Wymagania edukacyjne niezbedne do uzyskania poszczegdlnych ocen srédrocznych i koricoworocznych z przedmiotu:
Pracownia cukiernicza dla klasy 1, 11, 1l
Zawod: Technik technologii zywnosci

Dziat programowy:

I. Organizacja procesu produkcji pétproduktéw i wyrobdw cukierniczych. Kompetencje personalne i spoteczne
1.Zasady bhpprzy wykonywaniu zadan zawodowych

Dopuszczajacy
Uczeri/uczennica:

Dostateczny
Uczen/uczennica:

Dobry
Uczeri/uczennica:

Bardzo dobry
Uczen/uczennica:

Celujacy
Uczen/uczennica:

- rozrdznia pomieszczenia
uktadu funkcjonalnego zaktadu
produkcji potproduktow i
wyrobow cukierniczych

- stosuje sie do regulaminéw
wewnetrznych zaktadu

i instruktazu stanowiskowego

- organizuje stanowisko do
wykonania czynnosci
zawodowych zgodnie z
zasadami ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony $rodowiska podczas
produkcji potproduktéw i
wyrobow cukierniczych

- wspotpracuje w grupie,

- dobiera techniczne srodki
ochrony przed zagrozeniami
podczas produkcji
potproduktéow i wyrobdw
cukierniczych

- wykonuje zadania zawodowe
zwigzane z produkcjg
potproduktéow i wyrobdw
cukierniczych z zastosowaniem
Srodkéw ochrony indywidualnej

- wymienia pomieszczenia
uktadu funkcjonalnego zaktadu
produkcji pétproduktow i
wyrobow cukierniczych

- stosuje sie do regulaminéw
wewnetrznych zaktadu

i instruktazu stanowiskowego
- organizuje stanowisko do
wykonania czynnosci
zawodowych zgodnie z
zasadami ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony $rodowiska podczas
produkcji pétproduktéw i
wyrobow cukierniczych

- wspotpracuje w grupie,

- planuje wykonanie zadania,

- dobiera techniczne $rodki
ochrony przed zagrozeniami
podczas produkgji
potproduktéow i wyrobow
cukierniczych

- wykonuje zadania zawodowe
zwigzane z produkcjg
potproduktow i wyrobdw
cukierniczych z zastosowaniem

- wymienia pomieszczenia
uktadu funkcjonalnego zaktadu
produkcji potproduktéw i
wyrobdéw cukierniczych

- stosuje sie do regulaminéw
wewnetrznych zaktadu

i instruktazu stanowiskowego
- organizuje stanowisko do
wykonania czynnosci
zawodowych zgodnie z
zasadami ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony $rodowiska podczas
produkcji potproduktéw i
wyrobdéw cukierniczych

- wspotpracuje w grupie,

- planuje wykonanie zadania,

- dobiera techniczne $rodki
ochrony przed zagrozeniami
podczas produkcji
potproduktéw i wyrobdéw
cukierniczych

- wykonuje zadania zawodowe
zwigzane z produkcjg
potproduktéw i wyrobdow
cukierniczych z zastosowaniem

- wymienia pomieszczenia
ukfadu funkcjonalnego zaktadu
produkcji potproduktéw i
wyrobdéw cukierniczych

- stosuje sie do regulaminow
wewnetrznych zaktadu

i instruktazu stanowiskowego
- organizuje stanowisko do
wykonania czynnosci
zawodowych zgodnie z
zasadami ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i
ochrony Srodowiska podczas
produkcji potproduktéw i
wyrobdéw cukierniczych

- wspotpracuje w grupie,

- planuje wykonanie zadania,

- dobiera techniczne $rodki
ochrony przed zagrozeniami
podczas produkcji
potproduktéw i wyrobdw
cukierniczych

- wykonuje zadania zawodowe
zwigzane z produkcjg
potproduktéw i wyrobdw
cukierniczych z zastosowaniem

- wymienia pomieszczenia
ukfadu funkcjonalnego zaktadu
produkcji potproduktéw i
wyrobow cukierniczych

- stosuje sie do regulaminow
wewnetrznych zaktadu

i instruktazu stanowiskowego
- organizuje stanowisko do
wykonania czynnosci
zawodowych zgodnie

z zasadami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa

i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska podczas produkgji
potproduktéw i wyrobdw
cukierniczych

- wspotpracuje w grupie,

- planuje wykonanie zadania,
- dobiera techniczne srodki
ochrony przed zagrozeniami
podczas produkcji
potproduktéw i wyrobdw
cukierniczych

- wykonuje zadania zawodowe
zwigzane z produkcja
potproduktéw i wyrobdw




i zbiorowej
- wykonuje czynnosci zwigzane z
obstugg maszyn i urzadzen
podczas produkcji
potproduktéw i wyrobow
cukierniczych zgodnie z
dokumentacja techniczna
- wykonuje codzienne czynnosci
porzadkowe
- powiadamia przetozonego o
zagrozeniu zdrowia i zycia
zgodnie z procedurami
- przestrzega zasad kultury
i etyki

podczas realizacji zadan
zawodowych
- stosuje zasady komunikacji
Interpersonalne;j
- rozrdznia rodzaje komunikacji,
- zna zasady savoir vivre
- prowadzi rozmowe
bezposrednig i telefoniczng oraz
korespondencje ze
wspotpracownikami i
kontrahentami,
- negocjuje warunki
porozumien,
- potrafi by¢ komunikatywny,
- przestrzega zasad kultury i
etyki,
- planuje dziatania i zarzadza
czasem,
- przewiduje skutki
podejmowanych dziatan,
- stosuje techniki radzenia sobie
ze stresem,
- przestrzega tajemnicy

srodkéw ochrony indywidualnej

i zbiorowej

- wykonuje czynnosci zwigzane z

obstuga maszyn i urzadzen

podczas produkcji

potproduktéw i wyrobdow

cukierniczych zgodnie z

dokumentacja techniczng

- wykonuje codzienne czynnosci

porzadkowe i przeprowadza

porzadki okresowe zgodnie z

zasadami GHP zakfadu

- powiadamia przetozonego o

zagrozeniu zdrowia i zycia

zgodnie z procedurami

- udziela pierwszej pomocy
poszkodowanemu w miejscu
zdarzenia

- stosuje zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan

zawodowych

- stosuje zasady komunikacji

Interpersonalnej

- rozrdznia rodzaje komunikacji,

- zna zasady savoir vivre

- prowadzi rozmowe

bezposrednig i telefoniczng oraz

korespondencje ze

wspotpracownikami i

kontrahentami,

- negocjuje warunki

porozumien,

- potrafi by¢ komunikatywny,

- przestrzega zasad kultury i

etyki,

- planuje dziatania i zarzadza

czasem,

Srodkéw ochrony indywidualnej

i zbiorowej

- wykonuje czynnosci zwigzane

z obstugg maszyn i urzadzen

podczas produkcji

pétproduktéw i wyrobdéw

cukierniczych zgodnie z

dokumentacjg techniczng

- wykonuje codzienne czynnosci

porzadkowe i przeprowadza

porzadki okresowe zgodnie

z zasadami GHP zakfadu

- powiadamia przetozonego o

zagrozeniu zdrowia i zycia

zgodnie z procedurami

- udziela pierwszej pomocy
poszkodowanemu w miejscu

zdarzenia

- zabezpiecza miejsce zdarzenia

wypadku przy pracy

- stosuje zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan

zawodowych

- stosuje zasady komunikacji
Interpersonalnej

- rozroznia rodzaje komunikacji,

- zna zasady savoir vivre

- prowadzi rozmowe

bezposrednia i telefoniczng

oraz korespondencije ze

wspotpracownikami i

kontrahentami,

- negocjuje warunki

porozumien,

- potrafi by¢ komunikatywny,

- przestrzega zasad kultury i

etyki,

srodkéw ochrony indywidualnej

i zbiorowej

- wykonuje czynnosci zwigzane

z obstugg maszyn i urzadzen

podczas produkcji

pétproduktéw i wyrobow

cukierniczych zgodnie z

dokumentacja techniczng

- wykonuje codzienne czynnosci

porzadkowe i przeprowadza

porzadki okresowe zgodnie

z zasadami GHP zakfadu

- powiadamia przetozonego o

zagrozeniu zdrowia i zycia

zgodnie z procedurami

- udziela pierwszej pomocy
poszkodowanemu w miejscu
zdarzenia

- zabezpiecza miejsce zdarzenia

wypadku przy pracy

- stosuje zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan

zawodowych

- stosuje zasady komunikacji
Interpersonalnej

- zapobiega zagrozeniom przy

wykonywaniu zadan podczas

produkcji potproduktéw i

wyrobdéw cukierniczych

- wykazuje sie otwartoscig na

zmiany, gtéwnie w zakresie

innowacji technologicznych

- podejmuje sie wykonania

zadan dodatkowych

( indywidualnie lub w zespole )

- rozwija swoje zawodowe

uzdolnienia i zainteresowania

cukierniczych z zastosowaniem

srodkéw ochrony indywidualnej

i zbiorowej

- wykonuje czynnosci zwigzane

z obstugg maszyn i urzadzen

podczas produkcji

pétproduktédw i wyrobow

cukierniczych zgodnie z

dokumentacja techniczng

- wykonuje codzienne czynnosci

porzadkowe i przeprowadza

porzadki okresowe zgodnie z

zasadami GHP zaktadu

- powiadamia przetozonego o

zagrozeniu zdrowia i zycia

zgodnie z procedurami

- udziela pierwszej pomocy

poszkodowanemu w miejscu

zdarzenia

- zabezpiecza miejsce zdarzenia

wypadku przy pracy

- stosuje zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan

zawodowych

- stosuje zasady komunikacji
Interpersonalne;j

- zapobiega zagrozeniom przy

wykonywaniu zadan podczas

produkcji potproduktéw i

wyrobow cukierniczych

- wykazuje sie otwartoscig na

zmiany, gtéwnie w zakresie

innowacji technologicznych

- systematycznie aktualizuje

wiedze i doskonali umiejetnosci

zawodowe

- podejmuje sie wykonania




zawodowej,
- wskazuje mozliwosci rozwoju
zawodowego

- przewiduje skutki
podejmowanych dziatan,

- stosuje techniki radzenia sobie
ze stresem,

- przestrzega tajemnicy
zawodowej,

- wskazuje mozliwosci rozwoju
zawodowego

- planuje dziatania i zarzadza
czasem,

- przewiduje skutki
podejmowanych dziatan,

- stosuje techniki radzenia sobie
ze stresem,

- przestrzega tajemnicy
zawodowej,

- wskazuje mozliwosci rozwoju
zawodowego

-jest kreatywnym i
konsekwentnym w realizacji
zadan,

- stosuje metody i techniki
rozwigzywania problemodw,
- rozréznia i stosuje
socjotechniki negocjacji,

- przewiduje skutki
nieaktualizowania wiedzy i
nierozwijania umiejetnosci
zawodowych

- rozréznia rodzaje komunikacji,
- zna zasady savoir vivre

- prowadzi rozmowe
bezposrednia i telefoniczng
oraz korespondencje ze
wspotpracownikami i
kontrahentami,

- negocjuje warunki
porozumien,

- potrafi by¢ komunikatywny,
- przestrzega zasad kultury i
etyki,

- planuje dziatania i zarzadza
czasem,

- przewiduje skutki
podejmowanych dziatan,

- stosuje techniki radzenia sobie
ze stresem,

- przestrzega tajemnicy
zawodowej,

- wskazuje mozliwosci rozwoju
zawodowego

-jest kreatywnym i
konsekwentnym w realizacji
zadan,

- stosuje metody i techniki
rozwigzywania problemow,

- rozrdznia i stosuje
socjotechniki negocjacji,

- przewiduje skutki
nieaktualizowania wiedzy i
nierozwijania umiejetnosci
zawodowych

zadan dodatkowych

( indywidualnie lub w zespole )
- rozwija swoje zawodowe
wiadomosci, umiejetnosci,
uzdolnienia i zainteresowania
- rozrdznia rodzaje komunikacji,
- zna zasady savoir vivre

- prowadzi rozmowe
bezposrednia i telefoniczng
oraz korespondencije ze
wspotpracownikami i
kontrahentami,

- negocjuje warunki porozumien,
- potrafi by¢ komunikatywny,
- przestrzega zasad kultury i
etyki,

- planuje dziatania i zarzadza
czasem,

- przewiduje skutki
podejmowanych dziatan,

- stosuje techniki radzenia sobie
ze stresem,

- przestrzega tajemnicy
zawodowej,

- wskazuje mozliwosci rozwoju
zawodowego

-jest kreatywnym

i konsekwentnym w realizacji
zadan,

- stosuje metody i techniki
rozwigzywania problemoéw,

- rozrdznia i stosuje
socjotechniki negocjacji,

- przewiduje skutki
nieaktualizowania wiedzy i
nierozwijania umiejetnosci
zawodowych




2. Gospodarowanie zasobami ma

gazyndéw

- przyjmuje do magazynu
dostawy surowcéw, dodatkow,
potproduktéw i wyrobow
cukierniczych zgodnie z
zasadami GHP i GMP

- sprawdza zgodnos¢ dostawy
surowcow, dodatkow,
potproduktow lub wyrobdw
cukierniczych z zaméwieniem
lub wielkoscig produkcji

- sprawdza stan opakowan
dostarczanych surowcéw,
dodatkéw, poétproduktow i
wyrobow cukierniczych

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

- ocenia organoleptycznie
surowce, dodatki, potprodukty i
wyroby cukiernicze

- rozmieszcza w magazynie
surowce, dodatki, potprodukty i
wyroby cukiernicze zgodnie z
zachowaniem faricucha
chtodniczego zywnosci oraz
zasadami magazynowania

- monitoruje CCP
magazynowania opisane w
systemie HACCP

- stosuje optymalne warunki
magazynowania surowcow,
dodatkéw, potproduktow i
wyrobow cukierniczych

- wypetnia dokumenty zwigzane
z obrotem towarow i

- przyjmuje do magazynu
dostawy surowcéw, dodatkow,
potproduktéw i wyrobdow
cukierniczych zgodnie z
zasadami GHP i GMP

- ustala zgodnos¢ dostawy
surowcéow, dodatkdw,
potproduktéw lub wyrobdow
cukierniczych z zamoéwieniem
lub wielko$cig produkcji

- sprawdza stan opakowan
dostarczanych surowcéw,
dodatkéw, pétproduktow i
wyrobow cukierniczych

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

- ocenia organoleptycznie
surowce, dodatki, potprodukty i
wyroby cukiernicze

- rozmieszcza w magazynie
surowce, dodatki, potprodukty i
wyroby cukiernicze zgodnie z
zachowaniem faricucha
chtodniczego zywnosci oraz
zasadami magazynowania

- stosuje optymalne warunki
magazynowania surowcow,
dodatkéw, poétproduktow i
wyrobdéw cukierniczych

- monitoruje CCP
magazynowania opisane w
systemie HACCP

- zapobiega zagrozeniom jakosci
i bezpieczenstwa zdrowotnego

- przyjmuje do magazynu
dostawy surowcéw, dodatkdw,
pétproduktéw i wyrobdéw
cukierniczych zgodnie z
zasadami GHP i GMP

- ustala zgodnos$¢ dostawy
surowcow, dodatkdw,
pétproduktéw lub wyrobow
cukierniczych z zamowieniem
lub wielkoscig produkcji

- sprawdza stan opakowan
dostarczanych surowcéw,
dodatkéw, pétproduktow i
wyrobdéw cukierniczych

- dobiera dokumenty do
wykonywanych czynnosci
magazynowych

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

- ocenia organoleptycznie
surowce, dodatki, potprodukty
i wyroby cukiernicze

- rozmieszcza w magazynie
surowce, dodatki, potprodukty i
wyroby cukiernicze zgodnie z
zachowaniem taricucha
chtodniczego zywnosci oraz
zasadami magazynowania

- stosuje optymalne warunki
magazynowania surowcow,
dodatkéw, pétproduktow i
wyrobdéw cukierniczych

- monitoruje CCP
magazynowania opisane w

- przyjmuje do magazynu
dostawy surowcéw, dodatkow,
pétproduktéw i wyrobow
cukierniczych zgodnie z
zasadami GHP i GMP

- ustala zgodnos$¢ dostawy
surowcow, dodatkow,
pétproduktéw lub wyrobow
cukierniczych z zamoéwieniem
lub wielkos$cig produkcji

- sprawdza stan opakowan
dostarczanych surowcéw,
dodatkéw, potproduktow i
wyrobdéw cukierniczych

- dobiera dokumenty do
wykonywanych czynnosci
magazynowych

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

- ocenia organoleptycznie
surowce, dodatki, potprodukty i
wyroby cukiernicze

- rozmieszcza w magazynie
surowce, dodatki, potprodukty i
wyroby cukiernicze zgodnie z
zachowaniem taicucha
chtodniczego zywnosci oraz
zasadami magazynowania

- stosuje optymalne warunki
magazynowania surowcow,
dodatkéw, potproduktow i
wyrobdéw cukierniczych

- monitoruje CCP
magazynowania opisane w

- przyjmuje do magazynu
dostawy surowcéw, dodatkow,
pétproduktédw i wyrobow
cukierniczych zgodnie z
zasadami GHP i GMP

- ustala zgodnos$¢ dostawy
surowcow, dodatkow,
potproduktéw lub wyrobow
cukierniczych z zaméwieniem
lub wielkos$cig produkcji

- sprawdza stan opakowan
dostarczanych surowcéw,
dodatkdéw, pétproduktow

i wyrobow cukierniczych

- dobiera dokumenty do
wykonywanych czynnosci
magazynowych

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

- ocenia organoleptycznie
surowce, dodatki, potprodukty
i wyroby cukiernicze

- rozmieszcza w magazynie
surowce, dodatki, potprodukty i
wyroby cukiernicze zgodnie

z zachowaniem fancucha
chtodniczego zywnosci oraz
zasadami magazynowania

- stosuje optymalne warunki
magazynowania surowcow,
dodatkdéw, poétproduktow

i wyrobow cukierniczych

- monitoruje CCP
magazynowania opisane




materiatéw w magazynie

- obstuguje urzadzenia
transportowe i magazynowe,
przestrzegajac przepiséw bhp
- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcjg obstugi urzadzen i
Srodkow transportu
stosowanych w zakfadzie
produkcji wyroboéw
cukierniczych

2ywnosci w trakcie
magazynowania surowcow,
dodatkow, potproduktéw i
wyrobdw cukierniczych

- wypetnia dokumenty zwigzane
z obrotem towaréw i
materiatéw w magazynie

- obstuguje urzadzenia
transportowe i magazynowe,
przestrzegajac przepiséw bhp
- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcjg obstugi urzagdzen

i srodkow transportu
stosowanych w zakfadzie
produkcji wyroboéw
cukierniczych

systemie HACCP

- zapobiega zagrozeniom jakosci
i bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci w trakcie
magazynowania surowcow,
dodatkow, potproduktéw i
wyrobdw cukierniczych

- okresla wptyw czynnikéw
Srodowiska na jakos¢
magazynowanych surowcow,
pétproduktéw i wyrobdéw
cukierniczych

- wypetnia dokumenty zwigzane
z obrotem towardw i
materiatdw w magazynie

- obstuguje urzadzenia
transportowe i magazynowe,
przestrzegajgc przepisow bhp
- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcjg obstugi urzagdzen i
srodkow transportu
stosowanych w zaktadzie
produkcji wyrobow
cukierniczych

- potrafi dobiera¢ dokumenty
do wykonywanych czynnosci
magazynowych

systemie HACCP

- zapobiega zagrozeniom jakosci
i bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci w trakcie
magazynowania surowcow,
dodatkéw, potproduktow i
wyrobdéw cukierniczych

- okresla wptyw czynnikéw
Srodowiska na jakos¢
magazynowanych surowcow,
pétproduktéw i wyrobow
cukierniczych

- wypetnia dokumenty zwigzane
z obrotem towardw i
materiatdw w magazynie

- obstuguje urzadzenia
transportowe i magazynowe,
przestrzegajgc przepisow bhp
- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcjg obstugi urzagdzen i
srodkow transportu
stosowanych w zaktadzie
produkcji wyrobow
cukierniczych

- reklamuje towar niezgodny
z opisem zgodnie z procedurg
zaktadu

- potrafi okresli¢ wptyw
czynnikéw srodowiska na jakosé
magazynowanych surowcow,
potproduktéw i wyrobdw
cukierniczych

-potrafi obstugiwac¢ programy
komputerowe stosowane w
ewidencji obrotu towarow i
materiatdw w magazynie

w systemie HACCP

- zapobiega zagrozeniom
jakosci i bezpieczeristwa
zdrowotnego zywnosci w
trakcie magazynowania
surowcow, dodatkow,
pétproduktédw i wyrobow
cukierniczych

- okresla wptyw czynnikéw
Srodowiska na jakos¢
magazynowanych surowcoéw,
pétproduktéw i wyrobow
cukierniczych

- wypetnia dokumenty zwigzane
z obrotem towaroéw i
materiatdw w magazynie

- obstuguje urzadzenia
transportowe i magazynowe,
przestrzegajgc przepiséw bhp
- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcjg obstugi urzagdzen i
srodkow transportu
stosowanych w zaktadzie
produkcji wyrobow
cukierniczych

- reklamuje towar niezgodny
z opisem zgodnie z procedurg
zaktadu

- potrafi okresli¢ wptyw
czynnikéw srodowiska na jakos¢
magazynowanych surowcow,
potproduktéw i wyrobdw
cukierniczych

- potrafi obstugiwac programy
komputerowe stosowane w
ewidencji obrotu towaréw i




- dobiera dokumenty do
wykonywanych czynnosci
magazynowych

- wykazuje sie otwartoscia na
zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- podejmuje sie wykonania
zadan dodatkowych
(indywidualnie lub w zespole)

materiatdw w magazynie

- dobiera dokumenty do
wykonywanych czynnosci
magazynowych

- wykazuje sie otwartoscia na
zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- systematycznie aktualizuje
wiedze i doskonali umiejetnosci
zawodowe

- podejmuje sie wykonania
zadan dodatkowych

( indywidualnie lub w zespole )
- rozwija swoje zawodowe
wiadomosci, umiejetnosci,
uzdolnienia i zainteresowania

II. Procesy produkcji pétproduktéw i wyrobéw cukierniczych

1.Produkcja mas i kremow

— dobiera i oblicza surowce do
produkcji mas i kremoéw
zgodnie z recepturg

— obliczana podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomochnicze potrzebne
do produkcji mas i kremoéw

— potrafi pobra¢ z magazynu
surowce i dodatki
do produkcji mas i kremoéw

— odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkc;ji

— dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy potrzebne
do sporzgdzenia mas
i kremoéw

- dobiera surowce do produkcji

mas i kremdéw zgodnie z

recepturg

- oblicza na podstawie receptury

zapotrzebowanie na surowce i

dodatki do zywnosci potrzebne

do produkcji mas i kremoéw

—dobierai oblicza surowce do
produkcji mas i kremoéw
zgodnie z recepturg

— oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne
do produkcji mas i kreméw

— potrafi pobra¢ z magazynu
surowce i dodatki

- dobiera surowce do produkgji
mas i kreméw zgodnie z
recepturg

- oblicza na podstawie
receptury zapotrzebowanie na
surowce i dodatki do zywnosci
potrzebne do produkcji mas i
kremoéw

- dobiera i oblicza surowce do
produkcji mas i kremoéw
zgodnie z recepturg

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkcji mas i kremoéw

- potrafi pobra¢ z magazynu
surowce i dodatki do produkcji

- dobiera surowce do produkgji
mas i kremdw zgodnie z
recepturg

- oblicza na podstawie
receptury zapotrzebowanie na
surowce i dodatki do zywnosci
potrzebne do produkcji mas i
kremoéw

- dobiera i oblicza surowce do
produkcji mas i kremoéw
zgodnie z recepturg

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkcji mas i kremoéw

- potrafi pobra¢ z magazynu
surowce i dodatki do produkcji

- dobiera surowce do produkcji
mas i kremdw zgodnie z
recepturg

- oblicza na podstawie
receptury zapotrzebowanie na
surowce i dodatki do zywnosci
potrzebne do produkcji mas

i kreméw

- dobiera i oblicza surowce do
produkcji mas i kreméw
zgodnie z recepturg

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkcji mas i kreméw

- potrafi pobra¢ z magazynu
surowce i dodatki do produkcji




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

— przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewamake, oczyszcza
i rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrébke
wstepng owocoéw

— sporzgdza masy i kremy
wybrang metodg zgodnie z
recepturg i schematem
czynnosci technologicznych

— sporzgdza masy i kremy z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu
pomocniczego

— ocenia organoleptycznie
jakos¢ sporzadzanych mas i
kremow na réznych etapach
produkcji

— stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig
i zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci
podczas produkcji mas
i kremoéw

— przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z

do produkcji mas i kreméw

— odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji

— dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy potrzebne
do sporzadzenia mas
i kremoéw

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

— przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewamake, oczyszcza
i rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrébke
wstepng owocoéw

—wykonuje masy i kremy
wybrang metodg zgodnie z
recepturg i schematem
czynnosci technologicznych

— sporzgdza masy i kremy z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu
pomocniczego

— ocenia organoleptycznie
jakos¢ sporzadzanych mas i
kremow na réznych etapach
produkcji

— stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach

mas i kremoéw

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji
- dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy potrzebne
do sporzgdzenia mas i kremow
- potrafi zorganizowac
stanowisko pracy do
wykonywania zadan zgodnie z
wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i
rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrdbke
wstepng owocow

- wykonuje masy i kremy
wybrang metodg zgodnie z
recepturg i schematem
czynnosci technologicznych

- sporzgdza masy i kremy z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- ocenia organoleptycznie
jakos¢ sporzgdzanych masi
kremdéw na réznych etapach
produkgcji

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji mas i kremoéw

mas i kremoéw

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji
- dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy potrzebne
do sporzadzenia mas i kreméw
- potrafi zorganizowac
stanowisko pracy do
wykonywania zadan zgodnie z
wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i
rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrdbke
wstepng owocow

- wykonuje masy i kremy
wybrang metoda zgodnie z
recepturg i schematem
czynnosci technologicznych

- sporzadza masy i kremy z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- ocenia organoleptycznie
jakos¢ sporzgdzanych masi
kremow na réznych etapach
produkcji

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji mas i kremoéw

mas i kremdw

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji
- dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy potrzebne
do sporzadzenia mas i kreméw
- potrafi zorganizowac
stanowisko pracy do
wykonywania zadan zgodnie z
wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i
rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrobke
wstepng owocoéw

- wykonuje masy i kremy
wybrang metoda zgodnie z
recepturg i schematem
czynnosci technologicznych

- sporzadza masy i kremy z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- ocenia organoleptycznie
jakos¢ sporzgdzanych masi
kremow na réznych etapach
produkcji

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji mas i kreméw




instrukcja obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zakfadzie produkcji wyrobdéw
cukierniczych
— udziela pierwszej pomocy
w sytuacji zagrozenia zdrowia
i zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych
— wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych
- przestrzega zasad kultury i
etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych

zarzadzania jakoscig
i zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci
podczas produkcji mas
i kremoéw

— przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcja obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zaktadzie produkcji wyrobdéw
cukierniczych

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

— potrafi wspdtpracowac w
zespole przy wykonywaniu
zadan zawodowych

- przestrzega zasad kultury i

etyki

podczas realizacji zadan
zawodowych

- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcja obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zakfadzie produkcji wyrobdéw
cukierniczych
- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych
- potrafi wspétpracowac w
zespole przy wykonywaniu
zadan zawodowych
- przestrzega zasad kultury i
etyki

podczas realizacji zadan

zawodowych
- dobiera parametry
technologiczne potrzebne do
sporzadzania mas i kremow
- oblicza wydajnos¢ mas i
kremoéw
- koryguje niekorzystne zmiany
w poszczegolnych fazach
procesu technologicznego
zgodnie z oceng
organoleptyczna
- wyjasnia przydatnosc
materiatéw pomocniczych do
produkcji wytwarzanych masi
kremoéw
- wykazuje sie kreatywnoscig i
otwartoscia podczas
wykonywania zadan
zawodowych
- aktualizuje wiedze i doskonali
umiejetnosci zawodowe

- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zaktadzie produkcji wyrobdéw
cukierniczych
- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych
- potrafi wspdtpracowacé w
zespole przy wykonywaniu
zadan zawodowych
- przestrzega zasad kultury i
etyki

podczas realizacji zadan

zawodowych
- dobiera parametry
technologiczne potrzebne do
sporzadzania mas i kremow
- oblicza wydajnos¢ mas i
kremoéw
- koryguje niekorzystne zmiany
w poszczegolnych fazach
procesu technologicznego
zgodnie z oceng
organoleptyczna
- wyjasnia przydatnosc
materiatdw pomocniczych do
produkcji wytwarzanych masi
kremoéw
- wykazuje sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadan
zawodowych
-wykazuje sie otwartoscig na
zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcja obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zaktadzie produkcji wyrobow
cukierniczych
- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych
- wspdtpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych
- przestrzega zasad kultury i
etyki

podczas realizacji zadan

zawodowych
- dostosowuje parametry
technologiczne potrzebne do
sporzadzania mas i kremow
- oblicza wydajnos¢ mas i
kremoéw
- koryguje niekorzystne zmiany
w poszczegdlnych fazach
procesu technologicznego
zgodnie z oceng
organoleptyczna
- wyjasnia przydatnosc
materiatdw pomocniczych do
produkcji wytwarzanych mas i
kremow
- wykazuje sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadan
zawodowych
-wykazuje sie otwartoscig na
zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych




- systematycznie aktualizuje
wiedze i doskonali umiejetnosci
zawodowe

- systematycznie aktualizuje
wiedze i doskonali umiejetnosci
zawodowe

- podejmuje sie wykonania
zadan dodatkowych

( indywidualnie lub w zespole )
- rozwija swoje zawodowe
uzdolnienia i zainteresowania

2. Produkcja réznych potproduktow cukierniczych: syropéw, pomad, glazur, polew, kuwertury, galaret

eki przetworéw owocowych.

- dobiera surowce do produkcji
réznych potproduktow
cukierniczych zgodnie z
recepturg

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

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji réznych
potproduktow cukierniczych

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji
- sporzgdza rézne potprodukty
cukiernicze zgodnie z recepturg
-dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia réznych
potproduktow cukierniczych

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony srodowiska

- dobiera surowce do produkcji
réznych potproduktéw
cukierniczych zgodnie z
recepturg

- oblicza na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce i
dodatki do zywnosci potrzebne
do produkc;ji réznych
potproduktow cukierniczych

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkcji réoznych poétproduktow
cukierniczych

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji réznych
potproduktow cukierniczych

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji
- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania réznych
potproduktow cukierniczych
-dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia réznych
potproduktow cukierniczych

-- dobiera surowce do produkgc;ji
réznych pétproduktéw
cukierniczych zgodnie z
recepturg

- oblicza na podstawie
receptury zapotrzebowanie na
surowce i dodatki do zywnosci
potrzebne do produkcji réznych
potproduktéw cukierniczych

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkcji réznych
potproduktéw cukierniczych

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji réznych
potproduktéw cukierniczych

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji
- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania réznych
potproduktéw cukierniczych
-dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia réznych
potproduktéw cukierniczych

-- dobiera surowce do produkgcji
réznych pétproduktéw
cukierniczych zgodnie z
receptura

- oblicza na podstawie
receptury zapotrzebowanie na
surowce i dodatki do zywnosci
potrzebne do produkcji réznych
potproduktéw cukierniczych

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkcji réznych
potproduktéw cukierniczych

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji réznych
potproduktéw cukierniczych

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji
- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania réznych
potproduktéw cukierniczych
-dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia réznych

potproduktéw cukierniczych

-- dobiera surowce do produkcji
réznych pétproduktéw
cukierniczych zgodnie z
recepturg

- oblicza na podstawie
receptury zapotrzebowanie na
surowce i dodatki do zywnosci
potrzebne do produkcji réznych
potproduktéw cukierniczych

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkcji réznych
potproduktéw cukierniczych

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji réznych
potproduktéw cukierniczych

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkgji
- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania réznych
potproduktow cukierniczych
-dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia réznych
potproduktow cukierniczych




- potrafi przygotowac surowce i
dodatki do produkcji wyrobu

- sporzadza rézne potprodukty
cukiernicze zgodnie z receptura
- sporzadza rézne potprodukty
cukiernicze z wykorzystaniem
urzadzen, maszyn i sprzetu
pomocniczego

- ocenia organoleptycznie jakosc¢
sporzadzanych réznych
potproduktdéw cukierniczych na
réznych etapach produkcji

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji réznych poétproduktow
cukierniczych

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

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
Zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- potrafi wspotpracowaé w
zespole przy wykonywaniu
zadan zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

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

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i
rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrdébke wstepna
owocow

- sporzadza rézne potprodukty
cukiernicze wybrang metodg
zgodnie z recepturg i
schematem czynnosci
technologicznych

-sporzgdza rézne poétprodukty
cukiernicze z wykorzystaniem
urzadzen, maszyn i sprzetu
pomocniczego

-ocenia organoleptycznie jakos¢
sporzadzanych réznych
potproduktéw cukierniczych na
réznych etapach produkcji
-stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji réznych potproduktow
cukierniczych

-przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenistwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i
ochrony srodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i
rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrobke
wstepng owocoéw

- sporzadza rézne potprodukty
cukiernicze wybrang metoda
zgodnie z recepturg i
schematem czynnosci
technologicznych

- sporzgdza rézne potprodukty
cukiernicze z wykorzystaniem
urzadzen, maszyn i sprzetu
pomocniczego

- dobiera parametry
technologiczne sporzgdzania
réznych pétproduktéw
cukierniczych

- ocenia organoleptycznie
jakos$¢ sporzgdzanych réznych
potproduktéw cukierniczych na
réznych etapach produkcji

- rozpoznaje i koryguje
niekorzystne zmiany w
poszczegdlnych fazach procesu
technologicznego zgodnie z
oceng organoleptyczna

- oblicza wydajnosc¢ réznych
potproduktéw cukierniczych

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i
ochrony srodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i
rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrébke
wstepna owocow

- sporzadza rézne potprodukty
cukiernicze wybrang metodg
zgodnie z recepturg i
schematem czynnosci
technologicznych

- sporzadza rézne potprodukty
cukiernicze z wykorzystaniem
urzadzen, maszyn i sprzetu
pomocniczego

- dobiera parametry
technologiczne sporzgdzania
réznych pétproduktéw
cukierniczych

- ocenia organoleptycznie
jakos¢ sporzgdzanych réznych
potproduktéw cukierniczych na
réznych etapach produkcji

- rozpoznaje i koryguje
niekorzystne zmiany w
poszczegdlnych fazach procesu
technologicznego zgodnie z
oceng organoleptyczna

- oblicza wydajnosc réznych
potproduktéw cukierniczych

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i
ochrony srodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i
rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrébke
wstepng owocoéw

- sporzadza rézne potprodukty
cukiernicze wybrang metoda
zgodnie z receptury i
schematem czynnosci
technologicznych

- sporzadza rézne potprodukty
cukiernicze z wykorzystaniem
urzadzen, maszyn i sprzetu
pomocniczego

- dobiera parametry
technologiczne sporzgdzania
roznych potproduktéw
cukierniczych

- ocenia organoleptycznie
jakos¢ sporzgdzanych réznych
potproduktéw cukierniczych na
réznych etapach produkcji

- rozpoznaje i koryguje
niekorzystne zmiany w
poszczegdlnych fazach procesu
technologicznego zgodnie z
oceng organoleptyczna

- oblicza wydajnosc¢ réznych
potproduktow cukierniczych




zakfadzie produkcji wyrobdéw
cukierniczych

-udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- potrafi wspétpracowac w
zespole przy wykonywaniu
zadan zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- potrafi wyjasnié przydatnosé
materiatéw pomocniczych do
produkcji wytwarzanych
réznych pétproduktéw
cukierniczych

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczeristwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji réznych
pétproduktéw cukierniczych
- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zakfadzie produkcji wyrobow
cukierniczych

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- potrafi wspotpracowaé w
zespole przy wykonywaniu
zadan zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- wykazuje sie otwartoscig na
zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- potrafi wyjasnié przydatnosé
materiatéw pomocniczych do
produkcji wytwarzanych
réznych pétproduktéw
cukierniczych

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczeristwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji réznych
pétproduktéw cukierniczych
- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zakfadzie produkcji wyrobow
cukierniczych

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- potrafi wspotpracowaé w
zespole przy wykonywaniu
zadan zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowy

-wykazuje sie kreatywnoscia
podczas wykonywania zadan
zawodowych

-wykazuje sie otwartoscig na
zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- aktualizuje wiedze i doskonali
umiejetnosci zawodowe

- potrafi szczegétowo wyjasni¢
przydatnos¢ materiatéw
pomocniczych do produkgji
wytwarzanych réznych
pdtproduktéw cukierniczych
- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczeristwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji réznych
potproduktéw cukierniczych
- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zaktadzie produkcji wyrobow
cukierniczych

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- potrafi wspotpracowaé w
zespole przy wykonywaniu
zadan zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowy

- wykazuje sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazuje sie otwartoscig na
zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- systematycznie aktualizuje
wiedze i doskonali
umiejetnosci zawodowe




- podejmuje sie wykonania
zadan dodatkowych

( indywidualnie lub w zespole )
- rozwija swoje zawodowe
uzdolnienia i zainteresowania

3. Produkcja ciasta drozdzowego oraz wyrobéw z ciasta drozdzowego

- dobiera surowce do produkcji
ciasta drozdzowego i wyrobdow
z tego ciasta zgodnie z receptura
- oblicza na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce i
dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji pétproduktow
ciasta drozdzowego

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkgciji ciasta i wyrobow z
ciasta drozdzowego

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji
potproduktow i wyrobdw z
ciasta drozdzowego

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji

- dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia ciasta i wyrobow z
ciasta drozdzowego

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j i

-dobiera surowce do produkcji
ciasta drozdzowego i wyrobdow
z tego ciasta zgodnie z recepturg
-oblicza na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce i
dodatki do zywnosci potrzebne
do produkc;ji pétproduktéw
ciasta drozdzowego

-oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkciji ciasta i wyrobow z
ciasta drozdzowego

-pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji
potproduktow i wyrobéw z
ciasta drozdzowego

-odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji
-planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania ciasta i
wyrobdw z ciasta drozdzowego
-dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia ciasta i wyrobow z
ciasta drozdzowego

-organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zgodnie z wymaganiami

- dobiera surowce do produkcji
ciasta drozdzowego i wyrobdéw
z tego ciasta zgodnie z
recepturg

- oblicza na podstawie
receptury zapotrzebowanie na
surowce i dodatki do zywnosci
potrzebne do produkcji
potproduktéw ciasta
drozdzowego

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkgcji ciasta i wyrobow z
ciasta drozdzowego

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji
potproduktéw i wyrobdéw z
ciasta drozdzowego

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji
- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania ciasta i
wyrobow z ciasta drozdzowego
- dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia ciasta i wyrobow z
ciasta drozdzowego

- organizuje stanowisko pracy w

- dobiera surowce do produkgji
ciasta drozdzowego i wyrobdw
z tego ciasta zgodnie z
recepturg

- oblicza na podstawie
receptury zapotrzebowanie na
surowce i dodatki do zywnosci
potrzebne do produkcji
potproduktéw ciasta
drozdzowego

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkgcji ciasta i wyrobow z
ciasta drozdzowego

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji
potproduktéw i wyrobdw z
ciasta drozdzowego

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji
- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania ciasta i
wyrobow z ciasta drozdzowego
- dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia ciasta i wyrobow z
ciasta drozdzowego

- organizuje stanowisko pracy w

- dobiera surowce do produkgji
ciasta drozdzowego i wyrobow
z tego ciasta zgodnie z
recepturg

- oblicza na podstawie
receptury zapotrzebowanie na
surowce i dodatki do zywnosci
potrzebne do produkcji
potproduktow ciasta
drozdzowego

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkgciji ciasta i wyrobow z
ciasta drozdzowego

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji
potproduktéw i wyrobdw z
ciasta drozdzowego

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkgji

- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania ciasta i
wyrobow z ciasta drozdzowego
- dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia ciasta i wyrobow z
ciasta drozdzowego

- organizuje stanowisko pracy w




ochrony $rodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i
rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrébke wstepng
owocdw, rozprowadza drozdze
w plynie

- sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta drozdzowego wybrang
metodg zgodnie z recepturg i
schematem czynnosci
technologicznych

-sporzgdza ciasto i wyroby z
ciasta drozdzowego z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- ocenia organoleptycznie jakos$¢
sporzgdzanych poétproduktow i
wyrobow z ciasta drozdzowego
na réznych etapach produkcji

- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i
ochrony $rodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i
rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrdébke wstepna
owocdw, rozprowadza drozdze
w plynie

-sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta drozdzowego wybrang
metodg zgodnie z recepturg i
schematem czynnosci
technologicznych

-sporzgdza ciasto i wyroby z
ciasta drozdzowego z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
-ocenia organoleptycznie jakosé
sporzadzanych poétproduktow i
wyrobow z ciasta drozdzowego
na réznych etapach produkcji
-stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji potproduktéw i
wyrobdéw z ciasta drozdzowego
-przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zaktadzie produkcji wyrobow
cukierniczych

czasie wykonywania zadan
zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenistwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i
ochrony srodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i
rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrdbke
wstepng owocéw, rozprowadza
drozdze w ptynie

- sporzgdza ciasto i wyroby z
ciasta drozdzowego wybrang
metoda zgodnie z recepturg i
schematem czynnosci
technologicznych

-sporzgdza ciasto i wyroby z
ciasta drozdzowego z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- dobiera parametry
technologiczne sporzgdzania
ciasta drozdzowego i jego
wyrobow

- ocenia organoleptycznie
jakos¢ sporzgdzanych
potproduktéw i wyrobdw z
ciasta drozdzowego na réznych
etapach produkcji

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

- oblicza wydajnosc¢ ciasta

czasie wykonywania zadan
zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i
ochrony srodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i
rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrdbke
wstepng owocéw, rozprowadza
drozdze w ptynie

- sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta drozdzowego wybrang
metoda zgodnie z recepturg i
schematem czynnosci
technologicznych

-sporzgdza ciasto i wyroby z
ciasta drozdzowego z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- dobiera parametry
technologiczne sporzgdzania
ciasta drozdzowego i jego
wyrobow

- ocenia organoleptycznie
jakos¢ sporzgdzanych
potproduktéw i wyrobdw z
ciasta drozdzowego na réznych
etapach produkcji

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

- oblicza wydajnos¢ ciasta

czasie wykonywania zadan
zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i
ochrony srodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i
rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrébke
wstepng owocdéw, rozprowadza
drozdze w ptynie

- sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta drozdzowego wybrang
metoda zgodnie z recepturg i
schematem czynnosci
technologicznych

-sporzgdza ciasto i wyroby z
ciasta drozdzowego z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- dobiera parametry
technologiczne sporzgdzania
ciasta drozdzowego i jego
wyrobow

- ocenia organoleptycznie
jakos¢ sporzgdzanych
potproduktéw i wyrobdw z
ciasta drozdzowego na réznych
etapach produkgji

- rozpoznaje i koryguje
niekorzystne zmiany w
poszczegdlnych fazach procesu
technologicznego zgodnie z
oceng organoleptyczna

- oblicza wydajnosc¢ ciasta




-udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych
-wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

drozdzowego oraz jego
wyrobdéw
- wyjasnia przydatnosé
materiatéw pomocniczych do
produkcji wytwarzanych
pétproduktéw i wyrobdw z
ciasta drozdzowego
- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczeristwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji potproduktéw i
wyrobdéw z ciasta drozdzowego
- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zakfadzie produkcji wyrobow
cukierniczych
- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych
- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych
- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych
- aktualizuje wiedze i doskonali
umiejetnosci

zawodowe

drozdzowego oraz jego
wyrobéw

- wyjasnia przydatnos¢
materiatéw pomocniczych do
produkcji wytwarzanych
pétproduktédw i wyrobow z
ciasta drozdzowego

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenistwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji potproduktéw i
wyrobow z ciasta drozdzowego
- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zakfadzie produkcji wyrobow
cukierniczych

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
Zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

-wykazuje sie kreatywnoscia
podczas wykonywania zadan
zawodowych

-wykazuje sie otwartoscig na
zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- aktualizuje wiedze

drozdzowego oraz jego
wyrobéw

- szczegbtowo wyjasnia
przydatnos¢ materiatéw
pomocniczych do produkgcji
wytwarzanych pétproduktow i
wyrobéw z ciasta drozdzowego
- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczerstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji potproduktéw i
wyrobow z ciasta drozdzowego
- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zaktadzie produkcji wyrobow
cukierniczych

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- wykazuje sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazuje sie otwartoscig na
zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- systematycznie aktualizuje




i doskonali umiejetnosci
zawodowe

wiedze i doskonali
umiejetnosci zawodowe

- podejmuje sie wykonania
zadan dodatkowych

( indywidualnie lub w zespole )
- rozwija swoje zawodowe
uzdolnienia i zainteresowania

4. Produkcja ciasta francuskiego i

potfrancuskiego oraz wyrobdéw z tych ciast.

- dobiera surowce do produkcji
ciastafrancuskiego i
poéffrancuskiego oraz wyrobdéw
z tych ciast zgodnie z recepturg
- oblicza na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce i
dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji pétproduktow
ciastafrancuskiego i
potfrancuskiego

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkgciji ciasta i wyrobow z
ciasta francuskiego i
potfrancuskiego

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji
potproduktow i wyrobdw z
ciasta francuskiego i
potfrancuskiego

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji

- dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia ciasta i wyrobow z
francuskiego i poétfrancuskiego

- dobiera surowce do produkcji
ciastafrancuskiego i
poffrancuskiego oraz wyrobow
z tych ciast zgodnie z recepturg
- oblicza na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce i
dodatki do zywnosci potrzebne
do produkc;ji pétproduktéw
ciastafrancuskiego i
potfrancuskiego

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkciji ciasta i wyrobow z
ciasta francuskiego i
potfrancuskiego

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji
potproduktow i wyrobow z
ciasta francuskiego i
potfrancuskiego

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkc;ji

- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania ciasta i
wyrobow z ciasta francuskiego i
potfrancuskiego

- dobiera surowce do produkcji
ciastafrancuskiego i
pétfrancuskiego oraz wyrobow
z tych ciast zgodnie z recepturg
- oblicza na podstawie
receptury zapotrzebowanie na
surowce i dodatki do zywnosci
potrzebne do produkcji
potproduktéw ciasta
francuskiego i pétfrancuskiego
- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkgcji ciasta i wyrobow z
ciasta francuskiego i
poffrancuskiego

- pobiera z magazynu surowce
i dodatki do produkcji
potproduktéw i wyrobdéw

z ciasta francuskiego i
potfrancuskiego

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji
- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania ciasta i
wyrobow z ciasta francuskiego i
potfrancuskiego

- dobiera surowce do produkgji
ciastafrancuskiego i
pétfrancuskiego oraz wyrobow
z tych ciast zgodnie z recepturg
- oblicza na podstawie
receptury zapotrzebowanie na
surowce i dodatki do zywnosci
potrzebne do produkcji
potproduktéow
ciastafrancuskiego i
potfrancuskiego

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkgc;ji ciasta i wyrobow z
ciasta francuskiego i
potfrancuskiego

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji
potproduktéw i wyrobdw

z ciasta francuskiego i
potfrancuskiego

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji
- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania ciasta i
wyrobow z ciasta francuskiego i

- dobiera surowce do produkgji
ciastafrancuskiego i
pétfrancuskiego oraz wyrobow
z tych ciast zgodnie z receptura
- oblicza na podstawie
receptury zapotrzebowanie na
surowce i dodatki do zywnosci
potrzebne do produkcji
potproduktow
ciastafrancuskiego i
potfrancuskiego

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkgc;ji ciasta i wyrobow

z ciasta francuskiego i
potfrancuskiego

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji
potproduktéw i wyrobdw

z ciasta francuskiego

i poffrancuskiego

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkosScig produkgji

- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania ciasta i
wyrobow z ciasta francuskiego i




- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony srodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i
rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrébke wstepng
owocow,

- sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta francuskiego i
potfrancuskiego wybrang
metodg zgodnie z recepturg i
schematem czynnosci
technologicznych

-sporzgdza ciasto i wyroby z
ciasta francuskiego i
potfrancuskiego z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- ocenia organoleptycznie jakosé
sporzadzanych poétproduktow i
wyrobow z ciasta francuskiego i
potfrancuskiego na réznych
etapach produkgcji

- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
Zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia ciasta i wyrobow z
ciasta francuskiego i
poffrancuskiego

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony $rodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i
rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrébke wstepna
owocow,

- sporzgdza ciasto i wyroby z
ciasta francuskiego i
potfrancuskiego wybrang
metodg zgodnie z recepturg i
schematem czynnosci
technologicznych

-sporzgdza ciasto i wyroby z
ciasta francuskiego i
potfrancuskiego z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- ocenia organoleptycznie jakos¢
sporzadzanych potproduktow i
wyrobéw z ciasta francuskiego i
potfrancuskiego na réznych
etapach produkgcji

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i

- dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia ciasta i wyrobow z
ciasta francuskiego i
pétfrancuskiego

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenistwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i
ochrony srodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i
rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrobke
wstepng owocow,

- sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta francuskiego i
potfrancuskiego wybrang
metodg zgodnie z recepturg i
schematem czynnosci
technologicznych

-sporzgdza ciasto i wyroby z
ciasta francuskiego i
potfrancuskiego z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- dobiera parametry
technologiczne sporzgdzania
ciastafrancuskiego i
potfrancuskiego iich wyrobow
- ocenia organoleptycznie
jakos¢ sporzgdzanych
potproduktéw i wyrobdéw z
ciasta francuskiego i

pétfrancuskiego

- dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia ciasta i wyrobow z
ciasta francuskiego i
pétfrancuskiego

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

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i
rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrdbke
wstepng owocow,

- sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta francuskiego i
potfrancuskiego wybrang
metoda zgodnie z recepturg i
schematem czynnosci
technologicznych

-sporzgdza ciasto i wyroby z
ciasta francuskiego i
potfrancuskiego z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- dobiera parametry
technologiczne sporzgdzania
ciastafrancuskiego i
potfrancuskiego iich wyrobdow
- ocenia organoleptycznie
jakos¢ sporzgdzanych
potproduktéw i wyrobdw z

pétfrancuskiego

- dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia ciasta i wyrobdw z
ciasta francuskiego i
poétfrancuskiego

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

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i
rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrobke
wstepng owocow,

- sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta francuskiego i
potfrancuskiego wybrang
metoda zgodnie z recepturg i
schematem czynnosci
technologicznych

-sporzgdza ciasto i wyroby z
ciasta francuskiego i
potfrancuskiego z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- dobiera parametry
technologiczne sporzgdzania
ciastafrancuskiego i
potfrancuskiego orazich
wyrobow

- ocenia organoleptycznie
jakos¢ sporzadzanych




- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji potproduktéw i
wyrobdéw z ciasta francuskiego i
poffrancuskiego

- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcja obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zaktadzie produkcji wyrobdéw
cukierniczych

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
Zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

pétfrancuskiego nardznych
etapach produkgcji

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

- oblicza wydajnos¢
ciastafrancuskiego i
pétfrancuskiego orazich
wyrobdéw

- wyjasnia przydatnosé
materiatéw pomocniczych do
produkcji wytwarzanych
potproduktéw i wyrobdw z
ciasta francuskiego i
poffrancuskiego

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji potproduktéw i
wyrobdéw z ciasta francuskiego
i pétfrancuskiego

- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zakfadzie produkcji wyrobow
cukierniczych

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan

ciasta francuskiego i
pétfrancuskiego nardznych
etapach produkgcji

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

- oblicza wydajnos¢
francuskiego i péffrancuskiego
oraz ich wyrobdéw

- wyjasnia przydatnosc
materiatéw pomocniczych do
produkcji wytwarzanych
potproduktéw i wyrobow z
ciasta francuskiego i
poffrancuskiego

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji potproduktéw i
wyroboéw z ciasta francuskiego
i potfrancuskiego

- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zakfadzie produkcji wyrobow
cukierniczych

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
Zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan

pétproduktéw i wyrobow z
ciasta francuskiego i
poétfrancuskiego nardznych
etapach produkgji

- rozpoznaje i koryguje
niekorzystne zmiany w
poszczegdlnych fazach procesu
technologicznego zgodnie z
oceng organoleptyczng

- oblicza wydajnos¢
ciastafrancuskiego i
poétfrancuskiego orazich
wyrobow

- szczegdtowo wyjasnia
przydatnos¢ materiatéw
pomocniczych do produkgji
wytwarzanych pétproduktow i
wyrobow z ciasta francuskiego i
potfrancuskiego

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji potproduktéw i
wyrobow z ciasta drozdzowego
- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zaktadzie produkcji wyrobow
cukierniczych

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy




zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- aktualizuje wiedze i doskonali
umiejetnosci zawodowe

zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- wykazuje sie kreatywnoscia
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazuje sie otwartoscig na
zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- aktualizuje wiedze i doskonali
umiejetnosci zawodowe

wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- wykazuje sie kreatywnoscia
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazuje sie otwartoscia na
zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- systematycznie aktualizuje
wiedze i doskonali
umiejetnosci zawodowe

- podejmuje sie wykonania
zadan dodatkowych

( indywidualnie lub w zespole )
- rozwija swoje zawodowe
uzdolnienia i zainteresowania

5.Produkcja ciasta kruchego i potk

ruchego oraz wyrobow z tych ciast.

- dobiera surowce do produkgji
ciastakruchego i pétkruchego
oraz wyrobow z tych ciast
zgodnie z receptura

- oblicza na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce i
dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji pétproduktow
ciastakruchego i pétkruchego

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkgciji ciasta i wyrobow z
ciasta kruchego i potkruchego
- pobiera z magazynu surowce i

- dobiera surowce do produkcji
ciastakruchego i pétkruchego
oraz wyrobow z tych ciast
zgodnie z receptura

- oblicza na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce i
dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji pétproduktéw
ciastakruchego i pétkruchego

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkciji ciasta i wyrobow z
ciasta kruchego i potkruchego

- pobiera z magazynu surowce i

- dobiera surowce do produkgji
ciastakruchego i pétkruchego
oraz wyrobow z tych ciast
zgodnie z recepturg

- oblicza na podstawie
receptury zapotrzebowanie na
surowce i dodatki do zywnosci
potrzebne do produkcji
potproduktéw ciastakruchego i
potkruchego

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkgcji ciasta i wyrobow z
ciasta kruchego i potkruchego

- dobiera surowce do produkgji
ciastakruchego i pétkruchego
oraz wyrobow z tych ciast
zgodnie z recepturg

- oblicza na podstawie
receptury zapotrzebowanie na
surowce i dodatki do zywnosci
potrzebne do produkcji
potproduktéw ciastakruchego i
potkruchego

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkgcji ciasta i wyrobow z
ciasta kruchego i pétkruchego

- dobiera surowce do produkcji
ciastakruchego i pétkruchego
oraz wyrobow z tych ciast
zgodnie z recepturg

- oblicza na podstawie
receptury zapotrzebowanie na
surowce i dodatki do zywnosci
potrzebne do produkcji
potproduktow ciastakruchego i
potkruchego

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkcji ciasta i wyrobow z
ciasta kruchego i potkruchego




dodatki do produkcji
potproduktéw i wyrobdw z
ciasta kruchego i pétkruchego

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji

- dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia ciasta i wyrobow z
ciasta kruchego i pétkruchego

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony $rodowiska

-- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i
rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrdébke wstepng
owocow

- sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta kruchego i potkruchego
wybrang metodg zgodnie z
recepturg i schematem
czynnosci technologicznych
-sporzgdza ciasto i wyroby z
ciasta kruchego i potkruchego z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- ocenia organoleptycznie jakosé
sporzadzanych potproduktow i
wyrobow z ciasta kruchego i
potkruchego na réznych etapach
produkcji- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z

dodatki do produkcji
potproduktéw i wyrobdéw z
ciasta kruchego i pétkruchego

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji

- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania ciasta i
wyrobdw z ciasta kruchego i
potkruchego

- dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia ciasta i wyrobow z
ciasta kruchego i pétkruchego

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony $rodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i
rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrdébke wstepna
OWOCOw,

- sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta kruchego i potkruchego
wybrang metodg zgodnie z
recepturg i schematem
czynnosci technologicznych
-sporzgdza ciasto i wyroby z
ciasta drozdzowego z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- ocenia organoleptycznie jakos$¢
sporzadzanych poétproduktow i

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji
pétproduktéw i wyrobdw z
ciasta kruchego i pétkruchego

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji
- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania ciasta i
wyrobdw z ciasta kruchego i
pétkruchego

- dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia ciasta i wyrobow z
ciasta drozdzowego

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony srodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i
rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrdbke
wstepng owocow,

- sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta kruchego i potkruchego
wybrang metodg zgodnie z
recepturg i schematem
czynnosci technologicznych
-sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta drozdzowego z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- dobiera parametry

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji
pétproduktédw i wyrobdw z
ciasta kruchego i pétkruchego

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkg;ji
- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania ciasta i
wyrobow z ciasta kruchego i
pétkruchego

- dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia ciasta i wyrobow z
ciasta kruchego i pétkruchego

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony $rodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i
rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrdbke
wstepng owocow,

- sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta kruchego i pétkruchego
wybrang metoda zgodnie z
recepturg i schematem
czynnosci technologicznych
-sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta drozdzowego z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- dobiera parametry

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkciji
pétproduktéw i wyrobow z
ciasta kruchego i pétkruchego

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji

- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania ciasta i
wyrobow z ciasta kruchego i
pétkruchego

- dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia ciasta i wyrobow z
ciasta kruchego i potkruchego

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony $rodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i
rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrdbke
wstepng owocow,

- sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta kruchego i potkruchego
wybrang metoda zgodnie z
recepturg i schematem
czynnosci technologicznych
-sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta drozdzowego z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- dobiera parametry




instrukcja obstugi maszyn,
urzadzen

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspétpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

wyrobéw z ciasta kruchego i
potkruchego na réznych etapach
produkcji

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczeristwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji potproduktow i
wyrobdéw z ciasta kruchego i
potkruchego

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

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

technologiczne sporzadzania
ciastakruchego i potkruchego i
ich wyrobdéw

- ocenia organoleptycznie
jakos¢ sporzadzanych
pétproduktéw i wyrobdw z
ciasta kruchego i pétkruchego
na réznych etapach produkcji
- potrafi korygowaé
niekorzystne zmiany w
poszczegdlnych fazach procesu
technologicznego zgodnie z
oceng organoleptyczng

- oblicza wydajnos¢
ciastakruchego i pétkruchego
oraz ich wyrobow

- wyjasnia przydatnosc
materiatéw pomocniczych do
produkcji wytwarzanych
potproduktéw i wyrobdw z
ciasta kruchego i pétkruchego
- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji potproduktéw i
wyrobow z ciasta kruchego i
potkruchego

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

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i

technologiczne sporzadzania
ciastakruchego i potkruchego i
ich wyrobdéw

- ocenia organoleptycznie
jakos¢ sporzadzanych
pétproduktédw i wyrobdw z
ciasta kruchego i pétkruchego
na réznych etapach produkcji
- potrafi korygowaé
niekorzystne zmiany w
poszczegdlnych fazach procesu
technologicznego zgodnie z
oceng organoleptyczng

- oblicza wydajnos¢
ciastakruchego i pétkruchego
oraz ich wyrobdéw

- wyjasnia przydatnosc
materiatéw pomocniczych do
produkcji wytwarzanych
potproduktéw i wyrobdw z
ciasta kruchego i pétkruchego
- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji potproduktéw i
wyrobow z ciasta kruchego i
potkruchego

- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zakfadzie produkcji wyrobow
cukierniczych

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i

technologiczne sporzadzania
ciastakruchego i pétkruchego i
ich wyrobéw

- ocenia organoleptycznie
jakos¢ sporzadzanych
pétproduktéw i wyrobow z
ciasta d kruchego i pétkruchego
na réznych etapach produkcji

- rozpoznaje i koryguje
niekorzystne zmiany w
poszczegdlnych fazach procesu
technologicznego zgodnie z
oceng organoleptyczna

- oblicza wydajnos¢
ciastakruchego i pétkruchego
oraz ich wyrobow

- szczegdtowo wyjasnia
przydatno$¢ materiatéw
pomocniczych do produkgji
wytwarzanych potproduktow i
wyrobow z ciasta kruchego i
potkruchego

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji potproduktéw i
wyrobow z ciasta kruchego i
potkruchego

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

- udziela pierwszej pomocy w




zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspétpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- aktualizuje wiedze i doskonali
umiejetnosci zawodowe

7ycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspétpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- wykazuje sie kreatywnoscia
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazuje sie otwartoscig na
zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- aktualizuje wiedze i
doskonali umiejetnosci
zawodowe

sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspdtpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- wykazuje sie kreatywnoscia
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazuje sie otwartoscig na
zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- systematycznie aktualizuje
wiedze i doskonali
umiejetnosci zawodowe

- podejmuje sie wykonania
zadan dodatkowych

( indywidualnie lub w zespole )
- rozwija swoje zawodowe
uzdolnienia i zainteresowania

6. Produkcja ciasta parzonego oraz wyrobdw z tego ciasta.

- dobiera surowce do produkgji
ciastaparzonego i wyrobow z
tego ciasta zgodnie z recepturg
- oblicza na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce i
dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji pétproduktow
ciastaparzonego

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do

- dobiera surowce do produkgji
ciastaparzonego i wyrobodw z
tego ciasta zgodnie z receptura
- oblicza na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce i
dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji pétproduktéw
ciastaparzonego

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do

- dobiera surowce do produkgji
ciastaparzonego i wyroboéw z
tego ciasta zgodnie z recepturg
- oblicza na podstawie
receptury zapotrzebowanie na
surowce i dodatki do zywnosci
potrzebne do produkcji
potproduktéw ciastaparzonego
- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do

- dobiera surowce do produkgji
ciastaparzonego i wyroboéw z
tego ciasta zgodnie z recepturg
- oblicza na podstawie
receptury zapotrzebowanie na
surowce i dodatki do zywnosci
potrzebne do produkcji
potproduktéw ciastaparzonego
- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do

- dobiera surowce do produkgji
ciastaparzonego i wyrobow z
tego ciasta zgodnie z recepturg
- oblicza na podstawie
receptury zapotrzebowanie na
surowce i dodatki do zywnosci
potrzebne do produkcji
potproduktéw ciastaparzonego
- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do




produkcji ciasta i wyrobow z
ciasta parzonego

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji
potproduktéw i wyrobdw z
ciasta parzonego

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkgji

- dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia ciasta i wyrobow z
ciasta parzonego

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony $rodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i
rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrébke wstepna
OWOoCow,

- sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta parzonego zgodnie z
recepturg i schematem
czynnosci technologicznych
-sporzgdza ciasto i wyroby z
ciasta parzonego z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- ocenia organoleptycznie jakos¢
sporzadzanych potproduktow i
wyrobow z ciasta parzonego na
réznych etapach produkcji

produkcji ciasta i wyrobow z
ciasta parzonego

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji
potproduktéw i wyrobdéw z
ciasta parzonego

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji

- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania ciasta i
wyrobow z ciasta parzonego

- dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia ciasta i wyrobow z
ciasta parzonego

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony $rodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i
rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrdébke wstepna
OWOCOW,

- sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta parzonego zgodnie z
recepturg i schematem
czynnosci technologicznych
-sporzgdza ciasto i wyroby z
ciasta parzonego z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- ocenia organoleptycznie jakos$¢

produkciji ciasta i wyrobdéw z
ciasta parzonego

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji
pétproduktéw i wyrobdw z
ciasta parzonego

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji

- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania ciasta i
wyrobow z ciasta parzonego

- dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia ciasta i wyrobow z
ciasta parzonego

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony $rodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i
rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrdbke
wstepng owocow,

- sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta parzonego zgodnie z
recepturg i schematem
czynnosci technologicznych
-sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta parzonego z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- dobiera parametry

produkgiji ciasta i wyrobdw z
ciasta parzonego

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkciji
pétproduktéw i wyrobow

z ciasta parzonego

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji
- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania ciasta i
wyrobdw z ciasta parzonego

- dobiera urzadzenia, maszyny
i sprzet pomocniczy do
sporzadzenia ciasta i wyrobow
z ciasta parzonego

- organizuje stanowisko pracy
w czasie wykonywania zadan
zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony $rodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i
rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrobke
wstepng owocow,

- sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta drozdzowego zgodnie z
recepturg i schematem
czynnosci technologicznych
-sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta parzonego z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- dobiera parametry

produkciji ciasta i wyrobdw z
ciasta parzonego

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkciji
pétproduktéw i wyrobow z
ciasta parzonego

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji

- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania ciasta i
wyrobdw z ciasta parzonego

- dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia ciasta i wyrobow z
ciasta parzonego

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony $rodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i
rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrobke
wstepng owocow,

- sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta parzonego zgodnie z
recepturg i schematem
czynnosci technologicznych
-sporzgdza ciasto i wyroby z
ciasta parzonego z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- dobiera parametry




- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcja obstugi maszyn,
urzadzen

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

sporzadzanych pétproduktow i
wyrobdéw z ciasta parzonego na
roznych etapach produkc;ji

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczeristwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji potproduktow i
wyrobdow z ciasta parzonego

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

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

technologiczne sporzadzania
ciastaparzonego i jego
wyrobdéw

- ocenia organoleptycznie
jakos¢ sporzadzanych
pétproduktéw i wyrobdw z
ciasta parzonego na réznych
etapach produkgcji

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

- oblicza wydajnos¢
ciastaparzonego oraz jego
wyrobow

- wyjasnia przydatnosc
materiatéw pomocniczych do
produkcji wytwarzanych
potproduktéw i wyrobdw z
ciasta parzonego

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji potproduktéw i
wyrobdéw z ciasta parzonego
- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zaktadzie produkcji wyrobow
cukierniczych

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania

technologiczne sporzadzania
ciasta parzonego i jego
wyrobéw

- ocenia organoleptycznie
jakos¢ sporzadzanych
pétproduktédw i wyrobdw z
ciasta parzonego na réznych
etapach produkgcji

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

- oblicza wydajnos¢
ciastaparzonego oraz jego
wyrobow

- wyjasnia przydatnosc
materiatéw pomocniczych do
produkcji wytwarzanych
potproduktéw i wyrobdw z
ciasta parzonego

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji potproduktéw i
wyrobow z ciasta parzonego
- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zakfadzie produkcji wyrobow
cukierniczych

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
Zycia w czasie wykonywania

technologiczne sporzadzania
ciastaparzonego i jego
wyrobéw

- ocenia organoleptycznie
jakos¢ sporzadzanych
pétproduktédw i wyrobow
zciasta drozdzowego na
réznych etapach produkgji

- rozpoznaje i koryguje
niekorzystne zmiany w
poszczegdlnych fazach procesu
technologicznego zgodnie z
oceng organoleptyczna

- oblicza wydajnos¢
ciastaparzonego oraz jego
wyrobow

- szczegdtowo wyjasnia
przydatno$¢ materiatéw
pomocniczych do produkgji
wytwarzanych potproduktow i
wyrobow z ciasta parzonego
- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji potproduktéw i
wyrobow z ciasta parzonego
- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zaktadzie produkcji wyrobow
cukierniczych

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania




zadan zawodowych

- wspétpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- aktualizuje wiedze i doskonali
umiejetnosci zawodowe

zadan zawodowych

- wspétpracuje w zespole przy

wykonywaniu zadan

zawodowych

- przestrzega zasad kultury i

etyki podczas realizacji zadan

zawodowych

- wykazuje sie kreatywnoscia

podczas wykonywania zadan

zawodowych

- wykazuje sie otwartoscia na

zmiany, gtéwnie w zakresie

innowacji technologicznych

- aktualizuje wiedze

i doskonali umiejetnosci
zawodowe

zadan zawodowych

- wspétpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- wykazuje sie kreatywnoscia
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazuje sie otwartoscia na
zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- systematycznie aktualizuje
wiedze i doskonali
umiejetnosci zawodowe

- podejmuje sie wykonania
zadan dodatkowych

( indywidualnie lub w zespole )
- rozwija swoje zawodowe
uzdolnienia i zainteresowania

7. Produkcja ciasta piernikowego i

wyrobdw z tego ciasta.

- dobiera surowce do produkgji
ciastapiernikowego i wyrobdw z
tego ciasta zgodnie z recepturg
- oblicza na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce i
dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji pétproduktow
ciastapiernikowego

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkgciji ciasta i wyrobow z
ciasta piernikowego

- dobiera surowce do produkgji
ciastapiernikowego i wyrobodw z
tego ciasta zgodnie z receptura
- oblicza na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce i
dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji pétproduktéw
ciastapiernikowego

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkciji ciasta i wyrobow z
ciasta piernikowego

- dobiera surowce do produkgji
ciastapiernikowego i wyrobdéw
z tego ciasta zgodnie z
recepturg

- oblicza na podstawie
receptury zapotrzebowanie na
surowce i dodatki do zywnosci
potrzebne do produkcji
potproduktéw
ciastapiernikowego

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do

- dobiera surowce do produkgji
ciastapiernikowego i wyrobéw
z tego ciasta zgodnie z
receptura

- oblicza na podstawie
receptury zapotrzebowanie na
surowce i dodatki do zywnosci
potrzebne do produkcji
potproduktéw
ciastapiernikowego

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do

- dobiera surowce do produkgji
ciastapiernikowego i wyrobdéw
z tego ciasta zgodnie z
recepturg

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

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do




- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji
potproduktéw i wyrobdw z
ciasta piernikowego

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji

- dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia ciasta i wyrobow z
ciasta piernikowego

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony $rodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i
rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrébke wstepng
OWOoCow,

- sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta piernikowego wybrang
metodg zgodnie z recepturg i
schematem czynnosci
technologicznych

-sporzgdza ciasto i wyroby z
ciasta piernikowego z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- ocenia organoleptycznie jakos¢
sporzadzanych potproduktow i
wyrobow z ciasta piernikowego
na réznych etapach produkcji

- przeprowadza prace

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji
potproduktéw i wyrobdéw z
ciasta piernikowego

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji

- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania ciasta i
wyrobow z ciasta piernikowego
- dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia ciasta i wyrobow z
ciasta piernikowego

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony srodowiska--
przygotowuje surowce i dodatki,
np. dezynfekuje jaja, przesiewa
make, oczyszcza i rozdrabnia
orzechy, przeprowadza obrobke
wstepng owocéw,

- sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta piernikowego wybrang
metodg zgodnie z recepturg i
schematem czynnosci
technologicznych

-sporzgdza ciasto i wyroby z
ciasta piernikowego z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- ocenia organoleptycznie jakos$¢
sporzadzanych potproduktow i
wyrobow z ciasta piernikowego

produkgiji ciasta i wyrobdéw z
ciasta piernikowego

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji
pétproduktéw i wyrobdw z
ciasta piernikowego

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji

- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania ciasta i
wyrobdw z ciasta piernikowego
- dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia ciasta i wyrobow z
ciasta piernikowego

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony srodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i
rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrdbke
wstepng owocow,

- sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta piernikowego wybrang
metodg zgodnie z recepturg i
schematem czynnosci
technologicznych

-sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta piernikowego z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego

produkgiji ciasta i wyrobdw z
ciasta piernikowego

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji
pétproduktédw i wyrobdw z
ciasta piernikowego

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji

- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania ciasta i
wyrobdw z ciasta piernikowego
- dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia ciasta i wyrobow z
ciasta piernikowego

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony $rodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i
rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrobke
wstepng owocow,

- sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta piernikowego wybrang
metodg zgodnie z recepturg i
schematem czynnosci
technologicznych

-sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta piernikowego z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego

produkciji ciasta i wyrobdw z
ciasta piernikowego

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkciji
pétproduktéw i wyrobow z
ciasta piernikowego

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji

- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania ciasta i
wyrobow z ciasta piernikowego
- dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia ciasta i wyrobow z
ciasta piernikowego

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony $rodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i
rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrobke
wstepng owocoéw

- sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta piernikowego wybrang
metoda zgodnie z recepturg i
schematem czynnosci
technologicznych

-sporzgdza ciasto i wyroby z
ciasta piernikowego z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego




konserwacyjne zgodnie z
instrukcja obstugi maszyn,
urzadzen

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspétpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

na réznych etapach produkcji
- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczeristwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji potproduktéw i
wyrobdw z ciasta piernikowego
- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcja obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zaktadzie produkcji wyrobow
cukierniczych

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
Zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- dobiera parametry
technologiczne sporzadzania
ciastapiernikowego i jego
wyrobdéw

- ocenia organoleptycznie
jakos¢ sporzadzanych
pétproduktéw i wyrobdw z
ciasta piernikowego na réznych
etapach produkgcji

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

- oblicza wydajnos¢
ciastapiernikowego oraz jego
wyrobow

- wyjasnia przydatnosc
materiatéw pomocniczych do
produkcji wytwarzanych
potproduktéw i wyrobdw z
ciasta piernikowego

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji potproduktéw i
wyrobow z ciasta piernikowego
- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zaktadzie produkcji wyrobow
cukierniczych

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i

- dobiera parametry
technologiczne sporzadzania
ciastapiernikowego i jego
wyrobéw

- ocenia organoleptycznie
jakos¢ sporzadzanych
pétproduktédw i wyrobdw z
ciasta piernikowego na réznych
etapach produkgcji

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

- oblicza wydajnos¢
ciastapiernikowego oraz jego
wyrobow

- wyjasnia przydatnosc
materiatéw pomocniczych do
produkcji wytwarzanych
potproduktéw i wyrobdw z
ciasta piernikowego

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji potproduktéw i
wyrobow z ciasta piernikowego
- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zakfadzie produkcji wyrobow
cukierniczych

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i

- dobiera parametry
technologiczne sporzadzania
ciastapiernikowego i jego
wyrobéw

- ocenia organoleptycznie
jakos¢ sporzadzanych
pétproduktéw i wyrobow z
ciasta piernikowego na réznych
etapach produkgji

- rozpoznaje i
korygujeniekorzystne zmiany w
poszczegdlnych fazach procesu
technologicznego zgodnie z
oceng organoleptyczna

- oblicza wydajnos¢
ciastapiernikowego oraz jego
wyrobow

- szczegdtowo wyjasnia
przydatno$¢ materiatéw
pomocniczych do produkgji
wytwarzanych potproduktow i
wyrobow z ciasta piernikowego
- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji potproduktéw i
wyrobow z ciasta piernikowego
- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zaktadzie produkcji wyrobow
cukierniczych

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i




zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspétpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- aktualizuje wiedze i doskonali
umiejetnosci zawodowe

7ycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych
- wspétpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych
- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych
- wykazuje sie kreatywnoscia
podczas wykonywania zadan
zawodowych
- wykazuje sie otwartoscig na
zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych
- aktualizuje wiedze i doskonali
umiejetnosci

zawodowe

zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspétpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- wykazuje sie kreatywnoscia
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazuje sie otwartoscia na
zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- systematycznie aktualizuje
wiedze i doskonali
umiejetnosci zawodowe

- podejmuje sie wykonania
zadan dodatkowych

( indywidualnie lub w zespole )
- rozwija swoje zawodowe
uzdolnienia i zainteresowania

8.Produkcja ciasta biszkoptowego

i wyrobow 7z tego ciasta

- dobiera surowce do produkgji
ciastabiszkoptowego i wyrobow
z tego ciasta zgodnie z recepturg
- oblicza na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce i
dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji pétproduktow
ciastabiszkoptowego

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkciji ciasta i wyrobow z

- dobiera surowce do produkgji
ciastabiszkoptowego i wyrobow
z tego ciasta zgodnie z receptura
- oblicza na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce i
dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji pétproduktéw
ciastabiszkoptowego

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkciji ciasta i wyrobow z

- dobiera surowce do produkgji
ciastabiszkoptowego i wyrobéw
z tego ciasta zgodnie z
recepturg

- oblicza na podstawie
receptury zapotrzebowanie na
surowce i dodatki do zywnosci
potrzebne do produkcji
potproduktéw
ciastabiszkoptowego

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty

- dobiera surowce do produkgji
ciastabiszkoptowego i
wyrobdéw z tego ciasta zgodnie z
recepturg

- oblicza na podstawie
receptury zapotrzebowanie na
surowce i dodatki do zywnosci
potrzebne do produkcji
potproduktéw
ciastabiszkoptowego

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty

- dobiera surowce do produkgji
ciasta biszkoptowego i
wyrobow z tego ciasta zgodnie
z recepturg

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

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty




ciasta biszkoptowego

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji
potproduktéw i wyrobdw z
ciasta biszkoptowego

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji

- dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia ciasta i wyrobow z
ciasta biszkoptowego

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony $rodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i
rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrébke wstepng
OWOoCow,

- sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta biszkoptowego wybrang
metodg zgodnie z recepturg i
schematem czynnosci
technologicznych

-sporzgdza ciasto i wyroby z
ciasta biszkoptowego z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- ocenia organoleptycznie jakos¢
sporzadzanych potproduktow i
wyrobow z ciasta
biszkoptowego na réznych

ciasta biszkoptowego

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji
potproduktéw i wyrobdéw z
ciasta biszkoptowego

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji

- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania ciasta i
wyrobdw z ciasta
biszkoptowego

- dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia ciasta i wyrobow z
ciasta biszkoptowego

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony $rodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i
rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrdébke wstepna
OWOCOW,

- sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta biszkoptowego wybrang
metodg zgodnie z recepturg i
schematem czynnosci
technologicznych

-sporzgdza ciasto i wyroby z
ciasta biszkoptowego z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego

pomocnicze potrzebne do
produkciji ciasta i wyrobdéw z
ciasta biszkoptowego

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji
pétproduktéw i wyrobdw z
ciasta biszkoptowego

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji
- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania ciasta i
wyrobdw z ciasta
biszkoptowego

- dobiera urzgdzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia ciasta i wyrobow z
ciasta biszkoptowego

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony srodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i
rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrobke
wstepng owocow,

- sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta biszkoptowego wybrang
metodg zgodnie z recepturg i
schematem czynnosci
technologicznych

-sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta biszkoptowego z

pomocnicze potrzebne do
produkgiji ciasta i wyrobow z
ciasta biszkoptowego

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji
pétproduktédw i wyrobdw z
ciasta biszkoptowego

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkc;ji
- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania ciasta i
wyrobdw z ciasta
biszkoptowego

- dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia ciasta i wyrobow z
ciasta biszkoptowego

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

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i
rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrdbke
wstepng owocow,

- sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta biszkoptowego wybrang
metodg zgodnie z recepturg i
schematem czynnosci
technologicznych

-sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta biszkoptowego z

pomochicze potrzebne do
produkcji ciasta i wyrobdéw z
ciasta biszkoptowego

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkciji
pétproduktéw i wyrobow z
ciasta biszkoptowego

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji
- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania ciasta i
wyrobdw z ciasta
biszkoptowego

- dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia ciasta i wyrobow z
ciasta biszkoptowego

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony $rodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i
rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrdbke
wstepng owocow,

- sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta biszkoptowego wybrang
metoda zgodnie z recepturg i
schematem czynnosci
technologicznych

-sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta biszkoptowego z




etapach produkcji

- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcja obstugi maszyn,
urzadzen

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- ocenia organoleptycznie jakos¢
sporzgdzanych pétproduktow i
wyrobdéw z ciasta
biszkoptowego na réznych
etapach produkgcji

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczeristwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji potproduktow i
wyrobdéw z ciasta
biszkoptowego

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

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- dobiera parametry
technologiczne sporzadzania
ciastabiszkoptowego i jego
wyrobdéw

- ocenia organoleptycznie
jakos¢ sporzadzanych
pétproduktéw i wyrobdw z
ciasta biszkoptowego na
réznych etapach produkcji

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

- oblicza wydajnos¢
ciastabiszkoptowego oraz jego
wyrobow

- wyjasnia przydatnosc
materiatéw pomocniczych do
produkcji wytwarzanych
potproduktéw i wyrobdw z
ciasta biszkoptowego

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji potproduktéw i
wyrobow z ciasta
biszkoptowego

- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zaktadzie produkcji wyrobow

wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- dobiera parametry
technologiczne sporzadzania
ciastabiszkoptowego i jego
wyrobéw

- ocenia organoleptycznie
jakos¢ sporzadzanych
pétproduktédw i wyrobdw z
ciasta biszkoptowego na
réznych etapach produkgji

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

- oblicza wydajnos¢
ciastabiszkoptowego oraz jego
wyrobow

- wyjasnia przydatnosc
materiatéw pomocniczych do
produkcji wytwarzanych
potproduktéw i wyrobdw z
ciasta biszkoptowego

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji potproduktéw i
wyrobdéw z ciasta
biszkoptowego

- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zakfadzie produkcji wyrobow

wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- dobiera parametry
technologiczne sporzgdzania
ciastabiszkoptowego i jego
wyrobéw

- ocenia organoleptycznie
jakos¢ sporzadzanych
pétproduktéw i wyrobow z
ciasta biszkoptowego na
réznych etapach produkgji

- rozpoznaje i koryguje
niekorzystne zmiany w
poszczegdlnych fazach procesu
technologicznego zgodnie z
oceng organoleptyczna

- oblicza wydajnos¢
ciastabiszkoptowego oraz jego
wyrobow

- szczegdtowo wyjasnia
przydatnos¢ materiatéw
pomocniczych do produkgji
wytwarzanych potproduktow i
wyrobow z ciasta
biszkoptowego

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji potproduktéw i
wyrobow z ciasta
biszkoptowego

- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w




cukierniczych

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspétpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- aktualizuje wiedze i doskonali
umiejetnosci zawodowe

cukierniczych

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspétpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- wykazuje sie kreatywnoscia
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazuje sie otwartoscig na
zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- aktualizuje wiedze i doskonali
umiejetnosci zawodowe

zaktadzie produkcji wyrobdéw
cukierniczych

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspétpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- wykazuje sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazuje sie otwartoscig na
zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- systematycznie aktualizuje
wiedze i doskonali
umiejetnosci zawodowe

- podejmuje sie wykonania
zadan dodatkowych

( indywidualnie lub w zespole )
- rozwija swoje zawodowe
uzdolnienia i zainteresowania

9. Produkcja ciasta biszkoptowo-ttuszczowego oraz wyrobdw z tego c

iasta

- dobiera surowce do produkgji
ciastabiszkoptowo-ttuszczowego
i wyrobdw z tego ciasta zgodnie
z receptura

- oblicza na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce i
dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji pétproduktow
ciastabiszkoptowo-ttuszczowego

- dobiera surowce do produkgji
ciastabiszkoptowo-ttuszczowego
i wyrobdw z tego ciasta zgodnie
z recepturg

- oblicza na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce i
dodatki do zywnosci potrzebne
do produkc;ji pétproduktéw
ciastabiszkoptowo-ttuszczowego

- dobiera surowce do produkgji
ciastabiszkoptowo-
ttuszczowego i wyrobow z tego
ciasta zgodnie z recepturg

- oblicza na podstawie
receptury zapotrzebowanie na
surowce i dodatki do zywnosci
potrzebne do produkcji
potproduktéw

- dobiera surowce do produkgji
ciastabiszkoptowo-
ttuszczowego i wyrobdw z tego
ciasta zgodnie z recepturg

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

- dobiera surowce do produkgji
ciastabiszkoptowo-
ttuszczowego i wyrobdw z tego
ciasta zgodnie z recepturg

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




- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkcji ciasta i wyrobow z
ciasta biszkoptowo-
ttuszczowego

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji
potproduktow i wyrobdw z
ciasta biszkoptowo-
ttuszczowego

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji
- dobiera urzgdzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia ciasta i wyrobow z
ciasta biszkoptowo-
ttuszczowego

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony $rodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i
rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrdbke wstepng
owocow

- sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta biszkoptowo-
ttuszczowego o wybrang
metodg zgodnie z recepturg i
schematem czynnosci

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkcji ciasta i wyrobow z
ciasta biszkoptowo-
ttuszczowego

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji
potproduktéw i wyrobdéw z
ciasta biszkoptowo-
ttuszczowego

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji
- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania ciasta i
wyrobow z ciasta drozdzowego
- dobiera urzgdzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzgdzenia ciasta i wyrobow z
ciasta biszkoptowo-
ttuszczowego

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony Srodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i
rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrdbke wstepng
OWOCOW,

- sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta biszkoptowo-

ciastabiszkoptowo-
ttuszczowego

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkgiji ciasta i wyrobdéw z
ciasta biszkoptowo-
ttuszczowego

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji
pétproduktéw i wyrobdw z
ciasta biszkoptowo-
ttuszczowego

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji
- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania ciasta i
wyrobéw z ciasta drozdzowego
- dobiera urzgdzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia ciasta i wyrobow z
ciasta biszkoptowo-
ttuszczowego

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony srodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i
rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrobke
wstepng owocow,

ciastabiszkoptowo-
ttuszczowego

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkgiji ciasta i wyrobow z
ciasta biszkoptowo-
ttuszczowego

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji
pétproduktédw i wyrobdw z
ciasta biszkoptowo-
ttuszczowego

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji
- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania ciasta i
wyrobow z ciasta drozdzowego
- dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia ciasta i wyrobow z
ciasta biszkoptowo-
ttuszczowego

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony Srodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i
rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrobke
wstepng owocoéw

ciastabiszkoptowo-
ttuszczowego

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkcji ciasta i wyrobdéw z
ciasta biszkoptowo-
ttuszczowego

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji
pétproduktéw i wyrobow z
ciasta biszkoptowo-
ttuszczowego

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkgji
- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania ciasta i
wyrobow z ciasta biszkoptowo-
ttuszczowego

- dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia ciasta i wyrobow z
ciasta biszkoptowo-
ttuszczowego

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony srodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i
rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrdbke




technologicznych

-sporzgdza ciasto i wyroby z
ciasta drozdzowego z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- ocenia organoleptycznie jakosc¢
sporzadzanych pétproduktow i
wyrobow z ciasta biszkoptowo-
ttuszczowego na réznych
etapach produkgcji

- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
Zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

ttuszczowego wybrang metodg
zgodnie z recepturg i
schematem czynnosci
technologicznych

-sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta biszkoptowo-
ttuszczowego z wykorzystaniem
urzadzen, maszyn i sprzetu
pomocniczego

- ocenia organoleptycznie jakos¢
sporzadzanych pétproduktow i
wyrobdéw z ciasta biszkoptowo-
ttuszczowego na réznych
etapach produkgcji

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji potproduktéw i
wyrobow z ciasta biszkoptowo-
ttuszczowego

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

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan

- sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta biszkoptowo-
ttuszczowego wybrang metoda
zgodnie z recepturg i
schematem czynnosci
technologicznych

-sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta biszkoptowo-
ttuszczowego z wykorzystaniem
urzadzen, maszyn i sprzetu
pomocniczego

- dobiera parametry
technologiczne sporzgdzania
ciastabiszkoptowo-
ttuszczowego i jego wyrobow
- ocenia organoleptycznie
jakosé sporzgdzanych
potproduktéw i wyrobdéw z
ciasta biszkoptowo-
ttuszczowego na réznych
etapach produkgcji

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

- oblicza wydajnos¢
ciastabiszkoptowo-
ttuszczowego oraz jego
wyrobow

- wyjasnia przydatnosc
materiatéw pomocniczych do
produkcji wytwarzanych
potproduktéw i wyrobdw z
ciasta biszkoptowo-
ttuszczowego

- stosuje zasady i procedury

- sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta biszkoptowo-
ttuszczowego wybrang metoda
zgodnie z recepturg i
schematem czynnosci
technologicznych

-sporzgdza ciasto i wyroby z
ciasta biszkoptowo-
ttuszczowego z wykorzystaniem
urzadzen, maszyn i sprzetu
pomocniczego

- dobiera parametry
technologiczne sporzgdzania
ciastabiszkoptowo-
ttuszczowego i jego wyrobow
- ocenia organoleptycznie
jakos¢ sporzgdzanych
potproduktéw i wyrobdw z
ciasta biszkoptowo-
ttuszczowego na réznych
etapach produkcji

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

- oblicza wydajnos¢
ciastabiszkoptowo-
ttuszczowego oraz jego
wyrobow

- wyjasnia przydatnosc
materiatdw pomocniczych do
produkcji wytwarzanych
potproduktéow i wyrobow z
ciasta biszkoptowo-
ttuszczowego

- stosuje zasady i procedury

wstepng owocéw,

- sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta biszkoptowo-
ttuszczowego wybrang metoda
zgodnie z recepturg i
schematem czynnosci
technologicznych

-sporzgdza ciasto i wyroby z
ciasta biszkoptowo-
ttuszczowego z wykorzystaniem
urzadzen, maszyn i sprzetu
pomocniczego

- dobiera parametry
technologiczne sporzgdzania
ciastabiszkoptowo-
ttuszczowego i jego wyrobow

- ocenia organoleptycznie
jakos¢ sporzadzanych
potproduktéw i wyrobdw z
ciasta biszkoptowo-
ttuszczowego na réznych
etapach produkgji

- rozpoznaje i koryguje
niekorzystne zmiany w
poszczegdlnych fazach procesu
technologicznego zgodnie z
oceng organoleptyczna

- oblicza wydajnos¢
ciastabiszkoptowo-
ttuszczowego oraz jego
wyrobow

- szczegdtowo wyjasnia
przydatnos¢ materiatéw
pomocniczych do produkgji
wytwarzanych potproduktow i
wyrobow z ciasta biszkoptowo-
ttuszczowego




zawodowych

okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczeristwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji pétproduktow i
wyrobdéw z ciasta biszkoptowo-
ttuszczowego

- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcja obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zakfadzie produkcji wyrobdéw
cukierniczych

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- aktualizuje wiedze i doskonali
umiejetnosci zawodowe

okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenistwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji pétproduktow i
wyrobéw z ciasta biszkoptowo-
ttuszczowego
- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zaktadzie produkcji wyrobdéw
cukierniczych
- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
Zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych
- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych
- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych
- wykazuje sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadan
zawodowych
- wykazuje sie otwartoscig na
zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych
- aktualizuje wiedze i doskonali
umiejetnosci

zawodowe

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczeristwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji pétproduktow i
wyrobéw z ciasta biszkoptowo-
ttuszczowego

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

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- wykazuje sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazuje sie otwartoscig na
zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- systematycznie aktualizuje
wiedze i doskonali
umiejetnosci zawodowe

- podejmuje sie wykonania
zadan dodatkowych

( indywidualnie lub w zespole )
- rozwija swoje zawodowe




uzdolnienia i zainteresowania

10. Produkcja ciasta bezowego i wyrobdw z tego ciasta

- dobiera surowce do produkcji
ciastabezowego i wyrobéw z
tego ciasta zgodnie z receptura
- oblicza na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce i
dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji pétproduktow
ciastabezowego

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkgciji ciasta i wyrobow z
ciasta bezowego

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji
potproduktow i wyrobdw z
ciasta bezowego

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji
- dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia ciasta i wyrobow z
ciasta bezowego

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony Srodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i

- dobiera surowce do produkcji
ciastabezowego i wyrobéw z
tego ciasta zgodnie z receptura
- oblicza na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce i
dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji pétproduktéw
ciastabezowego

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkciji ciasta i wyrobow z
ciasta bezowego

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji
potproduktow i wyrobéw z
ciasta bezowego

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji
- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania ciasta i
wyrobow z ciasta bezowego

- dobiera urzgdzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia ciasta i wyrobow z
ciasta bezowego

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony Srodowiska

- dobiera surowce do produkcji
ciastabezowego i wyrobéw z
tego ciasta zgodnie z recepturg
- oblicza na podstawie
receptury zapotrzebowanie na
surowce i dodatki do zywnosci
potrzebne do produkcji
pétproduktéw ciastabezowego
- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkgcji ciasta i wyrobow z
ciasta bezowego

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji
potproduktéw i wyrobdéw z
ciasta bezowego

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji
- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania ciasta i
wyrobow z ciasta bezowego

- dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia ciasta i wyrobow z
ciasta bezowego

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony srodowiska

- dobiera surowce do produkgji
ciastabezowego i wyrobdéw z
tego ciasta zgodnie z recepturg
- oblicza na podstawie
receptury zapotrzebowanie na
surowce i dodatki do zywnosci
potrzebne do produkcji
pétproduktéw ciastabezowego
- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkgcji ciasta i wyrobow z
ciasta bezowego

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji
potproduktéw i wyrobdw z
ciasta bezowego

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji
- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania ciasta i
wyrobow z ciasta bezowego

- dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia ciasta i wyrobow z
ciasta bezowego

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i
ochrony srodowiska

- dobiera surowce do produkgji
ciastabezowego i wyrobdéw z
tego ciasta zgodnie z recepturg
- oblicza na podstawie
receptury zapotrzebowanie na
surowce i dodatki do zywnosci
potrzebne do produkcji
potproduktéw ciastabezowego
- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkgcji ciasta i wyrobow z
ciasta bezowego

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji
potproduktéw i wyrobdw z
ciasta bezowego

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkgji

- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania ciasta i
wyrobow z ciasta bezowego

- dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia ciasta i wyrobow z
ciasta bezowego

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i
ochrony srodowiska




rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrébke wstepng
owocow,

- sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta bezowego wybrang
metodg zgodnie z recepturg i
schematem czynnosci
technologicznych

-sporzgdza ciasto i wyroby z
ciasta bezowego z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- ocenia organoleptycznie jakos$¢
sporzadzanych poétproduktow i
wyrobow z ciasta bezowego na
réznych etapach produkcji

- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i
rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrdébke wstepng
owocow,

- sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta bezowego wybrang
metodg zgodnie z recepturg i
schematem czynnosci
technologicznych

-sporzgdza ciasto i wyroby z
ciasta bezowego z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- ocenia organoleptycznie jakos$¢
sporzgdzanych poétproduktow i
wyrobow z ciasta bezowego na
réznych etapach produkcji

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji potproduktéw i
wyrobow z ciasta bezowego

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

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i
rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrébke
wstepna owocow,

- sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta bezowego wybrang
metoda zgodnie z recepturg i
schematem czynnosci
technologicznych

-sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta bezowego z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- dobiera parametry
technologiczne sporzgdzania
ciastabezowego i jego wyrobdéw
- ocenia organoleptycznie
jakos¢ sporzgdzanych
potproduktéw i wyrobdéw z
ciasta bezowego na réznych
etapach produkgcji

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

- oblicza wydajnos¢
ciastabezowego oraz jego
wyrobow

- wyjasnia przydatnosc
materiatéw pomocniczych do
produkcji wytwarzanych
potproduktéw i wyrobdw z
ciasta bezowego

- stosuje zasady i procedury

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i
rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrébke
wstepna owocow,

- sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta bezowego wybrang
metoda zgodnie z recepturg i
schematem czynnosci
technologicznych

-sporzgdza ciasto i wyroby z
ciasta bezowego z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- dobiera parametry
technologiczne sporzgdzania
ciastabezowego i jego wyrobdéw
- ocenia organoleptycznie
jakos¢ sporzgdzanych
potproduktéw i wyrobdw z
ciasta bezowego na réznych
etapach produkcji

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

- oblicza wydajnos¢
ciastabezowego oraz jego
wyrobow

- wyjasnia przydatnosc
materiatéw pomocniczych do
produkcji wytwarzanych
potproduktéw i wyrobdw z
ciasta bezowego

- stosuje zasady i procedury

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i
rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrébke
wstepng owocow,

- sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta bezowego wybrang
metoda zgodnie z recepturg i
schematem czynnosci
technologicznych

-sporzgdza ciasto i wyroby z
ciasta bezowego z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- dobiera parametry
technologiczne sporzgdzania
ciastabezowego i jego wyrobdéw
- ocenia organoleptycznie
jakos¢ sporzadzanych
potproduktéw i wyrobdw z
ciasta bezowego na réznych
etapach produkgcji

- rozpoznaje i koryguje
niekorzystne zmiany w
poszczegdlnych fazach procesu
technologicznego zgodnie z
oceng organoleptyczna

- oblicza wydajnos¢
ciastabezowego oraz jego
wyrobow

- szczegdtowo wyjasnia
przydatnos¢ materiatéw
pomocniczych do produkgji
wytwarzanych potproduktow i
wyrobow z ciasta bezowego

- stosuje zasady i procedury




wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczeristwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji pétproduktow i
wyrobdéw z ciasta bezowego
- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcja obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zakfadzie produkcji wyrobdéw
cukierniczych

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- aktualizuje wiedze i doskonali
umiejetnosci zawodowe

okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenistwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji pétproduktow i
wyrobdéw z ciasta bezowego
- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zaktadzie produkcji wyrobdéw
cukierniczych
- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
Zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych
- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych
- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych
- wykazuje sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadan
zawodowych
- wykazuje sie otwartoscig na
zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych
- aktualizuje wiedze i doskonali
umiejetnosci

zawodowe

okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczeristwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji pétproduktow i
wyrobéw z ciasta bezowego
- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcja obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zaktadzie produkcji wyrobow
cukierniczych

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- wykazuje sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazuje sie otwartoscig na
zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- systematycznie aktualizuje
wiedze i doskonali
umiejetnosci zawodowe

- podejmuje sie wykonania
zadan dodatkowych

( indywidualnie lub w zespole )
- rozwija swoje zawodowe
uzdolnienia i zainteresowania

11.

Produkcja ciasta waflowego oraz wyrobéw 1z tego ciasta




- dobiera surowce do produkcji
ciastawaflowego i wyrobow z
tego ciasta zgodnie z receptura
- oblicza na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce i
dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji pétproduktéw
ciastawaflowego

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkgciji ciasta i wyrobow z
ciasta waflowego

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji
potproduktow i wyrobdw z
ciasta waflowego

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji

- dobiera urzgdzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia ciasta i wyrobow z
ciasta waflowego

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony $rodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i
rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrdbke wstepng
OWoCow,

- dobiera surowce do produkcji
ciastawaflowego i wyrobow z
tego ciasta zgodnie z receptura
- oblicza na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce i
dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji pétproduktéw
ciastawaflowego

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkciji ciasta i wyrobow z
ciasta waflowego

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji
potproduktow i wyrobow z
ciasta waflowego

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkc;ji
- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania ciasta i
wyrobow z ciasta waflowego

- dobiera urzgdzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia ciasta i wyrobow z
ciasta waflowego

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony Srodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i

- dobiera surowce do produkcji
ciastawaflowego i wyrobdw z
tego ciasta zgodnie z recepturg
- oblicza na podstawie
receptury zapotrzebowanie na
surowce i dodatki do zywnosci
potrzebne do produkcji
pétproduktéw ciastawaflowego
- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkgcji ciasta i wyrobow z
ciasta waflowego

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji
potproduktéw i wyrobdw z
ciasta waflowego

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji
- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania ciasta i
wyrobdw z ciasta waflowego

- dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia ciasta i wyrobow z
ciasta waflowego

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony sSrodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i

- dobiera surowce do produkcji
ciastawaflowego i wyrobéw z
tego ciasta zgodnie z recepturg
- oblicza na podstawie
receptury zapotrzebowanie na
surowce i dodatki do zywnosci
potrzebne do produkcji
pétproduktéw ciastawaflowego
- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkgc;ji ciasta i wyrobow z
ciasta waflowego

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji
potproduktéw i wyrobdw z
ciasta waflowego

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji
- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania ciasta i
wyrobdw z ciasta waflowego

- dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia ciasta i wyrobow z
ciasta waflowego

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i
ochrony Srodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i

- dobiera surowce do produkcji
ciastawaflowego i wyrobow z
tego ciasta zgodnie z recepturg
- oblicza na podstawie
receptury zapotrzebowanie na
surowce i dodatki do zywnosci
potrzebne do produkcji
pétproduktéw ciastawaflowego
- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkgcji ciasta i wyrobow z
ciasta waflowego

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji
potproduktéw i wyrobdw z
ciasta waflowego

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkgji

- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania ciasta i
wyrobow z ciasta waflowego

- dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia ciasta i wyrobow z
ciasta waflowego

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony srodowiska
-przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i




- sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta waflowego wybrang
metodg zgodnie z recepturg i
schematem czynnosci
technologicznych

-sporzgdza ciasto i wyroby z
ciasta waflowego z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- ocenia organoleptycznie jakosc¢
sporzadzanych pétproduktow i
wyrobow z ciasta waflowego na
réznych etapach produkcji

- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrdébke wstepng
owocow,

- sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta waflowego wybrang
metodg zgodnie z recepturg i
schematem czynnosci
technologicznych

-sporzgdza ciasto i wyroby z
ciasta waflowego z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- ocenia organoleptycznie jakos$¢
sporzgdzanych poétproduktow i
wyrobow z ciasta waflowego na
réznych etapach produkcji

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji pétproduktéw i
wyrobow z ciasta waflowego

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

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i

rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrébke
wstepna owocéw

- sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta waflowego wybrang
metoda zgodnie z recepturg i
schematem czynnosci
technologicznych

-sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta waflowego z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- dobiera parametry
technologiczne sporzgdzania
ciastawaflowego i jego
wyrobow

- ocenia organoleptycznie
jakos¢ sporzgdzanych
potproduktéw i wyrobdéw z
ciasta waflowego na réznych
etapach produkgcji

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

- oblicza wydajnos¢
ciastawaflowego oraz jego
wyrobow

- wyjasnia przydatnosc
materiatéw pomocniczych do
produkcji wytwarzanych
potproduktéw i wyrobdw z
ciasta waflowego

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i

rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrébke
wstepna owocow,

- sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta waflowego wybrang
metoda zgodnie z recepturg i
schematem czynnosci
technologicznych

-sporzgdza ciasto i wyroby z
ciasta waflowego z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- dobiera parametry
technologiczne sporzgdzania
ciastawaflowego i jego
wyrobow

- ocenia organoleptycznie
jakos¢ sporzgdzanych
potproduktéw i wyrobdw z
ciasta waflowego na réznych
etapach produkcji

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

- oblicza wydajnosc¢ ciasta
drozdzowego oraz jego
wyrobow

- wyjasnia przydatnosc
materiatéw pomocniczych do
produkcji wytwarzanych
potproduktéw i wyrobdw z
ciasta waflowego

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i

rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrébke
wstepng owocow

- sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta waflowego wybrang
metodg zgodnie z recepturg i
schematem czynnosci
technologicznych

-sporzgdza ciasto i wyroby z
ciasta waflowego z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- dobiera parametry
technologiczne sporzgdzania
ciasta d waflowego i jego
wyrobow

- ocenia organoleptycznie
jakos¢ sporzadzanych
potproduktéw i wyrobdw z
ciasta waflowego na réznych
etapach produkgcji

- rozpoznaje i koryguje
niekorzystne zmiany w
poszczegdlnych fazach procesu
technologicznego zgodnie z
oceng organoleptyczna

- oblicza wydajnos¢
ciastawaflowego oraz jego
wyrobow

- szczegdtowo wyjasnia
przydatnos¢ materiatéw
pomocniczych do produkgji
wytwarzanych potproduktow i
wyrobow z ciasta waflowego
- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i




etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

zachowania bezpieczenistwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji pétproduktow i
wyrobdéw z ciasta waflowego
- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcja obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zakfadzie produkcji wyrobdéw
cukierniczych

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- aktualizuje wiedze i doskonali
umiejetnosci zawodowe

zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji pétproduktow i
wyrobdéw z ciasta waflowego
- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zaktadzie produkcji wyrobdéw
cukierniczych
- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
Zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych
- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych
- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych
- wykazuje sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadan
zawodowych
- wykazuje sie otwartoscig na
zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych
- aktualizuje wiedze i doskonali
umiejetnosci

zawodowe

zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji pétproduktow i
wyrobéw z ciasta waflowego
- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcja obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zaktadzie produkcji wyrobow
cukierniczych

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- wykazuje sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazuje sie otwartoscig na
zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- systematycznie aktualizuje
wiedze i doskonali
umiejetnosci zawodowe

- podejmuje sie wykonania
zadan dodatkowych

( indywidualnie lub w zespole )
- rozwija swoje zawodowe
uzdolnienia i zainteresowania

12. Produkcja ciasta zbijanego oraz wyrobdow

z tego ciasta




- dobiera surowce do produkcji
ciastazbijanego i wyrobodw z
tego ciasta zgodnie z receptura
- oblicza na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce i
dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji pétproduktéw
ciastazbijanego

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkgciji ciasta i wyrobow z
ciasta zbijanego

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji
potproduktow i wyrobdw z
ciasta zbijanego

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji
- dobiera urzgdzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia ciasta i wyrobow z
ciasta zbijanego

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony $rodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make,

- sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta zbijanego zgodnie z
recepturg i schematem

- dobiera surowce do produkcji
ciastazbijanego i wyrobdw z
tego ciasta zgodnie z receptura
- oblicza na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce i
dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji pétproduktéw
ciastazbijanego

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkciji ciasta i wyrobow z
ciasta zbijanego

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji
potproduktow i wyrobow z
ciasta zbijanego

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkc;ji
- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania ciasta i
wyrobow z ciasta zbijanego

- dobiera urzgdzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia ciasta i wyrobow z
ciasta zbijanego

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony Srodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make,

- dobiera surowce do produkcji
ciastazbijanego i wyrobdw z
tego ciasta zgodnie z recepturg
- oblicza na podstawie
receptury zapotrzebowanie na
surowce i dodatki do zywnosci
potrzebne do produkcji
pétproduktéw ciastazbijanego
- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkgcji ciasta i wyrobow z
ciasta zbijanego

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji
potproduktéw i wyrobdw z
ciasta zbijanego

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji
- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania ciasta i
wyrobdw z ciasta zbijanego

- dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia ciasta i wyrobow z
ciasta zbijanego

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony sSrodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make,

- dobiera surowce do produkcji
ciastazbijanego i wyrobdw z
tego ciasta zgodnie z recepturg
- oblicza na podstawie
receptury zapotrzebowanie na
surowce i dodatki do zywnosci
potrzebne do produkcji
pétproduktéw ciastazbijanego
- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkgc;ji ciasta i wyrobow z
ciasta zbijanego

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji
potproduktéw i wyrobdw z
ciasta zbijanego

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji
- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania ciasta i
wyrobow z ciasta zbijanego

- dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia ciasta i wyrobow z
ciasta zbijanego

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i
ochrony Srodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make,

- dobiera surowce do produkcji
ciastazbijanego i wyroboéw z
tego ciasta zgodnie z recepturg
- oblicza na podstawie
receptury zapotrzebowanie na
surowce i dodatki do zywnosci
potrzebne do produkcji
pétproduktéw ciastazbijanego
- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkgcji ciasta i wyrobow z
ciasta zbijanego

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji
potproduktéw i wyrobdw z
ciasta zbijanego

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkgji

- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania ciasta i
wyrobow z ciasta zbijanego

- dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia ciasta i wyrobow z
ciasta zbijanego

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony srodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make,




czynnosci technologicznych
-sporzgdza ciasto i wyroby z
ciasta zbijanego z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- ocenia organoleptycznie jakosc¢
sporzadzanych pétproduktow i
wyrobow z ciasta zbijanego na
réznych etapach produkcji

- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
Zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta zbijanego zgodnie z
recepturg i schematem
czynnosci technologicznych
-sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta zbijanego z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- ocenia organoleptycznie jakos¢
sporzadzanych pétproduktow i
wyrobOw z ciasta zbijanego na
roéznych etapach produkc;ji

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji pétproduktéw i
wyrobow z ciasta zbijanego

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

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta zbijanego zgodnie z
recepturg i schematem
czynnosci technologicznych
-sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta zbijanego z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- dobiera parametry
technologiczne sporzadzania
ciastazbijanego i jego wyrobdéw
- ocenia organoleptycznie
jakosé sporzgdzanych
potproduktéw i wyrobdw z
ciasta zbijanego na réznych
etapach produkgcji

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

- oblicza wydajnos¢
ciastazbijanego oraz jego
wyrobow

- wyjasnia przydatnosc
materiatéw pomocniczych do
produkcji wytwarzanych
potproduktéw i wyrobdw z
ciasta zbijanego

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji potproduktéw i
wyrobow z ciasta zbijanego

- przeprowadza prace

- sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta zbijanego zgodnie z
recepturg i schematem
czynnosci technologicznych
-sporzgdza ciasto i wyroby z
ciasta zbijanego z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- dobiera parametry
technologiczne sporzadzania
ciastazbijanego i jego wyrobdéw
- ocenia organoleptycznie
jakos¢ sporzgdzanych
potproduktéw i wyrobdw z
ciasta zbijanego na réznych
etapach produkgcji

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

- oblicza wydajnos¢
ciastazbijanego oraz jego
wyrobow

- wyjasnia przydatnosc
materiatéw pomocniczych do
produkcji wytwarzanych
potproduktéw i wyrobdw z
ciasta zbijanego

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji potproduktéw i
wyrobow z ciasta zbijanego

- przeprowadza prace

- sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta zbijanego wybrang
metodg zgodnie z recepturg i
schematem czynnosci
technologicznych

-sporzgdza ciasto i wyroby z
ciasta zbijanego z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- dobiera parametry
technologiczne sporzgdzania
ciastazbijanego i jego wyrobow
- ocenia organoleptycznie
jakos¢ sporzadzanych
potproduktéow i wyrobdw z
ciasta zbijanego na réznych
etapach produkgji

- rozpoznaje i koryguje
niekorzystne zmiany w
poszczegdlnych fazach procesu
technologicznego zgodnie z
oceng organoleptyczna

- oblicza wydajnos¢
ciastazbijanego oraz jego
wyrobow

- szczegdtowo wyjasnia
przydatnos¢ materiatéw
pomocniczych do produkgji
wytwarzanych potproduktow i
wyrobow z ciasta zbijanego

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji potproduktéw i
wyrobow z ciasta zbijanego




konserwacyjne zgodnie z
instrukcja obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zakfadzie produkcji wyrobdéw
cukierniczych

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspdtpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- aktualizuje wiedze i doskonali
umiejetnosci zawodowe

konserwacyjne zgodnie z
instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zaktadzie produkcji wyrobdéw
cukierniczych
- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych
- wspétpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych
- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych
- wykazuje sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadan
zawodowych
- wykazuje sie otwartoscig na
zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych
- aktualizuje wiedze i doskonali
umiejetnosci

zawodowe

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

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspétpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- wykazuje sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazuje sie otwartoscig na
zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- systematycznie aktualizuje
wiedze i doskonali
umiejetnosci zawodowe

- podejmuje sie wykonania
zadan dodatkowych

( indywidualnie lub w zespole )
- rozwija swoje zawodowe
uzdolnienia i zainteresowania

13. Produkcja ciasta obgotowywanego oraz wyrobdw z tego ciasta

- dobiera surowce do produkgji
ciastaobgotowywanego i
wyrobow z tego ciasta zgodnie z
recepturg

- oblicza na podstawie receptury

- dobiera surowce do produkgji
ciastaobgotowywanego i
wyrobow z tego ciasta zgodnie z
recepturg

- oblicza na podstawie receptury

- dobiera surowce do produkgji
ciastaobgotowywanego i
wyrobdéw z tego ciasta zgodnie z
recepturg

- oblicza na podstawie

- dobiera surowce do produkgji
ciastaobgotowywanego i
wyrobow z tego ciasta zgodnie z
receptura

- oblicza na podstawie

- dobiera surowce do produkgji
ciastaobgotowywanego i
wyrobow z tego ciasta zgodnie
z receptura

- oblicza na podstawie




zapotrzebowanie na surowce i
dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji pétproduktéw
ciastaobgotowywanego

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkcji ciasta i wyrobow z
ciasta obgotowywanego

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji
potproduktow i wyrobdw z
ciasta obgotowywanego

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkc;ji
- dobiera urzgdzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia ciasta i wyrobow z
ciasta obgotowywanego

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony $rodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make rozprowadza
drozdze w ptynie

- sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta
obgotowywanegowybrang
metodg zgodnie z recepturg i
schematem czynnosci
technologicznych

zapotrzebowanie na surowce i
dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji pétproduktéw
ciastaobgotowywanego

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkciji ciasta i wyrobow z
ciasta obgotowywanego

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji
potproduktow i wyrobow z
ciasta obgotowywanego

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkc;ji
- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania ciasta i
wyrobow z ciasta
obgotowywanego

- dobiera urzgdzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia ciasta i wyrobow z
ciasta obgotowywanego

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony Srodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, rozprowadza
drozdze w ptynie

- sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta obgotowywanego

receptury zapotrzebowanie na
surowce i dodatki do zywnosci
potrzebne do produkcji
pétproduktéw
ciastaobgotowywanego

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkgcji ciasta i wyrobow z
ciasta obgotowywanego

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji
potproduktéw i wyrobdw z
ciasta obgotowywanego

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji
- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania ciasta i
wyrobdw z ciasta
obgotowywanego

- dobiera urzgdzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia ciasta i wyrobow z
ciasta obgotowywanego

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony srodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, rozprowadza
drozdze w ptynie

- sporzadza ciasto i wyroby z

receptury zapotrzebowanie na
surowce i dodatki do zywnosci
potrzebne do produkcji
pétproduktéw
ciastaobgotowywanego

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkgiji ciasta i wyrobow z
ciasta obgotowywanego

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji
potproduktéw i wyrobdw z
ciasta obgotowywanego

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji
- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania ciasta i
wyrobow z ciasta
obgotowywanego

- dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia ciasta i wyrobow z
ciasta obgotowywanego

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony Srodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, rozprowadza
drozdze w ptynie

- sporzadza ciasto i wyroby z

receptury zapotrzebowanie na
surowce i dodatki do zywnosci
potrzebne do produkcji
potproduktéw
ciastaobgotowywanego

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkgji ciasta i wyrobdéw z
ciasta obgotowywanego

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji
potproduktéw i wyrobdw z
ciasta obgotowywanego

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkgji
- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania ciasta i
wyrobow z ciasta
obgotowywanego

- dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia ciasta i wyrobow z
ciasta obgotowywanego

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony srodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, rozprowadza
drozdze w ptynie

- sporzadza ciasto i wyroby z




-sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta obgotowywanegoz
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- ocenia organoleptycznie jakosc¢
sporzadzanych pétproduktow i
wyrobdéw z ciasta
obgotowywanego na réznych
etapach produkgc;ji

- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
Zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

wybrang metoda zgodnie z
recepturg i schematem
czynnosci technologicznych
-sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta obgotowywanego z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- ocenia organoleptycznie jakos¢
sporzadzanych pétproduktow i
wyrobdéw z ciasta
obgotowywanego na réznych
etapach produkgcji

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji potproduktéw i
wyrobow z ciasta
obgotowywanego

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

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

ciasta obgotowywanego
wybrang metoda zgodnie z
recepturg i schematem
czynnosci technologicznych
-sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta obgotowywanego z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- dobiera parametry
technologiczne sporzadzania
ciastaobgotowywanego i jego
wyrobdéw

- ocenia organoleptycznie
jakosé sporzgdzanych
potproduktéw i wyrobdw z
ciasta obgotowywanego na
réznych etapach produkcji

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

- oblicza wydajnos¢
ciastaobgotowywanego oraz
jego wyrobéw

- wyjasnia przydatnosc
materiatéw pomocniczych do
produkcji wytwarzanych
potproduktéw i wyrobdw z
ciasta obgotowywanego

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji potproduktéw i
wyrobow z ciasta

ciasta obgotowywanego
wybrang metodg zgodnie z
recepturg i schematem
czynnosci technologicznych
-sporzgdza ciasto i wyroby z
ciasta obgotowywanego z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- dobiera parametry
technologiczne sporzadzania
ciastaobgotowywanego i jego
wyrobéw

- ocenia organoleptycznie
jakos¢ sporzgdzanych
potproduktéw i wyrobdw z
ciasta obgotowywanego na
réznych etapach produkcji

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

- oblicza wydajnos¢
ciastaobgotowywanego oraz
jego wyrobow

- wyjasnia przydatnosc
materiatéw pomocniczych do
produkcji wytwarzanych
potproduktéw i wyrobdw z
ciasta obgotowywanego

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji potproduktéw i
wyrobdéw z ciasta

ciasta obgotowywanego
wybrang metoda zgodnie z
recepturg i schematem
czynnosci technologicznych
-sporzgdza ciasto i wyroby z
ciasta obgotowywanego z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- dobiera parametry
technologiczne sporzgdzania
ciastaobgotowywanego i jego
wyrobéw

- ocenia organoleptycznie
jakos¢ sporzadzanych
potproduktéow i wyrobdw z
ciasta obgotowywanego na
réznych etapach produkcji

- rozpoznaje i koryguje
niekorzystne zmiany w
poszczegdlnych fazach procesu
technologicznego zgodnie z
oceng organoleptyczna

- oblicza wydajnos¢
ciastaobgotowywanego oraz
jego wyrobow

- szczegdtowo wyjasnia
przydatnos¢ materiatéw
pomocniczych do produkgji
wytwarzanych potproduktow i
wyrobow z ciasta
obgotowywanego

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji potproduktéw i




obgotowywanego

- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcja obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zakfadzie produkcji wyrobdéw
cukierniczych

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspdtpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- aktualizuje wiedze i doskonali
umiejetnosci zawodowe

obgotowywanego
- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zaktadzie produkcji wyrobdéw
cukierniczych
- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych
- wspétpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych
- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych
- wykazuje sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadan
zawodowych
- wykazuje sie otwartoscig na
zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych
- aktualizuje wiedze i doskonali
umiejetnosci

zawodowe

wyrobdéw z ciasta
obgotowywanego

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

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- wykazuje sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazuje sie otwartoscig na
zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- systematycznie aktualizuje
wiedze i doskonali
umiejetnosci zawodowe

- podejmuje sie wykonania
zadan dodatkowych

( indywidualnie lub w zespole )
- rozwija swoje zawodowe
uzdolnienia i zainteresowania

14. Produkcja ciasta tgczonego oraz wyrobow

z tego ciasta

- dobiera surowce do produkcji
ciastatagczonego i wyrobow z
tego ciasta zgodnie z recepturg

- dobiera surowce do produkgji
ciastatgczonego i wyrobow z
tego ciasta zgodnie z receptura

- dobiera surowce do produkgji
ciastatgczonego i wyrobdw z
tego ciasta zgodnie z receptura

- dobiera surowce do produkgji
ciastatgczonego i wyrobow z
tego ciasta zgodnie z recepturg

- dobiera surowce do produkgji
ciastatagczonego i wyrobow z
tego ciasta zgodnie z recepturg




- oblicza na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce i
dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji pétproduktéw
ciastatagczonego

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkcji ciasta i wyrobow z
ciasta faczonego

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji
potproduktow i wyrobdw z
ciasta faczonego

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji

- dobiera urzgdzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia ciasta i wyrobow z
ciasta faczonego

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony $rodowiska

-- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i
rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrdbke wstepng
OWOoCow,

- sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta faczonego wybrang
metodg zgodnie z recepturg i

- oblicza na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce i
dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji pétproduktéw
ciastatagczonego

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkciji ciasta i wyrobow z
ciasta faczonego

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji
potproduktow i wyrobow z
ciasta faczonego

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji

- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania ciasta i
wyrobow z ciasta tgczonego

- dobiera urzgdzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia ciasta i wyrobow z
ciasta faczonego

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony Srodowiska

-- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i
rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrdbke wstepng
OWOCOW,

- oblicza na podstawie
receptury zapotrzebowanie na
surowce i dodatki do zywnosci
potrzebne do produkcji
pétproduktéw ciastatgczonego
- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkgcji ciasta i wyrobow z
ciasta faczonego

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji
potproduktéw i wyrobdw z
ciasta faczonego

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji
- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania ciasta i
wyrobéw z ciasta fgczonego

- dobiera urzgdzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia ciasta i wyrobow z
ciasta faczonego

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony srodowiska

-- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i
rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrdbke
wstepng owocow,

- oblicza na podstawie
receptury zapotrzebowanie na
surowce i dodatki do zywnosci
potrzebne do produkcji
pétproduktéw ciastatgczonego
- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkgiji ciasta i wyrobow z
ciasta faczonego

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji
potproduktéw i wyrobdw z
ciasta faczonego

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji
- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania ciasta i
wyrobdw z ciasta faczonego

- dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia ciasta i wyrobow z
ciasta faczonego

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony Srodowiska

-- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i
rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrobke
wstepng owocow,

- oblicza na podstawie
receptury zapotrzebowanie na
surowce i dodatki do zywnosci
potrzebne do produkcji
potproduktéw ciastatgczonego
- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkgji ciasta i wyrobdéw z
ciasta faczonego

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji
potproduktéw i wyrobdw z
ciasta faczonego

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkgji
- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania ciasta i
wyrobow z ciasta faczonego

- dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia ciasta i wyrobow z
ciasta faczonego

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony srodowiska

-- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i
rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrdbke
wstepng owocow,




schematem czynnosci
technologicznych

-sporzgdza ciasto i wyroby z
ciasta faczonego z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji potproduktow i
wyrobow z ciasta tgczonego

- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta taczonego wybrang
metodg zgodnie z recepturg i
schematem czynnosci
technologicznych

-sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta taczonego z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- ocenia organoleptycznie jakos¢
sporzadzanych pétproduktow i
wyrobdw z ciasta tgczonego na
réznych etapach produkcji

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji pétproduktéw i
wyrobow z ciasta tgczonego

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

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta taczonego wybrang
metoda zgodnie z recepturg i
schematem czynnosci
technologicznych

-sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta taczonego z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- dobiera parametry
technologiczne sporzadzania
ciasta faczonego i jego
wyrobow

- ocenia organoleptycznie
jakos¢ sporzgdzanych
potproduktéw i wyrobdw z
ciasta faczonego na réznych
etapach produkgcji

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

- oblicza wydajnos¢
ciastatagczonego oraz jego
wyrobow

- wyjasnia przydatnosc
materiatéw pomocniczych do
produkcji wytwarzanych
potproduktéw i wyrobdw z
ciasta faczonego

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji potproduktéw i

- sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta faczonego wybranag
metoda zgodnie z recepturg i
schematem czynnosci
technologicznych

-sporzgdza ciasto i wyroby z
ciasta tagczonego z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- dobiera parametry
technologiczne sporzadzania
ciastatgczonego i jego wyrobdéw
- ocenia organoleptycznie
jakos¢ sporzgdzanych
potproduktéw i wyrobdw z
ciasta faczonego nardznych
etapach produkgcji

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

- oblicza wydajnos¢
ciastatagczonego oraz jego
wyrobow

- wyjasnia przydatnosc
materiatéw pomocniczych do
produkcji wytwarzanych
potproduktéw i wyrobdw z
ciasta taczonego

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji potproduktéw i
wyrobow z ciasta tgczonego

- sporzadza ciasto i wyroby z
ciasta fgczonego wybrang
metodg zgodnie z recepturg i
schematem czynnosci
technologicznych

-sporzgdza ciasto i wyroby z
ciasta faczonego z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- dobiera parametry
technologiczne sporzgdzania
ciastatgczonego i jego wyrobdw
- ocenia organoleptycznie
jakos¢ sporzadzanych
potproduktéow i wyrobdw z
ciasta faczonego nardéznych
etapach produkgji

- rozpoznaje i koryguje
niekorzystne zmiany w
poszczegdlnych fazach procesu
technologicznego zgodnie z
oceng organoleptyczna

- oblicza wydajnos¢
ciastatagczonego oraz jego
wyrobow

- szczegdtowo wyjasnia
przydatnos¢ materiatéw
pomocniczych do produkgji
wytwarzanych potproduktow i
wyrobow z ciasta faczonego

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji potproduktéw i
wyrobow z ciasta tgczonego




wyrobow z ciasta tgczonego

- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcja obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zakfadzie produkcji wyrobdéw
cukierniczych

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspdtpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- aktualizuje wiedze i doskonali
umiejetnosci zawodowe

- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zaktadzie produkcji wyrobdéw
cukierniczych
- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych
- wspétpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych
- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych
- wykazuje sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadan
zawodowych
- wykazuje sie otwartoscig na
zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych
- aktualizuje wiedze i doskonali
umiejetnosci

zawodowe

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

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspétpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- wykazuje sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazuje sie otwartoscig na
zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- systematycznie aktualizuje
wiedze i doskonali
umiejetnosci zawodowe

- podejmuje sie wykonania
zadan dodatkowych

( indywidualnie lub w zespole )
- rozwija swoje zawodowe
uzdolnienia i zainteresowania

15. Produkcja lodéw mlecznych, sSmietankowych owocowych i sorbetow.

- dobiera surowce do produkgji
lodéw i sorbetéw zgodnie z
recepturg

- oblicza na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce i

- dobiera surowce do produkgji
lodéw i sorbetéw zgodnie z
recepturg

- oblicza na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce i

- dobiera surowce do produkgji
lodéw i sorbetdw zgodnie z
receptura

- oblicza na podstawie
receptury zapotrzebowanie na

- dobiera surowce do produkgji
lodéw i sorbetdw zgodnie z
receptura

- oblicza na podstawie
receptury zapotrzebowanie na

- dobiera surowce do produkgji
lodéw i sorbetéw zgodnie z
recepturg

- oblicza na podstawie
receptury zapotrzebowanie na




dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji lodéw i sorbetéow
- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkcji lodéw i sorbetéw

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji lodéw i
sorbetéw

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji
- wykonuje czynnosci podczas
sporzadzania lodow i sorbetéw
zgodnie z recepturg

- stosuje urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia lodow i sorbetéw
- pracuje na stanowisku pracy
zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony $rodowiska

- potrafi przygotowac surowce i
dodatki, np. dezynfekowac jaja,
przeprowadzac obrébke
wstepng owocoéw

- sporzadza lody i sorbety
wybrang metodg zgodnie z
recepturg z wykorzystaniem
urzadzen, maszyn i sprzetu
pomocniczego

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa

dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji lodéw i sorbetéow
- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkcji lodéw i sorbetow

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji lodéw i
sorbetow

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji
- potrafi zaplanowaé¢ wykonanie
czynnosci podczas sporzadzania
lodéw i sorbetéw

- dobiera urzgdzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia lodow i sorbetéw
- potrafi zorganizowac
stanowisko pracy w czasie
wykonywania zadan
zawodowych zgodnie z
wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska

- potrafi przygotowac surowce i
dodatki, np. dezynfekowac jaja,
przeprowadzac obrdbke
wstepng owocow

- sporzadza lody i sorbety
wybrang metodg zgodnie z
recepturg i schematem
czynnosci technologicznych

- sporzadza lody i sorbety z
wykorzystaniem urzadzen,

surowce i dodatki do zywnosci
potrzebne do produkcji lodow i
sorbetow

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkcji lodow i sorbetéw

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji lodéw i
sorbetow

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji
- potrafi zaplanowa¢ wykonanie
czynnosci podczas sporzadzania
lodéw i sorbetéw

- dobiera urzgdzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia lodow i sorbetéw
- potrafi zorganizowa¢
stanowisko pracy w czasie
wykonywania zadan
zawodowych zgodnie z
wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przeprowadza obrobke
wstepng owocow

- sporzadza lody i sorbety
wybrang metodg zgodnie z
recepturg i schematem
czynnosci technologicznych

- dobiera parametry

surowce i dodatki do zywnosci
potrzebne do produkcji lodow i
sorbetéow

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkcji lodéw i sorbetéw

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji lodéw i
sorbetow

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji

- potrafi zaplanowa¢ wykonanie
czynnosci podczas sporzadzania
lodéw i sorbetéow

- dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia lodow i sorbetéw
- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie z
wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska

- potrafi przygotowac surowce i
dodatki, np. dezynfekowac jaja,
przeprowadzad obrébke
wstepng owocow

- sporzadza lody i sorbety
wybrang metodg zgodnie z
recepturg i schematem
czynnosci technologicznych

- dobiera parametry
technologiczne sporzadzania

surowce i dodatki do zywnosci
potrzebne do produkcji lodow i
sorbetéow

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkcji lodéw i sorbetéw

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji lodéw i
sorbetéow

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkgji

- potrafi zaplanowac¢ wykonanie
czynnosci podczas sporzadzania
loddw i sorbetow

- dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia lodow i sorbetéw
- analizuje i organizuje
stanowisko pracy w czasie
wykonywania zadan
zawodowych zgodnie z
wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska

- potrafi przygotowac surowce i
dodatki, np. dezynfekowac jaja,
przeprowadzaé obrébke
wstepng owocoéw

- sporzadza lody i sorbety
wybrang metoda zgodnie z
recepturg i schematem
czynnosci technologicznych

- dobiera parametry




zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji lodéw i sorbetéw

- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcja obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zakfadzie produkcji wyrobdéw
cukierniczych

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

maszyn i sprzetu pomocniczego
- ocenia organoleptycznie jakos¢
sporzadzanych lodéw i
sorbetéw na réznych etapach
produkcji

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczeristwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji lodéw i sorbetéow

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

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

technologiczne sporzadzania
lodéw i sorbetéw

- sporzadza lody i sorbety z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- ocenia organoleptycznie
jakos¢ sporzadzanych lodéw i
sorbetéw na réoznych etapach
produkgcji

- koryguje niekorzystne zmiany
w poszczegolnych fazach
procesu technologicznego
zgodnie z oceng
organoleptyczng

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji lodéw i sorbetow

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

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- oblicza wydajnos¢

lodéw i sorbetéw

- sporzadza lody i sorbety z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- ocenia organoleptycznie
jakos¢ sporzadzanych lodéw i
sorbetéw na réznych etapach
produkgcji

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

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji lodéw i sorbetow

- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zakfadzie produkcji wyrobow
cukierniczych

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
Zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

-oblicza wydajnos¢
sporzadzonych lodow i

technologiczne sporzadzania
lodéw i sorbetéw

- sporzadza lody i sorbety z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- ocenia organoleptycznie
jakos¢ sporzadzanych lodéw i
sorbetéw na réznych etapach
produkcji

- rozpoznaje i koryguje
niekorzystne zmiany w
poszczegdlnych fazach procesu
technologicznego zgodnie z
oceng organoleptyczna

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji lodéw i sorbetow

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

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- oblicza wydajnos¢




sporzadzonych lodéw i
sorbetéw

- wyjasnia przydatnosé
materiatéw pomocniczych do
produkcji lodéw i sorbetéw

- aktualizuje wiedze i doskonali¢
umiejetnosci zawodowe

sorbetéow

-wyjasnia przydatnos¢
materiatéw pomocniczych do
produkcji lodéw i sorbetéw
-wykazuje sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadan
zawodowych

-wykazuje sie otwartoscig na
zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych
-aktualizuje wiedze i doskonali¢
umiejetnosci zawodowe

sporzadzonych lodéw i
sorbetéow

- szczeg6towo wyjasnia
przydatnos¢ materiatéw
pomocniczych do produkgji
lodéw i sorbetéw

- wykazuje sie kreatywnoscia
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazuje sie otwartoscia na
zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- systematycznie aktualizuje
wiedze i doskonali
umiejetnosci zawodowe

- podejmuje sie wykonania
zadan dodatkowych

( indywidualnie lub w zespole )
- rozwija swoje zawodowe
uzdolnienia i zainteresowania

16. Produkcja wyrobdéw wschodnich

- dobiera surowce do produkgji
wyrobow wschodnich zgodnie z
recepturg

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

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkcji wyrobéw wschodnich
- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji wyrobow

- dobiera surowce do produkcji
wyrobow wschodnich zgodnie z
recepturg

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

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkcji wyrobéw wschodnich
- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji wyroboéw

- dobiera surowce do produkgji
wyrobéw wschodnich zgodnie z
recepturg

- oblicza na podstawie
receptury zapotrzebowanie na
surowce i dodatki do zywnosci
potrzebne do produkcji
wyrobéw wschodnich

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkcji wyrobow wschodnich
- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji wyrobéw

- dobiera surowce do produkgji
wyrobow wschodnich zgodnie z
receptura

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

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkcji wyrobow wschodnich
- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji wyrobow

- dobiera surowce do produkgji
wyrobow wschodnich zgodnie z
receptura

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

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkcji wyrobow wschodnich
- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji wyrobow




wschodnich

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji

- wykonuje czynnosci podczas
sporzadzania wyrobow
wschodnich zgodnie z recepturg
- dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia wyrobdéw
wschodnich

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie z
wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczestwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. przesiewa make,
0czyszCza i moczy nasiona
oleiste, przeprowadza obrébke
wstepna rodzynek i fig

- sporzadza wyroby wschodnie
wybrang metodg zgodnie z
recepturg oraz z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- ocenia organoleptycznie jakosé
sporzgdzanych wyroboéw
wschodnich na réznych etapach
produkcji

- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zaktadzie produkcji wyrobow

wschodnich

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji

- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzgdzania wyrobow
wschodnich

- dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia wyrobéw
wschodnich

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie z
wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczestwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. przesiewa make,
0CzyszCza i moczy nasiona
oleiste, przeprowadza obrébke
wstepna rodzynek i fig

- sporzgdza wyroby wschodnie
wybrang metodg zgodnie z
recepturg i schematem
czynnosci technologicznych

- sporzgdza wyroby wschodnie z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- ocenia organoleptycznie jakos$¢
sporzadzanych wyrobéw
wschodnich na réznych etapach
produkcji

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i

wschodnich

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji

- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzgdzania wyrobdéw
wschodnich

- dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia wyrobdéw
wschodnich

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie z
wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. przesiewa make,
oczyszCza i moczy nasiona
oleiste, przeprowadzaobrobke
wstepna rodzynek i fig

- sporzadza wyroby wschodnie
wybrang metodg zgodnie z
recepturg i schematem
czynnosci technologicznych

- sporzgdza wyroby wschodnie z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- dobiera parametry
technologiczne sporzgdzania
wyrobdéw wschodnich

- ocenia organoleptycznie
jakos¢ sporzgdzanych wyrobow
wschodnich na réznych etapach
produkgcji

wschodnich

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkc;ji

- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzgdzania wyrobdéw
wschodnich

- dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia wyrobdéw
wschodnich

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie z
wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. przesiewa make,
0czyszCza i moczy nasiona
oleiste, przeprowadza obrébke
wstepna rodzynek i fig

- sporzadza wyroby wschodnie
wybrang metoda zgodnie z
recepturg i schematem
czynnosci technologicznych

- sporzadza wyroby wschodnie z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- dobiera parametry
technologiczne sporzgdzania
wyrobdw wschodnich

- ocenia organoleptycznie
jakos¢ sporzgdzanych wyrobow
wschodnich na réznych etapach
produkcji

wschodnich

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji

- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzgdzania wyrobdéw
wschodnich

- dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia wyrobéw
wschodnich

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie z
wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. przesiewa make,
0CzyszCza i moczy nasiona
oleiste, przeprowadza obrébke
wstepna rodzynek i fig

- sporzadza wyroby wschodnie
wybrang metoda zgodnie z
recepturg i schematem
czynnosci technologicznych

- sporzadza wyroby wschodnie
z wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- dobiera parametry
technologiczne sporzgdzania
wyrobow wschodnich

- ocenia organoleptycznie
jakos¢ sporzgdzanych wyrobow
wschodnich na réznych etapach
produkcji




cukierniczych

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspétpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji wyrobéw wschodnich
- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zaktadzie produkcji wyrobdéw
cukierniczych

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

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

- oblicza wydajnos¢ wyrobdéw
wschodnich

- wyjasnia przydatnosé
materiatéw pomocniczych do
produkcji wytwarzanych
wyrobdéw wschodnich

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji wyrobéw wschodnich
- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zakfadzie produkcji wyrobow
cukierniczych

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
Zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- aktualizuje wiedze i doskonali
umiejetnosci zawodowe

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

- oblicza wydajnos¢ wyrobdéw
wschodnich

- wyjasnia przydatnos¢
materiatéw pomocniczych do
produkcji wytwarzanych
wyrobdéw wschodnich

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji wyrobéw wschodnich
- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zakfadzie produkcji wyrobow
cukierniczych

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
Zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- wykazuje sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadan
zawodowych

-wykazuje sie otwartoscig na

- rozréznia i koryguje
niekorzystne zmiany w
poszczegdlnych fazach procesu
technologicznego zgodnie z
oceng organoleptyczng

- oblicza wydajnos¢ wyrobow
wschodnich

- szczeg6towo wyjasnia
przydatnos¢ materiatéw
pomocniczych do produkgcji
wytwarzanych wyrobéw
wschodnich

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji wyrobow wschodnich
- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zaktadzie produkcji wyrobow
cukierniczych

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- wykazuje sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadan
zawodowych




zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- aktualizuje wiedze i doskonali
umiejetnosci zawodowe

- wykazuje sie otwartoscig na
zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- systematycznie aktualizuje
wiedze i doskonali
umiejetnosci zawodowe

- podejmuje sie wykonania
zadan dodatkowych

( indywidualnie lub w zespole )
- rozwija swoje zawodowe
uzdolnienia i zainteresowania

17. Produkcja cukierkéw, w tym karmelkéw pomadek i innych, takich jak drazetki i cukierki pudrowe

-- dobiera surowce do produkgcji
cukierkow zgodnie z recepturg

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

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkcji cukierkéw

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji cukierkéw
- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji

- wykonuje czynnosci podczas
sporzadzania cukierkéw zgodnie
z receptura

- dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia cukierkdw

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie z

- dobiera surowce do produkcji
cukierkow zgodnie z recepturg

- oblicza na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce i
dodatki do zywnosci potrzebne
do produkc;ji cukierkow

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkcji cukierkéw

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji cukierkéw
- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkc;ji

- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania cukierkow
- dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia cukierkdw

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie z
wymaganiami ergonomii,

- dobiera surowce do produkgji
cukierkow zgodnie z recepturg
- oblicza na podstawie
receptury zapotrzebowanie na
surowce i dodatki do zywnosci
potrzebne do produkcji
cukierkow

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkc;ji cukierkow

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji cukierkéw
- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji
- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania
cukierkéw

- dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia cukierkdw

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan

- dobiera surowce do produkcji
cukierkow zgodnie z recepturg
- oblicza na podstawie
receptury zapotrzebowanie na
surowce i dodatki do zywnosci
potrzebne do produkcji
cukierkéw

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkcji cukierkow

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji cukierkéw
- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji
- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania
cukierkéw

- dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia cukierkow

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan

- dobiera surowce do produkgji
cukierkdw zgodnie z recepturg
- oblicza na podstawie
receptury zapotrzebowanie na
surowce i dodatki do zywnosci
potrzebne do produkcji
cukierkow

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkcji cukierkow

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji cukierkéw
- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkgji
- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania
cukierkow

- dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia cukierkow

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan




wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. przesiewa cukier
- sporzgdza cukierki wybrang
metodg zgodnie z recepturg
oraz z wykorzystaniem
urzadzen, maszyn i sprzetu
pomocniczego

- ocenia organoleptycznie jakos$¢
sporzadzanych cukierkéw na
réznych etapach produkcji

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

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

przepisami bezpieczeristwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. przesiewa cukier
- sporzadza cukierki wybranag
metodg zgodnie z recepturg i
schematem czynnosci
technologicznych

- sporzadza cukierki z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- ocenia organoleptycznie jakos$¢
sporzadzanych cukierkéw na
réznych etapach produkcji

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji cukierkéw

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

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan

zawodowych zgodnie z
wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. przesiewa cukier
- sporzadza cukierki wybrang
metoda zgodnie z recepturg i
schematem czynnosci
technologicznych

- sporzadza cukierki z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- dobiera parametry
technologiczne sporzgdzania
cukierkow

- ocenia organoleptycznie
jakos¢ sporzgdzanych
cukierkéw na réznych etapach
produkgcji

- koryguje niekorzystne zmiany
w poszczegolnych fazach
procesu technologicznego
zgodnie z oceng
organoleptyczng

- oblicza wydajnos¢ cukierkéw
- wyjasnia przydatnosc
materiatéw pomocniczych do
produkcji wytwarzanych
cukierkéw

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas

zawodowych zgodnie z
wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. przesiewa cukier
- sporzadza cukierki wybrang
metoda zgodnie z recepturg i
schematem czynnosci
technologicznych

- sporzadza cukierki z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- dobiera parametry
technologiczne sporzgdzania
cukierkéw

- ocenia organoleptycznie
jakos¢ sporzgdzanych
cukierkéw na réznych etapach
produkgcji

- koryguje niekorzystne zmiany
w poszczegolnych fazach
procesu technologicznego
zgodnie z oceng
organoleptyczng

- oblicza wydajnos¢ cukierkéw
- wyjasnia przydatnosc
materiatdéw pomocniczych do
produkcji wytwarzanych
cukierkéw

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas

zawodowych zgodnie z
wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. przesiewa cukier
- sporzadza cukierki wybranag
metoda zgodnie z recepturg i
schematem czynnosci
technologicznych

- sporzadza cukierki z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- dobiera parametry
technologiczne sporzgdzania
cukierkow

- ocenia organoleptycznie
jakos¢ sporzadzanych
cukierkdw na réznych etapach
produkcji

- rozrdznia i koryguje
niekorzystne zmiany w
poszczegdlnych fazach procesu
technologicznego zgodnie z
oceng organoleptyczna

- oblicza wydajnosc¢ cukierkéw
- szczegdtowo wyjasnia
przydatnos¢ materiatéw
pomocniczych do produkgji
wytwarzanych cukierkow

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas




zawodowych

produkcji cukierkéw

- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcja obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zakfadzie produkcji cukierkéw
- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspétpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- aktualizuje wiedze i doskonali
umiejetnosci zawodowe

produkcji cukierkéw

- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zaktadzie produkcji wyrobdéw
cukierniczych

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspétpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- wykazuje sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazuje sie otwartoscig na
zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- aktualizuje wiedze i doskonali
umiejetnosci zawodowe

produkcji cukierkéw

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

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspdtpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- wykazuje sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazuje sie otwartoscig na
zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- systematycznie aktualizuje
wiedze i doskonali
umiejetnosci zawodowe

- podejmuje sie wykonania
zadan dodatkowych

( indywidualnie lub w zespole )
- rozwija swoje zawodowe
uzdolnienia i zainteresowania

18. Produkcja suchych wyrobodw c

ukierniczych

-- dobiera surowce do produkcji
suchych wyrobdw cukierniczych
zgodnie z recepturg

- oblicza na podstawie receptury

- dobiera surowce do produkgji
suchych wyrobow cukierniczych
zgodnie z recepturg

- oblicza na podstawie receptury

- dobiera surowce do produkgji
suchych wyroboéw cukierniczych
zgodnie z recepturg

- oblicza na podstawie

- dobiera surowce do produkgji
suchych wyrobéw cukierniczych
zgodnie z recepturg

- oblicza na podstawie

- dobiera surowce do produkgji
suchych wyrobdw cukierniczych
zgodnie z recepturg

- oblicza na podstawie




zapotrzebowanie na surowce i
dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji suchych wyrobdéw
cukierniczych

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkcji suchych wyrobdéw
cukierniczych

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji suchych
wyrobow cukierniczych

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji
- wykonuje czynnosci podczas
sporzadzania suchych wyrobdéw
cukierniczych zgodnie z
recepturg

- dobiera urzgdzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzgdzenia suchych wyrobdéw
cukierniczych

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie z
wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make

- sporzadza suche wyroby
cukiernicze wybrang metoda
zgodnie z recepturg oraz z

zapotrzebowanie na surowce i
dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji suchych wyrobdéw
cukierniczych

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkcji suchych wyrobéw
cukierniczych

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji suchych
wyrobow cukierniczych

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji
- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzgdzania suchych
wyrobow cukierniczych

- dobiera urzgdzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia suchych wyrobéw
cukierniczych

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie z
wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczeristwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make

- sporzadza suche wyroby
cukiernicze wybrang metodg
zgodnie z recepturg i
schematem czynnosci

receptury zapotrzebowanie na
surowce i dodatki do zywnosci
potrzebne do produkcji suchych
wyrobdw cukierniczych

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkcji suchych wyrobdéw
cukierniczych

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji suchych
wyrobdéw cukierniczych

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji
- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania suchych
wyrobdéw cukierniczych

- dobiera urzgdzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia suchych wyrobdéw
cukierniczych

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie z
wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa magke

- sporzadza suche wyroby
cukiernicze wybrang metoda
zgodnie z recepturg i
schematem czynnosci

receptury zapotrzebowanie na
surowce i dodatki do zywnosci
potrzebne do produkcji suchych
wyrobdéw cukierniczych

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkcji suchych wyrobdéw
cukierniczych

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji suchych
wyrobdéw cukierniczych

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkgji
- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania suchych
wyrobdéw cukierniczych

- dobiera urzgdzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia suchych wyrobéw
cukierniczych

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie z
wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make

- sporzadza suche wyroby
cukiernicze wybrang metoda
zgodnie z recepturg i
schematem czynnosci

receptury zapotrzebowanie na
surowce i dodatki do zywnosci
potrzebne do produkcji suchych
wyrobdéw cukierniczych

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkcji suchych wyrobow
cukierniczych

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji suchych
wyrobow cukierniczych

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkgji
- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania suchych
wyrobow cukierniczych

- dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia suchych wyrobdéw
cukierniczych

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie z
wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. przesiewa make,
dezynfekuje jaja

- sporzadza suche wyroby
cukiernicze wybrang metoda
zgodnie z receptury i
schematem czynnosci




wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- ocenia organoleptycznie jakosc¢
sporzadzanych suchych
wyrobdéw cukierniczych na
roéznych etapach produkc;ji

- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zakfadzie produkcji wyrobdéw
cukierniczych

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
Zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

technologicznych

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

- ocenia organoleptycznie jakos¢
sporzadzanych suchych
wyrobdw cukierniczych na
roéznych etapach produkc;ji

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji suchych wyrobéw
cukierniczych

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

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

technologicznych

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

- dobiera parametry
technologiczne sporzadzania
suchych wyrobdéw cukierniczych
- ocenia organoleptycznie
jakos¢ sporzadzanych suchych
wyrobdéw cukierniczych na
réznych etapach produkcji

- koryguje niekorzystne zmiany
w poszczegolnych fazach
procesu technologicznego
zgodnie z oceng
organoleptyczng

- oblicza wydajnos¢ suchych
wyrobdéw cukierniczych

- wyjasnia przydatnosc
materiatéw pomocniczych do
produkcji wytwarzanych
suchych wyrobéw cukierniczych
- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji suchych wyrobéw
cukierniczych

- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zaktadzie produkcji suchych
wyrobdéw cukierniczych

- udziela pierwszej pomocy w

technologicznych

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

- dobiera parametry
technologiczne sporzadzania
suchych wyrobéw cukierniczych
- ocenia organoleptycznie
jakos¢ sporzadzanych suchych
wyrobdéw cukierniczych na
réznych etapach produkgji

- koryguje niekorzystne zmiany
w poszczegolnych fazach
procesu technologicznego
zgodnie z oceng
organoleptyczng

- oblicza wydajnos¢ suchych
wyrobdéw cukierniczych

- wyjasnia przydatnosc
materiatéw pomocniczych do
produkcji wytwarzanych
suchych wyrobéw cukierniczych
- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji suchych wyrobéw
cukierniczych

- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zakfadzie produkcji wyrobow
cukierniczych

- udziela pierwszej pomocy w

technologicznych

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

- dobiera parametry
technologiczne sporzgdzania
suchych wyrobéw cukierniczych
- ocenia organoleptycznie
jakos¢ sporzadzanych suchych
wyrobdéw cukierniczych na
réznych etapach produkgcji

- rozréznia i koryguje
niekorzystne zmiany w
poszczegdlnych fazach procesu
technologicznego zgodnie z
oceng organoleptyczna

- oblicza wydajnosc¢ suchych
wyrobow cukierniczych

- szczegdtowo wyjasnia
przydatnos¢ materiatéw
pomocniczych do produkgji
wytwarzanych suchych
wyrobow cukierniczych

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji suchych wyrobdéw
cukierniczych

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




sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspétpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- aktualizuje wiedze i doskonali
umiejetnosci zawodowe

sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspétpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- wykazuje sie kreatywnoscia
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazuje sie otwartoscig na
zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- aktualizuje wiedze i doskonali
umiejetnosci zawodowe

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspétpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- wykazuje sie kreatywnoscia
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazuje sie otwartoscig na
zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- systematycznie aktualizuje
wiedze i doskonali
umiejetnosci zawodowe

- podejmuje sie wykonania
zadan dodatkowych

( indywidualnie lub w zespole )
- rozwija swoje zawodowe
uzdolnienia i zainteresowania

19. Produkcja czekolady i wyrobéw czekoladowanych

-- dobiera surowce do produkgji
czekolady i wyrobéw
czekoladowanych zgodnie z
recepturg

- oblicza na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce i
dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji czekolady i
wyrobow czekoladowanych

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej

- dobiera surowce do produkgji
czekolady i wyrobéw
czekoladowanych zgodnie z
recepturg

- oblicza na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce i
dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji czekolady i
wyrobow czekoladowanych

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej

- dobiera surowce do produkgji
czekolady i wyrobéw
czekoladowanych zgodnie z
receptura

- oblicza na podstawie
receptury zapotrzebowanie na
surowce i dodatki do zywnosci
potrzebne do produkcji
czekolady i wyrobéow
czekoladowanych

- oblicza na podstawie

- dobiera surowce do produkgji
czekolady i wyrobéow
czekoladowanych zgodnie z
receptura

- oblicza na podstawie
receptury zapotrzebowanie na
surowce i dodatki do zywnosci
potrzebne do produkcji
czekolady i wyrobéow
czekoladowanych

- oblicza na podstawie

- dobiera surowce do produkgji
czekolady i wyrobdéw
czekoladowanych zgodnie z
recepturg

- oblicza na podstawie
receptury zapotrzebowanie na
surowce i dodatki do zywnosci
potrzebne do produkcji
czekolady i wyrobdéw
czekoladowanych

- oblicza na podstawie




zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkcji czekolady i wyrobéw
czekoladowanych

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji czekolady i
wyrobéw czekoladowanych

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji

- wykonuje czynnosci podczas
sporzadzania czekolady i
wyrobow czekoladowanych
zgodnie z recepturg

- dobiera urzgdzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia czekolady i
wyrobow czekoladowanych

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie z
wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. miesza kuwerture
- sporzadza czekolade i wyroby
czekoladowane wybrang
metoda zgodnie z recepturg
oraz z wykorzystaniem
urzadzen, maszyn i sprzetu
pomocniczego

- ocenia organoleptycznie jakos¢
sporzadzonej czekolady i
wyrobow czekoladowanych na
réznych etapach produkcji

zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkcji czekolady i wyrobéw
czekoladowanych

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji czekolady i
wyrobéw czekoladowanych

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkg;ji

- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania czekolady
i wyrobow czekoladowanych

- dobiera urzgdzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia czekolady i
wyrobow czekoladowanych

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie z
wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczerstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. miesza kuwerture

- sporzadza czekolade i wyroby
czekoladowane wybrang
metodg zgodnie z recepturg i
schematem czynnosci
technologicznych

- sporzadza czekolade i wyroby
czekoladowanez
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- ocenia organoleptycznie jakos$¢
sporzadzonej czekolady i

dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkcji czekolady i wyrobdw
czekoladowanych

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji czekolady i
wyrobdéw czekoladowanych

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji

- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania czekolady
i wyroboéw czekoladowanych

- dobiera urzgdzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia czekolady i
wyrobéw czekoladowanych

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie z
wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. miesza kuwerture
- sporzadza czekolade i wyroby
czekoladowane wybrang
metodg zgodnie z recepturg i
schematem czynnosci
technologicznych

- sporzadza czekolade i wyroby
czekoladowane z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- dobiera parametry

dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkcji czekolady i wyrobdw
czekoladowanych

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji czekolady i
wyrobéw czekoladowanych

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkc;ji

- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania czekolady
i wyrobow czekoladowanych

- dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia czekolady i
wyroboéw czekoladowanych

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie z
wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. miesza kuwerture
- sporzadza czekolade i wyroby
czekoladowane wybrang
metodg zgodnie z recepturg i
schematem czynnosci
technologicznych

- sporzadza czekolade i wyroby
czekoladowane z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- dobiera parametry

dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkcji czekolady i wyrobow
czekoladowanych

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji czekolady
i wyrobow czekoladowanych

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji
- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania czekolady
i wyrobow czekoladowanych

- dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia czekolady i
wyrobow czekoladowanych

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie z
wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. miesza kuwerture
- sporzadza czekolade i wyroby
czekoladowane wybrang
metoda zgodnie z recepturg i
schematem czynnosci
technologicznych

- sporzadza czekolade i wyroby
czekoladowane z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- dobiera parametry




- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcja obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zaktadzie produkcji czekolady i
wyrobéw czekoladowanych

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

wyrobéw czekoladowanych na
roznych etapach produkc;ji

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczeristwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji czekolady i wyrobdéw
czekoladowanych

- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcja obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zaktadzie produkcji czekolady i
wyrobow czekoladowanych

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

technologiczne sporzadzania
czekolady i wyrobow
czekoladowanych

- ocenia organoleptycznie
jakos¢ sporzadzanej czekolady i
wyrobdéw czekoladowanych na
réznych etapach produkcji

- koryguje niekorzystne zmiany
w poszczegolnych fazach
procesu technologicznego
zgodnie z oceng
organoleptyczng

- oblicza wydajnosc czekolady i
wyrobéw czekoladowanych

- wyjasnia przydatnosc
materiatéw pomocniczych do
produkcji wytwarzanych
czekolady i wyrobéw
czekoladowanych

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji czekolady i wyrobow
czekoladowanych

- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zaktadzie produkcji czekolady i
wyrobdéw czekoladowanych

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy

technologiczne sporzadzania
czekolady i wyrobdow
czekoladowanych

- ocenia organoleptycznie
jakos¢ sporzadzanej czekolady i
wyrobdéw czekoladowanych na
réznych etapach produkgji

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

- oblicza wydajnosc czekolady i
wyroboéw czekoladowanych

- wyjasnia przydatnosc
materiatéw pomocniczych do
produkcji wytwarzanych
czekolady i wyrobéw
czekoladowanych

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji czekolady i wyrobow
czekoladowanych

- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zakfadzie produkcji czekolady i
wyroboéw czekoladowanych

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy

technologiczne sporzadzania
czekolady i wyrobéw
czekoladowanych

- ocenia organoleptycznie
jakos¢ sporzadzanych czekolady
i wyrobow czekoladowanych
na réznych etapach produkcji
- rozréznia i koryguje
niekorzystne zmiany w
poszczegdlnych fazach procesu
technologicznego zgodnie z
oceng organoleptyczng

- oblicza wydajnosc czekolady i
wyrobow czekoladowanych

- szczegdtowo wyjasnia
przydatnos¢ materiatéw
pomocniczych do produkgji
wytwarzanych czekolady i
wyrobow czekoladowanych

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji czekolady i wyrobow
czekoladowanych

- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zaktadzie produkcji czekolady i
wyrobow czekoladowanych

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy




wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- aktualizuje wiedze i doskonali
umiejetnosci zawodowe

wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- wykazuje sie kreatywnoscia
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazuje sie otwartoscig na
zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- aktualizuje wiedze i doskonali
umiejetnosci zawodowe

wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- wykazuje sie kreatywnoscia
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazuje sie otwartoscia na
zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- systematycznie aktualizuje
wiedze i doskonali
umiejetnosci zawodowe

- podejmuje sie wykonania
zadan dodatkowych

( indywidualnie lub w zespole )
- rozwija swoje zawodowe
uzdolnienia i zainteresowania

20. Produkcja wyrobdw cukierniczych regionalnych i okolicznosc

iowych

-- dobiera surowce do produkgji
wyrobow cukierniczych
regionalnych i
okolicznosciowych zgodnie z
recepturg

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

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkcji wyrobow

- dobiera surowce do produkcji
wyrobow cukierniczych
regionalnych i
okolicznosciowych zgodnie z
recepturg

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

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkcji wyrobéw

- dobiera surowce do produkgji
wyrobdéw cukierniczych
regionalnych i
okolicznosciowych zgodnie z
receptura

- oblicza na podstawie
receptury zapotrzebowanie na
surowce i dodatki do zywnosci
potrzebne do produkcji
wyrobdéw cukierniczych
regionalnych i
okolicznosciowych

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do

- dobiera surowce do produkgji
wyrobdéw cukierniczych
regionalnych i
okolicznosciowych zgodnie z
recepturg

- oblicza na podstawie
receptury zapotrzebowanie na
surowce i dodatki do zywnosci
potrzebne do produkcji
wyrobdéw cukierniczych
regionalnych i
okolicznosciowych

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do

- dobiera surowce do produkgji
wyrobow cukierniczych
regionalnych i
okolicznosciowych zgodnie z
recepturg

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

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do




cukierniczych regionalnych i
okolicznosciowych

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji wyrobéw
cukierniczych regionalnych i
okolicznosciowych

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkgji
- wykonuje czynnosci podczas
sporzadzania wyrobow
cukierniczych regionalnych i
okolicznosciowych zgodnie z
recepturg

- dobiera urzgdzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia wyrobdéw
cukierniczych regionalnych i
okolicznosciowych

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie z
wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i
rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrdbke wstepng
OWOoCow,

- sporzadza wyroby cukiernicze
regionalne i okolicznosciowe
wybrang metodg zgodnie z
recepturg oraz z
wykorzystaniem urzadzen,

cukierniczych regionalnych i
okolicznosciowych

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji wyrobdéw
cukierniczych regionalnych i
okolicznosciowych

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji

- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzgdzania wyrobow
cukierniczych regionalnych i
okolicznosciowych

- dobiera urzgdzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia wyrobéow
cukierniczych regionalnych i
okolicznosciowych

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie z
wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczerstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i
rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrdbke wstepna
OWOCOW,

- sporzadza wyroby cukiernicze
regionalne i okolicznosciowe
wybrang metodg zgodnie z
recepturg i schematem
czynnosci technologicznych

- sporzgdza wyroby cukiernicze

produkcji wyrobdéw
cukierniczych regionalnych i
okolicznosciowych

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji wyrobéw
cukierniczych regionalnych i
okoliczno$ciowych

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji
- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania wyrobdéw
cukierniczych regionalnych i
okolicznosciowych

- dobiera urzgdzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia wyrobéw
cukierniczych regionalnych i
okolicznosciowych

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie z
wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i
rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrobke
wstepng owocow,

- sporzadza wyroby
cukierniczeregionalne i
okolicznosciowe wybrang
metodg zgodnie z recepturg i
schematem czynnosci

produkcji wyrobéw
cukierniczych regionalnych i
okoliczno$ciowych

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji wyrobdéw
cukierniczych regionalnych i
okoliczno$ciowych

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkc;ji
- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzgdzania wyrobéw
cukierniczych regionalnych i
okolicznosciowych

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

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie z
wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i
rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrdbke
wstepng owocow,

- sporzadza wyroby cukiernicze
regionalne i okolicznosciowe
wybrang metodg zgodnie z
recepturg i schematem
czynnosci technologicznych

produkcji wyrobdéw
cukierniczych regionalnych i
okolicznosciowych

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji wyrobéw
cukierniczych regionalnych i
okolicznosciowych

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji
- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzgdzania wyrobdéw
cukierniczych regionalnych i
okolicznosciowych

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

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie z
wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i
rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrdbke
wstepng owocow,

- sporzadza wyroby cukiernicze
regionalne i okolicznosciowe
wybrang metoda zgodnie z
recepturg i schematem
czynnosci technologicznych




maszyn i sprzetu pomocniczego
- ocenia organoleptycznie jakosc¢
sporzgdzanych wyrobow
cukierniczych regionalnych i
okolicznosciowych naréznych
etapach produkgcji

- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zakfadzie produkcji wyrobdéw
cukierniczych regionalnych i
okolicznosciowych

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
Zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

regionalne i okolicznosciowe z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- ocenia organoleptycznie jakos¢
sporzgdzanychwyrobdéw
cukierniczych regionalnych i
okolicznosciowych na réznych
etapach produkgcji

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczeristwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji wyrobéw
cukierniczych regionalnych i
okolicznosciowych

- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zaktadzie produkcji wyroby
cukiernicze regionalne i
okolicznosciowe

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

technologicznych

- sporzadza wyroby cukiernicze
regionalne i okoliczno$ciowe z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- dobiera parametry
technologiczne sporzadzania
wyrobdw cukierniczych
regionalnych i
okolicznosciowych

- ocenia organoleptycznie
jakos¢ sporzadzanych wyrobdéw
cukierniczych regionalnych i
okolicznosciowych na réznych
etapach produkgcji

- koryguje niekorzystne zmiany
w poszczegolnych fazach
procesu technologicznego
zgodnie z oceng
organoleptyczng

- oblicza wydajnos¢ wyrobdw
cukierniczych regionalnych i
okolicznosciowych

- wyjasnia przydatnosc
materiatéw pomocniczych do
produkcji wytwarzanych
wyrobdéw cukierniczych
regionalnych i
okolicznosciowych

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji wyrobow
cukierniczych regionalnych i
okolicznosciowych

- sporzadza wyroby cukiernicze
regionalne i okolicznosciowez
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- dobiera parametry
technologiczne sporzadzania
wyrobdéw cukierniczych
regionalnych i
okolicznosciowych

- ocenia organoleptycznie
jakos¢ sporzadzanychwyrobow
cukierniczych regionalnych i
okolicznosciowych na réznych
etapach produkgcji

- koryguje niekorzystne zmiany
w poszczegolnych fazach
procesu technologicznego
zgodnie z oceng
organoleptyczng

- oblicza wydajnos¢ wyrobdéw
cukierniczych regionalnych i
okolicznosciowych

- wyjasnia przydatnosc
materiatéw pomocniczych do
produkcji wytwarzanych
wyrobdéw cukierniczych
regionalnych i
okolicznosciowych

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji wyrobow
cukierniczych regionalnych i
okolicznosciowych

- przeprowadza prace

- sporzadza wyroby cukiernicze
regionalne i okolicznosciowe

z wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- dobiera parametry
technologiczne sporzgdzania
wyrobéw cukierniczych
regionalnych i
okolicznosciowych

- ocenia organoleptycznie
jakosé sporzadzanych wyrobdéw
cukierniczych regionalnych i
okolicznosciowych na réznych
etapach produkgji

- rozréznia i koryguje
niekorzystne zmiany w
poszczegdlnych fazach procesu
technologicznego zgodnie z
oceng organoleptyczna

- oblicza wydajnos¢ wyrobdéw
cukierniczych regionalnych i
okolicznosciowych

- szczegdtowo wyjasnia
przydatnos¢ materiatéw
pomocniczych do produkgji
wytwarzanych wyrobow
cukierniczych regionalnych i
okolicznosciowych

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji wyrobow
cukierniczych regionalnych i
okolicznosciowych

- przeprowadza prace




- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcja obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zakfadzie produkcji wyrobdéw
cukierniczych regionalnych i
okoliczno$ciowych

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- aktualizuje wiedze i doskonali
umiejetnosci zawodowe

konserwacyjne zgodnie z
instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zaktadzie produkcji wyrobdéw
cukierniczych regionalnych i
okoliczno$ciowych

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspétpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- wykazuje sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazuje sie otwartoscig na
zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- aktualizuje wiedze i doskonali
umiejetnosci zawodowe

konserwacyjne zgodnie z
instrukcja obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zaktadzie produkcji wyrobow
cukierniczych regionalnych i
okolicznosciowych

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspétpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- wykazuje sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazuje sie otwartoscig na
zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- systematycznie aktualizuje
wiedze i doskonali
umiejetnosci zawodowe

- podejmuje sie wykonania
zadan dodatkowych

( indywidualnie lub w zespole )
- rozwija swoje zawodowe
uzdolnienia i zainteresowania

21. Produkcja nowych rodzaj

Ow wyrobow cukierniczych — wyrobdw cukierniczych z oswiadczeniem

zdrowotnym lub zywieniowym

- dobiera surowce do produkgji
nowych rodzajow wyrobow
cukierniczych zgodnie z
recepturg

- oblicza na podstawie receptury

- dobiera surowce do produkgji
nowych rodzajéw wyrobow
cukierniczych zgodnie z
recepturg

- oblicza na podstawie receptury

- dobiera surowce do produkgji
nowych rodzajow wyrobow
cukierniczych zgodnie z
receptura

- oblicza na podstawie

- dobiera surowce do produkgji
nowych rodzajow wyrobow
cukierniczych zgodnie z
recepturg

- oblicza na podstawie

- dobiera surowce do produkgji
nowych rodzajéw wyrobow
cukierniczych zgodnie z
recepturg

- oblicza na podstawie




zapotrzebowanie na surowce i
dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji nowych rodzajow
wyrobéw cukierniczych

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkcji nowych rodzajéw
wyrobow cukierniczych

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji nowych
rodzajow wyrobow
cukierniczych

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkc;ji
- wykonuje czynnosci podczas
sporzgdzania nowych rodzajéw
wyrobow cukierniczych zgodnie
z receptura

- dobiera urzgdzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia nowych rodzajow
wyrobow cukierniczych

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie z
wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i
rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrdobke wstepng

zapotrzebowanie na surowce i
dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji nowych rodzajow
wyrobdw cukierniczych

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkcji nowych rodzajow
wyrobdw cukierniczych

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji nowych
rodzajow wyrobow
cukierniczych

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkc;ji
- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzgdzania nowych
rodzajow wyrobow
cukierniczych

- dobiera urzgdzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia nowych rodzajow
wyrobow cukierniczych

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie z
wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i
rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrdbke wstepng

receptury zapotrzebowanie na
surowce i dodatki do zywnosci
potrzebne do produkcji nowych
rodzajow wyrobow
cukierniczych

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkcji nowych rodzajow
wyrobdw cukierniczych

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji nowych
rodzajéw wyrobdw
cukierniczych

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji
- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania nowych
rodzajéw wyrobdw
cukierniczych

- dobiera urzgdzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia nowych rodzajow
wyrobdéw cukierniczych

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie z
wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i
rozdrabnia orzechy,

receptury zapotrzebowanie na
surowce i dodatki do zywnosci
potrzebne do produkcji nowych
rodzajow wyrobéw
cukierniczych

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkcji nowych rodzajow
wyrobdéw cukierniczych

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji nowych
rodzajéow wyrobdw
cukierniczych

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji
- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania nowych
rodzajéw wyrobdw
cukierniczych

- dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia nowych rodzajow
wyrobdéw cukierniczych

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie z
wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i
rozdrabnia orzechy,

receptury zapotrzebowanie na
surowce i dodatki do zywnosci
potrzebne do produkcji nowych
rodzajow wyrobow
cukierniczych

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkcji nowych rodzajéw
wyrobdéw cukierniczych

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji nowych
rodzajow wyrobdéw
cukierniczych

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkgji
- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania nowych
rodzajow wyrobdéw
cukierniczych

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

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie z
wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i
rozdrabnia orzechy,




owocow,

- sporzgdza nowe rodzaje
wyrobéw cukierniczych wybrang
metodg zgodnie z recepturg
oraz z wykorzystaniem
urzadzen, maszyn i sprzetu
pomocniczego

- ocenia organoleptycznie jakos¢
sporzadzonych nowych
rodzajow wyrobow
cukierniczych na réznych
etapach produkgc;ji

- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zaktadzie produkcji nowych
rodzajow wyrobdéw
cukierniczych

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

owocow,

- sporzadza nowe rodzaje
wyrobdéw cukierniczych wybrang
metodg zgodnie z recepturg i
schematem czynnosci
technologicznych

- sporzadza nowe rodzaje
wyrobdw cukierniczych z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- ocenia organoleptycznie jakos¢
sporzadzonych nowych
rodzajow wyrobow
cukierniczych na réznych
etapach produkgcji

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji nowych rodzajow
wyrobow cukierniczych

- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zaktadzie produkcji nowych
rodzajow wyrobow
cukierniczych

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i

przeprowadza obrébke
wstepna owocow,

- sporzadza nowe rodzaje
wyrobdw cukierniczych
wybrang metoda zgodnie z
recepturg i schematem
czynnosci technologicznych

- sporzadza nowe rodzaje
wyrobdw cukierniczych z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- dobiera parametry
technologiczne sporzgdzania
nowych rodzajéw wyrobow
cukierniczych

- ocenia organoleptycznie
jakos¢ sporzgdzonych nowych
rodzajéw wyrobdw
cukierniczych na réznych
etapach produkgcji

- koryguje niekorzystne zmiany
w poszczegolnych fazach
procesu technologicznego
zgodnie z oceng
organoleptyczna

- oblicza wydajnos¢ nowych
rodzajéw wyrobéw
cukierniczych

- wyjasnia przydatnosc
materiatéw pomocniczych do
produkcji wytwarzanych
nowych rodzajow wyrobow
cukierniczych

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa

przeprowadza obrébke
wstepna owocow,

- sporzadza nowe rodzaje
wyrobdéw cukierniczych
wybrang metodg zgodnie z
recepturg i schematem
czynnosci technologicznych

- sporzadza nowe rodzaje
wyrobdéw cukierniczych z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- dobiera parametry
technologiczne sporzgdzania
nowych rodzajéw wyrobow
cukierniczych

- ocenia organoleptycznie
jakos¢ sporzgdzonych nowych
rodzajow wyrobdw
cukierniczych na réznych
etapach produkcji

- koryguje niekorzystne zmiany
w poszczegolnych fazach
procesu technologicznego
zgodnie z oceng
organoleptyczna

- oblicza wydajnos¢ nowych
rodzajéw wyrobéw
cukierniczych

- wyjasnia przydatnosc
materiatdw pomocniczych do
produkcji wytwarzanych
nowych rodzajow wyrobow
cukierniczych

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa

przeprowadza obrébke
wstepng owocow,

- sporzadza nowe rodzaje
wyrobdéw cukierniczych
wybrang metoda zgodnie z
recepturg i schematem
czynnosci technologicznych
- sporzadza nowe rodzaje
wyrobéw cukierniczych  z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- dobiera parametry
technologiczne sporzgdzania
nowych rodzajow wyrobow
cukierniczych

- ocenia organoleptycznie
jakos¢ sporzgdzanych nowych
rodzajow wyrobow
cukierniczych na réznych
etapach produkgcji

- rozréznia i koryguje
niekorzystne zmiany w
poszczegdlnych fazach procesu
technologicznego zgodnie z
oceng organoleptyczna

- oblicza wydajnos¢ nowych
rodzajow wyrobdéw
cukierniczych

- szczegdtowo wyjasnia
przydatnos¢ materiatéw
pomocniczych do produkgji
wytwarzanych nowych
rodzajow wyrobdéw
cukierniczych

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i




etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji nowych rodzajow
wyrobdw cukierniczych

- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcja obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zaktadzie produkcji nowych
rodzajow wyrobow
cukierniczych

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- aktualizuje wiedze i doskonali
umiejetnosci zawodowe

zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji nowych rodzajow
wyrobdéw cukierniczych

- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zaktadzie produkcji nowych
rodzajow wyrobdéw
cukierniczych

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
Zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- wykazuje sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazuje sie otwartoscig na
zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- aktualizuje wiedze i doskonali
umiejetnosci zawodowe

zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji nowych rodzajéw
wyrobéw cukierniczych

- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcja obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zaktadzie produkcji nowych
rodzajow wyrobow
cukierniczych

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- wykazuje sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazuje sie otwartoscig na
zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- systematycznie aktualizuje
wiedze i doskonali
umiejetnosci zawodowe

- podejmuje sie wykonania
zadan dodatkowych

( indywidualnie lub w zespole )
- rozwija swoje zawodowe
uzdolnienia i zainteresowania

Produkcja nowoczesnych deseréw: ciastek bankietowych i monoporcji




- dobiera surowce do produkcji
nowoczesnych deseréw zgodnie
z recepturg

- oblicza na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce i
dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji nowoczesnych
deserdéw

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkcji nowoczesnych
deserdéw

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji
nowoczesnych deserow

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji
- wykonuje czynnosci podczas
sporzgdzania nowoczesnych
deserdéw zgodnie z recepturg

- dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia nowoczesnych
deserdéw

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie z
wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i

- dobiera surowce do produkcji
nowoczesnych deseréw zgodnie
z recepturg

- oblicza na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce i
dodatki do zywnosci potrzebne
do produkcji nowoczesnych
deserow

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkcji nowoczesnych
deserow

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji
nowoczesnych deserow

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkc;ji

- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania
nowoczesnych deserow

- dobiera urzgdzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia nowoczesnych
deseréw

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie z
wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i

- dobiera surowce do produkcji
nowoczesnych deseréw zgodnie
z recepturg

- oblicza na podstawie
receptury zapotrzebowanie na
surowce i dodatki do zywnosci
potrzebne do produkcji
nowoczesnych deseréw

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkcji nowoczesnych
deseréw

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji
nowoczesnych deseréw

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji
- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania
nowoczesnych deseréw

- dobiera urzgdzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia nowoczesnych
deseréw

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie z
wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i

- dobiera surowce do produkcji
nowoczesnych deseréw zgodnie
z recepturg

- oblicza na podstawie
receptury zapotrzebowanie na
surowce i dodatki do zywnosci
potrzebne do produkcji
nowoczesnych deseréw

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkcji nowoczesnych
deseréw

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji
nowoczesnych deseréw

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkcji
- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania
nowoczesnych deseréw

- dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia nowoczesnych
deseréw

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie z
wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i

- dobiera surowce do produkcji
nowoczesnych deseréw
zgodnie z recepturg

- oblicza na podstawie
receptury zapotrzebowanie na
surowce i dodatki do zywnosci
potrzebne do produkcji
nowoczesnych deseréw

- oblicza na podstawie
dokumentacji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do
produkcji nowoczesnych
deserdéw

- pobiera z magazynu surowce i
dodatki do produkcji
nowoczesnych deserow

- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkgji
- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania
nowoczesnych deserow

- dobiera urzadzenia, maszyny i
sprzet pomocniczy do
sporzadzenia nowoczesnych
deserdéw

- organizuje stanowisko pracy w
czasie wykonywania zadan
zawodowych zgodnie z
wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska

- przygotowuje surowce i
dodatki, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i




rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrébke wstepng
owocow,

- sporzgdza nowoczesne
deserywybrang metodg zgodnie
z recepturg oraz z
wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- ocenia organoleptycznie jakosc¢
sporzgdzonych nowoczesnych
deserdw na réznych etapach
produkcji

- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zaktadzie produkc;ji
nowoczesnych deserow

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrdébke wstepng
owocow,

- sporzadza nowoczesne desery
wybrang metodg zgodnie z
recepturg i schematem
czynnosci technologicznych

- sporzadza nowoczesne desery
z wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- ocenia organoleptycznie jakos¢
sporzadzonych nowoczesnych
deserdw na réznych etapach
produkcji

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji nowoczesnych
deseréw

- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zaktadzie produkcji
nowoczesnych deserow

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrébke
wstepna owocow,

- sporzadza nowoczesne desery
wybrang metoda zgodnie z
recepturg i schematem
czynnosci technologicznych

- sporzadza nowoczesne desery
z wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- dobiera parametry
technologiczne sporzadzania
nowoczesnych deseréw

- ocenia organoleptycznie
jakosé sporzgdzonych
nowoczesnych deseréw na
réznych etapach produkcji

- koryguje niekorzystne zmiany
w poszczegolnych fazach
procesu technologicznego
zgodnie z oceng
organoleptyczna

- oblicza wydajnos¢
nowoczesnych deseréw

- wyjasnia przydatnosc
materiatéw pomocniczych do
produkcji wytwarzanych
nowoczesnych deseréw

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji nowoczesnych
deseréw

- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z

rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrébke
wstepna owocow,

- sporzadza nowoczesne desery
wybrang metodg zgodnie z
recepturg i schematem
czynnosci technologicznych

- sporzadza nowoczesne desery
z wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- dobiera parametry
technologiczne sporzadzania
nowoczesnych deseréw

- ocenia organoleptycznie
jakos¢ sporzgdzonych
nowoczesnych deseréw na
réznych etapach produkcji

- koryguje niekorzystne zmiany
w poszczegolnych fazach
procesu technologicznego
zgodnie z oceng
organoleptyczna

- oblicza wydajnos¢
nowoczesnych deseréw

- wyjasnia przydatnosc
materiatéw pomocniczych do
produkcji wytwarzanych
nowoczesnych deseréw

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji nowoczesnych
deseréw

- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z

rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrébke
wstepng owocow,

- sporzadza nowoczesne desery
wybrang metoda zgodnie z
recepturg i schematem
czynnosci technologicznych

- sporzadza nowoczesne desery
z wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu pomocniczego
- dobiera parametry
technologiczne sporzgdzania
nowoczesnych deserow

- ocenia organoleptycznie
jakos¢ sporzadzanych
nowoczesnych deseréw na
réznych etapach produkcji

- rozréznia i koryguje
niekorzystne zmiany w
poszczegdlnych fazach procesu
technologicznego zgodnie z
oceng organoleptyczna

- oblicza wydajnos¢
nowoczesnych deserow

- szczegdtowo wyjasnia
przydatnos¢ materiatéw
pomocniczych do produkgji
wytwarzanych nowoczesnych
deserdéw

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji nowoczesnych
deseréw

- przeprowadza prace




instrukcja obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zaktadzie produkcji
nowoczesnych deseréw

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspdtpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- aktualizuje wiedze i
doskonaliumiejetnosci
zawodowe

instrukcja obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zakfadzie produkcji
nowoczesnych deseréw

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspétpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- wykazuje sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazuje sie otwartoscig na
zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- aktualizujewiedze i doskonali
umiejetnosci zawodowe

konserwacyjne zgodnie z
instrukcja obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zaktadzie produkgcji
nowoczesnych deseréw

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspétpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- wykazuje sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazuje sie otwartoscig na
zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- systematycznie aktualizuje
wiedze i doskonali
umiejetnosci zawodowe

- podejmuje sie wykonania
zadan dodatkowych

( indywidualnie lub w zespole )
- rozwija swoje zawodowe
uzdolnienia i zainteresowania

M. Dekorowanie wyrobow cukierniczych

1. Projektowanie dekoracji z

roznych tworzyw

- potrafi rozrdznic tworzywa
dekoracyjne

- odwzorowuje zaproponowane
formy dekoracji

- wykonuje szablony dekoracji

- rozrdznia tworzywa
dekoracyjne

- potrafi odwzorowac
zaproponowane formy dekoracji
- wykonuje szablony dekoracji

- rozrdznia tworzywa
dekoracyjne

- potrafi odwzorowa¢
zaproponowane formy
dekoracji

- rozrdznia tworzywa
dekoracyjne

- potrafi odwzorowa¢
zaproponowane formy
dekoracji

- rozrdznia tworzywa
dekoracyjne

- potrafi odwzorowa¢d
zaproponowane formy
dekoracji




- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- planuj wykonanie czynnosci
podczas dekorowania

- wykonuje szablony dekoracji
- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- planuj wykonanie czynnosci
podczas dekorowania

- wybiera sposoby dekorowania
wyrobdw cukierniczych

- wykazuje sie kreatywnoscia
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykonuje szablony dekoracji
- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- planuj wykonanie czynnosci
podczas dekorowania
-wybiera sposoby dekorowania
wyrobdéw cukierniczych
-wykonuje rysunki projektow
dekoracji wyrobdw
cukierniczych, uwzgledniajac
style, metody i techniki
wykonania dekoracji wyrobu
cukierniczego

-wykazuje sie kreatywnoscia
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykonuje szablony dekoracji
- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- planuj wykonanie czynnosci
podczas dekorowania

- wybiera sposoby dekorowania
wyrobdéw cukierniczych

- wykonuje rysunki projektéw
dekoracji wyrobow
cukierniczych, uwzgledniajac
style, metody i techniki
wykonania dekoracji wyrobu
cukierniczego

- wykazuje sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- systematycznie aktualizuje
wiedze i doskonali umiejetnosci
zawodowe

- podejmuje sie wykonania
zadan dodatkowych

( indywidualnie lub w zespole )
- rozwija swoje zawodowe
uzdolnienia i zainteresowania

2.  Wykonywanie dekoracji wyrobow cukierniczych

- wykonuje wyroby cukiernicze z
roznych rodzajéw ciast

- sporzadza poétprodukty
cukiernicze

- rozréznia urzadzenia i drobny
sprzet do dekorowania
wyrobow cukierniczych

- dobiera urzadzenia i drobny
sprzet do dekorowania
wyrobow cukierniczych

- wykonuje wyroby cukiernicze z
réznych rodzajéw ciast

- sporzadza poétprodukty
cukiernicze

- rozrdznia urzadzenia i drobny
sprzet do dekorowania
wyrobow cukierniczych

- dobiera urzadzenia i drobny
sprzet do dekorowania
wyrobow cukierniczych

- wykonuje wyroby cukiernicze
z réznych rodzajow ciast

- sporzadza poétprodukty
cukiernicze

- rozrdznia urzadzenia i drobny
sprzet do dekorowania
wyrobdéw cukierniczych

- dobiera urzadzenia i drobny
sprzet do dekorowania
wyrobdéw cukierniczych

- wykonuje wyroby cukiernicze
z réznych rodzajow ciast

- sporzadza pétprodukty
cukiernicze

- rozrdznia urzadzenia i drobny
sprzet do dekorowania
wyrobdéw cukierniczych

- dobiera urzadzenia i drobny
sprzet do dekorowania
wyrobdéw cukierniczych

- wykonuje wyroby cukiernicze
z réznych rodzajow ciast

- sporzadza pétprodukty
cukiernicze

- rozrdznia urzadzenia i drobny
sprzet do dekorowania
wyrobow cukierniczych

- dobiera urzadzenia i drobny
sprzet do dekorowania
wyrobow cukierniczych




- dobiera sposéb wykonania
elementéw dekoracyjnych

- planuje wykonanie czynnosci
podczas dekorowania

- przygotowuje surowce do
wykonania elementéw
dekoracyjnych zgodnie z
projektem

- stosuje tworzywa dekoracyjne
do wykonania elementéw
dekoracji wyrobow
cukierniczych zgodnie z
projektem

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

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- dobiera sposéb wykonania
elementéw dekoracyjnych

- planuje wykonanie czynnosci
podczas dekorowania

- przygotowuje surowce do
wykonania elementéw
dekoracyjnych zgodnie z
projektem

- stosuje tworzywa dekoracyjne
do wykonania elementéw
dekoracji wyrobow
cukierniczych zgodnie z
projektem

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
dekorowania wyrobdéw
cukierniczych

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

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- dobiera sposdb wykonania
elementéw dekoracyjnych

- planuje wykonanie czynnosci
podczas dekorowania

- przygotowuje surowce do
wykonania elementéw
dekoracyjnych zgodnie z
projektem

- stosuje tworzywa dekoracyjne
do wykonania elementéw
dekoracji wyrobdw
cukierniczych zgodnie z
projektem

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
dekorowania wyrobdéw
cukierniczych

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

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- okresla zastosowanie

- dobiera sposéb wykonania
elementdéw dekoracyjnych

- planuje wykonanie czynnosci
podczas dekorowania

- przygotowuje surowce do
wykonania elementéw
dekoracyjnych zgodnie z
projektem

- stosuje tworzywa dekoracyjne
do wykonania elementéw
dekoracji wyrobdw
cukierniczych zgodnie z
projektem

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
dekorowania wyrobéw
cukierniczych

- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zakfadzie produkcji wyrobow
cukierniczych

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
Zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- okresla zastosowanie

- dobiera sposéb wykonania
elementéw dekoracyjnych

- planuje wykonanie czynnosci
podczas dekorowania

- przygotowuje surowce do
wykonania elementéw
dekoracyjnych zgodnie z
projektem

- stosuje tworzywa dekoracyjne
do wykonania elementéw
dekoracji wyrobow
cukierniczych zgodnie z
projektem

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
dekorowania wyrobdéw
cukierniczych

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

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych

- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- okresla zastosowanie




urzadzen i drobnego sprzetu
cukierniczego w zaleznosci od
wybranego sposobu
dekorowania

- wykazuje sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- aktualizuje wiedze i doskonali¢
umiejetnosci zawodowe

urzadzen i drobnego sprzetu
cukierniczego w zaleznosci od
wybranego sposobu
dekorowania

- wykazuje sie kreatywnoscia
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazuje sie otwartoscig na
zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- aktualizuje wiedze i doskonali¢
umiejetnosci zawodowe

urzadzen i drobnego sprzetu
cukierniczego w zaleznosci od
wybranego sposobu
dekorowania

- wykazuje sie kreatywnoscia
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- wykazuje sie otwartoscia na
zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- systematycznie aktualizuje
wiedze i doskonali¢
umiejetnosci zawodowe

- podejmuje sie wykonania
zadan dodatkowych

( indywidualnie lub w zespole )
- rozwija swoje zawodowe
uzdolnienia i zainteresowania

V. Konfekcjonowanie i przeznaczanie do dystrybucji wyrobdw cukierniczych

- dobiera rodzaj opakowania
wyrobow cukierniczych trwatych
i nietrwatych

- dobiera urzadzenia do
konfekcjonowania wyroboéw
cukierniczych trwatych i
nietrwatych

- wykonuje konfekcjonowanie
wyrobow cukierniczych trwatych
i nietrwatych

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
konfekcjonowania wyrobow
cukierniczych trwatych i

- dobiera rodzaj opakowania i
sposob znakowania wyrobow
cukierniczych trwatych i
nietrwatych

- dobiera urzadzenia do
konfekcjonowania wyrobéw
cukierniczych trwatych i
nietrwatych

- planuje wykonanie czynnosci
podczas konfekcjonowania

- wykonuje konfekcjonowanie
wyrobow cukierniczych trwatych
i nietrwatych

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa

- dobiera rodzaj opakowania i
sposob znakowania wyrobow
cukierniczych trwatych i
nietrwatych

- dobiera urzadzenia do
konfekcjonowania wyrobow
cukierniczych trwatych i
nietrwatych

- planuje wykonanie czynnosci
podczas konfekcjonowania

- wykonuje konfekcjonowanie
wyrobdéw cukierniczych
trwatych i nietrwatych

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa

- dobiera rodzaj opakowania i
sposob znakowania wyrobow
cukierniczych trwatych i
nietrwatych

- dobiera urzgdzenia do
konfekcjonowania wyrobow
cukierniczych trwatych i
nietrwatych

- planuje wykonanie czynnosci
podczas konfekcjonowania

- wykonuje konfekcjonowanie
wyrobdéw cukierniczych
trwatych i nietrwatych

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa

- dobiera rodzaj opakowania i
sposob znakowania wyrobdéw
cukierniczych trwatych i
nietrwatych

- dobiera urzadzenia do
konfekcjonowania wyrobdow
cukierniczych trwatych i
nietrwatych

- planuje wykonanie czynnosci
podczas konfekcjonowania

- wykonuje konfekcjonowanie
wyrobow cukierniczych
trwatych i nietrwatych

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i
zachowania bezpieczenstwa




nietrwatych
- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcja obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zakfadzie produkcji wyrobéw
cukierniczych
- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych
- wspétpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych
- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych
- przestrzega przepisow bhp,
ppoz.

i ochrony srodowiska

zdrowotnego zywnosci podczas
konfekcjonowania wyrobdéw
cukierniczych trwatych i
nietrwatych
- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcja obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zaktadzie produkcji wyrobdéw
cukierniczych
- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
Zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych
- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych
- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych
- przestrzega przepiséw bhp,
ppoz.

i ochrony srodowiska

zdrowotnego zywnosci podczas
konfekcjonowania wyrobow
cukierniczych trwatych i
nietrwatych
- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcja obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zaktadzie produkcji wyrobdéw
cukierniczych
- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych
- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych
- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych
- przestrzega przepiséw bhp,
ppoz.
i ochrony srodowiska
- wykonuje ekspozycje
wyrobdéw cukierniczych
trwatych i nietrwatych
- wykazuje sie kreatywnoscig
podczas wykonywania
zadan zawodowych

zdrowotnego zywnosci podczas
konfekcjonowania wyrobéw
cukierniczych trwatych i
nietrwatych
- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z
instrukcjg obstugi maszyn,
urzadzen stosowanych w
zaktadzie produkcji wyrobdéw
cukierniczych
- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
Zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych
- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan
zawodowych
- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych
- przestrzega przepiséw bhp,
ppoz.
i ochrony srodowiska
- wykonuje ekspozycje
wyrobdéw cukierniczych
trwatych i nietrwatych
- wykazuje sie kreatywnoscig
podczas wykonywania
zadan zawodowych
- aktualizuje wiedze i doskonali
umiejetnosci zawodowe
- rozwija swoje zawodowe
uzdolnienia i zainteresowania

zdrowotnego zywnosci podczas
konfekcjonowania wyrobdéw
cukierniczych trwatych i
nietrwatych

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

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i
zycia w czasie wykonywania
zadan zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych
- przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan
zawodowych

- przestrzega przepiséw bhp,
ppoz.

i ochrony srodowiska
-planuje i wykonuje ekspozycje
wyrobow cukierniczych
nietrwatych
- wykazuje sie kreatywnoscig

podczas wykonywania

zadan zawodowych
- systematycznie aktualizuje
wiedze i doskonali
umiejetnosci zawodowe
- podejmuje sie wykonania
zadan dodatkowych
( indywidualnie lub w zespole )
- rozwija swoje zawodowe
uzdolnienia i zainteresowania




