WYMAGANIA EDUKACYJNE DLA ZAWODU CUKIERNIK

PRZEDMIOT - Cwiczenia cukiernicze

Ocena

Dziat

Dopuszczajacy
Uczen:

Dostateczny
Uczen:

Dobry
Uczen:

Bardzo dobry
Uczen:

Celujacy
Uczen:

l.
Podstawy przemyshu
SPOZywczego

-definiuje pojgcia: norma,
normalizacja, receptura
cukiernicza;

-wymienia rodzaje aktow
prawnych obowiazujacych w
produkcji wyrobow
spozywczych;

- wymienia i nazywa systemy
jakosci

- klasyfikuje sktadniki
Zywnosci;

- dokonuje podziatu
drobnoustrojow;

- wymienia metody utrwalanig
Zywnosci;

- definiuje pojecia: warto§¢
odzywcza, kaloryczna i
energetyczna Zywnosci

- wymienia rodzaje
fermentacji zachodzacych w
produktach zywnosciowych.

- okresla rodzaje aktow
prawnych obowigzujacych w
produkcji wyrobow
cukierniczych;

- charakteryzuje systemy
jakosci: HACCP, GMP,
GHP, TQM, ISO

- rozrdznia zagrozenia
w procesie produkcji
Zywnosci.

-charakteryzuje sktadniki
zywnosci, poszczegolne
grupy drobnoustrojow;
metody utrwalania zywnosci,
fermentacje zachodzace

W Zywnosci

- wyjasnia, ktore sktadniki
pokarmowe decyduj¢ o
warto$ci odzywczej i
kalorycznej produktow
zywnos$ciowych;

- wyjasnia wskazniki
wartosci energetyczne;j
produktow zywnosciowych

- charakteryzuje przepisy prawng
obowiazujace w produkcji
wyrobow cukierniczych

- identyfikuje zagrozenia dla
srodowiska ze strony zaktadow
przetworstwa spozywczego;

- oblicza zuzycie surowcow
W recepturze cukierniczej;

- okresla zagrozenia dla
srodowiska ze strony zaktadow
przemystu spozywczego.

- okresla szkodliwe

i pozyteczne dziatanie
drobnoustrojéw w przetworstwig
Spozywczym;

- wyjasnia zmiany
biochemiczne, fizykochemiczne
i mikrobiologiczne zachodzace
podczas produkcji i
przechowywania Zywnosci;

- wskazuje zastosowanie metod
utrwalania zywnosci w
przetworstwie spozywczym,;

- oblicza warto$¢ kaloryczna
pojedynczych wyrobow
cukierniczych.

- analizuje przepisy prawa w
zakladzie przetworstwa
SpOZywczego;

- wskazuje krytyczne punkty
kontroli
w procesie produkcji zywnosci;

- wskazuje sposoby korygowanig
nieprawidlowego przebiegu
procesu produkcji zywnosci
zgodnie z zasadami GMP, GHP
HACCP;

- analizuje zagrozenia dla
srodowiska ze strony zaktadow
przemystu spozywczego i
wskazuje sposoby ich
zapobiegania.

- analizuje zmiany
biochemiczne, fizykochemiczne
i mikrobiologiczne zachodzace
podczas produkcji

i przechowywania zywnosci;

- proponuje sposoby
zapobiegania niekorzystnym
zmianom biochemicznym,
fizykochemicznym

i mikrobiologicznym,
zachodzacym podczas produkcji
i przechowywania Zywnosci;

- okresla wptyw zastosowanej

- dokonuje pomiaru
temperatury, wilgotnoéci,
ci$nienia za pomocg
aparatury kontrolno-
pomiarowej w
pomieszczeniach
produkcyjnych;

- przeprowadza oceng
organoleptyczng surowcow
cukierniczych
dostarczonych do produkcjl
zgodnie z ustalonymi
zasadami.

- proponuje nowe
rozwigzania dotyczace
zapobiegania szkodliwosci
oddzialywania
drobnoustrojow na
produkty zywno$ciowe

- analizuje metody
utrwalania zywnosci za
posrednictwem
promieniowania
jonizujgcego, paskalizacji
czy metod mechanicznych




metody utrwalania na jako$¢
i trwatos$¢ zywnosci;

- oblicz zawarto$¢ energetyczng
i ilo$ci sktadnikéw odzywczych
przyktadowych wyrobow
cukierniczych na podstawie tabe
sktadu i wartosci odzywczej
produktow spozywczych

Il. Surowce, dodatki do
zywnosci i materialy
pomocnicze stosowane
w produkcji
cukierniczej

- surowce cukrowe
- owoce 1 ich potprzetwory
i przetwory
- surowce maczne
- thuszcze zwierzece i ro§linne

- rozroéznia Surowce
cukiernicze, dodatki do
zywnosci, materiaty
pomocnhicze stosowane
w produkcji cukierniczej;

- klasyfikuje surowce
cukiernicze, dodatki do
zywnosci 1 materiaty
pomocnicze stosowane w
produkcji cukierniczej;

- okresla przydatnosé
surowcow cukierniczych
cukrowych, owocow i ich
polprzetworow

1 przetworow, Surowcow
macznych, thuszczéw
ro$linnych

i zwierzecych.

- przeprowadza oceng
organoleptyczng surowcow
cukierniczych
przeznaczonych do produkciji
wyrobow cukierniczych
zgodnie z ustalonymi
zasadami;

- wyjasnia etapy
technologiczne
potproduktow cukierniczych
cukru, syropow cukrowych,
miodow naturalnego i
sztucznego, Surowcow
macznych: maki pszennej,
kukurydzianej,
ziemniaczanej i in.,
thuszczow roslinnych —
olejow , margaryny,
kakaowego, kokosowego i
in. oraz zwierzecych: masta,
polprzetwordw i przetworow
owocowych: pulp, moszczy,
sokow, marmolady, dzemu
powidet i in.

- ocenia organoleptycznie
przydatno$¢ surowcow
cukierniczych przeznaczonych
do produkcji wyrobow
cukierniczych;

- charakteryzuje procesy
produkcyjne pétproduktow
cukierniczych: cukru, syropow
cukrowych, miodéw naturalnegg
1 sztucznego, surowcow
macznych: maki pszennej,
kukurydzianej, ziemniaczanej i
in., thuszczow roslinnych: olejow
, margaryny, kakaowego,
kokosowego i in. oraz
zwierzecych: masta,
polprzetwordéw i przetworow
owocowych: pulp, moszczy,
sokow, marmolady, dzemu,
powidet i in.

- przeprowadza oceng jakosci
surowcow i potproduktow
cukierniczych przeznaczonych
do produkcji wyrobow
cukierniczych.

- analizuje etapy technologiczne
potproduktow cukierniczych

- okresla parametry procesow
produkcyjnych péiproduktow
cukierniczych: cukru, syropow
cukrowych, miodéw naturalnego
1 sztucznego, surowcow
macznych: maki pszennej,
kukurydzianej, ziemniaczanej i
in., thuszczow roslinnych —
olejow , margaryny, kakaowego,
kokosowego i in. oraz
zwierzecych: masta,
pOlprzetwordw i przetworow
owocowych: pulp, moszczy,
sokow, marmolady, dzemu,
powidet i in.

- dokonuje interpretacji
wynikow oceny jakosci
surowcow i potproduktow
cukierniczych
przeznaczonych do
produkcji wyrobow
cukierniczych na podstawie
obowiazujacych procedur.

I11. Proces
technologiczny
potproduktow i

- wymienia rodzaje kremow
- wymienia rodzaje mas

- wymienia rodzaje lukrow
- wymienia skladniki ciasta

- wymienia sktadniki
kremow
- wymienia sktadniki masy

serowej makowej i kajmaku

- wymienia etapy sporzadzania
kremow
- wymienia etapy sporzadzania

masy

- opisuje etapy sporzgdzania
oraz kalkuluje koszty
wykonanych kremoéw

- samodzielnie organizuje
produkcje wyrobow
ciastkarskich i
cukierniczych




gotowych wyrobow
cukierniczych

drozdzowego

- wymienia sktadniki ciasta
kruchego i potkruchego,
francuskiego,
potfrancuskiego,
biszkoptowego, biszkoptowo
— thuszczowego, parzonego,
zbijanego, piernikowego,
bezowego, waflowego

- przyporzadkowuje
odpowiednie surowce do
poszczegodlnych rodzajow
kremow, mas cukierniczych,
lukréw i poszczegolnych
rodzajow ciast

- prawidlowo odwaza
sktadniki na w/w
polprodukty i wyroby
cukiernicze

- Z pomocg nauczyciela
potrafi potaczy¢ sktadniki

- wymienia sktadniki
lukrow

- podaje przyktady
zastosowania lukrow

- wymienia z pomocg
nauczyciela podstawowe
etapy sporzadzania ciasta
drozdzowego, kruchego,
potkruchego, francuskiego,
potfrancuskiego,
biszkoptowego,
biszkoptowo —
thuszczowego, parzonego,
zbijanego, piernikowego,
bezowego, waflowego

- samodzielnie czyta
receptury cukiernicze

- Z pomocg nauczyciela
przyporzadkowuje
sktadniki do
poszczegolnych etapow
produkcji potproduktow i
ciast

- samodzielnie taczy
sktadniki poszczegolnych
etapow produkcji
polproduktow i wyrobow
cukierniczych

- prawidlowo przygotowuje
formy do wypiekow
wyrobow cukierniczych

- wymienia etapy sporzadzania
lukru

- wymieni¢ w prawidlowej
kolejnosci podstawowe etapy
sporzadzania ciasta
drozdzowego, kruchego,
potkruchego, francuskiego,
potrancuskiego,
biszkoptowego, biszkoptowo —
thuszczowego, parzonego,
zbijanego, piernikowego,
bezowego, waflowego

- samodzielnie rozroznia
rodzaje form do
poszczegodlnych rodzajow
wypiekow,

- z niewielka pomoca
nauczyciela taczy poszczegodlne
etapy produkcji

- wymienia zastosowanie
kremow

-podaje sposoby przygotowania
dodatkow uzytych do
sporzadzania kreméw

- podaje przyktady
zastosowania mas

- opisuje technologie
sporzadzania lukrow, kalkuluje
koszty

- omawia charakterystyke
poszczegodlnych rodzajow ciast
( kolor, konsystencija )

- podaje zastosowania
poszczegodlnych rodzajow ciast

- podaje temperatur¢ wypieku
poszczegolnych rodzajow ciast

- podaje przyczyne powstania
wad w ciastach

- prawidlowo wyktada masy i
kremy na przygotowane spody
ciast

- samodzielnie formuje rodzaje
wyrobow

- produkuje autorskie
wyroby cukiernicze i
desery wykorzystujac
znane surowce,
polprodukty i ciasta oraz
techniki wykonania i
zdobienia.




