WYMAGANIA EDUKACYJNE DLA ZAWODU CUKIERNIK

PRZEDMIOT - ZAJECIA PRAKTYCZNE CUKIERNICZE

Ocena

Dziat

Dopuszczajacy

Uczen:

Dostateczny

Uczen:

Dobry

Uczen:

Bardzo dobry

Uczen:

Celujacy

Uczen:

l.
Podstawy przemyshu
SPOZywczego

- wymienia zagrozenia dla
zdrowia 1 zycia pracownika
oraz mienia i Srodowiska w
zaktadach przetworstwa
Spozywczego;

- organizuje stanowisko pracy
zgodnie z obowigzujacymi
wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska;

- dobiera $rodki ochrony
indywidualnej i zbiorowej na
stanowisku pracy w zaktadach
przetwolrstwa spozywczego;

- powiadamia system pomocy
medycznej w przypadku
sytuacji stanowigcej
zagrozenie zdrowia i zycia
przy wykonywaniu zadan
zawodowych;

- wymienia surowce
cukiernicze, dodatki do
Zywnosci oraz materiaty
pomocnicze dostarczone do
magazynu w zaktadzie
cukierniczym;

- Wyjasnia zagrozenia dla
zdrowia i zycia pracownika
oraz mienia i Srodowiska w|
zaktadach przetworstwa

Spozywczego;

- stosuje $rodki ochrony
indywidualnej podczas
pracy w zaktadach
przetworstwa
SpOZywczego;

- rozrdznia surowce
cukiernicze, dodatki do
zywnosSci oraz materiaty
pomochnicze dostarczone dc
magazynu w zaktadzie
cukierniczym;

- przeprowadza ocene
warunkow dostawy
surowcow cukierniczych
do magazyndw; jakosci
stanu opakowan, SUrOwWcOw
cukierniczych
dostarczonych do
magazynow za pomoca
obowiazujacych procedur;

- przeprowadza kontrolg
dostaw surowcow i
polproduktow
cukierniczych do

- okresla zagrozenia dla
zdrowia i zycia pracownika)
oraz mienia i Srodowiska w|
zaktadach przetworstwa
SpOZywcCzego;

- zidentyfikuje stan
zagrozenia zdrowia i zycia
pracownika zaktadu
przetworstwa
SpOZywczego;

- okresla przydatnosé
surowcow cukierniczych i
dodatkéw do zywnosci
dostarczonych do
magazynu w zaktadzie
cukierniczym;

- sprawdza dokumentacje
dostawcza;

- ocenia organoleptycznie
przydatno$¢ surowcow
cukierniczych
przeznaczonych do
magazynowania.

- rozpoznaje zagrozenia dla

zdrowia i zycia pracownika oraz
mienia i Srodowiska w zaktadacl

przetworstwa spozywczego;

- dokonuje analizy wymagan
ergonomii, przepisow
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i

ochrony srodowiska zwigzanych

z organizacja stanowisk pracy;

- udziela pierwszej pomocy w
stanach zagrozenia zycia i
zdrowia;

- dokonuje analizy informacji
zawartych w dokumentacji
dostawczej;

- ustala niezgodnosci miedzy
surowcem dostarczonym a
zamOwionym;

- wypetnia formularze
dokumentéw magazynowych.

-ustala sposoby zapobiegania
zagrozeniom zdrowia i zycia
zwigzanych z praca w zakladach
przetworstwa spozywczego;

- wyjasnia zgodnie z procedurami
tok postgpowania w przypadku
ujawnionych niezgodnosci;

- dokonuje interpretacji wynikow
oceny jakosci surowcow
cukierniczych dostarczonych do
magazynowania na podstawie
obowiagzujacych procedur;

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

- ustala zapotrzebowanie na surowce
na podstawie stanow
magazynowych i przewidywanej
produkciji.




- przeprowadza oceng
organoleptyczng surowcoOw
cukierniczych dostarczonych
do magazynu zgodnie z
ustalonymi zasadami;

- obstuguje urzadzenia
magazynowe;

-zna kontrole dostaw
surowcow i potproduktow
cukierniczych do magazynu
zgodnie z zasadami HACCP,
GMP, GHP.

magazynu zgodnie z
zasadami HACCP, GMP,
GHP.

1.

Surowce, dodatki i
materialy pomocnicze
stosowane w produkcji
wyrobow cukierniczych

- rozroznia SUrowce
cukiernicze;

- okresla przydatnosé
surowcow cukierniczych .

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

- wyjasnia etapy
technologiczne
potproduktow
cukierniczych.

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

- przeprowadza oceng
jakos$ci surowcow
cukierniczych
przeznaczonych do
produkcji wyrobow
cukierniczych.

- analizuje etapy technologiczne
potproduktow cukierniczych:
cukrowych, owocow i ich
przetwordw i przetworow, mleka
ijego przetwordw, jaja i
przetworow z jaj.

- dokonuje interpretacji wynikoéw
oceny jako$ci surowcow i
potproduktow cukierniczych
przeznaczonych do produkcji
wyrobow cukierniczych na
podstawie obowigzujacych
procedur.

I11. Proces
technologiczny
potproduktow i
gotowych wyrobow
cukierniczych

- wymienia rodzaje
polproduktow i wyrobow
cukierniczych, w tym kremy,
masy, syropy, pomady,
glazury, polewy, kuwertury,
galaretki, wyrobow z ciasta
drozdzowego, parzonego,
kruchego, piernikowego,
francuskiego i poétfrancuskiego
biszkoptowego, biszkoptowo-
thuszczowego, bezowego,

waflowego, zbijanego,

- opisuje cechy
charakterystyczne
polproduktow i wyrobow
cukierniczych

- odczytuje schematy
produkcji potproduktow i
wyrobow cukierniczych

- dobiera metodg¢ do
produkcji wyrobow z

ciasta: drozdzowego,

- ocenia organoleptycznie
polprodukty i wyroby
cukiernicze w
poszczegolnych etapach
procesu technologicznego

- rozpoznaje tworzywa
dekoracyjne

- dobiera maszyny,
urzadzenia i drobny sprzet
cukierniczy do planowanej

- oblicza na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce i
dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji potproduktow i
wyrobow cukierniczych

- wyjasnia przydatnosc¢
materiatow pomocniczych do
produkcji wytwarzanych
potproduktow

- r0zpoznaje zagrozenia jakoéci i

- samodzielnie przeprowadza
produkcje wyrobow cukierniczych

- dobiera i wykonuje dekoracje
cukiernicze

- przewiduje wptyw zagrozen na
jakos¢ 1 bezpieczenstwo zdrowotne
wyrobow cukierniczych podczas
produkcji, dekorowania,
konfekcjonowania i dystrybucji




wyrobow cukierniczych
trwatych i lodow

- odczytuje schematy produkcj

polproduktow i wyrobow
cukierniczych

- dobiera surowce do produkcji

polproduktow zgodnie z
recepturg

- przeprowadza obrobke
wstepna surowcow do
produkcji potproduktow, np.
dezynfekuje jaja, przesiewa
make, oczyszcza i rozdrabnia
orzechy, przeprowadza
obrébke wstepna owocoOw

- dobiera urzadzenia i sprzet
pomocniczy do sporzadzenia
potproduktéw cukierniczych

parzonego, kruchego,
piernikowego, francuskieg(
i potfrancuskiego,
biszkoptowego,
biszkoptowo-tluszczowego
bezowego, waflowego,
zbijanego

produkcji potproduktow i
wyrobow cukierniczych

- wytwarza wyroby
cukiernicze wybrana

metoda i zgodnie z
recepturg oraz z systemami
zarzadzania jako$cig i
bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci

bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci w trakcie procesu
produkcji potproduktow i
wyrobow cukierniczych

- przewiduje wplyw zagrozen na
jakos$¢ 1 bezpieczenstwo
zdrowotne potproduktow i
wyrobow cukierniczych w
trakcie procesu produkcji

- zapobiega zagrozeniom jakosci
i bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci w trakcie produkcji
polproduktow i wyrobow
cukierniczych

- klasyfikuje i dobiera tworzywa
dekoracyijne

- rozpoznaje urzadzenia i drobny
sprzet do dekorowania wyrobow|
cukierniczych

- zapobiega zagrozeniom jako$ci i
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnoéci podczas produkji,
dekorowania, konfekcjonowania i
dystrybucji




