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CUKIERNIK 751201
KWALIFIKACJA WYODREBNIONA W ZAWODZIE
SPC.01. Produkcja wyroboéw cukierniczych

CELE KSZTALCENIA
Absolwent szkoly prowadzacej ksztalcenie w zawodzie cukiernik powinien by¢ przygotowany do wykonywania
zadan zawodowych w zakresie kwalifikacji SPC.01. Produkcja wyrobdéw cukierniczych:

1) stosowania maszyn i urzadzen w produkcji wyrobow cukierniczych;

2) magazynowania surowcow, potproduktow i wyroboéw cukierniczych;

3) sporzadzania potproduktow i wyrobow cukierniczych;

4)  wykonywania dekoracji wyrobow cukierniczych.

EFEKTY KSZTALCENIA I KRYTERIA WERYFIKACJI TYCH EFEKTOW
Do wykonywania zadan zawodowych w zakresie kwalifikacji SPC.01. Produkcja wyroboéw cukierniczych

niezbgdne jest osiggniecie nizej wymienionych efektow ksztatcenia:

SPC.01. Produkcja wyrobow cukierniczych

SPC.01.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) rozrdznia pojecia zwigzane z 1) postuguje si¢ terminologia dotyczaca

bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska
wymienia przepisy prawa dotyczace
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska
3) okresla warunki organizacji pracy zapewniajace
wymagany poziom ochrony zdrowia i zycia przed
zagrozeniami wystepujacymi w srodowisku pracy
4) okresla dziatania zapobiegajace wyrzadzeniu
szkéd w Srodowisku
5) opisuje wymagania dotyczace ergonomii pracy
6) rozréznia $rodki gasnicze ze wzgledu na zakres
ich stosowania
wymienia instytucje oraz stuzby dzialajace w
zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska
opisuje zadania i uprawnienia instytucji i stuzb
dzialajacych w zakresie ochrony pracy i ochrony
$rodowiska
wymienia prawa i obowigzki pracodawcy
i pracownika w zakresie bezpieczenstwa i higieny
pracy
2) przewiduje konsekwencje nieprzestrzegania
obowiazkow pracownika i pracodawcy w zakresie
bezpieczenstwa i higieny pracy w produkcji
wyrobow cukierniczych
3) rozpoznaje rodzaje znakow bezpieczenstwa, w
tym znaki informacyjne, znaki ostrzegawcze,
znaki nakazu, znaki zakazu w zaktadach produkcji
wyrobow cukierniczych
4) stosuje si¢ do znakow bezpieczenstwa i higieny
pracy wystepujacych w zaktadach produkcji
wyrobow cukierniczych
wymienia rodzaje czynnikow szkodliwych

bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong
przeciwpozarowa, ochrong srodowiska i
ergonomia 2)

2) rozrdznia zadania i uprawnienia instytucji oraz | 1)
shuzb dziatajacych w zakresie ochrony pracy i
ochrony §rodowiska 2)

3) rozroznia prawa i obowiazki pracownika oraz | 1)
pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa
i higieny pracy

4) okresla skutki oddziatywania czynnikow 1)

szkodliwych i niebezpiecznych na organizm
czlowieka

i niebezpiecznych wystepujacych w produkcji
wyrobow cukierniczych, w tym fizyczne,
chemiczne i biologiczne
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2) rozpoznaje zrodla czynnikow szkodliwych
i niebezpiecznych wystepujacych podczas
produkcji wyrobdw cukierniczych

3) okresla sposoby zapobiegania zagrozeniom
zdrowia lub zycia podczas wykonywania prac
zawodowych w zaktadach produkcji wyrobow
cukierniczych

5)

przestrzega przepiséw prawa dotyczacych
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony §rodowiska w
zaktadach produkcji wyrobow cukierniczych

1) rozréznia znaki informacyjne okreslone w
przepisach prawa dotyczacych bezpieczenstwa i
higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowej

2) identyfikuje zastosowanie gasnic na podstawie
znormalizowanych oznaczen literowych

3) wskazuje zasady zachowania przy produkcji
wyrobow cukierniczych z urzadzeniami
podtaczonymi do sieci elektrycznej

4) okresla zasady ochrony przeciwpozarowej
w zaktadach produkcji wyrobéw cukierniczych

5) wyjasnia zasady prowadzenia gospodarki
odpadami, gospodarki wodno-$ciekowej oraz
w zakresie ochrony powietrza w zaktadach
produkcji wyrobow cukierniczych

6) wyjasnia zasady recyklingu zuzytych surowcoOw
i materiatow pomocniczych

6)

organizuje stanowisko pracy zgodnie

Z wymaganiami ergonomii oraz przepisami
prawa dotyczacymi bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska w produkcji wyrobow
cukierniczych

1) okresla zasady organizacji stanowisk pracy
zwiazanych z uzytkowaniem urzadzen
stosowanych podczas wykonywania prac na
stanowisku w produkcji wyrobow cukierniczych

2) wskazuje wymagania ergonomiczne dla
stanowiska pracy w produkcji wyrobow
cukierniczych

3) obsluguje maszyny i urzadzenia podczas
wykonywania zadan zawodowych zgodnie z
instrukcja obstugi

4) utrzymuje tad i porzadek na stanowisku pracy
w produkcji wyroboéw cukierniczych

7)

przewiduje zagrozenia dla zdrowia lub zycia
cztowieka oraz mienia i srodowiska zwigzane
z wykonywaniem zadan zawodowych

w trakcie produkcji wyrobow cukierniczych

1) rozpoznaje rodzaje zagrozen wystepujacych
podczas produkcji wyrobow cukierniczych

2) wskazuje zrodta zagrozen w produkcji wyrobow
cukierniczych

3) dobiera techniczne $rodki ochrony przed
zagrozeniami w produkcji wyrobow
cukierniczych

4) zapobiega zagrozeniom podczas wykonywania
zadan w produkcji wyrobow cukierniczych

8)

stosuje srodki ochrony indywidualne;j

i zbiorowej podczas wykonywania zadan
zawodowych w trakcie produkcji wyrobow
cukierniczych

1) opisuje srodki ochrony indywidualnej, w tym
rekawice ochronne, okulary, fartuchy ochronne,
stopery, kaski, stosowane podczas wykonywania
zadan zawodowych

2) dobiera $rodki ochrony indywidualnej i
zbiorowej do rodzaju wykonywanych prac w
produkcji wyrobow cukierniczych

3) wykonuje zadania zawodowe w produkcji
wyrobdw cukierniczych z zastosowaniem
srodkow ochrony indywidualnej i zbiorowej

9)

udziela pierwszej pomocy w stanach naglego
zagrozenia zdrowotnego

1) opisuje podstawowe symptomy wskazujace na
stany nagtego zagrozenia zdrowotnego

2) ocenia sytuacj¢ poszkodowanego na podstawie
analizy objawdw obserwowanych u
poszkodowanego
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3)

4)
5)
6)

7)

8)

zabezpiecza siebie, poszkodowanego i miejsce
wypadku

uktada poszkodowanego w pozycji bezpiecznej
powiadamia odpowiednie stuzby

prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w
urazowych stanach nagltego zagrozenia
zdrowotnego, np. krwotok, zmiazdzenie,
amputacja, ztamanie, oparzenie

prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w
nieurazowych stanach naglego zagrozenia
zdrowotnego, np. omdlenie, zawat, udar
wykonuje resuscytacje krazeniowo-oddechowa
na fantomie zgodnie z wytycznymi Polskiej Rady
Resuscytacji 1 Europejskiej Rady Resuscytacji

SPC.01.2. Podstawy przemystu spozywczego

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1)

stosuje przepisy prawa dotyczace produkcji
wyrobow spozywczych

1)

2)

wymienia przepisy prawa dotyczace produkcji
wyrobow spozywczych

przestrzega przepisoOw prawa dotyczacych
produkcji wyrobow spozywczych w trakcie
wykonywania zadan

2) okresla warto$¢ odzywcza wyrobow

spozywczych

0
2)

3)

klasyfikuje sktadniki zywnosci

opisuje role sktadnikéw zywnosci w zywieniu
czlowieka

oblicza warto$¢ energetyczng wyrobow
spozywczych

3) charakteryzuje sposoby pozyskania

produktow ekologicznych

1)
2)
3)

wyjasnia, czym jest rolnictwo ekologiczne
rozpoznaje produkty ekologiczne
wskazuje miejsca, skad mozna pozyskac
produkty ekologiczne

4) charakteryzuje zmiany biochemiczne,
fizykochemiczne i mikrobiologiczne
zachodzace podczas produkcji

i przechowywania wyrobow spozywczych

1)

2)

3)

klasyfikuje zmiany zachodzace podczas
produkcji i przechowywania wyrobow
spozywczych

wskazuje wptyw zmian biochemicznych,
fizykochemicznych i mikrobiologicznych na
jako$¢ wyrobow spozywczych

dobiera sposoby zapobiegania niekorzystnym
zmianom biochemicznym, fizykochemicznym
i mikrobiologicznym zachodzacym podczas
produkcji i przechowywania wyrobow
spozywczych

5) okresla metody oceny organoleptycznej

Zywnosci

1)

2)

3)

opisuje metody oceny organoleptycznej zywnosci
wykonane za pomoca zmystow wzroku, wechu,
smaku, dotyku, stuchu

przeprowadza oceng organoleptyczna

i porownuje otrzymane wyniki z dokumentacja
technologiczna

wskazuje warunki przeprowadzania oceny
organoleptycznej zywnosci

6) rozroznia metody utrwalania zywnosci i ich
wplyw na jako$¢ oraz trwato$¢ wyrobow

spozywczych

0

2)

3)

klasyfikuje metody utrwalania zywnoS$ci
stosowane w przetworstwie spozywczym, np.
fizyczne, chemiczne, fizykochemiczne,
biologiczne

opisuje metody utrwalania Zywnosci stosowane
W przetworstwie Spozywczym

dobiera metody utrwalania zywnos$ci do
produkcji wyrobodw spozywczych
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4)

wyjasnia wptyw metod utrwalania zywnos$ci na
jakos$¢ 1 trwato$¢ wyrobow spozywcezych

7) rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w

zaktadach przetworstwa spozywczego

1)
2)

rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w
zaktadach przetworstwa spozywczego
rozrdznia po kolorach oznakowanie instalacji
technicznych w zaktadach przetworstwa
spozywczego, np. instalacj¢ gazowa, parowa,
wodna, powietrzng

8) okresla zagrozenia dla srodowiska zwigzane z

przetwdrstwem spozywczym

1)

2)

rozpoznaje zagrozenia dla srodowiska ze strony
zakladow przetworstwa spozywczego, np.
zanieczyszczenie wody, powietrza i gleby
wskazuje sposoby zapobiegania zagrozeniom
dla srodowiska ze strony zakladow przetworstwa
spozywczego, np. miesnego, mleczarskiego,
OWoCcowo-warzywnego, tluszczowego,
zbozowego

9) charakteryzuje systemy zarzadzania jakoscig i

bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci

1)

2)

3)

4)

rozpoznaje zagrozenia bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci, np. fizyczne, chemiczne,
biologiczne

wyjasnia wptyw zagrozen na bezpieczenstwo
zdrowotne zywnosci

rozpoznaje systemy zarzadzania jakoscig

i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w
przetworstwie spozywczym

korzysta z programoéw komputerowych
stosowanych w dokumentowaniu proceséw
produkcji i magazynowaniu wyrobow
spozywczych

10) rozpoznaje wlasciwe normy i procedury
oceny zgodnosci podczas realizacji zadan
zawodowych

1)
2)

3)

4)

wymienia cele normalizacji krajowe;j

wyjasnia, czym jest norma i wymienia cechy
normy

rozrdznia oznaczenie normy mi¢dzynarodowe;j,
europejskiej i krajowe;j

korzysta ze zrodet informacji dotyczacych norm
i procedur oceny zgodnosci

SPC.01.3. Obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobdw cukierniczych

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

odczytuje schematy techniczne maszyn
i urzgdzen stosowanych w produkcji wyrobow
cukierniczych

1)

1)

2)

3)

rozpoznaje symbole i oznaczenia stosowane

na schematach technicznych

rozpoznaje elementy maszyn i urzadzen
stosowanych w produkcji wyrobow cukierniczych
na podstawie schematow technicznych

opisuje maszyny i urzadzenia stosowane

w produkcji wyroboéw cukierniczych na podstawie
schematow technicznych

2) rozrdznia maszyny i urzadzenia stosowane

w produkcji wyroboéw cukierniczych

1)

2)

klasyfikuje maszyny i urzadzenia stosowane w
produkcji wyrobow cukierniczych, w tym
urzadzenia chtodnicze, linie produkcyjne, piece
cukiernicze, urzagdzenia do produkcji lodow,
maszyny i urzadzenia do produkcji wyrobow
wschodnich, odlewarki, dekoratorki, urzadzenia
do podgrzewania, urzadzenia do
konfekcjonowania

opisuje zastosowanie maszyn i urzadzen
stosowanych w zaktadach produkcji wyrobow
cukierniczych

Poz. 991
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3) okresla zastosowanie linii produkcyjnych 1) rozpoznaje urzadzenia w linii produkcyjnej
stosowanych w produkcji wyrobow wyrobow cukierniczych, w tym w produkcji
cukierniczych paczkow, rolad, herbatnikow, wafli, piernikow,

karmelkéw, pomadek
2) wyjasnia przeznaczenie i zasade dziatania
urzadzen znajdujacych si¢ w linii produkcyjnej
4) stosuje instrukcje obstugi oraz dokumentacje 1) odczytuje informacje z instrukcji obstugi oraz
techniczng maszyn uzywanych w produkcji dokumentacj¢ techniczng maszyn i urzadzen
wyrobow cukierniczych uzywanych w produkcji wyrobow cukierniczych
2) wykonuje czynnosci zwigzane z obstuga maszyn
i urzadzen w produkcji wyrobow cukierniczych
zgodnie z dokumentacja techniczng maszyn

i urzadzen
5) uzytkuje maszyny, urzadzenia i srodki 1) dobiera maszyny, urzadzenia i $rodki transportu
transportu stosowane w zaktadzie produkcji stosowane w zakladzie produkcji wyrobow
wyrobdw cukierniczych zgodnie z zasadami cukierniczych do asortymentu produkcji zgodnie
bezpieczenstwa i higieny pracy z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy

2) obshuguje maszyny, urzadzenia i srodki transportu
stosowane w zaktadzie produkcji wyrobow

cukierniczych
6) powadzi biezaca konserwacj¢ maszyn, 1) utrzymuje w czystosci maszyny i urzadzenia
urzadzen i $srodkoéw transportu stosowanych w stosowane w zaktadzie produkcji wyrobow
zaktadzie produkcji wyrobow cukierniczych cukierniczych zgodnie z zasadami bezpieczenstwa
i higieny pracy

2) wykonuje prace konserwacyjne zgodnie z
instrukcjami obstugi maszyn, urzadzen i srodkow
transportu stosowanych w zaktadzie produkcji
wyrobow cukierniczych

SPC.01.4. Magazynowanie surowcow, potproduktow i wyrobow cukierniczych

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) stosuje sprzet i aparature kontrolno- 1) rozpoznaje sprzet i aparature kontrolno-
pomiarowa w magazynach pomiarowa stosowang w magazynach surowcow,

potproduktow i wyrobow cukierniczych (np.
termometry, higrometry, psychrometry)

2) odczytuje i zapisuje wskazania aparatury
kontrolno-pomiarowej w magazynach surowcow,
potproduktow i wyrobow cukierniczych

3) poroéwnuje wyniki odczytu z parametrami
w dokumentacji technologicznej

2) rozpoznaje surowce, dodatki do zywnosci oraz | 1) klasyfikuje surowce stosowane w produkcji

materiaty pomocnicze do produkcji polproduktow i wyrobow cukierniczych wedhug
potproduktow i wyrobow cukierniczych réznych kryteriow ze wzgledu na trwatose,
pochodzenie

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

3) klasyfikuje dodatki do Zywnosci stosowane w
produkcji potproduktow i wyrobow
cukierniczych, w tym wzbogacajgce wartos¢
odzywcza, przedtuzajace trwato$¢ zywnosci,
ksztattujace strukture, nadajace okreslone cechy
organoleptyczne, dodatki uzupetniajace, np.
preparaty biatkowe i witaminowe

4) klasyfikuje opakowania stosowane w produkcji
polproduktow i wyrobow cukierniczych

5) okresla funkcje opakowan stosowanych w
produkcji potproduktow i wyrobow cukierniczych




Dziennik Ustaw

— 3540 —

6)

wyjasnia cel stosowania srodkow myjacych i
dezynfekujacych w produkcji potproduktow i
wyrobow cukierniczych

3) stosuje procedury przyjmowania dostaw
surowcow i potproduktow cukierniczych

1)

2)

3)

4)

5)

opisuje czynnosci wykonywane podczas
przyjmowania dostaw surowcow i potproduktow
cukierniczych przyjmowanych do magazynu
kontroluje zgodno$¢ dostawy surowcow i
polproduktow cukierniczych z dokumentacja
dostawcza

sprawdza stan opakowan surowcow

i potproduktow cukierniczych przyjmowanych
dostaw

odczytuje informacje zamieszczone

na opakowaniu, np. termin waznosci, temperature
przechowywania

wypehia dokumenty zwigzane z przyjmowaniem
dostaw surowcow i potproduktéw cukierniczych

4) ocenia organoleptycznie jako$¢ surowcow
i polproduktow cukierniczych

1)

2)

3)

4)

5)

wymienia zasady dokonywania oceny
organoleptycznej surowcoéw i potproduktow
cukierniczych

wskazuje wyrdzniki jako$ciowe stosowane do
oceny organoleptycznej Surowcow i
potproduktow cukierniczych

ocenia surowce i potprodukty cukiernicze zgodnie
z zasadami oceny organoleptycznej

okresla przydatnos¢ technologiczng surowcow i
polproduktow cukierniczych na podstawie oceny
organoleptycznej

okresla wplyw czynnikéw srodowiska na jakos¢
magazynowanych surowcoéw i potproduktow
cukierniczych

5) wykonuje prace zwigzane z obstugg urzadzen
magazynowych

1)
2)
3)

4)

wymienia rodzaje urzadzen magazynowych
obshuguje urzadzenia magazynowe

wymienia sposoby biezacej konserwacji urzadzen
magazynowych zgodne z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy

utrzymuje w czysto$ci maszyny i urzadzenia
zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny
pracy

6) wykonuje czynnosci zwigzane
Z magazynowaniem wyrobow cukierniczych

1)

2)

3)

4)

okresla zasady i warunki magazynowania
surowcow, potproduktow i wyrobow
cukierniczych

dobiera warunki magazynowania
surowcow, potproduktow i wyrobow
cukierniczych

przestrzega warunkOw magazynowania
surowcow, potproduktow i wyrobow
cukierniczych

rozmieszcza w magazynie surowce, potprodukty
i wyroby cukiernicze zgodnie z zasadami
magazynowania surowcow, potproduktow i
wyrobow cukierniczych

7) sporzadza dokumenty magazynowe stosowane
w magazynach surowcow, potproduktow i
wyrobow cukierniczych

1)

2)

3)

wymienia rodzaje dokumentéw magazynowych
stosowanych w magazynach surowcow,
potproduktéw 1 wyrobow cukierniczych

dobiera dokumenty do wykonywanych czynnosci
magazynowych

wypetnia dokumenty magazynowe
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8) przestrzega procedur zarzadzania jako$cia 1) zapisuje parametry technologiczne w punktach
i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci kontrolnych w trakcie magazynowania surowcow,
w trakcie magazynowania surowcow, potproduktow i wyrobow cukierniczych
potproduktow i wyrobow cukierniczych 2) rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa

zdrowotnego zywno$ci w trakcie magazynowania
surowcow, potproduktéw i wyrobow
cukierniczych

3) wyjasnia wpltyw zagrozen na jakos¢ i
bezpieczenstwo zdrowotne zywno$ci w trakcie
magazynowania surowcow, potproduktow i
wyrobow cukierniczych

4) zapobiega zagrozeniom jakosci i bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci w trakcie magazynowania
surowcow, potproduktow i wyrobow
cukierniczych

SPC.01.5. Sporzadzanie pétproduktéw i wyrobow cukierniczych

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) charakteryzuje rodzaje potproduktow 1) wymienia rodzaje pétproduktéw i wyrobow
i wyrobow cukierniczych cukierniczych, w tym kremy, masy, syropy,

pomady, glazury, polewy, kuwertury, galaretki,
owoce z syropu i kandyzowane, marcepany
i masy marcepanopodobne, wyrobow z ciasta
drozdzowego, parzonego, kruchego,
piernikowego, francuskiego i potfrancuskiego,
biszkoptowego, biszkoptowo-ttuszczowego,
bezowego, waflowego, zbijanego, taczonego,
obgotowywanego oraz wyrobow z masy
orzechowej, migdatowej i kokosowej, wyrobow
cukierniczych trwatych i lodow

2) opisuje cechy charakterystyczne potproduktow
i wyrobow cukierniczych

2) charakteryzuje metody wytwarzania 1) opisuje etapy produkcji potproduktow i wyrobdw
potproduktow i wyrobow cukierniczych cukierniczych (kreméw, mas, syropow, pomad,
glazur, galaretek, przetwordw owocowych,
polproduktow z ciast: drozdzowych,
pétfrancuskich, francuskich, kruchych,
parzonych, piernikowych, biszkoptowych,
biszkoptowo-ttuszczowych, bezowych,
waflowych, zbijanych, obgotowywanych,
wyrobow z masy orzechowej, migdatowej i
kokosowej, wyrobow cukierniczych trwatych) na
podstawie dokumentacji technologiczne;j

2) odczytuje schematy produkcji poétproduktow
i wyrobow cukierniczych

3) okresla wptyw uzytych sktadnikoéw
oraz przestrzegania dokumentacji technologiczne;j
na jako$§¢ wytwarzanych potproduktow i
wyrobow cukierniczych

3) planuje proces technologiczny produkcji 1) planuje kolejno$é czynnos$ci zwigzanych
potproduktéw i wyrobow cukierniczych z wytwarzaniem polproduktow i wyrobow
cukierniczych, w tym produkcji ciast, lodow,
karmelkéw, wyrobow wschodnich, marcepanu,
wyrobow z kuwertury

2) opracowuje schematy technologiczne produkcji
potproduktow i wyrobow cukierniczych

3) wyjasnia wpltyw operacji technologicznych
na jako$¢ potproduktow i wyrobow cukierniczych
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4) Kkorzysta z dokumentacji technologicznej do 1) oblicza na podstawie receptury zapotrzebowanie
ustalenia zapotrzebowania na surowce, na surowce i dodatki do zywnosci potrzebne
materiaty pomocnicze i dodatki do produkcji do produkcji potproduktéw i wyrobow
potproduktow i wyrobow cukierniczych cukierniczych

2) oblicza na podstawie dokumentacji
technologicznej zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze potrzebne do produkcji
potproduktéw i wyrobow cukierniczych,
wyrobow z ciast roznych, tortow, rolad,

mazurkow
5) wykonuje czynnosci zwigzane 1) dobiera surowce do produkcji potproduktow
ze sporzgdzaniem potproduktow zgodnie z recepturg

2) przeprowadza obrobke wstgpng surowcow
do produkcji potproduktéw, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrobke wstepng owocoOw

3) wyjasnia przydatnos¢ materiatlow pomocniczych
do produkcji wytwarzanych potproduktéw

4) dobiera urzadzenia i sprz¢t pomocniczy
do sporzadzenia pétproduktéw cukierniczych

5) sporzadza potprodukty cukiernicze wybrang
metoda zgodnie z recepturg oraz z systemami
zarzadzania jakoS$cig 1 bezpieczenstwem
zdrowotnym Zywnosci

6) wykonuje czynnosci zwigzane z produkcja 1) dobiera metode do produkcji wyrobow z ciasta:
wyrobow cukierniczych nietrwatych, np. drozdzowego, parzonego, kruchego,
produkuje ciastka, ciasta, babki, keksy, torty, piernikowego, francuskiego i potfrancuskiego,
mazurki, serniki biszkoptowego, biszkoptowo-ttuszczowego,
bezowego, waflowego, zbijanego, taczonego,
obgotowywanego

2) przeprowadza obrobke wstgpng surowcow
do produkcji wyrobdw cukierniczych
nietrwatych, w tym dezynfekuje jaja, przesiewa
make, oczyszcza i rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrobke wstepng owocoOw,
rozprowadza drozdze w ptynie

3) wyjasnia przydatnos¢ materiatow pomocniczych
do produkcji wytwarzanych wyrobow
cukierniczych nietrwatych

4) dobiera urzadzenia i sprz¢t pomocniczy
do sporzadzenia wyrobow cukierniczych
nietrwatych

5) wytwarza gotowe wyroby cukiernicze nietrwate
wybrang metoda zgodnie z receptura
oraz z systemami zarzadzania jakoscia
i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnos$ci

7) sporzadza wyroby cukiernicze trwate i lody 1) dobiera surowce i potprodukty do sporzadzania
wyrobow cukierniczych trwatych, w tym
wyrobow wschodnich, czekolad, karmelkow,
pomadek i suchych wyrobéw cukierniczych oraz
lodéw zgodnie z receptura

2) przeprowadza obrobke wstgpng surowcow
do produkcji wyrobdw cukierniczych trwatych,
w tym dezynfekuje jaja, rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrobke wstepna owocow

3) dobiera urzadzenia i sprz¢t pomocniczy do
sporzadzenia wyrobow cukierniczych trwatych
i lodow

4) wytwarza wyroby cukiernicze trwate oraz lody
mleczne, Smietankowe, owocowe i sorbety
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wybrang metoda i zgodnie z receptura oraz
z systemami zarzadzania jakoscia
i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci

8) wdraza do produkcji nowe rodzaje wyrobow
cukierniczych, wyrobow dietetycznych,

regionalnych

1)
2)

3)

wyjasnia znaczenie wprowadzania do produkcji
nowych rodzajéow wyroboéw cukierniczych
rozpoznaje schematy produkcji nowych rodzajéw
wyrobow cukierniczych

wytwarza nowe rodzaje wyrobow cukierniczych
na podstawie receptur

9) planuje proces produkcji potproduktow

i wyrobow cukierniczych

1)

2)

3)

4)

rozpoznaje maszyny, urzadzenia i drobny sprzet
w zalezno$ci od ich zastosowania w produkcji
potproduktow i wyrobow cukierniczych
opracowuje schemat technologiczny produkcji
polproduktow i wyrobow cukierniczych
dobiera maszyny, urzadzenia i drobny sprzet
cukierniczy do planowanej produkcji
potproduktow i wyrobow cukierniczych

ustala zapotrzebowanie na surowce, materiaty
pomocnicze i dodatki dla zaplanowanej produkcji
polproduktow i wyrobow cukierniczych

10) stosuje zasady oceny organoleptycznej
w poszczegdlnych fazach procesu produkeji
pOtproduktow i wyrobow cukierniczych

1)

2)

3)

ocenia organoleptycznie potprodukty i wyroby
cukiernicze w poszczegolnych etapach procesu
technologicznego

interpretuje wyniki oceny organoleptycznej
polproduktow i wyrobow cukierniczych

w poszczegodlnych fazach procesu
technologicznego

koryguje niekorzystne zmiany w poszczegdlnych
fazach procesu technologicznego na podstawie
oceny organoleptycznej

11) przestrzega procedur zarzadzania jakoscia
i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci
w trakcie procesu produkcji potproduktow
i wyrobow cukierniczych

1)

2)

3)

4)

zapisuje parametry technologiczne w punktach
kontrolnych w trakcie procesu produkcji
polproduktow i wyrobéow cukierniczych
rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci w trakcie procesu
produkcji potproduktéw i wyrobow cukierniczych
przewiduje wptyw zagrozen na jako$¢ i
bezpieczenstwo zdrowotne potproduktow i
wyrobow cukierniczych w trakcie procesu
produkcji

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

SPC.01.6. Dekorowanie, konfekcjonowanie i dystrybucja wyrobow cukierniczych

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) wykonuje projekty dekoracji wyrobow
cukierniczych

klasyfikuje tworzywa dekoracyjne

rozpoznaje tworzywa dekoracyjne

wybiera sposoby dekorowania wyrobow
cukierniczych

wykonuje rysunki projektow dekoracji wyrobow
cukierniczych, uwzgledniajac style, metody i
techniki wykonania dekoracji wyrobu
cukierniczego

Poz. 991




Dziennik Ustaw

— 3544 —

2) okresla przydatno$¢ surowcow i potproduktow
stosowanych do dekoracji wyrobow
cukierniczych

1)

2)

opisuje wlasciwosci surowcow i potproduktow
stosowanych do dekoracji wyrobow cukierniczych
okresla zastosowanie surowcow i potproduktow
do dekoracji wyrobow cukierniczych w zalezno$ci
od wybranego stylu, metody i techniki wykonania
dekoracji wyrobu cukierniczego

3) dobiera urzadzenia i drobny sprzet

do dekorowania wyrobow cukierniczych

)

2)

rozpoznaje urzadzenia i drobny sprzet

do dekorowania wyrobow cukierniczych

okresla zastosowanie urzadzen i drobnego sprzetu
cukierniczego w zalezno$ci od wybranego
sposobu dekorowania

4) wykonuje dekoracje wyrobow cukierniczych

1y
2)
3)

4)

przygotowuje surowce do wykonania elementow
dekoracyjnych zgodnie z projektem

opisuje sposoby i techniki dekorowania wyrobow
cukierniczych

dobiera sposdb wykonania elementow
dekoracyjnych

stosuje tworzywa dekoracyjne do wykonania
elementow dekoracji wyrobow cukierniczych
zgodnie z projektem

5) dobiera sposoby konfekcjonowania wyrobow

cukierniczych

1)

2)

3)

opisuje sposoby konfekcjonowania wyrobow
cukierniczych

wskazuje sposob konfekcjonowania wyrobow
cukierniczych w zaleznosci od ich asortymentu
1 whasciwosci

wyjasnia zastosowanie konfekcjonowania
wyrobow cukierniczych

6) wykonuje prace zwigzane
z konfekcjonowaniem i dystrybucja wyrobow

cukierniczych

1)
2)

3)
4

dobiera rodzaj opakowania i sposéb znakowania
wyrobow cukierniczych

dobiera urzadzenia do konfekcjonowania
wyrobow cukierniczych

konfekcjonuje wyroby cukiernicze

wykonuje ekspozycje cukiernicze

7) przestrzega procedur zarzgdzania jakoscia
i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci
podczas dekorowania, konfekcjonowania

i dystrybucji

0

2)

3)

4)

zapisuje parametry technologiczne w punktach
kontrolnych podczas dekorowania,
konfekcjonowania i dystrybucji

rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas dekorowania,
konfekcjonowania i dystrybucji

przewiduje wptyw zagrozen na jako$§¢

i bezpieczenstwo zdrowotne wyrobow
cukierniczych podczas dekorowania,
konfekcjonowania i dystrybucji

zapobiega zagrozeniom jakosci i bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas dekorowania,
konfekcjonowania i dystrybucji

SPC.01.7. Jezyk obcy zawodowy

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) postuguje si¢ podstawowym zasobem
srodkow jezykowych w jezyku obcym
nowozytnym (ze szczegdlnym
uwzglednieniem $rodkow leksykalnych)
umozliwiajacym realizacje czynnosci
zawodowych w zakresie tematow

0

rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe
umozliwiajgce realizacj¢ czynnosci zawodowych
w zakresie:
a) czynnosci wykonywanych na stanowisku
pracy, w tym zwigzanych z zapewnieniem
bezpieczenstwa i higieny pracy

zwigzanych: b) narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatow
a) ze stanowiskiem pracy i jego koniecznych do realizacji czynnos$ci
wyposazeniem zawodowych

Poz. 991
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b) z gtownymi technologiami stosowanymi c) procesow i procedur zwiagzanych z realizacja
w danym zawodzie zadan zawodowych

c) z dokumentacjg zwigzang z danym d) formularzy, specyfikacji oraz innych
zawodem dokumentéw zwigzanych z wykonywaniem

d) zuslugami §wiadczonymi w danym zadan zawodowych §wiadczonych ustug
zawodzie

2) rozumie proste wypowiedzi ustne 1) okresla gldowng mysl wypowiedzi lub tekstu lub
artykulowane wyraznie, w standardowej fragmentu wypowiedzi lub tekstu

odmianie jezyka obcego nowozytnego, 2) znajduje w wypowiedzi lub tekscie okreslone

a takze proste wypowiedzi pisemne w jezyku informacje

obcym nowozytnym, w zakresie 3) rozpoznaje zwigzki migdzy poszczegdlnymi

umozliwiajacym realizacj¢ zadan czeSciami tekstu

zawodowych: 4) uktada informacje w okreslonym porzadku

a) rozumie proste wypowiedzi ustne
dotyczace czynnosci zawodowych (np.
rozmowy, wiadomosci, komunikaty,
instrukcje lub filmy instruktazowe,
prezentacje), artykulowane wyraznie,

w standardowej odmianie jgzyka

b) rozumie proste wypowiedzi pisemne
dotyczace czynnosci zawodowych (np.
napisy, broszury, instrukcje obshugi,
przewodniki, dokumentacj¢ zawodowa)

3) samodzielnie tworzy krotkie, proste, spojne 1) opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska

i logiczne wypowiedzi ustne i pisemne zwigzane z czynnosciami zawodowymi

W jezyku obcym nowozytnym, w zakresie 2) przedstawia sposob postepowania w réznych

umozliwiajacym realizacj¢ zadan sytuacjach zawodowych (np. udziela instrukc;ji,

zawodowych: wskazowek, okresla zasady)

a) tworzy krotkie, proste, spojne i logiczne 3) wyraza i uzasadnia swoje stanowisko
wypowiedzi ustne dotyczace czynnosci 4) stosuje zasady konstruowania tekstow o réoznym
zawodowych (np. polecenie, komunikat, charakterze
instrukcje) 5) stosuje formalny lub nieformalny styl

b) tworzy kroétkie, proste, spdjne i logiczne wypowiedzi adekwatnie do sytuacji
wypowiedzi pisemne dotyczace czynno$ci
zawodowych (np. komunikat, e-mail,
instrukcje, wiadomos¢, CV, list
motywacyjny, dokument zwigzany
z wykonywanym zawodem — wedtug
WZoru)

4) uczestniczy w rozmowie w typowych 1) rozpoczyna, prowadzi i konczy rozmowe
sytuacjach zwigzanych z realizacja zadan 2) uzyskuje i przekazuje informacje

zawodowych — reaguje w jezyku obcym i wyjasnienia

nowozytnym w sposob zrozumiaty, 3) wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta o opinie,

adekwatnie do sytuacji komunikacyjne;j, zgadza si¢ lub nie zgadza z opiniami innych 0sob

ustnie lub w formie prostego tekstu: 4) prowadzi proste negocjacje zwigzane

a) reaguje ustnie (np. podczas rozmowy z czynno$ciami zawodowymi
z innym pracownikiem, klientem, 5) stosuje zwroty i formy grzeczno$ciowe
kontrahentem, w tym rozmowy 6) dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji
telefonicznej) w typowych sytuacjach
zwigzanych z wykonywaniem czynnosci
zawodowych

b) reaguje w formie prostego tekstu pisanego
(np. wiadomo$¢, formularz, e-mail,
dokument zwigzany z wykonywanym
zawodem) w typowych sytuacjach
zwiazanych z wykonywaniem czynnosci
zawodowych

5) zmienia forme przekazu ustnego lub 1) przekazuje w jezyku obcym nowozytnym
pisemnego w jezyku obcym nowozytnym, w informacje zawarte w materiatach wizualnych
(np. wykresach, symbolach, piktogramach,
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typowych sytuacjach zwigzanych z
wykonywaniem czynnosci zawodowych

2)

3)

4)

schematach) oraz audiowizualnych (np. filmach
instruktazowych)

przekazuje w jezyku polskim informacje
sformutowane w jezyku obcym nowozytnym
przekazuje w jezyku obcym nowozytnym
informacje sformulowane w jezyku polskim lub
w tym jezyku obcym nowozytnym

przedstawia publicznie w jezyku obcym
nowozytnym wczesniej opracowany material, np.
prezentacje

6) wykorzystuje strategie stuzace doskonaleniu
wilasnych umiejetnosci jezykowych oraz
podnoszace swiadomo$¢ jezykowa:

a) wykorzystuje techniki samodzielnej pracy
nad jezykiem obcym nowozytnym

b) wspotdziata w grupie

c) korzysta ze zrddetl informacji w jezyku
obcym nowozytnym

d) stosuje strategie komunikacyjne
i kompensacyjne

1)
2)
3)
4)
5)

6)

korzysta ze stownika dwujezycznego

i jednojezycznego

wspotdziata z innymi osobami, realizujac zadania
jezykowe

korzysta z tekstow w jezyku obcym
nowozytnym, rowniez za pomoca technologii
informacyjno-komunikacyjnych

identyfikuje stowa klucze, internacjonalizmy
wykorzystuje kontekst (tam, gdzie to mozliwe),
aby w przyblizeniu okres$li¢ znaczenie stowa
upraszcza (jezeli to konieczne) wypowiedz,
zastgpuje nieznane stowa innymi, wykorzystuje
opis, $rodki niewerbalne

SPC.01.8. Kompetencje personalne i spoleczne

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) przestrzega zasad kultury i etyki podczas
realizacji zadan zawodowych

1)

2)
3)

4)

charakteryzuje zasady etykiety w komunikacji

z przetozonym i ze wspotpracownikami w
codziennych kontaktach w pracy zawodowej
uzywa form grzeczno$ciowych w komunikacji
ustnej z przetozonymi i wspotpracownikami
wskazuje przepisy prawa dotyczace ochrony
wlasnosci intelektualnej

rozpoznaje kategorie wlasnosci intelektualnej

w zakladzie wytwarzajacym wyroby cukiernicze,
np. receptury, innowacje technologiczne

2) planuje wykonanie zadania

1)
2)
3)

wskazuje cele planowanego zadania
ustala harmonogram wykonania zadan
realizuje zadanie zgodnie z planem
weryfikuje planowane dziatania

3) wykazuje si¢ kreatywnoscig i otwarto$ciag na
zmiany

1)

2)

3)

podaje propozycje rozwigzan technicznych
i technologicznych w produkcji wyrobow
cukierniczych

proponuje nowe i nietypowe rozwigzanie
problemu

podaje przyktady podejscia elastycznego w
r6znych sytuacjach

4) stosuje techniki radzenia sobie ze stresem

1)
2)

charakteryzuje techniki radzenia sobie ze stresem
analizuje przyczyny sytuacji stresujacych

5) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci
zawodowe

1)
2)

3)
4)

wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztalcenia
wskazuje rodzaje i mozliwosci form
doskonalenia si¢ w zawodzie

analizuje wlasne kompetencje

podaje przyktady mozliwosci rozwoju
zawodowego w zawodzie cukiernika

6) stosuje zasady komunikacji interpersonalne;j

1)

2)

charakteryzuje ogdlne zasady komunikacji
interpersonalnej, komunikacj¢ werbalna

i niewerbalng

stosuje formy grzeczno$ciowe w kontaktach
z przetozonymi i wspotpracownikami

Poz. 991
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3) interpretuje mowe ciata w komunikacji, np.
mimike¢ twarzy, kontakt wzrokowy, gesty, wyglad
zewnetrzny, postawe ciata

4) wyjasnia zasady aktywnego stuchania

7) wspolpracuje w zespole 1) opisuje zasady pracy w zespole

2) realizuje przydzielone zadania

3) uwzglednia opinie innych podczas pracy w
zespole

WARUNKI REALIZACJI KSZTALCENIA W ZAWODZIE CUKIERNIK

Szkota prowadzaca ksztalcenie w zawodzie zapewnia pomieszczenia dydaktyczne z wyposazeniem
odpowiadajacym technologii i technice stosowanej w zawodzie, aby zapewni¢ osiagni¢cie wszystkich efektow
ksztatcenia okreslonych w podstawie programowej ksztalcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego oraz
umozliwi¢ przygotowanie absolwenta do wykonywania zadan zawodowych.

Wyposazenie szkoly niezb¢dne do realizacji ksztalcenia w kwalifikacji SPC.01. Produkcja wyrobow
cukierniczych

Pracownia technologiczna wyposazona w:

- stanowiska komputerowe dla uczniéw podtaczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu i do urzadzen
peryferyjnych (jedno stanowisko dla jednego ucznia),

- stanowisko komputerowe dla nauczyciela podtaczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu z
projektorem multimedialnym i biurowym urzadzeniem wielofunkcyjnym,

- czgécl maszyn oraz modele maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobdw cukierniczych,

- komplet przepiséw prawa dotyczacych produkcji wyrobow spozywczych,

- schematy maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobow cukierniczych,

- instrukcje obstugi i dokumentacje techniczne maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobow
cukierniczych,

- urzadzenia kontrolno-pomiarowe stosowane w produkcji wyrobow cukierniczych,

- dokumentacj¢ techniczng ischematy instalacji technicznych zakltadéow wytwarzajacych wyroby
cukiernicze,

- zbiory receptur cukierniczych i przyktady schematow technologicznych,

- przyktadowe dokumentacje technologiczne i programy komputerowe stosowane w produkcji wyrobow
cukierniczych.

Pracownia zaje¢ praktycznych wyposazona w:

- stanowiska magazynowania surowcOw cukierniczych wyposazone w: chtodziarke, potki lub regaty
na przyjmowane surowce i potprodukty cukiernicze, termometr elektroniczny, higrometr i wage
elektroniczna,

- stanowiska przygotowania surowcodw i potproduktow cukierniczych wyposazone w: stoty cukiernicze,
chlodziarko-zamrazarke, trzony kuchenne, przesiewacz lub sito do maki, mieszarke, ubijaczke, zestaw
naczyn do przygotowania surowcow i potproduktow, termometr, wage elektroniczna, miarki do ptynow
oraz drobny sprzet cukierniczy,

- stanowiska wypieku potproduktéw 1 wyrobdw gotowych wyposazone w: piec cukierniczy, zestaw form,
blach, drobny sprzet cukierniczy i rekawice ochronne Zzaroodporne,

- stanowiska dekorowania wyrobow cukierniczych wyposazone w: stoty cukiernicze, zestawy do pracy
z karmelem oraz z czekolada, drobny sprzet do wykonywania dekoracji wyrobdw cukierniczych,
chtodziarke.

MINIMALNA LICZBA GODZIN KSZTALCENIA ZAWODOWEGO DLA KWALIFIKACJI
WYODREBNIONEJ W ZAWODZIEY

SPC.01. Produkcja wyrobdw cukierniczych

Nazwa jednostki efektow ksztalcenia Liczba godzin
SPC.01.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy 30
SPC.01.2. Podstawy przemystu spozywczego 90

SPC.01.3. Obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji

wyrobow cukierniczych 20




Dziennik Ustaw — 3548 —

Poz. 991

SPC.01.4. Magazynowanie surowcow, potproduktéw i wyrobow

o 60
cukierniczych
SPC.01.5. Sporzadzanie potproduktow i wyrobow cukierniczych 390
SPC.01.6. Dekorowanie, konfekcjonowanie i dystrybucja wyrobow 150
cukierniczych
SPC.01.7. Jezyk obcy zawodowy 30
Razem 840

SPC.01.8. Kompetencje personalne i spoteczne?

D'W szkole liczbe godzin ksztatcenia zawodowego nalezy dostosowaé do wymiaru godzin okre$lonego
w przepisach w sprawie ramowych planéw nauczania dla publicznych szkét, przewidzianego dla ksztalcenia
zawodowego w danym typie szkoty, zachowujac minimalng liczb¢ godzin wskazanych w tabeli dla efektow

ksztatcenia wlasciwych dla kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie.

Y Nauczyciele wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztalcenia zawodowego powinni

stwarza¢ uczniom warunki do nabywania kompetencji personalnych i spotecznych.

MOZLIWOSCI PODNOSZENIA KWALIFIKACJI W ZAWODZIE

Absolwent szkoty prowadzacej ksztalcenie w zawodzie cukiernik po potwierdzeniu kwalifikacji SPC.01.
Produkcja wyrobow cukierniczych moze uzyskaé¢ dyplom zawodowy w zawodzie technik technologii zywnosci
po potwierdzeniu kwalifikacji SPC.07. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych

oraz uzyskaniu wyksztatcenia $redniego lub Sredniego branzowego.





