynowe, przestrzegajac
przepiséw bhp

- przeprowadzi¢ prace konserwacyjne
zgodnie z instrukcja obstugi urzadzen
i $srodkow transportu stosowanych w
zaktadzie produkcji wyrobow
cukierniczych

I1. Proces technologiczny
potproduktow

1. Produkcja mas i kreméw

— dobra¢ surowce do produkcji mas
i krem6w zgodnie z receptura

— obliczy¢ na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce
i dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji mas i kreméw

— obliczy¢ na podstawie dokumentaciji
technologicznej zapotrzebowanie
na materialy pomocnicze potrzebne
do produkcji mas i kreméw

— pobra¢ z magazynu surowce i dodatki
do produkcji mas i kreméw

— odwazy¢ surowce i dodatki zgodnie
z wielkoscig produkcji

- zaplanowaé wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania mas i kremow

— dobra¢ urzadzenia, maszyny i sprzet
pomocniczy do sporzadzenia mas
i kremow

— zorganizowac¢ stanowisko pracy
do wykonywania zadan zgodnie
z wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej

— dobra¢ parametry technologiczne
sporzadzania mas i kremow

- obliczy¢ wydajno$¢ mas
i kremow

- korygowa¢ niekorzystne zmiany
w poszczegdlnych fazach procesu
technologicznego zgodnie z
oceng organoleptyczna

- wyjasni¢ przydatno$¢ materiatow
pomocniczych do produkcji
wytwarzanych mas i kremow

- wykaza¢ si¢ kreatywnoscig
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazac si¢ otwartoscig
na zmiany, gtdwnie w zakresie
innowacji technologicznych

— aktualizowa¢ wiedzg i doskonalié
umiejetnosci zawodowe




i ochrony $rodowiska

- przygotowac surowce i dodatki,
np. dezynfekowac jaja, przesiewac
make, oczyszczac i rozdrabniaé
orzechy, przeprowadza¢ obrobke
wstepng owocow

- sporzadzi¢ masy i kremy wybrana
metoda zgodnie z receptura
i schematem czynnosci
technologicznych

- sporzadzi¢ masy i kremy z
wykorzystaniem urzadzen, maszyn
i sprzetu pomocniczego

— oceni¢ organoleptycznie jako$¢
sporzadzanych mas i kremow
na réznych etapach produkcji

— zastosowac¢ zasady i procedury
okreslone w systemach zarzadzania
jakoscig i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas produkeji mas
i kremow

- przeprowadzi¢ prace konserwacyjne
zgodnie z instrukcja obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w zaktadzie
produkcji wyrobdw cukierniczych

— udzieli¢ pierwszej pomocy W sytuacji
zagrozenia zdrowia i zZycia w czasie
wykonywania zadan zawodowych

— wspotpracowaé w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

- przestrzegaé zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych




2. Produkcja roznych potproduktow
cukierniczych: syropéw, pomad,
glazur, polew, kuwertury, galaretek
i przetworé6w owocowych

— dobra¢ surowce do produkcji ré6znych
potproduktow cukierniczych zgodnie
z recepturg

- obliczy¢ na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce
i dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji roznych potproduktow
cukierniczych

— obliczy¢ na podstawie dokumentacji
technologicznej zapotrzebowanie
na materialy pomocnicze potrzebne
do produkcji roznych potproduktow
cukierniczych

— pobra¢ z magazynu surowce i dodatki
do produkcji roznych potproduktow
cukierniczych

- odwazy¢ surowce i dodatki zgodnie
z wielkos$cig produkcji

- zaplanowac wykonanie czynno$ci
podczas sporzadzania ré6znych
pOtproduktow cukierniczych

- dobra¢ urzadzenia, maszyny i sprzet
pomocniczy do sporzadzenia r6znych
potproduktow cukierniczych

- zorganizowacé stanowisko pracy
W czasie wykonywania zadan
zgodnie z wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej
i ochrony $rodowiska

- przygotowac surowce i dodatki,
np. dezynfekowac jaja, przesiewac
make, oczyszczaé i rozdrabniaé
orzechy, przeprowadza¢ obrobke
wstepng owocow

- sporzadzi¢ rézne potprodukty
cukiernicze wybrang metoda zgodnie
z recepturg i schematem czynnosci

— dobra¢ parametry technologiczne
sporzadzania r6znych
potproduktow cukierniczych

- korygowac¢ niekorzystne zmiany
w poszczegdlnych fazach procesu
technologicznego zgodnie z
oceng organoleptyczna

- obliczy¢ wydajno$¢ roznych
potproduktow cukierniczych

- wyjasni¢ przydatno$¢ materiatow
pomacniczych do produkcji
wytwarzanych réznych
potproduktow cukierniczych

- wykaza¢ si¢ kreatywno$cia
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazac si¢ otwartoscig
na zmiany, gtdwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- aktualizowa¢ wiedzg i doskonalié
umiejetnosci zawodowe




technologicznych

- sporzadzi¢ rézne potprodukty
cukiernicze z wykorzystaniem
urzadzen, maszyn i Sprzetu
pomochiczego

- oceni¢ organoleptycznie jako$¢
sporzadzanych réznych
potproduktow cukierniczych
na réznych etapach produkcji

— zastosowac¢ zasady i procedury
okres$lone w systemach zarzadzania
jakoscia i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywno$ci podczas produkcji réznych
pOtproduktow cukierniczych

- przeprowadzi¢ prace konserwacyjne
zgodnie z instrukcjg obshugi maszyn,
urzadzen stosowanych w zaktadzie
produkcji wyrobdw cukierniczych

— udzieli¢ pierwszej pomocy w sytuacji
zagrozenia zdrowia i zycia w czasie
wykonywania zadan zawodowych

- wspotpracowaé w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

- przestrzegaé zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych

3. Produkcja réznych poétproduktow
z ciast: drozdzowego,
potfrancuskiego, francuskiego,
kruchego, parzonego, piernikowego,
biszkoptowego, biszkoptowo-
thuszczowego, bezowego,
waflowego, zbijanego,
obgotowywanego

— dobra¢ surowce do produkcji réznych
pOlproduktow z ciast zgodnie z
recepturg

- obliczy¢ na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce
i dodatki do zywno$ci potrzebne
do produkcji roznych potproduktow
z ciast

- obliczy¢ na podstawie dokumentacji
technologicznej zapotrzebowanie
na materialy pomocnicze potrzebne

— dobra¢ parametry technologiczne
sporzadzania r6znych
polproduktow z ciast

- korygowac¢ niekorzystne zmiany
w poszczegblnych fazach procesu
technologicznego zgodnie z
oceng organoleptyczna

— obliczy¢ wydajnos¢ réznych
pOtproduktow z ciast

— wyjasni¢ przydatnos¢ materiatow
pomocniczych do produkcji




do produkcji roznych potproduktow
z ciast

— pobra¢ z magazynu surowce i dodatki
do produkcji roznych pétproduktow z
ciast

— odwazy¢ surowce i dodatki zgodnie
z wielkos$cig produkcji

- zaplanowac wykonanie czynno$ci
podczas sporzadzania ré6znych
pOlproduktow z ciast

— dobra¢ urzadzenia, maszyny i sprzgt
pomocniczy do sporzadzenia ré6znych
polproduktow z ciast

— zorganizowac¢ stanowisko pracy
W czasie wykonywania zadan
zgodnie z wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowe;j
i ochrony $rodowiska

- przygotowac surowce i dodatki,
np. dezynfekowac jaja, przesiewac
make, oczyszczac i rozdrabniaé
orzechy, przeprowadzac obrobke
wstepng owocow, rozprowadzic¢
drozdze w plynie

- sporzadzi¢ roézne potprodukty z ciast
wybranga metoda zgodnie z receptura
i schematem czynnosci
technologicznych

- sporzadzi¢ roézne potprodukty z ciast
z wykorzystaniem urzadzen, maszyn
i sprzetu pomocniczego

— oceni¢ organoleptycznie jako$¢
sporzadzanych réznych
potproduktéow z ciast na réznych
etapach produkcji

— zastosowac zasady i procedury
okre$lone w systemach zarzadzania

wytwarzanych réznych
pOtproduktow z ciast

- wykaza¢ si¢ kreatywnoscia
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazac si¢ otwartoscia
na zmiany, glownie w zakresie
innowacji technologicznych

- aktualizowaé wiedzg i doskonali¢
umiejetnosci zawodowe




jakoscig i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas produkcji réznych
potproduktow z ciast

- przeprowadzi¢ prace konserwacyjne
zgodnie z instrukcjg obshugi maszyn,
urzadzen stosowanych w zaktadzie
produkcji wyrobow cukierniczych

—udzieli¢ pierwszej pomocy w Sytuacji
zagrozenia zdrowia i zZycia w czasie
wykonywania zadan zawodowych

— wspotpracowaé w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

- przestrzega¢ zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych

III. Dekorowanie wyrobow
cukierniczych

1. Projektowanie dekoracji z
roéznych tworzyw

- rozrézni¢ tworzywa dekoracyjne

— odwzorowac zaproponowane formy
dekoracji

- wykona¢ szablony dekoracji

— przestrzega¢ zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych

— wybra¢ sposoby dekorowania
wyrobow cukierniczych

— wykona¢ rysunki projektow
dekoracji wyrobow
cukierniczych, uwzgledniajac
style, metody i techniki
wykonania dekoracji wyrobu
cukierniczego

- wykaza¢ si¢ kreatywnoScig
podczas wykonywania zadan
zawodowych

2. Wykonywanie dekoracji
wyrobow cukierniczych

- rozrézni¢ urzadzenia i drobny sprzet
do dekorowania wyrobow
cukierniczych

— dobra¢ urzadzenia i drobny sprzet
do dekorowania wyrobow
cukierniczych

- dobrac¢ sposob wykonania elementow
dekoracyjnych

- zaplanowa¢ wykonanie czynnosci
podczas dekorowania

— przygotowaé surowce do wykonania

— okresli¢ zastosowanie urzadzen
i drobnego sprzetu cukierniczego
W zalezno$ci od wybranego
sposobu dekorowania

- wykaza¢ si¢ kreatywno$cia
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazac si¢ otwartoscia
na zmiany, gtownie w zakresie
innowacji technologicznych

— aktualizowa¢ wiedzg i doskonalié




elementow dekoracyjnych zgodnie
z projektem

- zastosowaé tworzywa dekoracyjne do
wykonania elementow dekoracji
wyrobow cukierniczych zgodnie
z projektem

— zastosowac¢ zasady i procedury
okreslone w systemach zarzadzania
jakoscia i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywno$ci podczas dekorowania
wyrobow cukierniczych

- przeprowadzi¢ prace konserwacyjne
zgodnie z instrukcja obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w zakladzie
produkcji wyrobdw cukierniczych

— udzieli¢ pierwszej pomocy w sytuacji
zagrozenia zdrowia i Zycia w czasie
wykonywania zadan zawodowych

- wspotpracowaé w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

— przestrzega¢ zasad kultury i etyKi
podczas realizacji zadan
zawodowych

umiejetnosci zawodowe

IV. Proces technologiczny
wyrobow cukierniczych

1. Produkcja wyrobow
cukierniczych z ciasta drozdzowego

- dobra¢ surowce do produkcji
wyrobow cukierniczych z ciasta
drozdzowego zgodnie z receptura

— obliczy¢ na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce
i dodatki do zywno$ci potrzebne
do produkcji wyroboéw cukierniczych
Z ciasta drozdzowego

— obliczy¢ na podstawie dokumentacji
technologicznej zapotrzebowanie
na materialy pomocnicze potrzebne
do produkcji wyrobdéw cukierniczych
Z ciasta drozdzowego

— pobra¢ z magazynu surowce i dodatki

— dobra¢ parametry technologiczne
sporzadzania wyrobow
cukierniczych z ciasta
drozdzowego

- korygowa¢ niekorzystne zmiany
w poszczegdlnych fazach procesu
technologicznego zgodnie z
oceng organoleptyczng

- obliczy¢ wydajnos$¢ wyrobow
cukierniczych z ciasta
drozdzowego

- wyjasni¢ przydatnos¢ materiatow
pomocniczych do produkcji
wytwarzanych wyrobow




do produkcji wyrobéw cukierniczych
Z ciasta drozdzowego

— odwazy¢ surowce i dodatki zgodnie
z wielkos$cig produkcji

- zaplanowa¢ wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania wyrobow
cukierniczych z ciasta drozdzowego

— dobrac urzadzenia, maszyny i sprzet
pomocniczy do sporzadzenia
wyrobow cukierniczych z ciasta
drozdzowego

— zorganizowac¢ stanowisko pracy
W czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie
Z wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowe;j
i ochrony $rodowiska

- przygotowac surowce i dodatki,
np. dezynfekowac jaja, przesiewac
make, rozprowadzi¢ drozdze
W ptynie

- sporzadzi¢ wyroby cukiernicze
Z ciasta drozdzowego wybrana
metoda zgodnie z recepturg
i schematem czynno$ci
technologicznych

- sporzadzi¢ wyroby cukiernicze
Z ciasta drozdzowego
z wykorzystaniem urzadzen, maszyn
i sprzetu pomocniczego

— oceni¢ organoleptycznie jako$¢
sporzadzanych wyrobow
cukierniczych z ciasta drozdzowego
na réznych etapach produkcji

— zastosowac zasady i procedury
okre$lone w systemach zarzadzania
jakoscig i zachowania

cukierniczych z ciasta
drozdzowego

- wykazac si¢ kreatywnoscia
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazac si¢ otwartoscia
na zmiany, glownie w zakresie
innowacji technologicznych

- aktualizowa¢ wiedzg i1 doskonalié
umiejetnosci zawodowe




bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas produkcji
wyrobow cukierniczych z ciasta
drozdzowego

- przeprowadzi¢ prace konserwacyjne
zgodnie z instrukcjg obshugi maszyn,
urzadzen stosowanych w zaktadzie
produkcji wyrobdw cukierniczych

—udzieli¢ pierwszej pomocy w Sytuacji
zagrozenia zdrowia i zZycia w czasie
wykonywania zadan zawodowych

— wspotpracowac w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

- przestrzega¢ zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych

2. Produkcja wyrobow
cukierniczych z ciasta francuskiego
i potfrancuskiego

— dobra¢ surowce do produkcji
wyrobow cukierniczych z ciasta
francuskiego i potfrancuskiego
zgodnie z recepturg

- obliczy¢ na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce
i dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji wyroboéw cukierniczych
z ciasta francuskiego
i potfrancuskiego

- obliczy¢ na podstawie dokumentacji
technologicznej zapotrzebowanie
na materialy pomocnicze potrzebne
do produkcji wyroboéw cukierniczych
z ciasta francuskiego
i potfrancuskiego

— pobra¢ z magazynu surowce i dodatki
do produkcji wyroboéw cukierniczych
z ciasta francuskiego
i potfrancuskiego

- odwazy¢ surowce i dodatki zgodnie
z wielkoscig produkcji

— dobra¢ parametry technologiczne
sporzadzania wyrobow
cukierniczych z ciasta
francuskiego i potfrancuskiego

- korygowac niekorzystne zmiany
W poszczegoblnych fazach procesu
technologicznego zgodnie z
oceng organoleptyczna

- obliczy¢ wydajnos¢ wyrobow
cukierniczych z ciasta
francuskiego i potfrancuskiego

- wyjasni¢ przydatnos¢ materiatow
pomocniczych do produkcji
wytwarzanych wyrobow
cukierniczych z ciasta
francuskiego i potfrancuskiego

- wykaza¢ si¢ kreatywno$cia
podczas wykonywania zadan
zawodowych

—wykaza¢ si¢ otwartoscia
na zmiany, gtdéwnie w zakresie
innowacji technologicznych




- zaplanowa¢é wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania wyrobow
cukierniczych z ciasta francuskiego
i potfrancuskiego

- dobrac urzadzenia, maszyny i sprzet
pomocniczy do sporzadzenia
wyrobow cukierniczych z ciasta
francuskiego i potfrancuskiego

— zorganizowaé stanowisko pracy
W czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie z
wymaganiami ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska

- przygotowac surowce i dodatki,
np. dezynfekowac jaja, przesiewac
make, rozprowadzi¢ drozdze
W ptynie

- sporzadzi¢ wyroby cukiernicze
z ciasta francuskiego
i potfrancuskiego wybrang metoda
zgodnie z recepturg i Schematem
czynnosci technologicznych

- sporzadzi¢ wyroby cukiernicze
z ciasta francuskiego
i potfrancuskiego z wykorzystaniem
urzadzen, maszyn i sprzgtu
pomocniczego

— oceni¢ organoleptycznie jako$é
sporzadzanych wyrobow
cukierniczych z ciasta francuskiego
i potfrancuskiego na réznych etapach
produkcji

— zastosowac zasady i procedury
okre$lone w systemach zarzadzania
jakoscig i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego

— aktualizowa¢ wiedzg i doskonalié
umiejetnosci zawodowe




zywnosci podczas produkcji
wyrobow cukierniczych z ciasta
francuskiego i potfrancuskiego

- przeprowadzi¢ prace konserwacyjne
zgodnie z instrukcjg obshugi maszyn,
urzadzen stosowanych w zaktadzie
produkcji wyrobdw cukierniczych

- udzieli¢ pierwszej pomocy w Sytuacji
zagrozenia zdrowia i zZycia w czasie
wykonywania zadan zawodowych

— wspOlpracowaé w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

- przestrzegaé zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych

3. Produkcja wyrobow
cukierniczych z ciasta kruchego i
potkruchego

— dobra¢ surowce do produkcji
wyrobow cukierniczych z ciasta
kruchego i pétkruchego zgodnie
Z receptura

- obliczy¢ na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce
i dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji wyroboéw cukierniczych
z ciasta kruchego i potkruchego

- obliczy¢ na podstawie dokumentacji
technologicznej zapotrzebowanie
na materialy pomocnicze potrzebne
do produkcji wyroboéw cukierniczych
z ciasta kruchego i potkruchego

— pobra¢ z magazynu surowce i dodatki
do produkcji wyroboéw cukierniczych
z ciasta kruchego i potkruchego

- odwazy¢ surowce i dodatki zgodnie
z wielkos$cig produkcji

- zaplanowa¢ wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania wyrobow
cukierniczych z ciasta kruchego
i potkruchego

— dobra¢ parametry technologiczne
sporzadzania wyrobow
cukierniczych z ciasta kruchego
i potkruchego

- korygowac niekorzystne zmiany
W poszczegblnych fazach procesu
technologicznego zgodnie z
oceng organoleptyczna

- obliczy¢ wydajnos¢ wyrobow
cukierniczych z ciasta kruchego
i potkruchego

- wyjasni¢ przydatno$¢ materiatow
pomocniczych do produkcji
wytwarzanych wyrobow
cukierniczych z ciasta kruchego
i potkruchego

- wykaza¢ si¢ kreatywno$cia
podczas wykonywania zadan
zawodowych

—wykaza¢ si¢ otwartoscia
na zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

— aktualizowa¢ wiedzg i doskonalié




— dobra¢ urzadzenia, maszyny i sprzgt
pomocniczy do sporzadzenia
wyrobow cukierniczych z ciasta
kruchego i potkruchego

— zorganizowaé stanowisko pracy
W czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie
z wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej
i ochrony $rodowiska

- przygotowac surowce i dodatki,
np. dezynfekowac jaja, przesiewac
make, oczyszczaé i rozdrabniac
orzechy, przeprowadza¢ obrobke
wstepng owocow

- sporzadzi¢ wyroby cukiernicze
z ciasta kruchego i potkruchego
wybrang metoda zgodnie z recepturg
i schematem czynno$ci
technologicznych

- sporzadzi¢ wyroby cukiernicze
z ciasta kruchego i potkruchego
z wykorzystaniem urzadzen, maszyn
i sprzetu pomocniczego

— oceni¢ organoleptycznie jako$é
sporzadzanych wyrobow
cukierniczych z ciasta kruchego
i potkruchego na roznych etapach
produkcji

— zastosowac¢ zasady i procedury
okreslone w systemach zarzadzania
jakoscig i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas produkcji
wyrobow cukierniczych z ciasta
kruchego i potkruchego

— przeprowadzi¢ prace konserwacyjne

umiejetnosci zawodowe




zgodnie z instrukcjg obshugi maszyn,
urzadzen stosowanych w zaktadzie
produkcji wyrobdw cukierniczych

- udzieli¢ pierwszej pomocy w Sytuacji
zagrozenia zdrowia i Zycia w czasie
wykonywania zadan zawodowych

- wspotpracowaé w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

- przestrzegac zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych

4. Produkcja wyrobow
cukierniczych z ciasta parzonego

— dobra¢ surowce do produkcji
wyrobow cukierniczych z ciasta
parzonego zgodnie z receptura

— obliczy¢ na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce
i dodatki do zywno$ci potrzebne
do produkcji wyroboéw cukierniczych
Z ciasta parzonego

— obliczy¢ na podstawie dokumentaciji
technologicznej zapotrzebowanie
na materialy pomocnicze potrzebne
do produkcji wyroboéw cukierniczych
z ciasta parzonego

— pobra¢ z magazynu surowce i dodatki
do produkcji wyroboéw cukierniczych
Z ciasta parzonego

- odwazy¢ surowce i dodatki zgodnie
z wielkoscig produkcji

- zaplanowaé wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania wyrobow
cukierniczych z ciasta parzonego

— dobra¢ urzadzenia, maszyny i sprzet
pomocniczy do sporzadzenia
wyrobow cukierniczych z ciasta
parzonego

— zorganizowac stanowisko pracy
W czasie wykonywania zadah

— dobra¢ parametry technologiczne
sporzadzania wyrobow
cukierniczych z ciasta parzonego

- korygowa¢ niekorzystne zmiany
w poszczegblnych fazach procesu
technologicznego zgodnie z
oceng organoleptyczng

- obliczy¢ wydajnos¢ wyrobow
cukierniczych z ciasta parzonego

- wyjasni¢ przydatno$¢ materiatow
pomocniczych do produkcji
wytwarzanych wyrobow
cukierniczych z ciasta parzonego

- wykaza¢ sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazac si¢ otwartoscia
na zmiany, gtdéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- aktualizowa¢ wiedzg i doskonalié
umiejetnosci zawodowe




zawodowych zgodnie
z wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowe;j
i ochrony $rodowiska

- przygotowac surowce i dodatki,
np. dezynfekowac jaja, przesiewac
make

- sporzadzi¢ wyroby cukiernicze
Z ciasta parzonego wybrang metoda
zgodnie z recepturg i sSchematem
czynnosci technologicznych

- sporzadzi¢ wyroby cukiernicze
Z ciasta parzonego z wykorzystaniem
urzadzen, maszyn i sprzgtu
pomocniczego

— oceni¢ organoleptycznie jako$¢
sporzadzanych wyrobow
cukierniczych z ciasta parzonego
na réznych etapach produkcji

— zastosowac¢ zasady i procedury
okreslone w systemach zarzadzania
jakoscia i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywno$ci podczas produkcji
wyrobow cukierniczych z ciasta
parzonego

- przeprowadzi¢ prace konserwacyjne
zgodnie z instrukcja obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w zaktadzie
produkcji wyrobdw cukierniczych

— udzieli¢ pierwszej pomocy w sytuacji
zagrozenia zdrowia i zycia w czasie
wykonywania zadan zawodowych

— wspolpracowacé w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

- przestrzega¢ zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan




zawodowych

5. Produkcja wyrobow
cukierniczych z ciasta piernikowego

— dobra¢ surowce do produkcji
wyrobdw cukierniczych z ciasta
piernikowego zgodnie z receptura

— obliczy¢ na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce
i dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji wyrobéw cukierniczych
z ciasta piernikowego

- obliczy¢ na podstawie dokumentacji
technologicznej zapotrzebowanie
na materialy pomocnicze potrzebne
do produkcji wyroboéw cukierniczych
z ciasta piernikowego

— pobra¢ z magazynu surowce i dodatki
do produkcji wyroboéw cukierniczych
z ciasta piernikowego

- odwazy¢ surowce i dodatki zgodnie
z wielkoscig produkcji

- zaplanowaé wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania wyrobow
cukierniczych z ciasta piernikowego

— dobra¢ urzadzenia, maszyny i sprzet
pomocniczy do sporzadzenia
wyrobow cukierniczych z ciasta
piernikowego

— zorganizowac stanowisko pracy
W czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie
Z wymaganiami ergonomii,

— dobra¢ parametry technologiczne
sporzadzania wyrobow
cukierniczych z ciasta
piernikowego

- korygowac niekorzystne zmiany
w poszczegdlnych fazach procesu
technologicznego zgodnie z
oceng organoleptyczng

- obliczy¢ wydajnos¢ wyrobow
cukierniczych z ciasta
piernikowego

- wyjasni¢ przydatno$¢ materiatow
pomocniczych do produkcji
wytwarzanych wyrobow
cukierniczych z ciasta
piernikowego

- wykaza¢ si¢ kreatywno$cia
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazac si¢ otwartoscia
na zmiany, glownie w zakresie
innowacji technologicznych

— aktualizowa¢ wiedzg i doskonali¢
umiejetnosci zawodowe




przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowe;j
i ochrony $rodowiska

- przygotowac surowce i dodatki,
np. dezynfekowac jaja, przesiewac
make, oczyszczac i rozdrabniaé
orzechy, przeprowadza¢ obrobke
wstepng owocow

- sporzadzi¢ wyroby cukiernicze
Z ciasta piernikowego wybrang
metoda zgodnie z recepturg
i schematem czynno$ci
technologicznych

- sporzadzi¢ wyroby cukiernicze
z ciasta piernikowego
z wykorzystaniem urzadzen, maszyn
i sprzetu pomocniczego

— oceni¢ organoleptycznie jako$¢
sporzadzanych wyrobow
cukierniczych z ciasta piernikowego
na réznych etapach produkcji

— zastosowac¢ zasady i procedury
okreslone w systemach zarzadzania
jakoscia i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywno$ci podczas produkcji
wyrobow cukierniczych z ciasta
piernikowego

- przeprowadzi¢ prace konserwacyjne
zgodnie z instrukcjg obshugi maszyn,
urzadzen stosowanych w zaktadzie
produkcji wyrobdw cukierniczych

— udzieli¢ pierwszej pomocy w sytuacji
zagrozenia zdrowia i zycia w czasie
wykonywania zadah zawodowych

— wspolpracowacé w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

— przestrzega¢ zasad kultury i etyki




podczas realizacji zadan
zawodowych

6. Produkcja wyrobow
cukierniczych z ciasta
biszkoptowego

— dobra¢ surowce do produkcji
wyrobow cukierniczych z ciasta
biszkoptowego zgodnie z recepturg

- obliczy¢ na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce
i dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji wyrobéw cukierniczych
z ciasta biszkoptowego

— obliczy¢ na podstawie dokumentacji
technologicznej zapotrzebowanie
na materialy pomocnicze potrzebne
do produkcji wyroboéw cukierniczych
z ciasta biszkoptowego

— pobra¢ z magazynu surowce i dodatki
do produkcji wyroboéw cukierniczych
z ciasta biszkoptowego

- odwazy¢ surowce i dodatki zgodnie
z wielkos$cig produkcji

- zaplanowac wykonanie czynno$ci
podczas sporzadzania wyrobow
cukierniczych z ciasta biszkoptowego

— dobra¢ urzadzenia, maszyny i sprzet
pomocniczy do sporzadzenia
wyrobow cukierniczych z ciasta
biszkoptowego

- zorganizowacé stanowisko pracy
W czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie
Z wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowe;j
i ochrony $rodowiska

- przygotowaé surowce i dodatki,
np. dezynfekowac jaja, przesiewac
make

— sporzadzi¢ wyroby cukiernicze

— dobra¢ parametry technologiczne
sporzadzania wyrobow
cukierniczych z ciasta
biszkoptowego

- korygowac niekorzystne zmiany
w poszczegdlnych fazach procesu
technologicznego zgodnie z
oceng organoleptyczna

- obliczy¢ wydajno$¢ wyrobow
cukierniczych z ciasta
biszkoptowego

- wyjasni¢ przydatnos¢ materiatow
pomocniczych do produkcji
wytwarzanych wyrobow
cukierniczych z ciasta
biszkoptowego

- wykaza¢ si¢ kreatywnoscia
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazac si¢ otwartoscia
na zmiany, glownie w zakresie
innowacji technologicznych

- aktualizowa¢ wiedzg i doskonalié
umiejetnosci zawodowe




Z ciasta biszkoptowego wybrang
metoda zgodnie z receptura
i schematem czynno$ci
technologicznych

- sporzadzi¢ wyroby cukiernicze
z ciasta biszkoptowego
z wykorzystaniem urzadzen, maszyn
i sprz¢tu pomocniczego

— oceni¢ organoleptycznie jako$¢
sporzadzanych wyrobow
cukierniczych z ciasta biszkoptowego
na réznych etapach produkcji

— zastosowac¢ zasady i procedury
okres$lone w systemach zarzadzania
jakoscia i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas produkcji
wyrobow cukierniczych z ciasta
biszkoptowego

- przeprowadzi¢ prace konserwacyjne
zgodnie z instrukcjg obshugi maszyn,
urzadzen stosowanych w zaktadzie
produkcji wyrobdw cukierniczych

— udzieli¢ pierwszej pomocy w sytuacji
zagrozenia zdrowia i zZycia w czasie
wykonywania zadan zawodowych

— wspotpracowaé w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

— przestrzega¢ zasad kultury i etyKi
podczas realizacji zadan
zawodowych




7. Produkcja wyrobow
cukierniczych z ciasta biszkoptowo-
thuszczowego

— dobra¢ surowce do produkcji
wyrobow cukierniczych z ciasta
biszkoptowo-tluszczowego zgodnie
Z recepturg

- obliczy¢ na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce
i dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji wyrobéw cukierniczych
z ciasta biszkoptowo-ttuszczowego

- obliczy¢ na podstawie dokumentacji
technologicznej zapotrzebowanie
na materialy pomocnicze potrzebne
do produkcji wyroboéw cukierniczych
z ciasta biszkoptowo-ttuszczowego

— pobra¢ z magazynu surowce i dodatki
do produkcji wyroboéw cukierniczych
z ciasta biszkoptowo-ttuszczowego

— odwazy¢ surowce i dodatki zgodnie
z wielkos$cig produkcji

- zaplanowac wykonanie czynno$ci
podczas sporzadzania wyrobow
cukierniczych z ciasta biszkoptowo-
thuszczowego

— dobra¢ urzadzenia, maszyny i sprzet
pomocniczy do sporzadzenia
wyrobow cukierniczych z ciasta
biszkoptowo-tluszczowego

- zorganizowac¢ stanowisko pracy
W czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie
Z wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowe;j
i ochrony $rodowiska

- przygotowaé surowce i dodatki,
np. dezynfekowac jaja, przesiewac
make, oczyszczaé i rozdrabniaé
orzechy, przeprowadzaé obrobke

— dobra¢ parametry technologiczne
sporzadzania wyrobow
cukierniczych z ciasta
biszkoptowo-ttuszczowego

- korygowac niekorzystne zmiany
w poszczegdlnych fazach procesu
technologicznego zgodnie z
oceng organoleptyczna

- obliczy¢ wydajnos¢ wyrobow
cukierniczych z ciasta
biszkoptowo-tluszczowego

- wyjasni¢ przydatnos¢ materiatow
pomocniczych do produkcji
wytwarzanych wyrobow
cukierniczych z ciasta
biszkoptowo-ttuszczowego

- wykaza¢ si¢ kreatywno$cia
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazac si¢ otwartoscia
na zmiany, glownie w zakresie
innowacji technologicznych

- aktualizowa¢ wiedzg i doskonalié
umiejetnosci zawodowe




wstepng owocow

- sporzadzi¢ wyroby cukiernicze
z ciasta biszkoptowo-ttuszczowego
wybrang metodg zgodnie z receptura
i schematem czynno$ci
technologicznych

- sporzadzi¢ wyroby cukiernicze
z ciasta biszkoptowo-ttuszczowego
Z wykorzystaniem urzadzen, maszyn
i sprz¢tu pomocniczego

— oceni¢ organoleptycznie jako$¢
sporzadzanych wyrobow
cukierniczych z ciasta biszkoptowo-
thuszczowego na réznych etapach
produkcji

— zastosowac¢ zasady i procedury
okreslone w systemach zarzadzania
jakoscig i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas produkcji
wyrobow cukierniczych z ciasta
biszkoptowo-tluszczowego

- przeprowadzi¢ prace konserwacyjne
zgodnie z instrukcja obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w zaktadzie
produkcji wyrobow cukierniczych

— udzieli¢ pierwszej pomocy w sytuacji
zagrozenia zdrowia i zZycia w czasie
wykonywania zadan zawodowych

— wspotpracowaé w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

- przestrzegaé zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych




8. Produkcja wyrobow
cukierniczych z ciasta bezowego

— dobra¢ surowce do produkcji
wyrobow cukierniczych z ciasta
bezowego zgodnie z receptura

- obliczy¢ na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce
i dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji wyrobéw cukierniczych
z ciasta bezowego

— obliczy¢ na podstawie dokumentacji
technologicznej zapotrzebowanie
na materialy pomocnicze potrzebne
do produkcji wyroboéw cukierniczych
z ciasta bezowego

— pobra¢ z magazynu surowce i dodatki
do produkcji wyroboéw cukierniczych
z ciasta bezowego

- odwazy¢ surowce i dodatki zgodnie
z wielkos$cig produkcji

- zaplanowac wykonanie czynno$ci
podczas sporzadzania wyrobow
cukierniczych z ciasta bezowego

- dobra¢ urzadzenia, maszyny i sprzet
pomocniczy do sporzadzenia
wyrobow cukierniczych z ciasta
bezowego

— zorganizowaé stanowisko pracy
W czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie
Z wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej
i ochrony $rodowiska

- przygotowac surowce i dodatki,
np. dezynfekowac jaja

— sporzadzi¢ wyroby cukiernicze
Z ciasta bezowego wybrang metoda
zgodnie z recepturg i schematem
czynnosci technologicznych

— dobra¢ parametry technologiczne
sporzadzania wyrobow
cukierniczych z ciasta bezowego

- korygowac niekorzystne zmiany
w poszczegdlnych fazach procesu
technologicznego zgodnie z
oceng organoleptyczna

- obliczy¢ wydajnos¢ wyrobow
cukierniczych z ciasta bezowego

- wyjasni¢ przydatnos¢ materiatow
pomacniczych do produkcji
wytwarzanych wyrobow
cukierniczych z ciasta bezowego

- wykaza¢ si¢ kreatywno$cia
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazac si¢ otwartoscig
na zmiany, gtdwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- aktualizowa¢ wiedzg i doskonalié
umiejetnosci zawodowe




- sporzadzi¢ wyroby cukiernicze
z ciasta bezowego z wykorzystaniem
urzadzen, maszyn i sprzetu
pomochiczego

- oceni¢ organoleptycznie jako$¢
sporzadzanych wyrobow
cukierniczych z ciasta bezowego
na roznych etapach produkcji

- zastosowac¢ zasady i procedury
okres$lone w systemach zarzadzania
jakoscia i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywno$ci podczas produkcji
wyrobow cukierniczych z ciasta
bezowego

- przeprowadzi¢ prace konserwacyjne
zgodnie z instrukcjg obshugi maszyn,
urzadzen stosowanych w zaktadzie
produkcji wyrobdw cukierniczych

— udzieli¢ pierwszej pomocy w sytuacji
zagrozenia zdrowia i Zycia w czasie
wykonywania zadan zawodowych

— wspoOlpracowaé w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

- przestrzegaé zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych

9. Produkcja wyrobow
cukierniczych z ciasta waflowego

— dobra¢ surowce do produkcji
wyrobow cukierniczych z ciasta
waflowego zgodnie z receptura

- obliczy¢ na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce
i dodatki do zywno$ci potrzebne
do produkcji wyroboéw cukierniczych
z ciasta waflowego

- obliczy¢ na podstawie dokumentacji
technologicznej zapotrzebowanie
na materialy pomocnicze potrzebne

— dobra¢ parametry technologiczne
sporzadzania wyrobow
cukierniczych z ciasta waflowego

- korygowac¢ niekorzystne zmiany
w poszczegblnych fazach procesu
technologicznego zgodnie z
oceng organoleptyczna

- obliczy¢ wydajnos¢ wyrobow
cukierniczych z ciasta waflowego

— wyjasni¢ przydatnos¢ materiatow
pomocniczych do produkcji




do produkcji wyrobéw cukierniczych
z ciasta waflowego

— pobra¢ z magazynu surowce i dodatki
do produkcji wyrobéw cukierniczych
z ciasta waflowego

— odwazy¢ surowce i dodatki zgodnie
z wielkos$cig produkcji

- zaplanowac wykonanie czynno$ci
podczas sporzadzania wyrobow
cukierniczych z ciasta waflowego

— dobra¢ urzadzenia, maszyny i sprzet
pomocniczy do sporzadzenia
wyrobow cukierniczych z ciasta
waflowego

— zorganizowac¢ stanowisko pracy
W czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie
z wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej
i ochrony $rodowiska

- przygotowac surowce i dodatki,
np. dezynfekowac jaja, przesiewac
make, oczyszczaé i rozdrabniac
orzechy

- sporzadzi¢ wyroby cukiernicze
z ciasta waflowego wybrang metoda
zgodnie z receptura i sSchematem
czynnosci technologicznych

- sporzadzi¢ wyroby cukiernicze
z ciasta waflowego z wykorzystaniem
urzadzen, maszyn i sprzetu
pomocniczego

— oceni¢ organoleptycznie jako$¢
sporzadzanych wyrobow
cukierniczych z ciasta waflowego
na réznych etapach produkeji

— zastosowac zasady i procedury

wytwarzanych wyrobow
cukierniczych z ciasta waflowego

- wykaza¢ si¢ kreatywnoscia
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazac si¢ otwartoscia
na zmiany, glownie w zakresie
innowacji technologicznych

- aktualizowa¢ wiedzg i1 doskonalié
umiejetnosci zawodowe




okreslone w systemach zarzadzania
jakoscig i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas produkcji
wyrobow cukierniczych z ciasta
waflowego

- przeprowadzi¢ prace konserwacyjne
zgodnie z instrukcja obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w zaktadzie
produkcji wyrobow cukierniczych

—udzieli¢ pierwszej pomocy w Sytuacji
zagrozenia zdrowia i zZycia w czasie
wykonywania zadan zawodowych

— wspotpracowaé w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

- przestrzegaé zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych

10. Produkcja wyrobow
cukierniczych z ciasta zbijanego

— dobra¢ surowce do produkcji
wyrobow cukierniczych z ciasta
zbijanego zgodnie z receptura

- obliczy¢ na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce
i dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji wyroboéw cukierniczych
Z ciasta zbijanego

- obliczy¢ na podstawie dokumentacji
technologicznej zapotrzebowanie
na materialy pomocnicze potrzebne
do produkcji wyroboéw cukierniczych
Z ciasta zbijanego

— pobra¢ z magazynu surowce i dodatki
do produkcji wyroboéw cukierniczych
z ciasta zbijanego

- odwazy¢ surowce i dodatki zgodnie
z wielkoscig produkcji

- zaplanowa¢ wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania wyrobow

— dobra¢ parametry technologiczne
sporzadzania wyrobow
cukierniczych z ciasta zbijanego

- korygowac niekorzystne zmiany
w poszczegdlnych fazach procesu
technologicznego zgodnie z
oceng organoleptyczna

- obliczy¢ wydajnos$¢ wyrobow
cukierniczych z ciasta zbijanego

- wyjasni¢ przydatnos¢ materiatow
pomocniczych do produkcji
wytwarzanych wyrobow
cukierniczych z ciasta zbijanego

- wykaza¢ si¢ kreatywno$cia
podczas wykonywania zadan
zawodowych

—wykaza¢ si¢ otwartoscia
na zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- aktualizowa¢ wiedze i doskonali¢




cukierniczych z ciasta zbijanego

— dobrac urzadzenia, maszyny i sprzet
pomocniczy do sporzadzenia
wyrobow cukierniczych z ciasta
zbijanego

— zorganizowaé stanowisko pracy
W czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie
Z wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej
i ochrony $rodowiska

- przygotowac surowce i dodatki,
np. dezynfekowac jaja, przesiewac
make

- sporzadzi¢ wyroby cukiernicze
Z ciasta zbijanego wybrang metoda
zgodnie z recepturg i sSchematem
czynnosci technologicznych

- sporzadzi¢ wyroby cukiernicze
z ciasta zbijanego z wykorzystaniem
urzadzen, maszyn i sprzetu
pomocniczego

— oceni¢ organoleptycznie jako$é
sporzadzanych wyrobow
cukierniczych z ciasta zbijanego
na réznych etapach produkcji

— zastosowac¢ zasady i procedury
okreslone w systemach zarzadzania
jakoscia i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas produkcji
wyrobow cukierniczych z ciasta
zbijanego

- przeprowadzi¢ prace konserwacyjne
zgodnie z instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w zaktadzie
produkcji wyrobow cukierniczych

umiejetnosci zawodowe




—udzieli¢ pierwszej pomocy w Sytuacji
zagrozenia zdrowia i Zycia w czasie
wykonywania zadan zawodowych

- wspotpracowaé w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

- przestrzegac zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych

11. Produkcja wyrobow
cukierniczych z ciasta
obgotowywanego

— dobra¢ surowce do produkcji
wyrobow cukierniczych z ciasta
obgotowywanego zgodnie z recepturg

- obliczy¢ na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce
i dodatki do zywno$ci potrzebne
do produkcji wyroboéw cukierniczych
z ciasta obgotowywanego

- obliczy¢ na podstawie dokumentacji
technologicznej zapotrzebowanie
na materialy pomocnicze potrzebne
do produkcji wyroboéw cukierniczych
z ciasta obgotowywanego

— pobra¢ z magazynu surowce i dodatki
do produkcji wyroboéw cukierniczych
z ciasta obgotowywanego

— odwazy¢ surowce i dodatki zgodnie
z wielko$cig produkcji

- zaplanowac wykonanie czynno$ci
podczas sporzadzania wyrobow
cukierniczych z ciasta
obgotowywanego

— dobra¢ urzadzenia, maszyny i sprzet
pomocniczy do sporzadzenia
wyrobow cukierniczych z ciasta
obgotowywanego

— zorganizowac¢ stanowisko pracy
W czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie
z wymaganiami ergonomii,

— dobra¢ parametry technologiczne
sporzadzania wyrobow
cukierniczych z ciasta
obgotowywanego

- korygowa¢ niekorzystne zmiany
w poszczegdlnych fazach procesu
technologicznego zgodnie z
oceng organoleptyczng

- obliczy¢ wydajnos¢ wyrobow
cukierniczych z ciasta
obgotowywanego

- wyjasni¢ przydatnos¢ materiatow
pomocniczych do produkcji
wytwarzanych wyrobow
cukierniczych z ciasta
obgotowywanego

- wykaza¢ sig¢ kreatywnoscia
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazac si¢ otwartoscia
na zmiany, gtdéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- aktualizowa¢ wiedzg i doskonalié
umiejetnosci zawodowe




przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowe;j
i ochrony $rodowiska

- przygotowac surowce i dodatki,
np. dezynfekowac jaja, przesiewac
make, rozprowadzi¢ drozdze
W ptynie

- sporzadzi¢ wyroby cukiernicze
Z ciasta obgotowywanego wybrang
metoda zgodnie z recepturg
i schematem czynnosci
technologicznych

- sporzadzi¢ wyroby cukiernicze
Z ciasta obgotowywanego z
wykorzystaniem urzadzen, maszyn
i sprzetu pomocniczego

— oceni¢ organoleptycznie jako$é
sporzadzanych wyrobow
cukierniczych z ciasta
obgotowywanego na réznych etapach
produkcji

— zastosowac¢ zasady i procedury
okreslone w systemach zarzadzania
jakoscia i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywno$ci podczas produkcji
wyrobow cukierniczych z ciasta
obgotowywanego

- przeprowadzi¢ prace konserwacyjne
zgodnie z instrukcjg obshugi maszyn,
urzadzen stosowanych w zaktadzie
produkcji wyrobdw cukierniczych

— udzieli¢ pierwszej pomocy w sytuacji
zagrozenia zdrowia i zycia w czasie
wykonywania zadah zawodowych

— wspolpracowacé w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

— przestrzega¢ zasad kultury i etyKi




podczas realizacji zadan
zawodowych

12. Produkcja wyrobow
cukierniczych z ciasta tagczonego

— dobra¢ surowce do produkcji
wyrobow cukierniczych z ciasta
Iaczonego zgodnie z recepturg

- obliczy¢ na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce
i dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji wyrobow cukierniczych
z ciasta taczonego

— obliczy¢ na podstawie dokumentacji
technologicznej zapotrzebowanie
na materialy pomocnicze potrzebne
do produkcji wyroboéw cukierniczych
z ciasta taczonego

— pobra¢ z magazynu surowce i dodatki
do produkcji wyroboéw cukierniczych
z ciasta taczonego

- odwazy¢ surowce i dodatki zgodnie
z wielkos$cig produkcji

- zaplanowac wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania wyrobow
cukierniczych z ciasta tgczonego

— dobra¢ urzadzenia, maszyny i sprzet
pomocniczy do sporzadzenia
wyrobow cukierniczych z ciasta
laczonego

- zorganizowac¢ stanowisko pracy
W czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie
z wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej
i ochrony $rodowiska

- przygotowaé surowce i dodatki,
np. dezynfekowac jaja, przesiewac
make, rozprowadzi¢ drozdze

— dobra¢ parametry technologiczne
sporzadzania wyrobow
cukierniczych z ciasta tagczonego

- korygowac niekorzystne zmiany
w poszczegdlnych fazach procesu
technologicznego zgodnie z
oceng organoleptyczna

- obliczy¢ wydajnos¢ wyrobow
cukierniczych z ciasta tagczonego

- wyjasni¢ przydatnos¢ materiatow
pomocniczych do produkcji
wytwarzanych wyrobow
cukierniczych z ciasta tagczonego

- wykaza¢ si¢ kreatywno$cia
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazac si¢ otwartoscia
na zmiany, glownie w zakresie
innowacji technologicznych

- aktualizowa¢ wiedzg i doskonalié
umiejetnosci zawodowe




W plynie

- sporzadzi¢ wyroby cukiernicze
z ciasta taczonego wybrang metoda
zgodnie z recepturg i sSchematem
czynnosci technologicznych

- sporzadzi¢ wyroby cukiernicze
z ciasta faczonego z wykorzystaniem
urzadzen, maszyn i sprzetu
pomaocniczego

— oceni¢ organoleptycznie jako$¢
sporzadzanych wyrobow
cukierniczych z ciasta tgczonego
na réznych etapach produkcji

— zastosowac¢ zasady i procedury
okres$lone w systemach zarzadzania
jakoscia i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas produkcji
wyrobow cukierniczych z ciasta
faczonego

- przeprowadzi¢ prace konserwacyjne
zgodnie z instrukcjg obshugi maszyn,
urzadzen stosowanych w zaktadzie
produkcji wyrobdw cukierniczych

— udzieli¢ pierwszej pomocy w sytuacji
zagrozenia zdrowia i zZycia w czasie
wykonywania zadan zawodowych

— wspotpracowaé w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

- przestrzegaé zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych

13. Produkcja lodow mlecznych,
$mietankowych, owocowych
i sorbetow

— dobra¢ surowce do produkcji lodow i
sorbetow zgodnie z receptura

- obliczy¢ na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce
i dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji lodow i sorbetow

— dobra¢ parametry technologiczne
sporzadzania lodow i sorbetow

- korygowac¢ niekorzystne zmiany
w poszczeg6lnych fazach procesu
technologicznego zgodnie z
oceng organoleptyczng




— obliczy¢ na podstawie dokumentacji
technologicznej zapotrzebowanie
na materialy pomocnicze potrzebne
do produkcji lodow i sorbetow

— pobra¢ z magazynu surowce i dodatki
do produkcji lodow i sorbetow

— odwazy¢ surowce i dodatki zgodnie
z wielkos$cig produkcji

- zaplanowa¢ wykonanie czynno$ci
podczas sporzadzania lodow
i sorbetow

— dobra¢ urzadzenia, maszyny i sprzgt
pomocniczy do sporzadzenia lodow
i sorbetow

— zorganizowac¢ stanowisko pracy
W czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie
Z wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej
i ochrony $rodowiska

- przygotowac surowce i dodatki,
np. dezynfekowac jaja,
przeprowadza¢ obrobke wstepna
OWOCOW

- sporzadzi¢ lody i sorbety wybrana
metoda zgodnie z recepturg
i schematem czynno$ci
technologicznych

- sporzadzi¢ lody i sorbety
z wykorzystaniem urzadzen, maszyn
i sprzetu pomocniczego

— oceni¢ organoleptycznie jako$é
sporzadzanych lodow i sorbetow
na réznych etapach produkcji

— zastosowac zasady i procedury
okres$lone w systemach zarzadzania
jakoscig i zachowania

— obliczy¢ wydajnosé¢
sporzadzonych lodoéw i sorbetow

- wyjasni¢ przydatno$¢ materiatow
pomocniczych do produkcji
lodow i sorbetow

- wykaza¢ si¢ kreatywnoscia
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykaza¢ si¢ otwartoscia
na zmiany, glownie w zakresie
innowacji technologicznych

— aktualizowa¢ wiedzg i doskonalié
umiejetnosci zawodowe




bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas produkcji lodow
i sorbetow

- przeprowadzi¢ prace konserwacyjne
zgodnie z instrukcjg obshugi maszyn,
urzadzen stosowanych w zaktadzie
produkcji wyrobdw cukierniczych

- udzieli¢ pierwszej pomocy w Sytuacji
zagrozenia zdrowia i zZycia w czasie
wykonywania zadan zawodowych

— wspOlpracowaé w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

- przestrzegaé zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych

14. Produkcja wyrobéw wschodnich

— dobra¢ surowce do produkcji
wyrobow wschodnich zgodnie
Z recepturg

— obliczy¢ na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce
i dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji wyrobéw wschodnich

- obliczy¢ na podstawie dokumentacji
technologicznej zapotrzebowanie
na materialy pomocnicze potrzebne
do produkcji wyrobéw wschodnich

— pobra¢ z magazynu surowce i dodatki
do produkcji wyrobéw wschodnich

- odwazy¢ surowce i dodatki zgodnie
z wielkoscig produkcji

- zaplanowaé wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania wyrobow
wschodnich

— dobra¢ urzadzenia, maszyny i sprzet
pomocniczy do sporzadzenia
wyroboéw wschodnich

— zorganizowac stanowisko pracy
W czasie wykonywania zadah

— dobra¢ parametry technologiczne
sporzadzania wyrobow
wschodnich

- korygowa¢ niekorzystne zmiany
w poszczegdlnych fazach procesu
technologicznego zgodnie z
oceng organoleptyczna

- obliczy¢ wydajnos¢ wyrobow
wschodnich

- wyjasni¢ przydatno$¢ materiatow
pomocniczych do produkcji
wytwarzanych wyrobow
wschodnich

- wykaza¢ si¢ kreatywno$cia
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazac si¢ otwartoscia
na zmiany, gtdéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

— aktualizowa¢ wiedzg i doskonali¢
umiejetnosci zawodowe




zawodowych zgodnie
z wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowe;j
i ochrony $rodowiska

- przygotowac surowce i dodatki, np.
przesiewa¢ make, oczyszczaé
i moczy¢ nasiona oleiste,
przeprowadza¢ obrobke wstepna
rodzynek i fig

- sporzadzi¢ wyroby wschodnie
wybrang metoda zgodnie z recepturg
i schematem czynno$ci
technologicznych

- sporzadzi¢ wyroby wschodnie
z wykorzystaniem urzadzen, maszyn
i sprzetu pomocniczego

— oceni¢ organoleptycznie jako$¢
sporzadzanych wyrobow wschodnich
na réznych etapach produkcji

— zastosowac¢ zasady i procedury
okreslone w systemach zarzadzania
jakoscia i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywno$ci podczas produkcji
wyrobow wschodnich

- przeprowadzi¢ prace konserwacyjne
zgodnie z instrukcja obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w zaktadzie
produkcji wyrobdw cukierniczych

— udzieli¢ pierwszej pomocy w sytuacji
zagrozenia zdrowia i zycia w czasie
wykonywania zadan zawodowych

- wspotpracowaé w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

- przestrzega¢ zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych




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

- dobra¢ surowce do produkcji
cukierkow zgodnie z recepturg

- obliczy¢ na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce
i dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji cukierkow

— obliczy¢ na podstawie dokumentacji
technologicznej zapotrzebowanie
na materialy pomocnicze potrzebne
do produkcji cukierkow

— pobra¢ z magazynu surowce i dodatki
do produkcji cukierkow

- odwazy¢ surowce i dodatki zgodnie
z wielkoscig produkcji

- zaplanowaé wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania cukierkow

— dobra¢ urzadzenia, maszyny i sprzet
pomocniczy do sporzadzenia
cukierkow

— zorganizowac¢ stanowisko pracy
W czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie
z wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej
i ochrony $rodowiska

- przygotowac surowce i dodatki,
np. przesia¢ cukier

- sporzadzi¢ cukierki wybrang metoda
zgodnie z receptura i sSchematem
czynnosci technologicznych

- sporzadzi¢ cukierki
z wykorzystaniem urzadzen, maszyn
i sprzetu pomocniczego

- oceni¢ organoleptycznie jako$¢
sporzadzanych cukierkéw na réznych
etapach produkcji

— zastosowac zasady i procedury

— dobra¢ parametry technologiczne
sporzadzania cukierkow

- korygowac niekorzystne zmiany
w poszczegdlnych fazach procesu
technologicznego zgodnie z
oceng organoleptyczna

- obliczy¢ wydajnos¢ cukierkow

- wyjasni¢ przydatnos¢ materiatow
pomocniczych do produkcji
wytwarzanych cukierkéw

- wykaza¢ si¢ kreatywnoscia
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykaza¢ si¢ otwartoscia
na zmiany, gtdwnie w zakresie
innowacji technologicznych

— aktualizowa¢ wiedzg i doskonalié
umiejetnosci zawodowe




okreslone w systemach zarzadzania
jakoscig i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas produkcji
cukierkow

- przeprowadzi¢ prace konserwacyjne
zgodnie z instrukcjg obshugi maszyn,
urzadzen stosowanych w zaktadzie
produkcji wyrobow cukierniczych

—udzieli¢ pierwszej pomocy w Sytuacji
zagrozenia zdrowia i zycia w czasie
wykonywania zadan zawodowych

— wspotpracowaé w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

- przestrzega¢ zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych

16. Produkcja suchych wyrobow
cukierniczych

— dobra¢ surowce do produkcji suchych
wyrobow cukierniczych zgodnie
Z receptura

- obliczy¢ na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce
i dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji suchych wyrobow
cukierniczych

- obliczy¢ na podstawie dokumentacji
technologicznej zapotrzebowanie
na materialy pomocnicze potrzebne
do produkcji suchych wyrobow
cukierniczych

— pobra¢ z magazynu surowce i dodatki
do produkcji suchych wyrobow
cukierniczych

- odwazy¢ surowce i dodatki zgodnie
z wielkoscig produkcji

- zaplanowa¢ wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania suchych
wyrobow cukierniczych

— dobra¢ parametry technologiczne
sporzadzania suchych wyrobow
cukierniczych

- korygowac niekorzystne zmiany
w poszczegdlnych fazach procesu
technologicznego zgodnie z
oceng organoleptyczna

- obliczy¢ wydajnos¢ suchych
wyrobow cukierniczych

- wyjasni¢ przydatno$¢ materiatow
pomocniczych do produkcji
suchych wyrobow cukierniczych

- wykaza¢ si¢ kreatywno$cia
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazac si¢ otwartoscig
na zmiany, glownie w zakresie
innowacji technologicznych

— aktualizowa¢ wiedzg i doskonali¢
umieje¢tnosci zawodowe




— dobra¢ urzadzenia, maszyny i sprzet
pomocniczy do sporzadzenia suchych
wyrobow cukierniczych

— zorganizowaé stanowisko pracy
w czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie
z wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej
i ochrony $rodowiska

- przygotowac surowce i dodatki,
np. dezynfekowac jaja, przesiewac
make

- sporzadzi¢ suche wyroby cukiernicze
wybrang metoda zgodnie z receptura
i schematem czynno$ci
technologicznych

- sporzadzi¢ suche wyroby cukiernicze
z wykorzystaniem urzadzen, maszyn
i sprzetu pomocniczego

— oceni¢ organoleptycznie jako$é
sporzadzanych suchych wyrobow
cukierniczych na réznych etapach
produkcji

— zastosowac¢ zasady i procedury
okreslone w systemach zarzadzania
jakoscia i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywno$ci podczas produkcji suchych
wyrobow cukierniczych

- przeprowadzi¢ prace konserwacyjne
zgodnie z instrukcjg obshugi maszyn,
urzadzen stosowanych w zaktadzie
produkcji wyrobdw cukierniczych

- udzieli¢ pierwszej pomocy w sytuacji
zagrozenia zdrowia i zZycia w czasie
wykonywania zadafh zawodowych

— wspolpracowaé w zespole przy




wykonywaniu zadan zawodowych

- przestrzegac zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych

17. Produkcja czekolady
i wyrobow czekoladowych

— dobra¢ surowce do produkcji
czekolady i wyrobow czekoladowych
zgodnie z recepturg

- obliczy¢ na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce
i dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji czekolady i wyrobow
czekoladowych

— obliczy¢ na podstawie dokumentacji
technologicznej zapotrzebowanie
na materialy pomocnicze potrzebne
do produkcji czekolady i wyrobow
czekoladowych

— pobra¢ z magazynu surowce i dodatki
do produkcji czekolady i wyrobow
czekoladowych

- odwazy¢ surowce i dodatki zgodnie
z wielko$cig produkcji

- zaplanowac wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania czekolady
i wyrobow czekoladowych

— dobra¢ urzadzenia, maszyny i sprzet
pomocniczy do sporzadzenia
czekolady i wyrobow czekoladowych

— zorganizowac stanowisko pracy
W czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie
Z wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny

— dobra¢ parametry technologiczne
sporzadzania czekolad
i wyrobow czekoladowych

- korygowac niekorzystne zmiany
w poszczegdlnych fazach procesu
technologicznego zgodnie z
oceng organoleptyczng

- obliczy¢ wydajnos¢ czekolady
i wyrobow czekoladowych

- wyjasni¢ przydatno$¢ materiatow
pomocniczych do produkcji
czekolady i wyrobow
czekoladowych

- wykaza¢ si¢ kreatywno$cia
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazac si¢ otwartoscia
na zmiany, gtdwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- aktualizowa¢ wiedzg i doskonalié
umiejetnosci zawodowe




pracy, ochrony przeciwpozarowe;j
i ochrony $rodowiska

— przygotowac surowce, potprodukty
i dodatki, np. miesza¢ kuwerture,
przygotowac rdzenie

- sporzadzi¢ czekolade i wyroby
czekoladowe wybrang metoda
zgodnie z recepturg i sSchematem
czynnosci technologicznych

- sporzadzi¢ czekolade i wyroby
czekoladowe z wykorzystaniem
urzadzen, maszyn i sprzgtu
pomocniczego

— oceni¢ organoleptycznie jako$¢
sporzadzanej czekolady i wyrobow
czekoladowych na r6znych etapach
produkcji

— zastosowac¢ zasady i procedury
okreslone w systemach zarzadzania
jakoscig i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas produkcji
czekolady i wyrobow czekoladowych

- przeprowadzi¢ prace konserwacyjne
zgodnie z instrukcja obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w zakladzie
produkcji wyrobdw cukierniczych

— udzieli¢ pierwszej pomocy w sytuacji
zagrozenia zdrowia i zZycia w czasie
wykonywania zadan zawodowych

— wspotpracowaé w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

- przestrzegaé zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych

18. Produkcja wyrobow
cukierniczych regionalnych
i okoliczno$ciowych

— dobra¢ surowce do wyrobow
cukierniczych regionalnych
i okoliczno$ciowych zgodnie

— dobra¢ parametry technologiczne
sporzadzania wyrobow
cukierniczych regionalnych




Z recepturg

- obliczy¢ na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce
i dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji wyrobéw cukierniczych
regionalnych i okoliczno$ciowych

- obliczy¢ na podstawie dokumentaciji
technologicznej zapotrzebowanie
na materialy pomocnicze potrzebne
do produkcji wyrobow cukierniczych
regionalnych i okoliczno$ciowych

— pobra¢ z magazynu surowce i dodatki
do produkcji wyroboéw cukierniczych
regionalnych i okolicznosciowych

- odwazy¢ surowce i dodatki zgodnie
z wielkoscig produkcji

- zaplanowaé wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania wyrobow
cukierniczych regionalnych
i okoliczno$ciowych

- dobra¢ urzadzenia, maszyny i sprzet
pomocniczy do sporzadzenia
wyrobow cukierniczych regionalnych
i okolicznosciowych

— zorganizowac¢ stanowisko pracy
W czasie wykonywania zadan
zgodnie z wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej
i ochrony $rodowiska

- przygotowac surowce i dodatki,
np. dezynfekowac jaja, przesiewac
make, oczyszczad i rozdrabniaé
orzechy, przeprowadza¢ obrobke
wstepng owocow, rozprowadzi¢
drozdze w plynie

— sporzadzi¢ wyroby cukiernicze
regionalne i okoliczno$ciowe

i okoliczno$ciowych

- korygowac niekorzystne zmiany
w poszczegdlnych fazach procesu
technologicznego zgodnie z
oceng organoleptyczna

- obliczy¢ wydajnos¢ wyrobow
cukierniczych regionalnych
i okoliczno$ciowych

- wyjasni¢ przydatnos¢ materiatow
pomacniczych do produkcji
wyrobow cukierniczych
regionalnych i
okolicznosciowych

- wykaza¢ si¢ kreatywno$cia
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazac si¢ otwartoscig
na zmiany, glownie w zakresie
innowacji technologicznych

- aktualizowa¢ wiedzg 1 doskonalié
umiejetnosci zawodowe




wybrang metodg zgodnie z receptura
i schematem czynno$ci
technologicznych

- sporzadzi¢ wyroby cukiernicze
regionalne i okoliczno$ciowe
z wykorzystaniem urzadzen, maszyn
i sprzetu pomocniczego

- oceni¢ organoleptycznie jako$¢
sporzadzanych wyrobow
cukierniczych regionalnych
i okoliczno$ciowych na réznych
etapach produkcji

— zastosowac¢ zasady i procedury
okres$lone w systemach zarzadzania
jakoscia i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas produkcji
wyrobow cukierniczych regionalnych
i okoliczno$ciowych

- przeprowadzi¢ prace konserwacyjne
zgodnie z instrukcja obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w zaktadzie
produkcji wyrobdw cukierniczych

— udzieli¢ pierwszej pomocy w sytuacji
zagrozenia zdrowia i zZycia w czasie
wykonywania zadan zawodowych

— wspotpracowaé w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

- przestrzegaé zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych




19. Produkcja nowych rodzajow
wyrobow cukierniczych — wyrobow
cukierniczych z o$wiadczeniem
zdrowotnym lub zZywieniowym

— dobra¢ surowce do produkcji nowych
rodzajow wyrobow cukierniczych
zgodnie z receptura

- obliczy¢ na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce
i dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji nowych rodzajow
wyrobow cukierniczych

— obliczy¢ na podstawie dokumentacji
technologicznej zapotrzebowanie
na materialy pomocnicze potrzebne
do produkcji nowych rodzajow
wyrobow cukierniczych

— pobra¢ z magazynu surowce i dodatki
do produkcji nowych rodzajow
wyrobow cukierniczych

- odwazy¢ surowce i dodatki zgodnie
z wielkos$cig produkcji

- zaplanowac wykonanie czynno$ci
podczas sporzadzania nowych
rodzajow wyrobow cukierniczych

- dobra¢ urzadzenia, maszyny i sprzet
pomocniczy do sporzadzenia nowych
rodzajow wyrobow cukierniczych

— zorganizowaé stanowisko pracy
W czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie
Z wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej
i ochrony $rodowiska

- przygotowac surowce i dodatki,
np. dezynfekowac jaja, przesiewac
make, oczyszczad i rozdrabniaé
orzechy, przeprowadzaé obrobke
wstepng owocow, rozprowadzi¢
drozdze w plynie

— sporzadzi¢ nowe rodzaje wyrobow

— dobra¢ parametry technologiczne
sporzadzania nowych rodzajow
wyrobow cukierniczych

- korygowac niekorzystne zmiany
w poszczegdlnych fazach procesu
technologicznego zgodnie z
oceng organoleptyczna

- obliczy¢ wydajnos¢ nowych
rodzajow wyrobow cukierniczych

- wyjasni¢ przydatnos¢ materiatow
pomacniczych do produkcji
nowych rodzajow wyrobow
cukierniczych

- wykaza¢ si¢ kreatywno$cia
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazac si¢ otwartoscig
na zmiany, gtdwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- aktualizowaé wiedzg i doskonali¢
umiejetnosci zawodowe




cukierniczych wybrang metoda
zgodnie z recepturg i sSchematem
czynnosci technologicznych

- sporzadzi¢ nowe rodzaje wyrobow
cukierniczych z wykorzystaniem
urzadzen, maszyn i sprzetu
pomochiczego

- oceni¢ organoleptycznie jako$¢
sporzadzanych nowych rodzajow
wyrobow cukierniczych na réznych
etapach produkcji

— zastosowac¢ zasady i procedury
okres$lone w systemach zarzadzania
jakoscia i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas produkcji nowych
rodzajow wyrobow cukierniczych

- przeprowadzi¢ prace konserwacyjne
zgodnie z instrukcjg obshugi maszyn,
urzadzen stosowanych w zaktadzie
produkcji wyrobow cukierniczych

— udzieli¢ pierwszej pomocy w sytuacji
zagrozenia zdrowia i zZycia w czasie
wykonywania zadan zawodowych

— wspotpracowaé w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

- przestrzegaé zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych

20. Produkcja nowoczesnych
deserow: ciastek bankietowych
i monoporcji

— dobra¢ surowce do produkcji
nowoczesnych deseréw zgodnie
Z recepturg
- obliczy¢ na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce
i dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji nowoczesnych deserow
- obliczy¢ na podstawie dokumentacji
technologicznej zapotrzebowanie

— dobra¢ parametry technologiczne
sporzadzania nowoczesnych
deserow

- korygowa¢ niekorzystne zmiany
w poszczegdlnych fazach procesu
technologicznego zgodnie z
Oceng organoleptyczna

— obliczy¢ wydajnos¢
nowoczesnych deserow




na materialy pomocnicze potrzebne
do produkcji nowoczesnych deserow

— pobra¢ z magazynu surowce i dodatki
do produkcji nowoczesnych deserow

— odwazy¢ surowce i dodatki zgodnie
z wielkos$cig produkcji

- zaplanowac wykonanie czynno$ci
podczas sporzadzania nowoczesnych
deserow

— dobrac urzadzenia, maszyny i sprzet
pomocniczy do sporzadzenia
nowoczesnych desero6w

— zorganizowac¢ stanowisko pracy
w czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie
Z wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowe;j
i ochrony $rodowiska

- przygotowac surowce i dodatki,
np. dezynfekowac jaja, przesiewac
make, oczyszczac i rozdrabniaé
orzechy, przeprowadza¢ obrobke
wstepng owocow

- sporzadzi¢ nowoczesne desery
wybrang metoda zgodnie z receptura
i schematem czynno$ci
technologicznych

- sporzadzi¢ nowoczesne desery
z wykorzystaniem urzadzen, maszyn
i sprzetu pomocniczego

— ocenic¢ organoleptycznie jako$¢
sporzadzanych nowoczesnych deseréw
na roznych etapach produkeji

— zastosowac zasady i procedury okreslone
w systemach zarzadzania jakoscia
i zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas produkcji

— wyjasni¢ przydatnos¢ materiatow
pomocniczych do produkcji
nowoczesnych deser6w

- wykazac si¢ kreatywnoscia
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykaza¢ si¢ otwartoscia
na zmiany, glownie w zakresie
innowacji technologicznych

- aktualizowa¢ wiedzg 1 doskonalié
umiejetnosci zawodowe




nowoczesnych deserow

- przeprowadzi¢ prace konserwacyjne
zgodnie z instrukcjg obshugi maszyn,
urzadzen stosowanych w zaktadzie
produkcji wyrobdw cukierniczych

- udzieli¢ pierwszej pomocy w Sytuacji
zagrozenia zdrowia i Zycia w czasie
wykonywania zadan zawodowych

- wspotpracowaé w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

- przestrzega¢ zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych

V. Konfekcjonowanie
i przeznaczanie do dystrybucji
wyrobow cukierniczych

1. Konfekcjonowanie, pakowanie,
etykietowanie i ekspozycja wyrobow
cukierniczych nietrwatych

— dobra¢ rodzaj opakowania i sposob
znakowania wyrobdw cukierniczych
nietrwatych

— dobra¢ urzadzenia
do konfekcjonowania wyrobow
cukierniczych nietrwatych

- zaplanowaé wykonanie czynnosci
podczas konfekcjonowania

- konfekcjonowaé wyroby cukiernicze
nietrwale

— zastosowac¢ zasady i procedury
okreslone w systemach zarzadzania
jakoscig i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas konfekcjonowania
wyrobow cukierniczych nietrwatych

- przeprowadzi¢ prace konserwacyjne
zgodnie z instrukcja obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w zaktadzie
produkcji wyrobdw cukierniczych

- udzieli¢ pierwszej pomocy w Sytuacji
zagrozenia zdrowia i Zycia w czasie
wykonywania zadah zawodowych

— wspolpracowaé w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

- wykona¢ ekspozycje wyrobow
cukierniczych nietrwatych

- wykaza¢ si¢ kreatywno$cia
podczas wykonywania zadan
zawodowych




— przestrzega¢ zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych

— przestrzegaé przepisow bhp, ppoz.
i ochrony $rodowiska

2. Konfekcjonowanie, pakowanie,
etykietowanie i ekspozycja wyrobow
cukierniczych trwatych

— dobra¢ rodzaj opakowania i sposob
znakowania wyrobow cukierniczych
trwatych

— dobrac urzadzenia do konfekcjonowania
wyrobow cukierniczych trwatych

- zaplanowac wykonanie czynnosci
podczas konfekcjonowania

- konfekcjonowac wyroby cukiernicze
trwale

— zastosowac¢ zasady i procedury
okres$lone w systemach zarzadzania
jakoscia i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywno$ci podczas konfekcjonowania
wyrobow cukierniczych trwatych

— udzieli¢ pierwszej pomocy w sytuacji
zagrozenia zdrowia i Zycia w czasie
wykonywania zadan zawodowych

- przeprowadzi¢ prace konserwacyjne
zgodnie z instrukcjg obshugi maszyn,
urzadzen stosowanych w zaktadzie
produkcji wyrobdw cukierniczych

— wspotpracowaé w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

- przestrzegaé zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych

— przestrzegaé przepisow bhp, ppoz.

i ochrony $rodowiska

- wykona¢ ekspozycje wyrobow
cukierniczych trwatych

- wykazac si¢ kreatywnoscia
podczas wykonywania zadan
zawodowych




