WYMAGANIA EDUKACYJNE DLA ZAWODU CUKIERNIK Z PRZEDMIOTU — TECHNOLOGIE PRODUKCJI CUKIERNICZEJ.
Uczen w wyniku procesu uczenia sie — nauczania otrzymuje ocene:

Dziat dopuszczajgcy dostateczny dobry bardzo dobry celujacy
I. Podstawy przemystu - definiuje pojecia: norma, - okresla rodzaje aktéow - charakteryzuje przepisy - analizuje przepisy prawa w - dokonuje pomiaru
Sspozywczego. normalizacja, receptura prawnych obowigzujgcych w prawne obowigzujgce w zaktadzie przetworstwa temperatury, wilgotnosci,

cukiernicza; ocena
organoleptyczna, analiza
sensoryczna;

- wymienia rodzaje aktéw
prawnych obowigzujgcych w
produkcji wyrobow
spozywczych;

- wymienia i nazywa
systemy jakosci;

- klasyfikuje sktadniki
zywnosci;

- dokonuje podziatu
drobnoustrojow;

- wymienia metody
utrwalania zywnosci;

- definiuje pojecia: wartosc
odzywcza, kalorycznai
energetyczna zywnosci;

- wymienia rodzaje
fermentacji zachodzacych w
produktach zywnosciowych;

produkcji wyrobéw
cukierniczych;

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

- rozréznia zagrozenia w
procesie produkcji zywnosci;
- charakteryzuje sktadniki
zZywnosci, poszczegdlne grupy
drobnoustrojow; metody
utrwalania zywnosci,
fermentacje zachodzace w
Zywnosci;

- wyjasnia, ktére sktadniki
pokarmowe decyduje o
wartosci odzywczej i kalorycznej
produktéw zywnosciowych;

- wyjasnia wskazniki wartosci
energetycznej produktow
zywnosciowych;

- wskazuje warunki
prowadzenia oceny
organoleptycznej;

produkcji wyrobéw
cukierniczych;

- identyfikuje zagrozenia dla
srodowiska ze strony
zaktaddw przetworstwa
spozywczego;

- oblicza zuzycie surowcow w
recepturze cukierniczej;

- okresla zagrozenia dla
srodowiska ze strony
zaktaddéw przemystu
spozywczego;

- okresla szkodliwe i
pozyteczne dziatanie
drobnoustrojow w
przetworstwie spozywczym;
- wyjasnia zmiany
biochemiczne,
fizykochemiczne i
mikrobiologiczne zachodzace
podczas produkcji i
przechowywania zywnosci;

- wskazuje zastosowanie
metod utrwalania zywnosci
w przetworstwie
spozywczym;

- oblicza wartos¢ kalorycznag
pojedynczych wyrobdow
cukierniczych;

spozywczego;

- wskazuje krytyczne punkty
kontroli w procesie produkgji
zZywnosci;

- wskazuje sposoby
korygowania nieprawidtowego
przebiegu procesu produkcji
zywnosci zgodnie z zasadami
GMP, GHP i HACCP;

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

- analizuje zmiany
biochemiczne, fizykochemiczne
i mikrobiologiczne zachodzace
podczas produkcji i
przechowywania zywnosci;

- proponuje sposoby
zapobiegania niekorzystnym
zmianom biochemicznym,
fizykochemicznym i
mikrobiologicznym,
zachodzacym podczas
produkcji i przechowywania
Zywnosci;

- okres$la wptyw zastosowanej
metody utrwalania na jakosc i
trwatos¢ zywnosci;

- oblicza zawartos¢
energetyczng i iloSci
sktadnikow odzywczych
przyktadowych wyrobow
cukierniczych na podstawie
tabel sktadu i wartosci

cisnienia za pomocg
aparatury kontrolno
pomiarowej w
pomieszczeniach
produkcyjnych;

- przeprowadza ocene
organoleptyczna
surowcow cukierniczych
dostarczonych do
produkcji zgodnie z
ustalonymi zasadami;

- proponuje nowe
rozwigzania dotyczace
zapobiegania szkodliwosci
oddziatywania
drobnoustrojéw na
produkty zywnosSciowe;
- analizuje metody
utrwalania zywnosci za
posrednictwem
promieniowania
jonizujgcego, paskalizacji i
metod mechanicznych;




odzywczej produktow
spozywczych;

1. Surowce, dodatki do
zywnosci i materiaty
pomocnicze stosowane
w produkgcji cukierniczej.

- rozrdznia surowce
cukiernicze, dodatki do
zywnosci, materiaty
pomocnicze stosowane
w produkcji cukierniczej;
- klasyfikuje surowce
cukiernicze, dodatki do
zywnosci i materiaty
pomocnicze stosowane
w produkcji cukierniczej;
- okresla przydatnos¢
surowcow cukierniczych
cukrowych, owocéw i ich
potprzetwordw i
przetwordw, surowcéw
macznych, ttuszczow
roslinnych i zwierzecych;
- wymienia substancje
dodatkowe stosowane
w produkgcji cukierniczej;
- wymienia opakowania
stosowane do pakowania
wyrobdw cukierniczych;

- przeprowadza ocene
organoleptyczng surowcow
cukierniczych przeznaczonych
do produkcji wyrobdéw
cukierniczych zgodnie z
ustalonymi zasadami;

- wyjasnia etapy technologiczne
potproduktédw cukierniczych:
cukru, syropow cukrowych,
mioddéw naturalnego i
sztucznego, surowcow
macznych —rézne rodzaje mak;
ttuszczéw roslinnych — olejow ,
margaryny, kakaowego,
kokosowego i in. oraz
zwierzecych: masta,
potprzetwordw i przetworow
owocowych: pulp, moszczy,
sokow, marmolady, dzemu
powidetiin.;

- podaje przyktady
zastosowania przetworéw

w produkgji ciast;

- dzieli substancji dodatkowe
stosowane

w produkcji wyrobow
cukierniczych;

- podaje przyktady opakowan
wykonanych z réznych rodzajéw
materiatow;

- ocenia organoleptycznie
przydatnosc surowcoéw
cukierniczych
przeznaczonych do produkcji
wyrobdw cukierniczych;

- charakteryzuje procesy
produkcyjne poétproduktdw
cukierniczych: cukru,
syropow cukrowych,
mioddéw naturalnego i
sztucznego, surowcow
macznych: maki pszennej,
kukurydzianej, ziemniaczanej
iin., ttuszczéw roslinnych:
olejow , margaryny,
kakaowego, kokosowego i in.
oraz zwierzecych: masta,
potprzetwordw i przetworow
owocowych: pulp, moszczy,
sokow, marmolady, dzemu,
powidetiin.;

- przeprowadza ocene
jakosci surowcow i
potproduktéw cukierniczych
przeznaczonych do produkgcji
wyrobdw cukierniczych;

- wyjasnia potrzebe
stosowania owocow w
wyrobach ciastkarskich;

- wymienia przyktady
zastosowania
poszczegdlnych przetworow
w produkgcji ciast;

- zna cel stosowania
substancji dodatkowych;

- podaje funkcje opakowan
Zywnosci;

- analizuje etapy
technologiczne pétproduktéw
cukierniczych;

- okresla parametry proceséw
produkcyjnych pétproduktow
cukierniczych: cukru, syropéw
cukrowych, miodéw
naturalnego i sztucznego,
surowcéw macznych: maki
pszennej, kukurydzianej,
ziemniaczanej i in., ttuszczéw
roslinnych —olejéw ,
margaryny, kakaowego,
kokosowego i in. oraz
zwierzecych: masta,
potprzetwordw i przetworow
owocowych: pulp, moszczy,
sokow, marmolady, dzemu,
powidetiin.;

- wymienia kryteria jakie musza
spetnia¢ opakowania zywnosci;
- przyporzadkowuje
poszczegdlne owoce do
wyrobdw ciastkarskich;
-charakteryzuje poszczegdlne
rodzaje potprzetwordw;

- charakteryzuje substancje
dodatkowe w produkgji ciast;

- dokonuje interpretacji
wynikéw oceny jakosci
surowcow i potproduktow
cukierniczych
przeznaczonych do
produkcji wyrobéw
cukierniczych na
podstawie
obowigzujacych procedur;

lll. Proces technologiczny
potproduktéw i gotowych
wyrobdw cukierniczych.

- wymienia rodzaje kremow
(grzane, zaparzane,
gotowane, sporzadzane na

- wymienia sktadniki kremow;
- wymienia sktadniki masy
serowej, makowej i kajmaku;

- wymienia etapy
sporzgdzania dwdch
wybranych rodzajow

- opisuje etapy sporzadzania
kremow;
- wymienia zastosowanie

- tworzy propozycje
nowych wyrobdw z
wykorzystaniem znanych




zimno, musy, gotowe kremy
lub ich komponenty);

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

- wymienia rodzaje lukrow
(glazur);

- wymienia sktadniki ciasta
drozdzowego
sporzgdzanego metoda
jednofazowa i dwufazowsg;

- wymienia skfadniki ciasta
kruchego i pétkruchego,
francuskiego,
potfrancuskiego,
biszkoptowego,
biszkoptowo —
ttuszczowego, parzonego,
zbijanego, piernikowego,
bezowego, waflowego;

- podaje sktadniki niezbedne
do produkcji lodow;

- wymienia wyroby
czekoladowe, wschodnie;

- rozpoznaje nowoczesne
desery np.: monoporcje itp.;

- wymienia sktadniki lukréw;

- podaje przyktady
zastosowania lukrow;

- wskazuje masy zastepcze
marcepanowe;

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

kremdw (grzane, zaparzane,
gotowane, sporzadzane na
zimno, musy, gotowe kremy
lub ich komponenty);

- wymienié etapy
sporzgdzania masy serowej,
makowej, grylazowej,
orzechowej, migdatowej,
kokosowej) i kajmaku;

- wymienia etapy
sporzadzania lukru;

- wymieniac etapy produkgcji
masy marcepanowe;j i jej
pochodnych (zastepczych)
mas;

- wymienia w prawidfowej
kolejnosci podstawowe
etapy sporzadzania ciasta
drozdzowego, kruchego,
potkruchego, francuskiego,
poétfrancuskiego,
biszkoptowego, biszkoptowo
— ttuszczowego, parzonego,
zbijanego, piernikowego,
bezowego, waflowego,
lodow, deserow;

kremow;

- opisuje technologie
sporzadzania mas;

- podaje przyktady
zastosowania mas;

- opisuje technologie
sporzadzania lukrow
poszczegdlnych rodzajow ciast;
- podaje temperature wypieku
poszczegdlnych rodzajow ciast;
- charakteryzuje poszczegdlne
rodzaje ciast (kolor,
konsystencja );

- podaje przyktady
zastosowania ciasta kruchego,
potkruchego i drozdzowego,
francuskiego, pétfrancuskiego,
biszkoptowego, biszkoptowo —
ttuszczowego, parzonego,
zbijanego, piernikowego,
bezowego, waflowego;

- wymienia asortyment
wyrobdw z ciasta kruchego,
potkruchego drozdzowego,
francuskiego, pétfrancuskiego,
biszkoptowego, biszkoptowo —
ttuszczowego, parzonego,
zbijanego, piernikowego,
bezowego, waflowego;

- charakteryzuje desery,
wyroby czekoladowe;
wschodnie;

mas, dodatkdéw, ciast oraz
technik wykonania i
zdobienia;

- wskazuje wady kremoéw,
mas, ciast i ich wyrobow;
- wskazuje sposoby
naprawienia skutkdw
powstawania wad;

IV. Powtdrzenie
wiadomosci z przedmiotu
oraz analiza zadan
egzaminacyjnych.

*doskonali swojg wiedze i umiejetnosci z technologii produkcji cukierniczej poprzez powigzanie teorii z praktyka; korelacji miedzy przedmiotowej;
Rozwigzywanie zadan egzaminacyjnych — testéw, analiza zadan egzaminacyjnych praktycznych, pytan do czesci ustnej egzaminu.
Powtdrzenie majace na celu przygotowanie do egzaminu zawodowego / czeladniczego.

Opracowata: Agnieszka Gorzawska




