WYMAGANIA EDUKACYJNE DLA ZAWODU CUKIERNIK

PRZEDMIOT — TECHNOLOGIE PRODUKCJI CUKIERNICZEJ

Ocena

Dziat

Uczen:

Dopuszczajacy

Dostateczny
Uczen:

Dobry
Uczen:

Bardzo dobry
Uczen:

Celujacy
Uczen:

l.
Podstawy przemystu
SPozZywczego

-definiuje pojecia: norma,
normalizacja, receptura

cukiernicza;

-wymienia rodzaje aktow
prawnych obowigzujacych w

produkcji wyrobow
spozywczych;

- wymienia i nazywa systemy

jakosci

- klasyfikuje sktadniki
Zywnosci;

- dokonuje podziatu
drobnoustrojow;

- okresla rodzaje aktow
prawnych obowigzujacych w
produkcji wyrobow
cukierniczych;

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

- rozréznia zagrozenia
w procesie produkcji
ZywnosSci.

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

- wymienia metody utrwalanig w zywnosci
Zywnosci;

- definiuje pojecia: warto$é
odzywcza, kaloryczna i
energetyczna zywnosci

- wymienia rodzaje

fermentacji zachodzacych w
produktach zywnosciowych.

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

- wyjasnia wskazniki
warto$ci energetycznej
produktow zywno$ciowych

- charakteryzuje przepisy prawng
obowiazujace w produkcji
wyrobdw cukierniczych

- identyfikuje zagrozenia dla
srodowiska ze strony zaktadow
przetwérstwa spozywczego;

- oblicza zuzycie surowcow
w recepturze cukierniczej;

- okresla zagrozenia dla
srodowiska ze strony zaktadow
przemystu spozywczego.

- okresla szkodliwe

i pozyteczne dziatanie
drobnoustrojow 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
SpOZywcCzego;

- wskazuje krytyczne punkty
kontroli
w procesie produkcji Zywnosci;

- wskazuje sposoby korygowanig
nieprawidtowego 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;

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

- przeprowadza oceng
organoleptyczng surowcow|
cukierniczych
dostarczonych do produkc;ji
zgodnie z ustalonymi
zasadami.

- proponuje nowe
rozwigzania dotyczace
zapobiegania szkodliwosci
oddziatywania
drobnoustrojéw na
produkty Zywnosciowe

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




- okre$la wpltyw zastosowanej
metody utrwalania na jako$¢
i trwato$¢ zywnosci;

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

I1. Surowce, dodatki do
zywnosSci i materialy
pomocnicze stosowane w
produkcji cukierniczej

- surowce cukrowe
- owoce i ich potprzetwory

i przetwory
- Surowce maczne
- thuszcze zwierzece i roslinne
- substancje dodatkowe
stosowane w cukiernictwie
- opakowania stosowane w
produkcji cukierniczej

- rozroéznia SUrowce
cukiernicze, dodatki do
zywnosci, materiaty
pomocnicze 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 zwierzgcych.

- wymienia substancje
dodatkowe stosowane w
produkcji cukierniczej

- wymienia opakowania
stosowane do pakowania
wyrobéw cukierniczych

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

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

- podaje przyktady
zastosowania przetworow w

produkc;ji ciast

- ocenia organoleptycznie
przydatnos¢ surowcow
cukierniczych przeznaczonych
do produkcji wyrobow
cukierniczych;

- charakteryzuje procesy
produkcyjne potproduktow
cukierniczych: cukru, syropéw

cukrowych, miodow naturalnego

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,
sokoéw, marmolady, dzemu,
powidet i in.

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

- wyjasnia potrzebe stosowania

- analizuje etapy technologiczne
potproduktow cukierniczych

- okresla parametry procesow
produkcyjnych pétproduktow
cukierniczych: cukru, syropow
cukrowych, miodéw 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.

- wymienia kryteria jakie
muszg spetniaé¢ opakowania
zywnosci

- przyporzadkowuje
poszczegodlne owoce do
wyrobow ciastkarskich

-charakteryzuje poszczegdlne

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




- dzieli substancji
dodatkowe stosowane w
produkcji wyrobow
cukierniczych

- podaje przyktady
opakowan wykonanych z
réznych rodzajow
materiatow

owocow w wyrobach
ciastkarskich

- wymienia przyktady
zastosowania poszczegdlnych
przetworé6w w produkcji ciast

- zna cel stosowania substancji
dodatkowych

- podaje funkcje opakowan
zywnosci

rodzaje potprzetworow

-charakteryzuje substancje
dodatkowe w produkcji ciast

I11. Proces technologiczny
polproduktow i gotowych
wyrobo6w cukierniczych

- wymienia rodzaje kremow
(grzane, zaparzane,
gotowane, sporzadzane na
zimno, musy, gotowe kremy
lub ich komponenty)

- wymienia rodzaje mas
(serowa, makowa,
grylazowa, orzechowa,
migdatowa, kokosowa)

- wymienia rodzaje lukrow
(glazur)

- wymienia sktadniki ciasta
drozdzowego sporzadzanego
metoda jednofazowa i
dwufazowsa

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

- podaje sktadniki niezbedne
do produkcji lodow

- wymienia sktadniki
kremow

- wymienia sktadniki masy
serowej makowej i kajmaku

- wymienia sktadniki
lukrow

- podaje przyktady
zastosowania lukrow

- wymienia z pomocg
nauczyciela podstawowe
etapy sporzadzania ciasta
drozdzowego, kruchego,
potkruchego, francuskiego,
potrancuskiego,
biszkoptowego, biszkoptowo
— tluszczowego, parzonego,
zbijanego, piernikowego,
bezowego, waflowego,
lodéw, deserow

- wymienia etapy sporzadzania
dwoch wybranych rodzajow
kremoéw (grzane, zaparzane,
gotowane, sporzadzane na
zimno, musy, gotowe kremy
lub ich komponenty)

- wymieni¢ etapy sporzadzania
masy serowej, makowej,
grylazowej, orzechowej,
migdatowej, kokosowe;j)

i kajmaku

- wymienia etapy sporzadzania
lukru

- wymienia w prawidtowej
kolejnosci podstawowe etapy
sporzadzania ciasta
drozdzowego, kruchego,
potkruchego, francuskiego,
potrancuskiego,
biszkoptowego, biszkoptowo —
thuszczowego, parzonego,
zbijanego, piernikowego,
bezowego, waflowego, lodow,
deserow

- opisuje etapy sporzadzania
kremow

- wymienia zastosowanie
kreméw

- opisuje technologie
sporzadzania mas

- podaje przyktady
zastosowania mas

- opisuje technologie
sporzadzania lukréw,
poszczegodlnych rodzajow ciast

- podaje temperature wypieku
poszczegodlnych rodzajow ciast

- charakteryzuje poszczegolne
rodzaje ciast ( kolor,
konsystencja )

- podaje przyktady
zastosowania ciasta kruchego,
potkruchego i drozdzowego,
francuskiego, poHrancuskiego,
biszkoptowego, biszkoptowo —
thuszczowego, parzonego,
zbijanego, piernikowego,
bezowego, waflowego

- tworzy propozycje
nowych wyrobow z
wykorzystaniem znanych
mas, dodatkow, ciast oraz
technik wykonania i
zdobienia




- wymienia wyroby
czekoladowe, wschodnie

- rozpoznaje nowoczesne
desery

- wymienia asortyment wyrobow
z ciasta kruchego, potkruchego
drozdzowego, francuskiego,
potfrancuskiego, biszkoptowego
biszkoptowo — tluszczowego,
parzonego, zbijanego,
piernikowego, bezowego,
waflowego

- charakteryzuje desery, wyroby
czekoladowe




