Kwalifikacyjny kurs zawodowy w kwalifikacji —
T.4 produkcja wyrobow cukierniczych
w zawodzie: cukiernik 751201

1. Cele ksztalcenia w zawodzie.
Kursant bedzie przygotowany do wykonywania nastepujacych zadan zawodowych:

1) obstugiwania maszyn 1 urzadzen stosowanych w produkcji wyrobow cukierniczych;
2) sporzadzania potproduktow cukierniczych;

3) sporzadzania gotowych wyrobow cukierniczych;

4) dekorowania wyrobow cukierniczych.

2. Efekty ksztalcenia.

Do wykonywania wyzej wymienionych zadan zawodowych niezbedne jest osiggnigcie
zakladanych efektow ksztalcenia, na ktore sktadaja sig:
1) efekty ksztalcenia wspdlne dla wszystkich zawodow:

e Dbezpieczenstwo 1 higiena pracy;

e podejmowanie i prowadzenie dzialalnosci gospodarczej;

e jezyk obcy ukierunkowany zawodowo;

e kompetencje personalne i1 spoleczne;

e organizacja pracy matych zespotow.
2) efekty ksztalcenia dla zawodow w ramach obszaru turystyczno-gastronomicznego;
Kursant:
1) stosuje przepisy prawa dotyczace produkcji wyrobdw spozywczych;
2) okresla warto$¢ odzywcza produktow spozywczych;
3) wyjasnia rol¢ drobnoustrojow w produkcji wyrobow spozywczych;
4) charakteryzuje zmiany biochemiczne, fizykochemiczne 1 mikrobiologiczne zachodzace
podczas produkcji 1 przechowywania wyrobow spozywczych;
5) rozrdznia metody utrwalania zywnosci 1 okresla ich wptyw na jako$¢ 1 trwato$¢ wyrobow
spozywczych;
6) interpretuje rysunki techniczne i schematy maszyn 1 urzadzen stosowanych w produkcji
wyrobow spozywczych;
7) rozrdznia cze¢sci oraz zespoty maszyn 1 urzadzen;
8) rozrdznia maszyny 1 urzadzenia stosowane w produkcji wyroboéw spozywczych;
9) postuguje si¢ instrukcjami obstugi maszyn stosowanych w produkcji oraz dokumentacja
technologiczng;
10) rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zakladach przetworstwa spozywczego;
11) rozpoznaje urzadzenia do uzdatniania wody, oczyszczania $sciekoOw 1 powietrza oraz
urzadzenia energetyczne;
12) postuguje si¢ aparaturg kontrolno-pomiarowg stosowang w przetworstwie spozywczym,;
13) okresla zagrozenia dla srodowiska zwigzane z przemystlowym przetworstwem zywnosci
1 sposoby zapobiegania tym zagrozeniom;
14) identyfikuje zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci 1 monitoruje krytyczne punkty kontroli
w procesach produkcji oraz podejmuje dzialania korygujace zgodnie z zasadami GHP
(ang. Good Hygiene Practice), zasadami GMP (ang. Good Manufacturing Practice)
1 systemem HACCP (ang. Hazard Analysis and Critical Control Point);



15) stosuje programy komputerowe wspomagajace wykonywanie zadan.
3) efekty ksztalcenia wlasciwe dla kwalifikacji:T.4-produkcja wyrobow cukierniczych.

1. Magazynowanie surowcow cukierniczych.

Kursant :

1) rozpoznaje surowce cukiernicze, dodatki do Zywnosci oraz materialty pomocnicze do
produkcji cukierniczej;

2) przyjmuje dostawy surowcow 1 potproduktéw cukierniczych zgodnie z procedurami;
3) przestrzega zasad oceny organoleptycznej surowcoOw cukierniczych;

4) ocenia jako$¢ surowcow cukierniczych;

5) przestrzega zasad rozmieszczania surowcoOw 1 potproduktow cukierniczych oraz warunkow
ich magazynowania;

6) postuguje si¢ sprzetem i aparaturg kontrolno-pomiarowg stosowang w magazynach
surowcOw cukierniczych;

7) obstuguje urzadzenia magazynowe;

8) prowadzi dokumentacje magazynowa;

9) przestrzega procedur zapewnienia jakos$ci zdrowotnej Zywnosci.

2. Wytwarzanie wyrobow cukierniczych.

Kursant:

1) okresla rodzaje wyrobdw cukierniczych oraz sposoby ich sporzadzania;

2) postuguje si¢ dokumentacja technologiczng oraz korzysta z receptur cukierniczych;

3) planuje proces technologiczny produkcji wyrobow cukierniczych;

4) dobiera surowce, dodatki do Zywnosci 1 materiaty pomocnicze do produkcji wyrobow
cukierniczych;

5) przygotowuje surowce, dodatki do zywnosci 1 materialy pomocnicze do produkcji
wyrobow cukierniczych;

6) dobiera maszyny, urzadzenia 1 drobny sprzet cukierniczy do produkcji wyrobow
cukierniczych;

7) obstuguje maszyny 1 urzadzenia stosowane w procesie produkcji cukiernicze;j;

8) przeprowadza ocen¢ organoleptyczng wyrobow cukierniczych w poszczegolnych fazach
procesu technologicznego;

9) sporzadza potprodukty wyrobow cukierniczych i gotowe wyroby cukiernicze;

10) przestrzega Zasad Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP (ang. Good Manufacturing
Practice), Dobrej Praktyki Higienicznej GHP (ang. Good Hygiene Practice) oraz systemu
HACCP (ang. Hazard Analysis and Critical Control Point).

3. Dekorowanie wyrobow cukierniczych i przygotowanie ich do dystrybucji.
Kursant:

1) opracowuje projekty dekoracji wyrobow cukierniczych;

2) dobiera surowce 1 potprodukty do dekoracji wyrobow cukierniczych;

3) dobiera urzadzenia 1 drobny sprzet cukierniczy do dekorowania wyrobdw cukierniczych;
4) postuguje sie sprzetem i urzadzeniami cukierniczymi do dekorowania wyrobow
cukierniczych;

5) wykonuje elementy do dekorowania wyrobow cukierniczych;

6) dekoruje wyroby cukiernicze;

7) dobiera sposoby konfekcjonowania i przechowywania wyrobdw cukierniczych;

8) obstuguje urzadzenia do pakowania 1 konfekcjonowania wyrobow cukierniczych;

9) konfekcjonuje wyroby cukiernicze;

10) dobiera urzadzenia do przechowywania wyrobow cukierniczych;

11) obstuguje urzadzenia do przechowywania wyrobow cukierniczych;



12) magazynuje gotowe wyroby cukiernicze i przygotowuje je do ekspedycji;

13) monitoruje krytyczne punkty kontroli systemu HACCP (ang. Hazard Analysis and
Critical Control Point), ktoére majg wptyw na bezpieczenstwo zdrowotne gotowych wyrobow
cukierniczych.

Placowka organizuje praktyki zawodowe w podmiocie zapewniajagcym rzeczywiste warunki
pracy wilasciwe dla nauczanego zawodu.

3. Minimalna liczba godzin ksztalcenia zawodowego"

Efekty ksztalcenia wspolne dla wszystkich zawodow oraz efekty ksztatcenia wspolne
dla zawoddw w ramach obszaru turystyczno-gastronomicznego stanowiace 350 godz.
podbudowe do ksztatcenia w zawodzie lub grupie zawodow

T.4. Produkcja wyrobdw cukierniczych 650 godz.

YW szkole liczbe godzin ksztatcenia zawodowego nalezy dostosowaé do wymiaru godzin okreslonego

w przepisach w sprawie ramowych planéw nauczania w szkotach publicznych, przewidzianego dla ksztatcenia
zawodowego, zachowujac minimalng liczbg godzin wskazanych w tabeli odpowiednio dla efektow ksztatcenia:
wspoélnych dla wszystkich zawodow 1 wspdlnych dla zawodow w ramach obszaru ksztalcenia stanowigcych
podbudowe do ksztatcenia w zawodzie lub grupie zawodow oraz wtasciwych dla kwalifikacji wyodrebnionych

w zawodzie.

4. Mozliwosci uzyskania dodatkowych kwalifikacji w zawodach w ramach ksztalcenia
obszaru okreslonego w klasyfikacji zawodow szkolnictwa zawodowego.

Absolwent szkoty ksztalcace;j w zawodzie cukiernik po potwierdzeniu
kwalifikacji T.4. Produkcja wyrobow cukierniczych moze uzyska¢ dyplom potwierdzajacy
kwalifikacje w zawodzie technik technologii zywnosci po potwierdzeniu dodatkowo
kwalifikacji T.16. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych oraz
uzyskaniu wyksztalcenia Sredniego.



