Wymagania edukacyjne niezbedne do uzyskania poszczegdlnych ocen $rédrocznych i koricoworocznych z przedmiotu:
Technologie produkcji cukierniczej dla klasy I, 11,1l

Zawod: cukiernik

Dziat programowy:

I. Surowce, dodatki i materiaty pomocnicze stosowane w produkcji wyrobéw cukierniczych

dopuszczajacy
Uczen/uczennica:

Dostateczny
Uczen/uczennica:

Dobry

Uczen/uczennica:

Bardzo dobry

Uczeri/uczennica:

Celujacy

Uczen/uczennica:

- klasyfikuje opakowania
stosowane w produkcji
potproduktéw i wyrobow
cukierniczych

- wymienia opakowania
stosowane w produkcji
potproduktéw i wyrobow

- wymienia funkcje opakowan
stosowanych w produkcji
potproduktéw i wyrobow
cukierniczych

- klasyfikuje srodki czystosci

- wymienia rodzaje srodkow
czystosci stosowanych
w produkcji pétproduktéw
i wyrobéw cukierniczych

- wymienia cel stosowania
srodkéw myjgcych
i dezynfekujgcych
w produkcji pétproduktéw
i wyrobdéw cukierniczych

- wymienia dozwolone srodki
czystosci

- odczytuje informacje

znajdujgce sie na
opakowaniach

- oblicza zapotrzebowanie na

materiaty pomocnicze

wymienia opakowania do
okreslonego potproduktu

i wyrobu cukierniczego

klasyfikuje srodki czystosci

wymienia rodzaje srodkow

- charakteryzuje opakowania
stosowane w produkcji
potproduktéw i wyrobow

- charakteryzuje funkcje
opakowan stosowanych
w produkcji potproduktow
i wyrobéw cukierniczych

- odczytuje informacje
znajdujgce sie na
opakowaniach

- wymienia rodzaje srodkow
czystosci stosowanych
w produkcji potproduktow
i wyrobdéw cukierniczych

- omawia cel stosowania
Srodkéw myjgcych
i dezynfekujgcych
w produkcji pétproduktéw
- rozroznia dozwolone srodki
czystosci
- prawidiowo odczytuje
informacje znajdujgce sie na
opakowaniach
- oblicza zapotrzebowanie na
materiaty pomocnicze
- wymienia dodatki
stosowane w produkgciji
potproduktéw i wyrobow
cukierniczych
- klasyfikuje dodatki
stosowane w produkcji
potproduktéw i wyrobow
cukierniczych

—dobiera opakowanie do
okreslonego potproduktu
i wyrobu cukierniczego
- rozréznia funkcje opakowan
stosowanych w produkcji
potproduktéw i wyrobow
cukierniczych
- poréwnuje informacje
znajdujgce sie na
opakowaniach
- wymienia cel stosowania
srodkéw myjacych
i dezynfekujgcych
w produkcji pétproduktéw
- wymienia rodzaje srodkow
czystosci stosowanych
w produkcji pétproduktéw
i wyrobow cukierniczych
- prawidtowo stosuje
dozwolone $rodki czystosci
- rozrdznia informacje
znajdujgce sie na
opakowaniach
- omawia zapotrzebowanie na
materiaty pomocnicze
- wymienia dodatki stosowane
w produkcji pétproduktéw
i wyrobow cukierniczych
- klasyfikuje dodatki
stosowane w produkcji
potproduktéw i wyrobow
cukierniczych
- okresla role stosowanych

-poréwnuje opakowanie do

okreslonego potproduktu

i wyrobu cukierniczego

-wskazuje funkcje opakowan

stosowanych w produkcji

potproduktéw i wyrobow

cukierniczych

—analizuje informacje
znajdujace sie na
opakowaniach

- okresla wymagania

dotyczace opakowan

- poréwnuje rodzaje

opakowan stosowanych

w cukiernictwie

- wyjadnia cel stosowania

Srodkéw myjgcych

i dezynfekujgcych

w produkcji pétproduktéw

- poréwnuje dozwolone srodki

czystosci

-wyjasnia informacje znajdujagce

sie na opakowaniach

- stosuje dozwolone $rodki

czystosci

- poréwnuje rodzaje srodkéw

czystosci stosowanych

w cukiernictwie

-poréwnuje obliczenia

dotyczgce zapotrzebowania na

materiaty pomocnicze

-planuje zapotrzebowanie na

-proponuje opakowanie do
okreslonego potproduktu

i wyrobu cukierniczego

- poréwnuje funkcje opakowan
stosowanych w produkcji
potproduktéw i wyrobow
cukierniczych

- weryfikuje informacje
znajdujace sie na
opakowaniach

- analizuje wymagania
dotyczace opakowan

- poréwnuje rodzaje opakowan
stosowanych w cukiernictwie

- analizuje rodzaje srodkéw
czystosci stosowanych

w cukiernictwie

- uzasadnia celowos¢
stosowania srodkéw czystosci
-analizuje informacje znajdujgce
sie na opakowaniach

- dobiera srodki myjgce

i dezynfekujgce do
utrzymania czystosci na
poszczegdlnych etapach
produkcji

- analizuje obliczenia
dotyczace zapotrzebowania na
materiaty pomocnicze

- planuje zapotrzebowanie na
materiaty pomocnicze

- wykonuje zapotrzebowanie




czystosci stosowanych

w produkcji potproduktéw

i wyrobow cukierniczych
wymienia cel stosowania
srodkéw myjgcych

i dezynfekujgcych

w produkcji pétproduktéw

i wyrobow cukierniczych
wymienia dodatki stosowane
w produkcji potproduktéw

i wyrobow cukierniczych
klasyfikuje dodatki stosowane
w produkcji potproduktéw

i wyrobow cukierniczych
klasyfikuje surowce
cukiernicze

- okresla role stosowanych
dodatkow w produkcji
potproduktdw i wyrobow
cukierniczych

- charakteryzuje surowce
cukiernicze

- okresla przydatnos¢
surowcoéw stosowanych

w produkcji potproduktow

i wyrobéw cukierniczych

dodatkow w produkcji
potproduktdéw i wyrobow
cukierniczych

- omawia role stosowanych
dodatkéw w produkgiji
potproduktéw i wyrobow
cukierniczych

- rozpoznaje surowce
cukiernicze

- okresla przydatno$¢
surowcow stosowanych
w produkcji potproduktow
i wyrobow cukierniczych

- ocenia jakos¢ surowcow
i potproduktow cukierniczych
zgodnie z zasadami oceny
organoleptycznej

materiaty pomocnicze

- wykonuje zapotrzebowanie na
materiaty pomocnicze
- wymienia dodatki stosowane
w produkcji potproduktow
i wyrobow cukierniczych
- klasyfikuje dodatki stosowane
w produkcji pétproduktéw
i wyrobéw cukierniczych
- okre$la role stosowanych
dodatkéw w produkg;ji
potproduktdéw i wyrobow
cukierniczych
-poréwnuje dodatki stosowane
w produkcji potproduktow
i wyrobow cukierniczych
-rozréznia poszczegoélne
rodzaje surowcow cukierniczych
- dostosowuje przydatnosé
surowcow stosowanych
w produkcji pétproduktéw
i wyrobéw cukierniczych
- ocenia jako$¢ surowcow
i potproduktow cukierniczych
zgodnie z zasadami oceny
organoleptycznej

na materiaty pomocnicze

- analizuje zapotrzebowanie na
materiaty pomocnicze

- uzasadnia celowos¢
stosowania dodatkéw

- poréwnuje dodatki stosowane
w produkcji potproduktow

i wyrobow cukierniczych

- proponuje dodatki stosowane
w produkcji potproduktow

i wyrobow cukierniczych

- dostosowuje dodatki
stosowane w produkcji
potproduktéw i wyrobow
cukierniczych

- roznicuje skiad poétproduktow
i wyrobow cukierniczych pod
wzgledem zastosowanych
dodatkéw

- analizuje przydatnos¢
surowcow stosowanych

w produkcji pétproduktéw

i wyrobdéw cukierniczych

- ocenia jako$¢ surowcow

i potproduktow cukierniczych
zgodnie z zasadami oceny
organoleptycznej

- monitoruje jakos¢ surowcow
i potproduktdéw cukierniczych
zgodnie z zasadami oceny
organoleptycznej

- analizuje skfad potproduktéw
i wyrobéw cukierniczych pod
wzgledem zastosowanych
dodatkéw

- wykorzystuje wyniki oceny
do okreslenia przydatnosci
surowcow i potproduktow

do produkcji cukierniczej




| |
Dziat programowy:
Il. Procesy produkcji pétproduktéw i wyrobéw cukierniczych

klasyfikuje kremy i masy
wymienia etapy produkcji
kremoéw i mas

wymienia sposob
przygotowania surowcow

i dodatkow do produkcji
kremoéw i mas

wymienia metody i techniki
otrzymywania kremow i mas
oblicza zapotrzebowanie na
surowce i dodatki potrzebne
do produkcji kreméw i mas
na podstawie dokumentacji
technologicznej

okresla warunki
przechowywania kremow

i mas

wylicza przyczyny wad
kreméw i mas powstatych
w wyniku niewtasciwie
prowadzonego procesu
technologicznego

wymienia maszyny,
urzgdzenia i drobny sprzet
cukierniczy do produkciji
kremow i mas

klasyfikuje rozne
pétprodukty cukiernicze-
syropy, pomady, glazury,
polewy, kuwertury, galaretki,
przetwory owocowe
charakteryzuje rézne
potprodukty cukiernicze-
syropy, pomady, glazury,
polewy, kuwertury, galaretki,
przetwory owocowe
wymienia sposéb

charakteryzuje kremy

i masy

wyjasnia sposob
przygotowania surowcow

i dodatkéw do produkgiji
kremow i mas

oblicza zapotrzebowanie na
surowce i dodatki potrzebne
do produkcji kremow i mas
na podstawie dokumentac;ji
technologicznej

okresla warunki
przechowywania kreméw

i mas

dostrzega przyczyny wad
kremow i mas powstatych
w wyniku niewfasciwie
prowadzonego procesu
technologicznego
poréwnuje maszyny,
urzgdzenia i drobny sprzet
cukierniczy do produkcji
kremdw i mas

klasyfikuje rézne
potprodukty cukiernicze-
syropy, pomady, glazury,
polewy, kuwertury, galaretki,
przetwory owocowe
charakteryzuje rézne
potprodukty cukiernicze-
syropy, pomady, glazury,
polewy, kuwertury, galaretki,
przetwory owocowe
omawia przydatnosc
surowcow cukierniczych

i materiatbw pomocniczych
w produkcji réznych

proponuje surowce
cukiernicze, dodatki
materiaty pomocnicze
stosowane w produkgciji
kremow i mas

okresla sposéb
przygotowania surowcow

i dodatkow do produkcji
kremow i mas

dostrzega btedy
obliczonego
zapotrzebowania na
surowce i dodatki potrzebne
do produkcji kremow i mas
na podstawie dokumentac;ji
technologicznej

okresdla warunki
przechowywania kremow

i mas

wskazuje przyczyny wad
kremdw i mas powstatych
w wyniku niewlasciwie
prowadzonego procesu
technologicznego

dobiera maszyny,
urzadzenia i drobny sprzet
cukierniczy do produkcji
kremow i mas

wykonuje schematy
technologiczne produkg;ji
kremow i mas

klasyfikuje rézne
potprodukty cukiernicze-
syropy, pomady, glazury,
polewy, kuwertury, galaretki,
przetwory owocowe
charakteryzuje rézne

dobiera surowce
cukiernicze, dodatki
materiaty pomocnicze
stosowane w produkgciji
kremow i mas

okres$la przydatnosé
surowcow cukierniczych

i materiatdbw pomocniczych
w produkcji kremow

i mas

dobiera sposéb
przygotowania surowcow

i dodatkéw do produkgiji
kreméw i mas

planuje i poréwnuje
zapotrzebowanie na
surowce i dodatki potrzebne
do produkcji kremow i mas
na podstawie dokumentac;ji
technologicznej
dostosowuje warunki
przechowywania kremow

i mas

wskazuje przyczyny wad
kremdw i mas powstatych
w wyniku niewtasciwie
prowadzonego procesu
technologicznego
proponuje maszyny,
urzadzenia i drobny sprzet
cukierniczy do produkcji
kremow i mas

analizuje schematy
technologiczne produkcji
kremow i mas

proponuje surowce
cukiernicze, dodatki i
materiaty pomocnicze

planuje surowce
cukiernicze, dodatki
materiaty pomocnicze
stosowane w produkcji
kremow i mas

planuje etapy produkcji
kremow i mas

analizuje sposoéb
przygotowania surowcow

i dodatkéw do produkg;ji
kremow i mas

wyjasnia wptyw operacji
technologicznych na jakos¢
kremow i mas

okresla parametry procesu
technologicznego w celu
zapewnienia najlepszej
jakosci kreméw i mas
ocenia obliczone
zapotrzebowanie na
surowce i dodatki potrzebne
do produkcji kremoéw i mas
na podstawie dokumentaciji
technologicznej
dostosowuje i analizuje
warunki przechowywania
kreméw i mas

analizuje przyczyny wad
kremdw i mas powstatych
w wyniku niewtasciwie
prowadzonego procesu
technologicznego
przelicza normatyw
surowcowy na podstawie
receptur wyrobow
cukierniczych

rozréznia maszyny,




przygotowania surowcow

i dodatkow do produkcji
réznych potproduktow
cukierniczych- syropy,
pomady, glazury, polewy,
kuwertury, galaretki,
przetwory owocowe
wyszczegolnia etapy
produkcji réznych
potproduktéw cukierniczych-
syropy, pomady, glazury,
polewy, kuwertury, galaretki,
przetwory owocowe
wykonuje schematy
technologiczne produkcji
réznych potproduktow
cukierniczych- syropy,
pomady, glazury, polewy,
kuwertury, galaretki,
przetwory owocowe
wymienia metody i techniki
otrzymywania réznych
potproduktéw cukierniczych-
syropy, pomady, glazury,
polewy, kuwertury, galaretki,
przetwory owocowe
wymienia przyczyny wad
réznych potproduktéw
cukierniczych- syropy,
pomady, glazury, polewy,
kuwertury, galaretki,
przetwory owocowe,
powstatych w wyniku
niewtasciwie prowadzonego
procesu technologicznego
oblicza normatyw
surowcowy na podstawie
receptur réznych
potproduktéw cukierniczych-
syropy, pomady, glazury,
polewy, kuwertury, galaretki,

potproduktdédw cukierniczych-
syropy, pomady, glazury,
polewy, kuwertury, galaretki,
przetwory owocowe

okresla sposob
przygotowania surowcow

i dodatkow do produkcji
réznych potproduktow
cukierniczych- syropy,
pomady, glazury, polewy,
kuwertury, galaretki,
przetwory owocowe

okresla przydatnosé
surowcow cukierniczych

i materiatbw pomocniczych
w produkcji réznych
potproduktdéw cukierniczych-
syropy, pomady, glazury,
polewy, kuwertury, galaretki,
przetwory owocowe
charakteryzuje etapy
produkcji réznych
potproduktdéw cukierniczych-
syropy, pomady, glazury,
polewy, kuwertury, galaretki,
przetwory owocowe
omawia schematy
technologiczne produkcji
réznych potproduktow
cukierniczych- syropy,
pomady, glazury, polewy,
kuwertury, galaretki,
przetwory owocowe
omawia metody i techniki
otrzymywania réznych
potproduktdéw cukierniczych-
syropy, pomady, glazury,
polewy, kuwertury, galaretki,
przetwory owocowe
wskazuje przyczyny wad
réznych potproduktow

potprodukty cukiernicze-
syropy, pomady, glazury,
polewy, kuwertury, galaretki,
przetwory owocowe
dobiera surowce
cukiernicze, dodatki

i materiaty pomocnicze
stosowane w produkcji
réznych potproduktow
cukierniczych- syropy,
pomady, glazury, polewy,
kuwertury, galaretki,
przetwory owocowe
stosuje przydatnosc
surowcow cukierniczych
i materiatdbw pomocniczych
w produkciji réznych
potproduktow
cukierniczych- syropy,
pomady, glazury, polewy,
kuwertury, galaretki,
przetwory owocowe
omawia etapy produkc;ji
réznych potproduktow
cukierniczych- syropy,
pomady, glazury, polewy,
kuwertury, galaretki,
przetwory owocowe
omawia schematy
technologiczne produkg;ji
réznych potproduktow
cukierniczych- syropy,
pomady, glazury, polewy,
kuwertury, galaretki,
przetwory owocowe
dostosowuje metody

i techniki otrzymywania
réznych potproduktow
cukierniczych- syropy,
pomady, glazury, polewy,
kuwertury, galaretki,

stosowane w produkcji
réznych potproduktow
cukierniczych- syropy,
pomady, glazury, polewy,
kuwertury, galaretki,
przetwory owocowe
analizuje przydatnosc¢
surowcow cukierniczych

i materiatbw pomocniczych
w produkcji roznych
potproduktédw cukierniczych-
syropy, pomady, glazury,
polewy, kuwertury, galaretki,
przetwory owocowe
poréwnuje etapy produkcji
réznych potproduktow
cukierniczych- syropy,
pomady, glazury, polewy,
kuwertury, galaretki,
przetwory owocowe
analizuje schematy
technologiczne produkcji
réznych potproduktow
cukierniczych - syropy,
pomady, glazury, polewy,
kuwertury, galaretki,
przetwory owocowe
proponuje metody i techniki
otrzymywania réznych
potproduktdéw cukierniczych-
syropy, pomady, glazury,
polewy, kuwertury, galaretki,
przetwory owocowe
analizuje przyczyny wad
réznych potproduktow
cukierniczych- syropy,
pomady, glazury, polewy,
kuwertury, galaretki,
przetwory owocowe
powstatych w wyniku
niewtasciwie prowadzonego

urzadzenia

i drobny sprzet cukierniczy
do produkcji kremoéw i mas
analizuje schematy
technologiczne produkcji
kremow i mas

wskazuje CCP

w schematach
technologicznych produkgciji
kremow i mas

planuje surowce
cukiernicze, dodatki

i materiaty pomocnicze
stosowane w produkcji
réznych potproduktéw
cukierniczych- syropy,
pomady, glazury, polewy,
kuwertury, galaretki,
przetwory owocowe
poréwnuje przydatnosc
surowcow cukierniczych

i materiatbw pomocniczych
z innymi w produkcji
réznych potproduktéw
cukierniczych- syropy,
pomady, glazury, polewy,
kuwertury, galaretki,
przetwory owocowe
planuje etapy produkciji
réznych potproduktéw
cukierniczych

wyjasnia wptyw operacji
technologicznych na jakosé
réznych potproduktéw
cukierniczych- syropy,
pomady, glazury, polewy,
kuwertury, galaretki,
przetwory owocowe
okresla parametry procesu
technologicznego w celu
zapewnienia najlepszej




przetwory owocowe

oblicza zapotrzebowanie na
surowce i dodatki potrzebne
do produkcji réznych
potproduktéw cukierniczych-
syropy, pomady, glazury,
polewy, kuwertury, galaretki,
przetwory owocowe na
podstawie dokumentaciji
technologicznej

wymienia maszyny,
urzadzenia i drobny sprzet
cukierniczy do produkgc;ji
réznych potproduktow
cukierniczych- syropy,
pomady, glazury, polewy,
kuwertury, galaretki,
przetwory owocowe

zna warunki
przechowywania réznych
potproduktéw cukierniczych-
syropy, pomady, glazury,
polewy, kuwertury, galaretki,
przetwory owocowe
wymienia cechy
charakterystyczne ciasta
drozdzowego, francuskiego,
poétfrancuskiego, kruchego,
potkruchego, parzonego,
piernikowego,
biszkoptowego,
biszkoptowo- ttuszczowego,
bezowego, waflowego,
zbijanego,
obgotowywanego,
taczonego

wymienia wyroby
cukiernicze z ciasta
drozdzowego, francuskiego,
poétfrancuskiego, kruchego,
pétkruchego, parzonego,

cukierniczych powstatych

w wyniku niewfasciwie
prowadzonego procesu
technologicznego- syropy,
pomady, glazury, polewy,
kuwertury, galaretki,
przetwory owocowe
przelicza normatyw
surowcowy na podstawie
receptur réznych
potproduktdédw cukierniczych-
syropy, pomady, glazury,
polewy, kuwertury, galaretki,
przetwory owocowe

oblicza zapotrzebowanie na
surowce i dodatki potrzebne
do produkcji réznych
potproduktdéw cukierniczych-
syropy, pomady, glazury,
polewy, kuwertury, galaretki,
przetwory owocowe na
podstawie dokumentacji
technologiczne;j

rozréznia maszyny,
urzadzenia i drobny sprzet
cukierniczy do produkcji
réznych potproduktow
cukierniczych- syropy,
pomady, glazury, polewy,
kuwertury, galaretki,
przetwory owocowe
omawia warunki
przechowywania réznych
potproduktdéw cukierniczych-
syropy, pomady, glazury,
polewy, kuwertury, galaretki,
przetwory owocowe

okresla cechy
charakterystyczne ciasta
drozdzowego, francuskiego,
potfrancuskiego, kruchego,

przetwory owocowe
omawia przyczyny wad
réznych potproduktow
cukierniczych- syropy,
pomady, glazury, polewy,
kuwertury, galaretki,
przetwory owocowe,
powstatych w wyniku
niewfasciwie prowadzonego
procesu technologicznego
dostrzega btedy po
przeliczeniu normatywu
surowcowego na podstawie
receptur réznych
potproduktow
cukierniczych- syropy,
pomady, glazury, polewy,
kuwertury, galaretki,
przetwory owocowe
dostrzega btedy
obliczonego
zapotrzebowania na
surowce i dodatki potrzebne
do produkcji ré6znych
potproduktow
cukierniczych- syropy,
pomady, glazury, polewy,
kuwertury, galaretki,
przetwory owocowe na
podstawie dokumentacji
technologicznej

dobiera maszyny,
urzgdzenia i drobny sprzet
cukierniczy do produkcji
réznych potproduktow
cukierniczych- syropy,
pomady, glazury, polewy,
kuwertury, galaretki,
przetwory owocowe
dostosowuje warunki
przechowywania réznych

procesu technologicznego
dostrzega btedy po
przeliczeniu normatywu
surowcowego na podstawie
receptur réznych
potproduktéw cukierniczych-
syropy, pomady, glazury,
polewy, kuwertury, galaretki,
przetwory owocowe i
poprawia je

planuje i porownuje
zapotrzebowanie na
surowce i dodatki potrzebne
do produkcji réznych
potproduktédw cukierniczych-
syropy, pomady, glazury,
polewy, kuwertury, galaretki,
przetwory owocowe na
podstawie dokumentac;ji
technologicznej

poréwnuje maszyny,
urzadzenia i drobny sprzet
cukierniczy do produkcji
réznych potproduktdéw
cukierniczych- syropy,
pomady, glazury, polewy,
kuwertury, galaretki,
przetwory owocowe
poréwnuje warunki
przechowywania réznych
potproduktdéw cukierniczych-
syropy, pomady, glazury,
polewy, kuwertury, galaretki,
przetwory owocowe
analizuje cechy
charakterystyczne ciasta
drozdzowego, francuskiego,
potfrancuskiego, kruchego,
potkruchego, parzonego,
piernikowego,
biszkoptowego,

jakosci roznych
potproduktéw cukierniczych-
syropy, pomady, glazury,
polewy, kuwertury, galaretki,
przetwory owocowe
poréwnuje metody i techniki
otrzymywania réznych
potproduktéw cukierniczych-
syropy, pomady, glazury,
polewy, kuwertury, galaretki,
przetwory owocowe
analizuje przyczyny wad
réznych potproduktéw
cukierniczych- syropy,
pomady, glazury, polewy,
kuwertury, galaretki,
przetwory owocowe
powstatych w wyniku
niewtasciwie prowadzonego
procesu technologicznego
weryfikuje btedy po
przeliczeniu normatywu
surowcowego na podstawie
receptur réznych
pétproduktéw cukierniczych-
syropy, pomady, glazury,
polewy, kuwertury, galaretki,
przetwory owocowe

i poprawia je

ocenia obliczone
zapotrzebowanie na
surowce i dodatki potrzebne
do produkcji réznych
potproduktéw cukierniczych-
syropy, pomady, glazury,
polewy, kuwertury, galaretki,
przetwory owocowe na
podstawie dokumentacji
technologicznej

prezentuje maszyny,
urzgdzenia




piernikowego,
biszkoptowego,
biszkoptowo- ttuszczowego,
bezowego, waflowego,
zbijanego,
obgotowywanego,
taczonego

wymienia sposob
przygotowania surowcow
cukierniczych, dodatkow

i materiatdbw pomocniczych
stosowanych

w produkciji ciasta
drozdzowego, francuskiego,
poétfrancuskiego, kruchego,
potkruchego, parzonego,
piernikowego,
biszkoptowego,
biszkoptowo- ttuszczowego,
bezowego, waflowego,
zbijanego,
obgotowywanego,
taczonego i wyrobow
cukierniczych

okresla przydatnosé
surowcow i materiatow
pomocniczych do produkcji
ciasta drozdzowego,
francuskiego,
potfrancuskiego, kruchego,
pétkruchego, parzonego,
piernikowego,
biszkoptowego,
biszkoptowo- ttuszczowego,
bezowego, waflowego,
zbijanego,
obgotowywanego,
taczonego i wyrobdw
cukierniczych
wyszczegolnia etapy
produkcji ciasta

potkruchego, parzonego,
piernikowego,
biszkoptowego,
biszkoptowo- ttuszczowego,
bezowego, waflowego,
zbijanego,
obgotowywanego,
taczonego

charakteryzuje wyroby
cukiernicze z ciasta
drozdzowego, francuskiego,
potfrancuskiego, kruchego,
potkruchego, parzonego,
piernikowego,
biszkoptowego,
biszkoptowo- ttuszczowego,
bezowego, waflowego,
zbijanego,
obgotowywanego,
taczonego

okresla sposoéb
przygotowania surowcow
cukierniczych, dodatkow

i materiatbw pomocniczych
stosowanych

w produkcji ciasta
drozdzowego, francuskiego,
potfrancuskiego, kruchego,
potkruchego, parzonego,
piernikowego,
biszkoptowego,
biszkoptowo- tluszczowego,
bezowego, waflowego,
zbijanego,
obgotowywanego,
taczonego i wyrobéw
cukierniczych

omawia przydatnosé
surowcow cukierniczych,
dodatkéw i materiatow
pomocniczych stosowanych

potproduktow cukierniczych
réznicuje cechy
charakterystyczne ciasta
drozdzowego, francuskiego,
potfrancuskiego, kruchego,
potkruchego, parzonego,
piernikowego,
biszkoptowego,
biszkoptowo- tluszczowego,
bezowego, waflowego,
zbijanego,
obgotowywanego,
taczonego

proponuje surowce
cukiernicze, dodatki

i materiaty pomocnicze
stosowane

w produkcji ciasta
drozdzowego, francuskiego,
potfrancuskiego, kruchego,
potkruchego, parzonego,
piernikowego,
biszkoptowego,
biszkoptowo- tluszczowego,
bezowego, waflowego,
zbijanego,
obgotowywanego,
taczonego i wyrobdéw
cukierniczych

planuje sposbb
przygotowania surowcow

i dodatkéw do produkgiji
ciasta drozdzowego,
francuskiego,
potfrancuskiego, kruchego,
potkruchego, parzonego,
piernikowego,
biszkoptowego,
biszkoptowo- tluszczowego,
bezowego, waflowego,
zbijanego,

biszkoptowo- ttuszczowego,
bezowego, waflowego,
zbijanego,
obgotowywanego,
tgczonego

dobiera surowce
cukiernicze, dodatki

i materiaty pomocnicze
stosowane

w produkcji ciasta
drozdzowego, francuskiego,
potfrancuskiego, kruchego,
potkruchego, parzonego,
piernikowego,
biszkoptowego,
biszkoptowo- ttuszczowego,
bezowego, waflowego,
zbijanego,
obgotowywanego,
tagczonego i wyrobow
cukierniczych

dobiera sposéb
przygotowania surowcow

i dodatkéw do produkgciji
ciasta drozdZzowego,
francuskiego,
potfrancuskiego, kruchego,
potkruchego, parzonego,
piernikowego,
biszkoptowego,
biszkoptowo- tluszczowego,
bezowego, waflowego,
zbijanego,
obgotowywanego,
taczonego i wyrobow
cukierniczych

analizuje przydatnosc¢
surowcow cukierniczych,
dodatkéw i materiatow
pomochiczych stosowanych
w produkcji ciasta

i drobny sprzet cukierniczy
do produkcji réznych
potproduktéw cukierniczych-
syropy, pomady, glazury,
polewy, kuwertury, galaretki,
przetwory owocowe
wskazuje CCP

w schematach
technologicznych produkgciji
réznych potproduktéw
cukierniczych- syropy,
pomady, glazury, polewy,
kuwertury, galaretki,
przetwory owocowe
analizuje warunki
przechowywania roznych
potproduktéw cukierniczych-
syropy, pomady, glazury,
polewy, kuwertury, galaretki,
przetwory owocowe
weryfikuje cechy
charakterystyczne ciasta
drozdzowego, francuskiego,
poétfrancuskiego, kruchego,
pétkruchego, parzonego,
piernikowego,
biszkoptowego,
biszkoptowo- ttuszczowego,
bezowego, waflowego,
zbijanego,
obgotowywanego,
taczonego

planuje surowce
cukiernicze, dodatki

i materiaty pomocnicze
stosowane

w produkc;ji ciasta
drozdzowego, francuskiego,
poétfrancuskiego, kruchego,
potkruchego, parzonego,
piernikowego,




drozdzowego, francuskiego,
poétfrancuskiego, kruchego,
potkruchego, parzonego,
piernikowego,
biszkoptowego,
biszkoptowo- ttuszczowego,
bezowego, waflowego,
zbijanego,
obgotowywanego,
taczonego i wyrobow
cukierniczych

wykonuje schematy
technologiczne produkcji
ciasta drozdzowego,
francuskiego,
potfrancuskiego, kruchego,
potkruchego, parzonego,
piernikowego,
biszkoptowego,
biszkoptowo- ttuszczowego,
bezowego, waflowego,
zbijanego,
obgotowywanego,
taczonego i wyrobdw
cukierniczych

wymienia metody i techniki
otrzymywania ciasta
drozdzowego, francuskiego,
potfrancuskiego, kruchego,
potkruchego, parzonego,
piernikowego,
biszkoptowego,
biszkoptowo- ttuszczowego,
bezowego, waflowego,
zbijanego,
obgotowywanego,
taczonego i wyrobow
cukierniczych

oblicza normatyw
surowcowy na podstawie
receptur réznych ciast-

w produkcji ciasta
drozdzowego, francuskiego,
potfrancuskiego, kruchego,
potkruchego, parzonego,
piernikowego,
biszkoptowego,
biszkoptowo- tluszczowego,
bezowego, waflowego,
zbijanego,
obgotowywanego,
taczonego i wyrobdéw
cukierniczych
charakteryzuje etapy
produkcji ciasta
drozdzowego, francuskiego,
potfrancuskiego, kruchego,
potkruchego, parzonego,
piernikowego,
biszkoptowego,
biszkoptowo- ttuszczowego,
bezowego, waflowego,
zbijanego,
obgotowywanego,
taczonego i wyrobdéw
cukierniczych

omawia schematy
technologiczne produkcji
ciasta i wyrobéw
cukierniczych

omawia metody i techniki
otrzymywania ciasta
drozdzowego, francuskiego,
potfrancuskiego, kruchego,
potkruchego, parzonego,
piernikowego,
biszkoptowego,
biszkoptowo- tluszczowego,
bezowego, waflowego,
zbijanego,
obgotowywanego,
taczonego i wyrobdéw

obgotowywanego,
taczonego i wyrobow
cukierniczych

stosuje przydatnosc¢
surowcow cukierniczych,
dodatkéw i materiatow
pomochiczych stosowanych
w produkcji ciasta
drozdzowego, francuskiego,
potfrancuskiego, kruchego,
potkruchego, parzonego,
piernikowego,
biszkoptowego,
biszkoptowo- ttuszczowego,
bezowego, waflowego,
zbijanego,
obgotowywanego,
taczonego i wyrobdéw
cukierniczych

omawia etapy produkgji
ciasta_drozdzowego,
francuskiego,
potfrancuskiego, kruchego,
potkruchego, parzonego,
piernikowego,
biszkoptowego,
biszkoptowo- tluszczowego,
bezowego, waflowego,
zbijanego,
obgotowywanego,
taczonego i wyrobdéw
cukierniczych

omawia schematy
technologiczne produkciji
ciasta drozdzowego,
francuskiego,
potfrancuskiego, kruchego,
potkruchego, parzonego,
piernikowego,
biszkoptowego,
biszkoptowo- tluszczowego,

drozdzowego, francuskiego,
potfrancuskiego, kruchego,
potkruchego, parzonego,
piernikowego,
biszkoptowego,
biszkoptowo- tluszczowego,
bezowego, waflowego,
zbijanego,
obgotowywanego,
tgczonego i wyrobow
cukierniczych

poréwnuje etapy produkciji
ciasta drozdzowego,
francuskiego,
potfrancuskiego, kruchego,
potkruchego, parzonego,
piernikowego,
biszkoptowego,
biszkoptowo- ttuszczowego,
bezowego, waflowego,
zbijanego,
obgotowywanego,
taczonego i wyrobow
cukierniczych

analizuje schematy
technologiczne produkcji
ciasta_drozdzowego,
francuskiego,
potfrancuskiego, kruchego,
potkruchego, parzonego,
piernikowego,
biszkoptowego,
biszkoptowo- tluszczowego,
bezowego, waflowego,
zbijanego,
obgotowywanego,
taczonego i wyrobow
cukierniczych

proponuje metody i techniki
otrzymywania ciasta
drozdzowego, francuskiego,

biszkoptowego,
biszkoptowo- ttuszczowego,
bezowego, waflowego,
zbijanego,
obgotowywanego,
taczonego i wyrobow
cukierniczych

analizuje sposoéb
przygotowania surowcow

i dodatkéw do produkg;ji
ciasta drozdzowego,
francuskiego,
poétfrancuskiego, kruchego,
potkruchego, parzonego,
piernikowego,
biszkoptowego,
biszkoptowo- ttuszczowego,
bezowego, waflowego,
zbijanego,
obgotowywanego,
tgczonego i wyrobdéw
cukierniczych

poréwnuje przydatnos¢
surowcow cukierniczych,
dodatkéw i materiatow
pomochniczych stosowanych
w produkcji ciasta
drozdzowego, francuskiego,
poétfrancuskiego, kruchego,
potkruchego, parzonego,
piernikowego,
biszkoptowego,
biszkoptowo- ttuszczowego,
bezowego, waflowego,
zbijanego,
obgotowywanego,
taczonego i wyrobow
cukierniczych

planuje etapy produkciji
ciasta drozdzowego,
francuskiego,




drozdzowego, francuskiego,
poétfrancuskiego, kruchego,
potkruchego, parzonego,
piernikowego,
biszkoptowego,
biszkoptowo- ttuszczowego,
bezowego, waflowego,
zbijanego,
obgotowywanego,
taczonego i wyrobow
cukierniczych

oblicza zapotrzebowanie na
surowce i dodatki potrzebne
do produkciji réznych ciast-
drozdzowego, francuskiego,
potfrancuskiego, kruchego,
potkruchego, parzonego,
piernikowego,
biszkoptowego,
biszkoptowo- ttuszczowego,
bezowego, waflowego,
zbijanego,
obgotowywanego,
taczonego i wyrobdw
cukierniczych na podstawie
dokumentaciji
technologicznej

wymienia maszyny,
urzadzenia i drobny sprzet
cukierniczy do produkcji
réznych ciast-
drozdzowego, francuskiego,
poétfrancuskiego, kruchego,
potkruchego, parzonego,
piernikowego,
biszkoptowego,
biszkoptowo- ttuszczowego,
bezowego, waflowego,
zbijanego,
obgotowywanego,
taczonego i wyrobdw

cukierniczych

wskazuje przyczyny wad
ciasta drozdzowego,
francuskiego,
potfrancuskiego, kruchego,
potkruchego, parzonego,
piernikowego,
biszkoptowego,
biszkoptowo- tluszczowego,
bezowego, waflowego,
zbijanego,
obgotowywanego,
taczonego i wyrobdéw
cukierniczych powstate

w wyniku niewfasciwie
prowadzonego procesu
technologicznego

przelicza normatyw
surowcowy na podstawie
receptur réznych ciast-
drozdzowego, francuskiego,
potfrancuskiego, kruchego,
potkruchego, parzonego,
piernikowego,
biszkoptowego,
biszkoptowo- tluszczowego,
bezowego, waflowego,
zbijanego,
obgotowywanego,
taczonego i wyrobdw
cukierniczych

oblicza zapotrzebowanie na
surowce i dodatki potrzebne
do produkcji r6znych ciast-
drozdzowego, francuskiego,
potfrancuskiego, kruchego,
potkruchego, parzonego,
piernikowego,
biszkoptowego,
biszkoptowo- tluszczowego,
bezowego, waflowego,

bezowego, waflowego,
zbijanego,
obgotowywanego,
taczonego i wyrobdéw
cukierniczych

dostosowuje metody i
techniki otrzymywania
ciasta drozdzowego,
francuskiego,
potfrancuskiego, kruchego,
potkruchego, parzonego,
piernikowego,
biszkoptowego,
biszkoptowo- ttuszczowego,
bezowego, waflowego,
zbijanego,
obgotowywanego,
taczonego i wyrobdéw
cukierniczych

omawia przyczyny wad
ciasta drozdzowego,
francuskiego,
potfrancuskiego, kruchego,
potkruchego, parzonego,
piernikowego,
biszkoptowego,
biszkoptowo- tluszczowego,
bezowego, waflowego,
zbijanego,
obgotowywanego,
taczonego_i wyrobdéw
cukierniczych powstate

w wyniku niewfasciwie
prowadzonego procesu
technologicznego
dostrzega btedy po
przeliczeniu normatywu
surowcowego na podstawie
receptur réznych ciast-
drozdzowego, francuskiego,
potfrancuskiego, kruchego,

potfrancuskiego, kruchego,
potkruchego, parzonego,
piernikowego,
biszkoptowego,
biszkoptowo- ttuszczowego,
bezowego, waflowego,
zbijanego,
obgotowywanego,
tagczonego i wyrobow
cukierniczych

analizuje przyczyny wad
ciasta_drozdzowego,
francuskiego,
potfrancuskiego, kruchego,
potkruchego, parzonego,
piernikowego,
biszkoptowego,
biszkoptowo- ttuszczowego,
bezowego, waflowego,
zbijanego,
obgotowywanego,
tgczonego i wyrobéw
cukierniczych powstate

w wyniku niewtasciwie
prowadzonego procesu
technologicznego
dostrzega btedy po
przeliczeniu normatywu
surowcowego na podstawie
receptur réznych ciast-
drozdzowego, francuskiego,
poétfrancuskiego, kruchego,
potkruchego, parzonego,
piernikowego,
biszkoptowego,
biszkoptowo- tluszczowego,
bezowego, waflowego,
zbijanego,
obgotowywanego,
taczonego i wyrobow
cukierniczych i poprawia je

poétfrancuskiego, kruchego,
potkruchego, parzonego,
piernikowego,
biszkoptowego,
biszkoptowo- ttuszczowego,
bezowego, waflowego,
zbijanego,
obgotowywanego,
taczonego_i wyrobow
cukierniczych

wyjasnia wptyw operacji
technologicznych na jakosc¢
réznych ciast_ drozdzowego,
francuskiego,
pétfrancuskiego, kruchego,
potkruchego, parzonego,
piernikowego,
biszkoptowego,
biszkoptowo- ttuszczowego,
bezowego, waflowego,
zbijanego,
obgotowywanego,
taczonego i wyrobow
cukierniczych

poréwnuje metody i techniki
otrzymywania ciasta
drozdzowego, francuskiego,
poétfrancuskiego, kruchego,
potkruchego, parzonego,
piernikowego,
biszkoptowego,
biszkoptowo- ttuszczowego,
bezowego, waflowego,
zbijanego,
obgotowywanego,
taczonego i wyrobéw
cukierniczych

analizuje przyczyny wad
réznych potproduktéw
cukierniczych powstatych

w wyniku niewtasciwie




cukierniczych

zna warunki
przechowywania roznych
ciast- drozdzowego,
francuskiego,
potfrancuskiego, kruchego,
potkruchego, parzonego,
piernikowego,
biszkoptowego,
biszkoptowo- ttuszczowego,
bezowego, waflowego,
zbijanego,
obgotowywanego,
tgczonego i wyrobow
cukierniczych

klasyfikuje lody i sorbety
wymienia sposob
przygotowania surowcow

i dodatkéw stosowanych w
produkcji lodow i sorbetéw
okresla przydatnos¢
Surowcow

i dodatkéw w produkciji
lodow i sorbetéw
wyszczegolnia etapy
produkcji lodéw i sorbetow
wykonuje schematy
technologiczne produkcji
lodéw i sorbetow
wymienia metody i techniki
otrzymywania lodéw

i sorbetow

wymienia przyczyny wad
lodéw i sorbetow
cukierniczych powstatych
w wyniku niewtasciwie
prowadzonego procesu
technologicznego

oblicza normatyw
surowcowy na podstawie
receptur lodow i sorbetéw

zbijanego,
obgotowywanego,
taczonego i wyrobdéw
cukierniczych na podstawie
dokumentaciji
technologicznej

rozréznia maszyny,
urzgdzenia i drobny sprzet
cukierniczy do produkcji
réznych ciast-
drozdzowego, francuskiego,
potfrancuskiego, kruchego,
potkruchego, parzonego,
piernikowego,
biszkoptowego,
biszkoptowo- ttuszczowego,
bezowego, waflowego,
zbijanego,
obgotowywanego,
taczonego i wyrobdéw
cukierniczych

omawia warunki
przechowywania réznych
ciast- drozdzowego,
francuskiego,
potfrancuskiego, kruchego,
potkruchego, parzonego,
piernikowego,
biszkoptowego,
biszkoptowo- tluszczowego,
bezowego, waflowego,
zbijanego,
obgotowywanego,
taczonego i wyrobéw
cukierniczych

klasyfikuje lody i sorbety
charakteryzuje lody

i sorbety

charakteryzuje lody

i sorbety

wymienia sposob

potkruchego, parzonego,
piernikowego,
biszkoptowego,
biszkoptowo- ttuszczowego,
bezowego, waflowego,
zbijanego,
obgotowywanego,
taczonego i wyrobdéw
cukierniczych

dostrzega btedy
obliczonego
zapotrzebowania na
surowce i dodatki potrzebne
do produkciji réznych ciast-
drozdzowego, francuskiego,
potfrancuskiego, kruchego,
potkruchego, parzonego,
piernikowego,
biszkoptowego,
biszkoptowo- ttuszczowego,
bezowego, waflowego,
zbijanego,
obgotowywanego,
taczonego_i wyrobdéw
cukierniczych na podstawie
dokumentac;ji
technologiczne;j

dobiera maszyny,
urzgdzenia i drobny sprzet
cukierniczy do produkcji
réznych ciast-
drozdzowego, francuskiego,
potfrancuskiego, kruchego,
potkruchego, parzonego,
piernikowego,
biszkoptowego,
biszkoptowo- tluszczowego,
bezowego, waflowego,
zbijanego,
obgotowywanego,
taczonego i wyrobdéw

planuje i porbwnuje
zapotrzebowanie na
surowce i dodatki potrzebne
do produkcji réznych ciast -
drozdzowego, francuskiego,
potfrancuskiego, kruchego,
potkruchego, parzonego,
piernikowego,
biszkoptowego,
biszkoptowo- tluszczowego,
bezowego, waflowego,
zbijanego,
obgotowywanego,
tgczonego i wyrobéw
cukierniczych na podstawie
dokumentac;ji
technologicznej

poréwnuje maszyny,
urzadzenia i drobny sprzet
cukierniczy do produkgciji
réznych ciast-
drozdzowego, francuskiego,
potfrancuskiego, kruchego,
potkruchego, parzonego,
piernikowego,
biszkoptowego,
biszkoptowo- tluszczowego,
bezowego, waflowego,
zbijanego,
obgotowywanego,
taczonego i wyrobdw
cukierniczych

poréwnuje warunki
przechowywania réznych
ciast- drozdzowego,
francuskiego,
potfrancuskiego, kruchego,
potkruchego, parzonego,
piernikowego,
biszkoptowego,
biszkoptowo- tluszczowego,

prowadzonego procesu
technologicznego
weryfikuje btedy po
przeliczeniu normatywu
surowcowego na podstawie
receptur réznych ciast-
drozdzowego, francuskiego,
poétfrancuskiego, kruchego,
potkruchego, parzonego,
piernikowego,
biszkoptowego,
biszkoptowo- ttuszczowego,
bezowego, waflowego,
zbijanego,
obgotowywanego,
taczonego_i wyrobow
cukierniczych i poprawia je
ocenia obliczone
zapotrzebowanie na
surowce i dodatki potrzebne
do produkciji réznych ciast-
drozdzowego, francuskiego,
poétfrancuskiego, kruchego,
pétkruchego, parzonego,
piernikowego,
biszkoptowego,
biszkoptowo- ttuszczowego,
bezowego, waflowego,
zbijanego,
obgotowywanego,
taczonego_i wyrobdw
cukierniczych na podstawie
dokumentac;ji
technologicznej

prezentuje maszyny,
urzgdzenia

i drobny sprzet cukierniczy
do produkcji r6znych ciast
drozdzowego, francuskiego,
poétfrancuskiego, kruchego,
pétkruchego, parzonego,




oblicza zapotrzebowanie na
surowce i dodatki potrzebne
do produkcji lodéw

i sorbetéw na podstawie
dokumentacji
technologicznej

wymienia maszyny,
urzadzenia i drobny sprzet
cukierniczy do produkcji
lodéw i sorbetow

zna warunki
przechowywania lodéw

i sorbetow

wymienia wyroby
cukiernicze trwate
klasyfikuje wyroby
cukiernicze trwate- wyroby
wschodnie, karmelki,
pomadki, drazetki, cukierki
pudrowe, suche wyroby
cukiernicze, czekolady

i wyroby czekoladowane
wymienia surowce i dodatki
stosowane w produkcji
wyrobdow cukierniczych
trwatych- wyrobow
wschodnich, karmelkoéw,
pomadek, drazetek,
cukierkow pudrowych,
suchych wyrobéw
cukierniczych, czekolady

i wyrobow
czekoladowanych

okresla przydatnosé
Surowcow

i dodatkéw w produkciji
wyrobow cukierniczych
trwatych- wyrobow
wschodnich, karmelkow,
pomadek, drazetek,
cukierkow pudrowych,

przygotowania surowcoéw

i dodatkow stosowanych
w produkc;ji lodow i
sorbetéw

okresla przydatnos¢
SUrowcow

i dodatkow w produkcji
lodow i sorbetéw
charakteryzuje etapy
produkcji lodéw i sorbetow
omawia schematy
technologiczne produkg;ji
lodéw i sorbetow

omawia metody i techniki
otrzymywania lodéw

i sorbetow

wskazuje przyczyny wad
lodéw i sorbetow
cukierniczych powstatych
w wyniku niewfasciwie
prowadzonego procesu
technologicznego
przelicza normatyw
surowcowy na podstawie
receptur lodow i sorbetéw
oblicza zapotrzebowanie na
surowce i dodatki potrzebne
do produkcji lodow i
sorbetéw na podstawie
dokumentac;ji
technologiczne;j

rozréznia maszyny,
urzadzenia i drobny sprzet
cukierniczy do produkcji
lodow i sorbetow

omawia warunki
przechowywania lodéw

i sorbetow

klasyfikuje wyroby
cukiernicze trwate- wyroby
wschodnie, karmelki,

cukierniczych
dostosowuje warunki
przechowywania réznych
ciast- drozdzowego,
francuskiego,
potfrancuskiego, kruchego,
potkruchego, parzonego,
piernikowego,
biszkoptowego,
biszkoptowo- tluszczowego,
bezowego, waflowego,
zbijanego,
obgotowywanego,
taczonego i wyrobdéw
cukierniczych

klasyfikuje lody i sorbety
charakteryzuje lody

i sorbety

proponuje surowce i dodatki
stosowane w produkcji
lodow i sorbetéw

stosuje przydatnosé
surowcow i dodatkow

w produkcji lodow

i sorbetow

omawia etapy produkc;ji
lodow i sorbetéw
omawia schematy
technologiczne produkg;ji
lodow i sorbetéw
dostosowuje metody

i techniki otrzymywania
lodow i sorbetéw
omawia przyczyny wad
lodow i sorbetow
cukierniczych powstatych
w wyniku niewfasciwie
prowadzonego procesu
technologicznego
dostrzega btedy po
przeliczeniu normatywu

bezowego, waflowego,
zbijanego,
obgotowywanego,
tgczonego_i wyrobéw
cukierniczych

klasyfikuje lody i sorbety
charakteryzuje lody

i sorbety

dobiera surowce i dodatki
stosowane w produkcji
lodow i sorbetéw

analizuje przydatnosc¢
surowcow cukierniczych

i materiatdbw pomocniczych
w produkcji réznych
potproduktéw cukierniczych
poréwnuje etapy produkcji
réznych potproduktow
cukierniczych

analizuje schematy
technologiczne produkcji
réznych potproduktow
cukierniczych

proponuje metody i techniki
otrzymywania réznych
potproduktéw cukierniczych
analizuje przyczyny wad
lodéw i sorbetow
cukierniczych powstatych
w wyniku niewtasciwie
prowadzonego procesu
technologicznego
dostrzega btedy po
przeliczeniu normatywu
surowcowego na podstawie
receptur lodéw i sorbetow
planuje i poréwnuje
zapotrzebowanie na
surowce i dodatki potrzebne
do produkcji lodow i
sorbetéw na podstawie

piernikowego,
biszkoptowego,
biszkoptowo- ttuszczowego,
bezowego, waflowego,
zbijanego,
obgotowywanego,
taczonego i wyrobow
cukierniczych

wskazuje CCP

w schematach
technologicznych produkciji
réznych ciast -
drozdzowego, francuskiego,
poétfrancuskiego, kruchego,
potkruchego, parzonego,
piernikowego,
biszkoptowego,
biszkoptowo- ttuszczowego,
bezowego, waflowego,
zbijanego,
obgotowywanego,
tgczonego i wyrobdéw
cukierniczych

analizuje warunki
przechowywania r6znych
ciast- drozdzowego,
francuskiego,
poétfrancuskiego, kruchego,
potkruchego, parzonego,
piernikowego,
biszkoptowego,
biszkoptowo- ttuszczowego,
bezowego, waflowego,
zbijanego,
obgotowywanego,
taczonego_ i wyrobow
cukierniczych

planuje etapy produkc;ji
lodéw i sorbetow

wyjasnia wptyw operacji
technologicznych na jakosé




suchych wyrobow
cukierniczych, czekolady
i wyrobow
czekoladowanych
wyszczegolnia etapy
produkcji wyrobow
cukierniczych trwatych-
wyrobéw wschodnich,
karmelkoéw, pomadek,
drazetek, cukierkow
pudrowych, suchych
wyrobéw cukierniczych,
czekolady i wyrobow
czekoladowanych
wykonuje schematy
technologiczne produkcji
wyrobdéw cukierniczych
trwatych- wyrobow
wschodnich, karmelkow,
pomadek, drazetek,
cukierkéw pudrowych,
suchych wyrobow
cukierniczych, czekolady
i wyrobéw
czekoladowanych
wymienia metody i techniki
otrzymywania wyrobéw
cukierniczych trwatych-
wyrobow wschodnich,
karmelkéw, pomadek,
drazetek, cukierkow
pudrowych, suchych
wyrobow cukierniczych,
czekolady i wyrobow
czekoladowanych
wymienia przyczyny wad
wyrobdow cukierniczych
trwatych- wyrobow
wschodnich, karmelkow,
pomadek, drazetek,
cukierkéw pudrowych,

pomadki, drazetki, cukierki
pudrowe, suche wyroby
cukiernicze, czekolady

i wyroby czekoladowane
charakteryzuje wyroby
cukiernicze trwate- wyroby
wschodnie, karmelki,
pomadki, drazetki, cukierki
pudrowe, suche wyroby
cukiernicze, czekolady

i wyroby czekoladowane
okresla sposob
przygotowania surowcow
i dodatkow stosowanych
w produkcji wyrobow
cukierniczych trwatych-
wyrobéw wschodnich,
karmelkéw, pomadek,
drazetek, cukierkow
pudrowych, suchych
wyrobéw cukierniczych,
czekolady i wyrobow
czekoladowanych
okres$la przydatnos$é
SUrowcow

i dodatkéw w produkciji
wyrobdw cukierniczych
trwatych- wyroboéw
wschodnich, karmelkow,
pomadek, drazetek,
cukierkéw pudrowych,
suchych wyrobow
cukierniczych, czekolady
i wyrobéw
czekoladowanych
charakteryzuje etapy
produkcji wyrobow
cukierniczych trwatych-
wyrobow wschodnich,
karmelkéw, pomadek,
drazetek, cukierkow
pudrowych, suchych
wyrobow cukierniczych,

surowcowego na podstawie
receptur lodow i sorbetow
dostrzega btedy
obliczonego
zapotrzebowania na
surowce i dodatki potrzebne
do produkcji lodow i
sorbetéw na podstawie
dokumentac;ji
technologicznej

dobiera maszyny,
urzgdzenia i drobny sprzet
cukierniczy do produkgc;ji
lodow i sorbetéw
dostosowuje warunki
przechowywania lodéw

i sorbetow

klasyfikuje wyroby
cukiernicze trwate- wyroby
wschodnie, karmelki,
pomadki, drazetki, cukierki
pudrowe, suche wyroby
cukiernicze, czekolady

i wyroby czekoladowane
charakteryzuje wyroby
cukiernicze trwate- wyroby
wschodnie, karmelki,
pomadki, drazetki, cukierki
pudrowe, suche wyroby
cukiernicze, czekolady

i wyroby czekoladowane
dobiera surowce i dodatki
stosowane w produkcji
wyrobow cukierniczych
trwatych- wyroboéw
wschodnich, karmelkow,
pomadek, drazetek,
cukierkéw pudrowych,
suchych wyrobow
cukierniczych, czekolady

i wyrobéw

dokumentaciji
technologicznej

poréwnuje maszyny,
urzadzenia i drobny sprzet
cukierniczy do produkcji
lodéw i sorbetow
poréwnuje warunki
przechowywania lodow

i sorbetow

klasyfikuje wyroby
cukiernicze trwate- wyroby
wschodnie, karmelki,
pomadki, drazetki, cukierki
pudrowe, suche wyroby
cukiernicze, czekolady

i wyroby czekoladowane
charakteryzuje wyroby
cukiernicze trwate- wyroby
wschodnie, karmelki,
pomadki, drazetki, cukierki
pudrowe, suche wyroby
cukiernicze, czekolady

i wyroby czekoladowane
dobiera surowce i dodatki
stosowane w produkcji
wyrobow cukierniczych
trwatych- wyrobow
wschodnich, karmelkow,
pomadek, drazetek,
cukierkéw pudrowych,
suchych wyrobéw
cukierniczych, czekolady

i wyrobéw
czekoladowanych
analizuje przydatnosc¢
surowcow cukierniczych

i materiatbw pomocniczych
w produkcji wyrobow
cukierniczych trwatych-
wyrobéw wschodnich,
karmelkéw, pomadek,

lodow i sorbetow

okresla parametry procesu
technologicznego w celu
zapewnienia najlepszej
jakosci lodéw i sorbetow
wskazuje CCP

w schematach
technologicznych produkciji
lodéw i sorbetow
poréwnuje metody i techniki
otrzymywania lodow

i sorbetow

analizuje przyczyny wad
lodow i sorbetéow
cukierniczych powstatych
w wyniku niewtasciwie
prowadzonego procesu
technologicznego
weryfikuje btedy po
przeliczeniu normatywu
surowcowego na podstawie
receptur lodow i sorbetow
ocenia obliczone
zapotrzebowanie na
surowce i dodatki potrzebne
do produkcji lodéw

i sorbetéw na podstawie
dokumentacji
technologicznej
prezentuje maszyny,
urzadzenia i drobny sprzet
cukierniczy do produkcji
lodow i sorbetéw

planuje etapy produkciji
lodéw i sorbetow

analizuje warunki
przechowywania lodéw

i sorbetow

charakteryzuje wyroby
cukiernicze trwate- wyroby
wschodnie, karmelki,




suchych wyrobow
cukierniczych, czekolady

i wyrobow
czekoladowanych,
powstatych w wyniku
niewtasciwie prowadzonego
procesu technologicznego
oblicza normatyw
surowcowy na podstawie
receptur wyrobow
cukierniczych trwatych-
wyrobéw wschodnich,
karmelkéw, pomadek,
drazetek, cukierkdw
pudrowych, suchych
wyrobow cukierniczych,
czekolady i wyrobow
czekoladowanych

oblicza zapotrzebowanie na
surowce i dodatki potrzebne
do produkcji wyrobow
cukierniczych trwatych-
wyrobow wschodnich,
karmelkoéw, pomadek,
drazetek, cukierkow
pudrowych, suchych
wyrobow cukierniczych,
czekolady i wyrobdw
czekoladowanych na
podstawie dokumentacji
technologicznej

wymienia maszyny,
urzadzenia i drobny sprzet
cukierniczy do produkciji
wyrobdw cukierniczych
trwatych- wyrobow
wschodnich, karmelkow,
pomadek, drazetek,
cukierkow pudrowych,
suchych wyrobow
cukierniczych, czekolady

czekolady i wyrobow
czekoladowanych
omawia schematy
technologiczne produkg;ji
wyrobéw cukierniczych
trwatych- wyrobow
wschodnich, karmelkow,
pomadek, drazetek,
cukierkow pudrowych,
suchych wyrobow
cukierniczych, czekolady
i wyrobow
czekoladowanych
omawia metody i techniki
otrzymywania wyrobéw
cukierniczych trwatych-
wyrobow wschodnich,
karmelkéw, pomadek,
drazetek, cukierkdéw
pudrowych, suchych
wyrobow cukierniczych,
czekolady i wyrobow
czekoladowanych
wskazuje przyczyny wad
wyrobdw cukierniczych
trwatych- wyrobow
wschodnich, karmelkow,
pomadek, drazetek,
cukierkéw pudrowych,
suchych wyrobow
cukierniczych, czekolady
i wyrobéw
czekoladowanych
powstatych w wyniku
niewtasciwie prowadzonego
procesu technologicznego
przelicza normatyw
surowcowy na podstawie
receptur wyrobow
cukierniczych trwatych-
wyrobow wschodnich,
karmelkéw, pomadek,

czekoladowanych
proponuje surowce i dodatki
stosowane w produkg;ji
wyrobéw cukierniczych
trwatych- wyrobow
wschodnich, karmelkow,
pomadek, drazetek,
cukierkow pudrowych,
suchych wyrobow
cukierniczych, czekolady
i wyroboéw
czekoladowanych
stosuje przydatnosé
surowcow i dodatkow

w produkcji wyrobow
cukierniczych trwatych-
wyrobéw wschodnich,
karmelkéw, pomadek,
drazetek, cukierkow
pudrowych, suchych
wyrobéw cukierniczych,
czekolady i wyrobow
czekoladowanych
omawia etapy w produkcji
wyrobdw cukierniczych
trwatych- wyrobéw
wschodnich, karmelkow,
pomadek, drazetek,
cukierkéw pudrowych,
suchych wyrobow
cukierniczych, czekolady
i wyrobow
czekoladowanych
omawia schematy
technologiczne w produkcji
wyrobow cukierniczych
trwatych- wyrobow
wschodnich, karmelkow,
pomadek, drazetek,
cukierkéw pudrowych,
suchych wyrobéw

drazetek, cukierkéw
pudrowych, suchych
wyrobow cukierniczych,
czekolady i wyrobow
czekoladowanych
poréwnuje etapy produkcji
wyrobéw cukierniczych
trwatych- wyrobow
wschodnich, karmelkow,
pomadek, drazetek,
cukierkoéw pudrowych,
suchych wyrobow
cukierniczych, czekolady
i wyrobow
czekoladowanych
analizuje schematy
technologiczne produkcji
wyrobéw cukierniczych
trwatych- wyrobow
wschodnich, karmelkow,
pomadek, drazetek,
cukierkow pudrowych,
suchych wyrobow
cukierniczych, czekolady
i wyrobéw
czekoladowanych
proponuje metody i techniki
otrzymywania wyrobéw
cukierniczych trwatych-
wyrobow wschodnich,
karmelkéw, pomadek,
drazetek, cukierkow
pudrowych, suchych
wyrobdw cukierniczych,
czekolady i wyrobow
czekoladowanych
analizuje przyczyny wad
wyrobdw cukierniczych
trwatych- wyrobow
wschodnich, karmelkow,
pomadek, drazetek,

pomadki, drazetki, cukierki
pudrowe, suche wyroby
cukiernicze, czekolady

i wyroby czekoladowane
wyjasnia wptyw operacji
technologicznych na jakos¢
wyrobéw cukierniczych
trwatych- wyrobow
wschodnich, karmelkow,
pomadek, drazetek,
cukierkéw pudrowych,
suchych wyrobow
cukierniczych, czekolady

i wyrobow
czekoladowanych

okresla parametry procesu
technologicznego w celu
zapewnienia najlepszej
wyrobow cukierniczych
trwatych- wyrobow
wschodnich, karmelkow,
pomadek, drazetek,
cukierkéw pudrowych,
suchych wyrobdéw
cukierniczych, czekolady

i wyrobow
czekoladowanych
wskazuje CCP

w schematach
technologicznych produkcji
wyrobow cukierniczych
trwatych- wyrobow
wschodnich, karmelkow,
pomadek, drazetek,
cukierkéw pudrowych,
suchych wyrobow
cukierniczych, czekolady

i wyrobéw
czekoladowanych
poréwnuje metody i techniki
otrzymywania wyrobdéw




i wyrobow
czekoladowanych

zna warunki
przechowywania wyrobow
cukierniczych trwatych-
wyrobow wschodnich,
karmelkow, pomadek,
drazetek, cukierkow
pudrowych, suchych
wyrobow cukierniczych,
czekolady i wyrobow
czekoladowanych
klasyfikuje wyroby
cukiernicze

z oswiadczeniem
zywieniowym i zdrowotnym
wymienia sposob
przygotowania surowcow

i dodatkéw stosowanych

w produkcji wyrobow
cukierniczych z
oswiadczeniem
zywieniowym i zdrowotnym
okresla przydatnosé
Surowcow

i dodatkéw w produkciji
wyrobdw cukierniczych

z oswiadczeniem
zywieniowym i zdrowotnym
wyszczegolnia etapy
produkcji wyrobéw
cukierniczych z
oswiadczeniem
zywieniowym i zdrowotnym
wykonuje schematy
technologiczne produkc;ji
wyrobdow cukierniczych

z oswiadczeniem
zywieniowym i zdrowotnym
wymienia metody i techniki
otrzymywania wyrobéw

drazetek, cukierkéw
pudrowych, suchych
wyrobow cukierniczych,
czekolady i wyrobow
czekoladowanych
oblicza zapotrzebowanie na
surowce i dodatki potrzebne
do produkcji wyrobow
cukierniczych trwatych-
wyrobow wschodnich,
karmelkow, pomadek,
drazetek, cukierkéw
pudrowych, suchych
wyrobéw cukierniczych,
czekolady i wyrobow
czekoladowanych na
podstawie dokumentacji
technologiczne;j
rozréznia maszyny,
urzadzenia i drobny sprzet
cukierniczy do produkcji
wyrobow cukierniczych
trwatych- wyroboéw
wschodnich, karmelkow,
pomadek, drazetek,
cukierkéw pudrowych,
suchych wyrobow
cukierniczych, czekolady
i wyrobow
czekoladowanych
omawia warunki
przechowywania wyrobéw
cukierniczych trwatych-
wyrobéw wschodnich,
karmelkéw, pomadek,
drazetek, cukierkow
pudrowych, suchych
wyrobow cukierniczych,
czekolady i wyrobow
czekoladowanych
klasyfikuje wyroby

cukierniczych, czekolady
i wyrobow
czekoladowanych
dostosowuje metody

i techniki otrzymywania
wyrobow cukierniczych
trwatych- wyrobow
wschodnich, karmelkow,
pomadek, drazetek,
cukierkéw pudrowych,
suchych wyrobow
cukierniczych, czekolady
i wyrobow
czekoladowanych
omawia przyczyny wad
wyrobow cukierniczych
trwatych- wyrobow
wschodnich, karmelkow,
pomadek, drazetek,
cukierkéw pudrowych,
suchych wyrobow
cukierniczych, czekolady
i wyrobow
czekoladowanych
powstatych w wyniku
niewtasciwie prowadzonego
procesu technologicznego
dostrzega btedy po
przeliczeniu normatywu
surowcowego na podstawie
receptur wyrobéw
cukierniczych trwatych-
wyrobow wschodnich,
karmelkéw, pomadek,
drazetek, cukierkow
pudrowych, suchych
wyrobdw cukierniczych,
czekolady i wyrobow
czekoladowanych
dostrzega btedy
obliczonego

cukierkoéw pudrowych,
suchych wyrobow
cukierniczych, czekolady i
wyrobdéw czekoladowanych
powstatych w wyniku
niewtasciwie prowadzonego
procesu technologicznego
dostrzega btedy po
przeliczeniu normatywu
surowcowego na podstawie
receptur wyrobéw
cukierniczych trwatych-
wyrobow wschodnich,
karmelkow, pomadek,
drazetek, cukierkéw
pudrowych, suchych
wyrobow cukierniczych,
czekolady i wyrobow
czekoladowanych

planuje i poréwnuje
zapotrzebowanie na
surowce i dodatki potrzebne
do produkcji wyrobow
cukierniczych trwatych-
wyrobéw wschodnich,
karmelkéw, pomadek,
drazetek, cukierkow
pudrowych, suchych
wyrobow cukierniczych,
czekolady i wyrobow
czekoladowanych na
podstawie dokumentacji
technologicznej

poréwnuje maszyny,
urzadzenia i drobny sprzet
cukierniczy do produkcji
wyrobdw cukierniczych
trwatych- wyrobow
wschodnich, karmelkow,
pomadek, drazetek,
cukierkéw pudrowych,

cukierniczych trwatych-
wyrobéw wschodnich,
karmelkoéw, pomadek,
drazetek, cukierkéw
pudrowych, suchych
wyrobow cukierniczych,
czekolady i wyrobow
czekoladowanych
analizuje przyczyny wad
wyrobow cukierniczych
trwatych- wyrobéw
wschodnich, karmelkow,
pomadek, drazetek,
cukierkéw pudrowych,
suchych wyrobow
cukierniczych, czekolady
i wyrobow
czekoladowanych
powstatych w wyniku
niewtasciwie prowadzonego
procesu technologicznego
weryfikuje btedy po
przeliczeniu normatywu
surowcowego na podstawie
receptur wyrobow
cukierniczych trwatych-
wyrobow wschodnich,
karmelkow, pomadek,
drazetek, cukierkow
pudrowych, suchych
wyrobow cukierniczych,
czekolady i wyrobdw
czekoladowanych
ocenia obliczone
zapotrzebowanie na
surowce i dodatki potrzebne
do produkcji wyrobow
cukierniczych trwatych-
wyrobow wschodnich,
karmelkéw, pomadek,
drazetek, cukierkow




cukierniczych

z oswiadczeniem
zywieniowym i zdrowotnym
wymienia przyczyny wad
wyrobdéw cukierniczych

z oswiadczeniem
zywieniowym i zdrowotnym
powstatych w wyniku
niewtasciwie prowadzonego
procesu technologicznego
oblicza normatyw
surowcowy na podstawie
receptur wyrobow
cukierniczych

z oswiadczeniem
zywieniowym i zdrowotnym
oblicza zapotrzebowanie na
surowce i dodatki potrzebne
do produkcji wyrobow
cukierniczych

z oswiadczeniem
zywieniowym i zdrowotnym
na podstawie dokumentacji
technologicznej

wymienia maszyny,
urzadzenia i drobny sprzet
cukierniczy do produkciji
wyrobdw cukierniczych

z oswiadczeniem
zywieniowym i zdrowotnym
zna warunki
przechowywania wyrobéw
cukierniczych

z oswiadczeniem
zywieniowym i zdrowotnych
wymienia surowce do
produkcji nowoczesnych
deserow- ciastek
bankietowych i monoporcji
zgodnie z recepturg
-oblicza na podstawie

cukiernicze

z oswiadczeniem
zywieniowym i zdrowotnym
charakteryzuje wyroby
cukiernicze

z o$wiadczeniem
zywieniowym i zdrowotnym
wymienia sposéb
przygotowania surowcow

i dodatkéw stosowanych

w produkcji wyrobow
cukierniczych

z oSwiadczeniem
zywieniowym i zdrowotnym
okresla przydatnos$é
SUrowcow

i dodatkow w produkcji
wyrobéw cukierniczych

z oSwiadczeniem
zywieniowym i zdrowotnym
charakteryzuje etapy
produkcji wyrobow
cukierniczych

z oswiadczeniem
zywieniowym i zdrowotnym
omawia schematy
technologiczne produkciji
wyrobow cukierniczych

z oswiadczeniem
zywieniowym i zdrowotnym
omawia metody i techniki
otrzymywania wyrobow
cukierniczych z
oswiadczeniem
zywieniowym i zdrowotnym
wskazuje przyczyny wad
wyrobow cukierniczych

z oswiadczeniem
zywieniowym i zdrowotnym
powstatych w wyniku
niewtasciwie prowadzonego

zapotrzebowania na
surowce i dodatki potrzebne
do produkcji wyrobow
cukierniczych trwatych-
wyrobéw wschodnich,
karmelkéw, pomadek,
drazetek, cukierkow
pudrowych, suchych
wyrobow cukierniczych,
czekolady i wyrobow
czekoladowanych

na podstawie dokumentac;ji
technologicznej

dobiera maszyny,
urzgdzenia i drobny sprzet
cukierniczy do produkg;ji
wyrobow cukierniczych
trwatych- wyrobow
wschodnich, karmelkow,
pomadek, drazetek,
cukierkow pudrowych,
suchych wyrobow
cukierniczych, czekolady

i wyrobdw
czekoladowanych
dostosowuje warunki
przechowywania wyrobdéw
cukierniczych trwatych-
wyrobow wschodnich,
karmelkéw, pomadek,
drazetek, cukierkéw
pudrowych, suchych
wyrobow cukierniczych,
czekolady i wyrobow
czekoladowanych
klasyfikuje wyroby
cukiernicze

z oswiadczeniem
zywieniowym i zdrowotnym
charakteryzuje wyroby
cukiernicze

suchych wyrobow
cukierniczych, czekolady

i wyrobow
czekoladowanych
poréwnuje warunki
przechowywania wyrobow
cukierniczych trwatych-
wyrobéw wschodnich,
karmelkéw, pomadek,
drazetek, cukierkow
pudrowych, suchych
wyrobow cukierniczych,
czekolady i wyrobow
czekoladowanych

dobiera surowce
cukiernicze, dodatki

i materiaty pomocnicze
stosowane w produkcji
réznych wyrobow
cukierniczych

z oswiadczeniem
zywieniowym i zdrowotnym
analizuje przydatnosc¢
surowcow cukierniczych

i materiatbw pomocniczych
w produkcji roznych
wyrobdw cukierniczych

z oswiadczeniem
zywieniowym i zdrowotnym
poréwnuije etapy produkcji
réznych wyrobéw
cukierniczych

z oswiadczeniem
zywieniowym i zdrowotnym
analizuje schematy
technologiczne produkcji
réznych wyrobéw
cukierniczych

z oswiadczeniem
zywieniowym i zdrowotnym
proponuje metody i techniki

pudrowych, suchych
wyrobéw cukierniczych,
czekolady i wyrobow
czekoladowanych na
podstawie dokumentacji
technologicznej
prezentuje maszyny,
urzadzenia i drobny sprzet
cukierniczy do produkcji
wyrobow cukierniczych
trwatych- wyrobéw
wschodnich, karmelkow,
pomadek, drazetek,
cukierkéw pudrowych,
suchych wyrobow
cukierniczych, czekolady

i wyrobow
czekoladowanych
analizuje warunki
przechowywania wyrobéw
cukierniczych trwatych-
wyrobow wschodnich,
karmelkéw, pomadek,
drazetek, cukierkdéw
pudrowych, suchych
wyrobow cukierniczych,
czekolady i wyrobow
czekoladowanych
weryfikuje cechy
charakterystyczne wyrobow
cukierniczych

z oswiadczeniem
zywieniowym i zdrowotnym
planuje surowce
cukiernicze, dodatki

i materiaty pomocnicze
stosowane

w produkcji wyrobow
cukierniczych

z oswiadczeniem
zywieniowym i zdrowotnym




receptury zapotrzebowanie
na surowce i dodatki
potrzebne do produkcji
nowoczesnych deserow-
ciastek bankietowych
i monoporciji
- oblicza na podstawie
dokumentaciji technologicznej
zapotrzebowanie na materiaty
pomochnicze potrzebne
do produkcji nowoczesnych
deserdw- ciastek
bankietowych i monoporcji
- pobiera z magazynu surowce
i dodatki do produkgiji
nowoczesnych deserow-
ciastek bankietowych
i monoporcji
- odwaza surowce i dodatki
zgodnie z wielkoscig produkciji
- prébuje zorganizowac
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 do produkciji
deserow- ciastek
bankietowych i monoporciji
np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make
- planuje wykonanie czynnosci
podczas sporzgdzania
nowoczesnych deserow-
ciastek bankietowych
i monoporcji
- wymienia urzadzenia,
maszyny i sprzet pomocniczy
do sporzadzenia
nowoczesnych deserow-

procesu technologicznego
przelicza normatyw
surowcowy na podstawie
receptur wyrobow
cukierniczych z
o$wiadczeniem
zywieniowym i zdrowotnym
oblicza zapotrzebowanie na
surowce i dodatki potrzebne
do produkcji wyrobow
cukierniczych

z oswiadczeniem
zywieniowym i zdrowotnym
na podstawie dokumentac;ji
technologicznej

rozréznia maszyny,
urzgdzenia i drobny sprzet
cukierniczy do produkcji
wyrobow cukierniczych z
oswiadczeniem
zywieniowym i zdrowotnym
omawia warunkKi
przechowywania wyrobéw
cukierniczych z
o$wiadczeniem
zywieniowym i zdrowotnym
charakteryzuje surowce do
produkcji nowoczesnych
deserow- ciastek
bankietowych i monoporcji
zgodnie z recepturg
oblicza na podstawie
receptury zapotrzebowanie
na surowce i dodatki
potrzebne do produkciji
nowoczesnych deserow-
ciastek bankietowych

i monoporcji

oblicza na podstawie
dokumentac;ji
technologicznej

z oswiadczeniem
zywieniowym i zdrowotnym
proponuje surowce i dodatki
stosowane w produkcji
wyrobéw cukierniczych

z o$wiadczeniem
zywieniowym i zdrowotnym
stosuje przydatnosc
surowcow i dodatkow

w produkcji wyrobow
cukierniczych

z o$wiadczeniem
zywieniowym i zdrowotnym
omawia etapy produkciji
wyrobow cukierniczych

z o$wiadczeniem
zywieniowym i zdrowotnym
omawia schematy
technologiczne produkc;ji
wyrobéw cukierniczych

z oswiadczeniem
zywieniowym i zdrowotnym
dostosowuje metody

i techniki otrzymywania
wyrobow cukierniczych

z oSwiadczeniem
zywieniowym i zdrowotnym
omawia przyczyny wad
wyrobow cukierniczych

z oswiadczeniem
zywieniowym i zdrowotnym
powstatych w wyniku
niewfasciwie prowadzonego
procesu technologicznego
dostrzega btedy po
przeliczeniu normatywu
surowcowego na podstawie
receptur wyrobdow
cukierniczych z
oswiadczeniem
zywieniowym i zdrowotnym

otrzymywania ciasta

i wyrobow cukierniczych

z oswiadczeniem
zywieniowym i zdrowotnym
analizuje przyczyny wad
ciasta i wyrobow
cukierniczych z
oswiadczeniem
zywieniowym i zdrowotnym
powstate w wyniku
niewtasciwie prowadzonego
procesu technologicznego
dostrzega btedy po
przeliczeniu normatywu
surowcowego na podstawie
receptur réznych wyrobéw
cukierniczych z
o$wiadczeniem
zywieniowym i zdrowotnym
dostrzega btedy po
przeliczeniu normatywu
surowcowego na podstawie
receptur réznych ciast

i wyrobéw cukierniczych

z oswiadczeniem
zywieniowym i zdrowotnym
i poprawia je

planuje i poréwnuje
zapotrzebowanie na
surowce i dodatki potrzebne
do produkcji r6znych ciast

i wyrobow cukierniczych

z oswiadczeniem
zywieniowym i zdrowotnym
na podstawie dokumentacji
technologicznej

poréwnuje maszyny,
urzadzenia i drobny sprzet
cukierniczy do produkciji
réznych ciast i wyrobéw
cukierniczych z

analizuje sposob
przygotowania surowcow

i dodatkéw do produkg;ji
wyrobéw cukierniczych

z oswiadczeniem
zywieniowym i zdrowotnym
poréwnuje przydatnosc
surowcow cukierniczych,
dodatkéw i materiatow
pomocniczych stosowanych
w produkcji wyrobow
cukierniczych

z oswiadczeniem
zywieniowym i zdrowotnym
planuje etapy produkciji
wyrobow cukierniczych

z oswiadczeniem
zywieniowym i zdrowotnym
wyjasnia wptyw operacji
technologicznych na jakosc¢
réznych wyrobow
cukierniczych

z oswiadczeniem
zywieniowym i zdrowotnym
okresla parametry procesu
technologicznego w celu
zapewnienia najlepszej
wyrobow cukierniczych

z oswiadczeniem
zywieniowym i zdrowotnym
wskazuje CCP

w schematach
technologicznych produkcji
wyrobow cukierniczych

z oswiadczeniem
zywieniowym i zdrowotnym
poréwnuje metody i techniki
otrzymywania wyrobow
cukierniczych

z oswiadczeniem
zywieniowym i zdrowotnym




ciastek bankietowych
i monoporcji

- sporzgdza nowoczeshe
desery- ciastka bankietowe
i monoporcje jedng metodg
zgodnie z recepturg
i schematem czynnoéci
technologicznych

- sporzadza nowoczesne
desery- ciastka bankietowe
i monoporcje
z wykorzystaniem urzgadzen,
maszyn i sprzetu
pomocniczego

- ocenia organoleptycznie jakos¢
sporzgdzanych nowoczesnych
deserdw- ciastek bankietowych
i monoporcji na réznych etapach
produkciji

- okresla przydatno$é
materiatdw pomocniczych
do produkcji nowoczesnych
deserdw- ciastek
bankietowych i monoporc;ji

- oblicza wydajnos¢
nowoczesnych deserow

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzgdzania jakoscig
i zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas
produkcji nowoczesnych
deserow- ciastek bankietowych
i monoporcji
- 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

zapotrzebowanie

na materiaty pomocnicze
potrzebne do produkciji
nowoczesnych deseréw-
ciastek bankietowych

i monoporcji

prawidiowo odwaza
surowce i dodatki zgodnie
z wielkoscig do produkcji
nowoczesnych deseréw-
ciastek bankietowych

i monoporcji

planuje wykonanie
czynnosci podczas
sporzgdzania
nowoczesnych deserow-
ciastek bankietowych

i monoporcji

rozréznia urzgdzenia,
maszyny i sprzet
pomocniczy do
sporzgdzenia
nowoczesnych deseréw-
ciastek bankietowych

i monoporcji

poprawnie wykonuje
nowoczesne desery- ciastka
bankietowe i monoporciji
wybrang metodg zgodnie

Z recepturg i schematem
czynnosci technologicznych
poprawnie wykonuje
nowoczesne desery- ciastka
bankietowe i monoporciji

z wykorzystaniem urzadzen,
maszyn i sprzetu
pomocniczego

ocenia organoleptycznie jakos¢
sporzagdzanych nowoczesnych
deseréw- ciastek
bankietowych i monoporcji
na réznych etapach produkgji
okresla przydatnos$é
materiatdw pomocniczych

dostrzega btedy
obliczonego
zapotrzebowania na
surowce i dodatki potrzebne
do produkcji wyrobow
cukierniczych z
oswiadczeniem
zywieniowym i zdrowotnym
na podstawie dokumentac;ji
technologicznej

dobiera maszyny,
urzgdzenia i drobny sprzet
cukierniczy do produkgciji
wyrobéw cukierniczych

z oswiadczeniem
zywieniowym i zdrowotnym
- dostosowuje warunki
przechowywania wyrobéw
cukierniczych z
oswiadczeniem
zywieniowym i zdrowotnym
dobiera surowce do
produkcji nowoczesnych
deserdw- ciastek
bankietowych i monoporcji
zgodnie z recepturg
proponuje surowce do
produkcji nowoczesnych
deserow- ciastek
bankietowych i monoporcji
zgodnie z recepturg
dostrzega btedy
obliczonego
zapotrzebowania na
surowce i dodatki potrzebne
do produkcji nowoczesnych
deserdw- ciastek
bankietowych i monoporcji
na podstawie receptury
dostrzega btedy
obliczonego

oswiadczeniem
zywieniowym i zdrowotnym
poréwnuje warunki
przechowywania réznych
ciast i wyrobow
cukierniczych z
oswiadczeniem
zywieniowym i zdrowotnym
dobiera_surowce do
produkcji nowoczesnych
deserdw- ciastek
bankietowych i monoporcji
zgodnie z recepturg
analizuje obliczone
zapotrzebowania na
surowce i dodatki potrzebne
do produkcji nowoczesnych
deserdw- ciastek
bankietowych i monoporciji
na podstawie receptury
analizuje obliczone
zapotrzebowanie

na materiaty pomocnicze
potrzebne do produkc;ji
nowoczesnych deserow-
ciastek bankietowych

i monoporcji

na podstawie dokumentacji
technologicznej
prawidiowo odwaza surowce
i dodatki zgodnie

z wielkoscig do produkcji
nowoczesnych deserow--
ciastek bankietowych

i monoporcji

analizuje zaplanowane
wykonanie czynnosci
podczas sporzadzania
nowoczesnych deserow
dobiera urzgdzenia,
maszyny i sprzet

analizuje przyczyny wad
wyrobow cukierniczych

z odwiadczeniem
zywieniowym i zdrowotnym
powstatych w wyniku
niewtasciwie prowadzonego
procesu technologicznego
weryfikuje btedy po
przeliczeniu normatywu
surowcowego na podstawie
receptur wyrobow
cukierniczych

z oswiadczeniem
zywieniowym i zdrowotnym
ocenia obliczone
zapotrzebowanie na
surowce i dodatki potrzebne
do produkcji wyrobow
cukierniczych

z oswiadczeniem
zywieniowym i zdrowotnym
na podstawie dokumentacji
technologicznej

prezentuje maszyny,
urzadzenia i drobny sprzet
cukierniczy do produkgciji
wyrobdow cukierniczych

z oSwiadczeniem
zywieniowym i zdrowotnym
analizuje warunki
przechowywania wyrobdow
cukierniczych z
oswiadczeniem
zywieniowym i zdrowotnym
analizuje surowce do
produkcji nowoczesnych
deserow- ciastek
bankietowych i monoporcji
zgodnie z recepturg
ocenia i weryfikuje btedy
obliczonego




zawodowych

do produkcji nowoczesnych
deserow- ciastek
bankietowych i monoporcji
prawidtowo stosuje zasady

i procedury okreslone w
systemach zarzgdzania
jakoscig i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas produkgcii
nowoczesnych deserow-
ciastek bankietowych

i monoporcji

prawidiowo oblicza
wydajnos¢ nowoczesnych
deserow- ciastek
bankietowych i monoporc;ji
przeprowadza prace
konserwacyjne

zgodnie z instrukcjg obstugi
maszyn, urzadzen
stosowanych w zakfadzie
produkcji wyrobéw
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

zapotrzebowania

na materiaty pomocnicze
potrzebne do produkcji
nowoczesnych deseréw-
ciastek bankietowych

i monoporcji

na podstawie dokumentac;ji
technologicznej
prawidiowo odwaza
surowce i dodatki zgodnie
z wielkoscig do produkcji
nowoczesnych deseréw-
ciastek bankietowych

i monoporcji

prawidiowo planuje
wykonanie czynnosci
podczas sporzgdzania
nowoczesnych deseréw-
ciastek bankietowych

i monoporcji

dobiera urzgdzenia,
maszyny i sprzet
pomocniczy do
sporzgdzenia
nowoczesnych deserow-
ciastek bankietowych

i monoporcji

omawia poprawnie
wykonane nowoczesne
desery- ciastka bankietowe
i monoporcji wybrang
metodg zgodnie

z recepturg i schematem
czynnosci technologicznych
omawia poprawnie
wykonane nowoczesne
desery- ciastka bankietowe
i monoporcji

z wykorzystaniem
urzgdzen, maszyn i sprzetu
pomocniczego

prawidtowo ocenia

pomochiczy do
sporzadzenia nowoczesnych
deserow- ciastek
bankietowych i monoporciji
prezentuje sporzgdzone
nowoczesne desery- ciastka
bankietowe i monoporcji
wybrang metodg zgodnie

z recepturg i schematem
czynno$ci technologicznych
prezentuje sporzgdzone
nowoczesne desery- ciastka
bankietowe i monoporc;ji

z wykorzystaniem urzgdzen,
maszyn i sprzetu
pomocniczego

poréwnuje organoleptycznie
jakos¢ sporzadzanych
nowoczesnych deseréw-
ciastek bankietowych

i monoporcji na réznych
etapach produkgciji

analizuje przydatnosc¢
materiatdw pomocniczych
do produkcji nowoczesnych
deseréw- ciastek
bankietowych i monoporcji
weryfikuje oceniong
wydajnosé nowoczesnych
deserow- ciastek
bankietowych i monoporcji
analizuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzgdzania jakoscig

i zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego Zywnosci
podczas produkgji
nowoczesnych deseréw-
ciastek bankietowych

i monoporciji

wykazuje sie kreatywnoscig
podczas wykonywania
zadan zawodowych

zapotrzebowania na
surowce i dodatki potrzebne
do produkcji nowoczesnych
deserow- ciastek
bankietowych i monoporcji
na podstawie receptury
ocenia i weryfikuje btedy
obliczonego
zapotrzebowania

na materiaty pomocnicze
potrzebne do produkciji
nowoczesnych deserow-
ciastek bankietowych

i monoporgciji

na podstawie dokumentacji
technologicznej
prezentuje urzgdzenia,
maszyny i sprzet
pomocniczy do
sporzadzenia
nowoczesnych deserow -
ciastek bankietowych

i monoporcji

dobiera parametry
technologiczne
sporzgdzania
nowoczesnych deserow-
ciastek bankietowych

i monoporcji

koryguje niekorzystne
zmiany w poszczegolnych
fazach procesu
technologicznego
nowoczesnych deserow-
ciastek bankietowych

i monoporcji zgodnie

z oceng organoleptyczng
monitoruje wydajnosé
nowoczesnych deserow-
ciastek bankietowych

i monoporcji

analizuje przydatnos¢
materiatdw pomocniczych




organoleptycznie jakos¢
sporzadzanych nowoczesnych
deserdw- ciastek
bankietowych i monoporcji
na réznych etapach produkgcii
- stosuje przydatnosc
materiatdw pomocniczych
do produkcji nowoczesnych
deserow- ciastek
bankietowych i monoporcji
- poréwnuje oceniong
wydajnos¢ nowoczesnych
deserdw- ciastek
bankietowych i monoporgc;ji
- dostosowuje zasady
i procedury okreslone
w systemach zarzadzania
jakoscig i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas produkciji
nowoczesnych deserow-
ciastek bankietowych
i monoporcji
- wykazuje sie kreatywnoscig
podczas wykonywania
zadan zawodowych

do produkcji nowoczesnych
deserow- ciastek
bankietowych i monoporciji

- wykazuje sie kreatywnoscig

podczas wykonywania
zadan zawodowych

- wykazuje sie otwartoscig

na zmiany, gtéwnie
w zakresie innowacji
technologicznych

- aktualizuje wiedze
i doskonali umiejetnosci
zawodowe

Dziat programowy:

lll. Dekorowanie wyrobéw cukierniczych

- wymienia surowce
i potprodukty stosowane do
dekoracji wyrobéw
cukierniczych

- wymienia tworzywa
dekoracyjne

- klasyfikuje tworzywa
dekoracyjne

- wyszczegolnia urzadzenia
i drobny sprzet stosowany do
dekorowania wyrobow
cukierniczych

—-wymienia zasady i techniki
dekorowania wyrobéw
cukierniczych

- wykonuje dekoracje wyrobu

- charakteryzuje surowce
i potprodukty stosowane do
dekoracji wyrobéw
cukierniczych

-charakteryzuje tworzywa

sztuczne

- poréwnuje urzgdzenia i drobny
sprzet stosowany do
dekorowania wyrobow
cukierniczych

- rozrdznia sposoby i techniki
dekorowania do wyrobu
cukierniczego

- wykonuje dekoracje wyrobu

cukierniczego z

uwzglednieniem jednej metody

- planuje surowce
i potprodukty stosowane do
dekoracji wyrobow
cukierniczych
- rozpoznaje tworzywa
sztuczne
- stosuje przydatnos¢ surowcow
i potproduktow stosowanych
do dekoracji
- dobiera urzgdzenia i drobny
sprzet stosowany do
dekorowania wyrobow
cukierniczych
- planuje sposoby i techniki
dekorowania do wyrobu
cukierniczego

dobiera surowce

i potprodukty stosowane do
dekoracji wyrobow
cukierniczych

dobiera tworzywa
dekoracyjne

okres$la przydatnos$é
surowcow i potproduktow
stosowanych do dekoracji
rozroznia urzadzenia

i drobny sprzet stosowany
do dekorowania wyrobéw
cukierniczych

dobiera sposoby i techniki
dekorowania do wyrobu
cukierniczego

- planuje surowce
i potprodukty stosowane do
dekoracji wyrobéw
cukierniczych

- poréwnuje tworzywa
sztuczne

- okresla przydatnosé
surowcow i potproduktow
stosowanych do dekoracji
wyrobow cukierniczych

- proponuje urzgdzenia
i drobny sprzet stosowany do
dekorowania wyrobéw
cukierniczych

- analizuje sposoby i techniki
dekorowania do wyrobu




cukierniczego z uwzglednieniem
jednej metody i techniki

i techniki

- wykonuje dekoracje wyrobu
cukierniczego z
uwzglednieniem réznych
trendéw, metod i technik

- poréwnuje dekoracje wyrobu
cukierniczego z
uwzglednieniem réznych
trendéw, metod i technik

cukierniczego

- projektuje dekoracje wyrobu
cukierniczego

z uwzglednieniem réznych
trendéw, metod i technik

Dziat programowy:
IV. Konfekcjonowanie

- definiuje pojecie
konfekcjonowania wyrobéw
cukierniczych

- wymienia sposoby
konfekcjonowania wyrobow
cukierniczych

- wylicza etapy procesu
konfekcjonowania wyrobéw
cukierniczych

- wymienia urzgdzenia do
konfekcjonowania
i pakowania wyrobéw
cukierniczych

- definiuje pojecie
konfekcjonowania wyrobéw
cukierniczych

- omawia sposoby
konfekcjonowania wyrobow
cukierniczych

- charakteryzuje etapy procesu
konfekcjonowania wyrobéw
cukierniczych

- charakteryzuje urzadzenia do
konfekcjonowania
i pakowania wyrobéw
cukierniczych

- definiuje pojecie
konfekcjonowania wyrobdéw
cukierniczych

- prezentuje sposoby
konfekcjonowania wyrobow
cukierniczych

- uzasadnia celowos$c¢
konfekcjonowania wyrobow
cukierniczych

- poréwnuje etapy procesu
konfekcjonowania wyrobéw
cukierniczych

- rozréznia urzgdzenia do
konfekcjonowania
i pakowania wyrobéw
cukierniczych

- definiuje pojecie
konfekcjonowania wyrobéw
cukierniczych

- proponuje sposoby
konfekcjonowania wyrobow
cukierniczych

- analizuje etapy procesu
konfekcjonowania wyrobéw
cukierniczych

- poréwnuje urzgdzenia do
konfekcjonowania
i pakowania wyrobow
cukierniczych

- charakteryzuje sposoby
konfekcjonowania wyrobdéw
cukierniczych

- wskazuje sposoby
konfekcjonowania wyrobow
cukierniczych w zaleznosci od
ich asortymentu i wiasciwosci

- monitoruje etapy procesu
konfekcjonowania wyrobéw
cukierniczych

- analizuje urzadzenia do
konfekcjonowania
i pakowania wyrobdéw
cukierniczych

Dziat programowy:

V. Magazynowanie surowcow, potproduktow, dodatkéw, materiatdw pomocniczych i wyrobéw cukierniczych




- wymienia czynniki wptywajgce
na jakos¢ przechowywanych
surowcow, potproduktéw
i wyrobow cukierniczych

- wylicza zasady i warunki
magazynowania surowcow,
potproduktéw i wyrobow
cukierniczych

- zna sposoby magazynowania
surowcow, potproduktéw
i wyrobow cukierniczych

- wymienia warunki
magazynowania surowcow,
potproduktéw i wyrobow
cukierniczych

—wymienia rodzaje
dokumentéw magazynowych
stosowanych
w magazynach surowcow,
potproduktéw, dodatkow
i wyrobow cukierniczych

- wylicza urzadzenia do
przechowywania w zalezno$ci
od asortymentu surowcow,
potproduktéw i wyrobdw
cukierniczych

- wypetnia podstawowe
dokumenty magazynowe

wskazuje czynniki
wptywajgce na jakosé
przechowywanych
surowcow, potproduktow

i wyrobow cukierniczych
omawia zasady i warunki
magazynowania surowcow,
potproduktéw i wyrobow
cukierniczych
charakteryzuje sposoby
magazynowania surowcow,
potproduktdw i wyrobow
cukierniczych

przestrzega warunkow
magazynowania surowcow,
potproduktéw i wyrobow
cukierniczych

wymienia skutki
nieprzestrzegania
warunkdéw zapewniajgcych
trwatos¢ przechowywanych
surowcow, poétproduktow,
dodatkéw, materiatéw
pomocniczych, wyrobdéw
cukierniczych

omawia urzgdzenia do
przechowywania w
zalezno$ci od asortymentu
surowcow, potproduktéw

i wyrobdéw cukierniczych
rozréznia dokumentacje
magazynowg

- charakteryzuje czynniki
wptywajgce na jakosé
przechowywanych surowcow,
potproduktéw i wyrobow
cukierniczych

- okresla zasady i warunkKi
magazynowania surowcow,
potproduktéw i wyrobow
cukierniczych

- rozrdznia sposoby
magazynowania surowcow,
potproduktéw i wyrobow
cukierniczych

- prawidiowo przestrzega
warunkow magazynowania
surowcow, potproduktow
i wyrobow cukierniczych

- omawia skutki

nieprzestrzegania warunkéw
zapewniajgcych trwatosé
przechowywanych surowcow,
potproduktow, dodatkéw,
materiatdw pomocniczych,
wyrobow cukierniczych

- rozréznia urzgdzenia do
przechowywania w zaleznosci
od asortymentu surowcow,
potproduktéw i wyrobow
cukierniczych

- poréwnuje dokumentacije

magazynowg

- rozréznia czynniki wptywajgce
na jakos¢ przechowywanych
surowcow, potproduktéw
i wyrobéw cukierniczych

- poréwnuje zasady i warunki
magazynowania surowcow,
potproduktow i wyrobow
cukierniczych

- dobiera sposoby
magazynowania surowcow,
potproduktoéw i wyrobow
cukierniczych

- dostosowuje warunki
magazynowania surowcow,
potproduktow i wyrobow
cukierniczych

- dostrzega skutki

nieprzestrzegania warunkow
zapewniajgcych trwato$é
przechowywanych surowcow,
potproduktow, dodatkow,
materiatdw pomocniczych,
wyrobéw cukierniczych

- proponuje urzgdzenia do
przechowywania w zaleznosci
od asortymentu surowcow,
potproduktéw i wyrobdéw
cukierniczych

- prawidtowo wypetnia
dokumentacje magazynowg

proponuje czynniki wptywajgce

na jakos¢ przechowywanych

surowcow, potproduktow

i wyrobow cukierniczych

- monitoruje zasady i warunki
magazynowania surowcow,
potproduktéw i wyrobow
cukierniczych

- weryfikuje sposoby
magazynowania surowcow,
potproduktéw i wyrobow
cukierniczych

- monitoruje warunki
magazynowania surowcow,
potproduktéw i wyrobow
cukierniczych

- identyfikuje skutki

nieprzestrzegania warunkéw

zapewniajgcych trwatosé

przechowywanych surowcow,

potproduktow, dodatkéw,

materiatdw pomocniczych,

wyrobéw cukierniczych

- poréwnuje urzadzenia do
przechowywania w zalezno$ci
od asortymentu surowcow,
potproduktéw i wyrobdw
cukierniczych

- dobiera dokumenty do
wykonywanych czynnosci
magazynowych

- analizuje dokumentacje
magazynowg




