2. Gospodarka magazynowa w zaktadzie cukierniczym — zajecia praktyczne

2.1. Magazynowanie surowcow cukierniczych, materiatéw pomocniczych i wyrobow gotowych

2.2. Konfekcjonowanie i pakownie wyrobdw cukierniczych

5.1. Magazynowanie surowcow cukierniczych, materiatdw pomocniczych i wyrobéw gotowych

zasadami bhp;

Uszc’zegélowione efekty ksz!:aicenia Poziom ) Kategoria
Uczen po zrealizowaniu zajec potrafi: wymagan taksonomiczna
programowych

BHP(4)1 rozpoznad zagrozenia dla zdrowia i zycia pracownika oraz mienia i P c Pomieszczer
Srodowiska w zaktadach przetwoérstwa spozywczego; Wyposazeni
BHP(4)2 ustali¢ sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia i Zycia zwigzanych z p c pomochiczy
praca w zaktadach przetwoérstwa spozywczego; Dokumenta
BHP(7)1 dokona¢ analizy wymagan ergonomii, przepisow bezpieczenstwa i higieny Ocena jako$
pracy, ochrony przeciwpozarowe] i ochrony srodowiska zwigzanych z organizacjg P C do magazyn
stanowisk pracy; Warunki ma
BHP(7)3 zorganizowac stanowisko pracy zgodnie z obowigzujgcymi wymaganiami wyrobow ge
ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowe;j i P C Zasady bezp
ochrony érodowiska; przeciwpozz
BHP(8)1 dobra¢ srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej na stanowisku pracy w p c pomieszczet
zaktadach przetwérstwa spozywczego;
BHP(8)2 zastosowac srodki ochrony indywidualnej podczas pracy w zaktadach p c
przetworstwa spozywczego;
BHP(10)1 zidentyfikowad stan zagrozenia zdrowia i zycia pracownika zaktadu p C
przetworstwa spozywczego;
BHP(10)2 udzieli¢ pierwszej pomocy w stanach zagrozenia zycia i zdrowia; p C
BHP(10)3 powiadomié system pomocy medycznej w przypadku sytuacji stanowigcej p c
zagrozenie zdrowia i zycia przy wykonywaniu zadan zawodowych;
T.4.1(1)5 rozréznic¢ surowce cukiernicze, dodatki do zywnosci oraz materiaty p B
pomocnicze dostarczone do magazynu w zaktadzie cukierniczym;
T.4.1(1)6 okresli¢ przydatnos$é surowcéw cukierniczych i dodatkéw do zywnosci p C
dostarczonych do magazynu w zaktadzie cukierniczym;
T.4.1(2)1 sprawdzi¢ dokumentacje dostawczg; p C
T.4.1(2)2 dokona¢ analizy informacji zawartych w dokumentacji dostawczej; p C
T.4.1(2)3 ustali¢ niezgodnosci miedzy surowcem dostarczonym a zamdwionym; p C
T.4.1(2)4 wyjasnic¢ zgodnie z procedurami tok postepowania w przypadku P c
ujawnionych niezgodnosci;
T.4.1(3)5 przeprowadzi¢ ocene organoleptyczng surowcdw cukierniczych p c
dostarczonych do magazynu zgodnie z ustalonymi zasadami;
T.4.1(3)6 ocenic¢ organoleptycznie przydatnosé surowcow cukierniczych p c
przeznaczonych do magazynowania;
T.4.1(4)4 przeprowadzi¢ ocene warunkéw dostawy surowcoéw cukierniczych do p c
magazynoéw;
T.4.1(4)5 przeprowadzi¢ ocene jakosci stanu opakowan surowcdéw cukierniczych p c
dostarczonych do magazynéw za pomocg obowigzujgcych procedur;
T.4.1(4)6 dokona¢ interpretacji wynikéw oceny jakosci surowcéw cukierniczych p c
dostarczonych do magazynowania na podstawie obowigzujacych procedur;
T.4.1(5)1 zastosowac zasady rozmieszczania surowcéw i pétproduktow p c
cukierniczych w magazynach;
T.4.1(5)2 dobra¢ warunki magazynowania surowcow i pétproduktéw cukierniczych; p C
T.4.1(6)4 dokonac pomiaru temperatury, masy, objetosci, wilgotnosci, cisnienia za p c
pomoca aparatury kontrolno-pomiarowej w pomieszczeniach magazynowych;
T.4.1(6)5 skorygowac niezgodne wyniki mierzonych parametréw do obowigzujacych P C
w pomieszczeniach magazynowych;
T.4.1(7)1 dobra¢ rodzaj urzadzenia magazynowego do przechowywanego surowca, p B
potproduktu i wyrobu cukierniczego;
T.4.1(7)2 zastosowac zasady konserwacji urzadzen magazynowych zgodnie z P c




5.1. Magazynowanie surowcow cukierniczych, materiatéw pomocniczych i wyrobéw gotowych

T.4.1(7)3 obstuzy¢ urzadzenia magazynowe; P C
T.4.1(8)1 wypetni¢ formularze dokumentéw magazynowych; p C
T.4.1(8)2 ustali¢ zapotrzebowanie na surowce na podstawie standw magazynowych P c
i przewidywanej produkcji;

T.4.1(9)3 wskazac zagrozenia wystepujace podczas dostarczania surowcow i p c
potproduktéw cukierniczych do magazynu;

T.4.1(9)4 przeprowadzi¢ kontrole dostaw surowcow i potproduktéw cukierniczych P c

do magazynu zgodnie z zasadami HACCP, GMP, GHP.

Planowane zadania

Opracowanie schematu pomieszczern magazynowych w zaktadzie cukierniczym.

Opracuj schemat pomieszczen magazynowych w zaktadzie cukierniczym, a nastepnie:

—  zaproponuj ich wyposazenie,

—  podaj przyktady surowcéw, materiatéw pomocniczych i wyrobdw gotowych, ktére mogg by¢ w nich przechowywane i opisz ich warunki r
—  okresl wymagania higieniczne dotyczace pomieszczen magazynowych.

Sporzadz schemat pomieszczeri magazynowych w zaktadzie cukierniczym. Okresl wyposazenie pomieszczeri magazynowych oraz wskaz p
wyroby gotowe w nich przechowywane oraz wymagania higieniczne panujace w magazynach.

Po wykonaniu zadania lider grupy powinien zaprezentowaé wyniki pracy na forum klasy.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia, w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone w pracowni technologicznej wyposazonej w stanowiska:magazynowania i sktadowania surowcéw cukiern
wyposazone w: chtodziarke, potki lub regaty na przyjmowane surowce i pétprodukty cukiernicze, termometr, higrometr i wage elektroniczna
dla jednego ucznia), stanowisko komputerowe dla nauczyciela z projektorem multimedialnym.

Srodki dydaktyczne

Instrukcje do ¢éwiczen, przyktadowe schematy pomieszczen w zaktadzie cukierniczym, dokumentacja magazynowa, literatura fachowa.
Zalecane metody dydaktyczne

Dziat programowy ,Magazynowanie surowcéw cukierniczych, materiatdw pomocniczych i wyrobow gotowych” wymaga stosowani:
dydaktycznych, ktére sprzyjaja pogtebianiu zdobytej wiedzy poprzez samodzielne poszukiwanie rozwigzan, komunikowanie sie, a niekiedy k
metodom zostang w petni osiggniete efekty ksztatcenia, ktére sg niezbedne do wykonywania prac zawodowych. Dominujgcg metodg powi
organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem formy organizacyjnej pracy uczniéw: grupowej zréznicowanej, w grupach 2—3-osobowych.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia

Sprawdzanie efektéw ksztatcenia bedzie przeprowadzone na podstawie prezentacji wykonywanego zadania. W ocenie nalezy uwzgle
merytoryczna (projekt pomieszczen magazynowych w zaktadzie cukierniczym, wiasciwie przypisane wyposazenie, materiaty w nich ma
opracowanie wykazu warunkow klimatycznych).

Do oceny osiggnieé edukacyjnych uczacych sie mozna réwniez zaproponowac przeprowadzenie testu proba pracy.

Formy indywidualizacji pracy uczniow uwzgledniajace:
—  dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia;
— dostosowanie warunkow, srodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

5.2. Konfekcjonowanie i pakownie wyrobdéw cukierniczych

Uszc’zegélowione efekty ksz’talcenia Poziom . Kategoria
Uczen po zrealizowaniu zajec potrafi: wymagan taksonomiczna
programowych
BHP(7)3 zorganizowac stanowisko pracy zgodnie z obowigzujacymi wymaganiami — Pomieszczer
ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowe;j i P C — Wyposazeni
ochrony srodowiska; pomocniczy
BHP(8)2 zastosowac srodki ochrony indywidualnej podczas pracy w zaktadach p c — Dokumenta
przetwoérstwa spozywczego; — Ocena jako$
BHP(10)1 zidentyfikowac stan zagrozenia zdrowia i zycia pracownika zaktadu P C do magazyn
przetworstwa spozywczego; — Warunki ma
BHP(10)2 udzieli¢ pierwszej pomocy w stanach zagrozenia zycia i zdrowia; p C wyrobow ge
- - - —~ — — Konfekcjonc

BHP(10)3 powiadomic¢ system pomocy medycznej w przypadku sytuacji stanowigcej p c — Przygotowa
zagrozenie zdrowia i Zycia przy wykonywaniu zadan zawodowych; — Zasady bezp
T.4.3(8)1 dobra¢ urzadzenia do konfekcjonowania i pakowania wyrobéw P C przeciwpozs
cukierniczych; pomieszczer
T.4.3(8)2 obstugiwaé urzadzenia do pakowania i konfekcjonowania wyrobéw P c
cukierniczych;




5.2. Konfekcjonowanie i pakownie wyrobow cukierniczych

T.4.3(8)3 zastosowac zasady konserwacji urzgdzen do pakowania i p c
konfekcjonowania wyrobdw cukierniczych zgodnie zasadami bhp;

T.4.3(9)1 dokonac analizy etapdw procesu konfekcjonowania wyrobow p c
cukierniczych;

T.4.3(9)2 okresli¢ warunki prowadzenia procesu konfekcjonowania wyrobéw P c
cukierniczych;

T.4.3(9)3 konfekcjonowac¢ wyroby cukiernicze; P C
T.4.3(10)4 zaproponowac urzadzenia do przechowywania wyrobdw cukierniczych w P c
zaktadzie cukierniczym;

T.4.3(10)5 zastosowac urzadzenia do przechowywania w zaleznosci od asortymentu p c
wyrobdw cukierniczych;

T.4.3(11)1 wykonac¢ czynnosci zwigzane z konserwacja urzadzen stosownych do P c
przechowywania wyrobéw cukierniczych;

T.4.3(11)2 wykonac¢ czynnosci zwigzane z obstugg urzadzen stosowanych do p c
przechowywania wyrobow cukierniczych;

T.4.3(12)3 dobra¢ warunki magazynowania wyrobow cukierniczych; p C
T.4.3(12)4 sporzadzi¢ dokumentacje wysytkows; P C
T.4.3(12)5 przygotowaé wyroby cukiernicze do ekspedycji. p C

Planowane zadania

Przeprowadzenie procesu konfekcjonowania wyrobow cukierniczych.

Przeprowadz proces konfekcjonowania wyrobdw cukierniczych i dobierz sposéb pakowania.

Dobierz sposob konfekcjonowania i pakowania babki piaskowej.

Zadanie nalezy wykonywac samodzielnie.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia, w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone w pracowni technologicznej wyposazonej w stanowiska:stanowisko schtadzania, krojenia i pakowaniz
krajalnice, pakowarke, zgrzewarke, metkownice, zestawy opakowan; stanowiska komputerowe (jedno stanowisko dla jednego ucznia),
projektorem multimedialnym.

Srodki dydaktyczne

Instrukcje do éwiczen, czasopisma branzowe, surowce cukiernicze i gotowe wyroby, czasopisma branzowe, katalogi, filmy i prezentacje
wyroboéw cukierniczych z uwzglednieniem maszyn i urzadzen stuzgcych do konfekcjonowania i pakowania, opakowania do wyrobdw cukiernicz
Zalecane metody dydaktyczne

Dziat programowy , Konfekcjonowanie i pakownie wyrobdw cukierniczych” wymaga stosowania aktywizujgcych metod prowadzenia zajec dye
petni osiagniete efekty ksztatcenia, ktére sg niezbedne do wykonywania prac zawodowych. Dominujagcymi metodami powinny by¢ np.: m
organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem formy organizacyjnej pracy ucznidow: indywidualnej zréznicowanej. Zajecia praktycz
maksymalnie 15-osobowych.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia

Sprawdzanie efektéw ksztatcenia bedzie przeprowadzone na podstawie prezentacji wykonywanego zadania. W ocenie nalezy uwzgle
merytoryczna (prawidtowo przeprowadzony proces konfekcjonowania i wtasciwie dobrane opakowanie do wyrobow cukierniczych).

Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczacych sie mozna rdwniez zaproponowac przeprowadzenie testu wielokrotnego wyboru.

Formy indywidualizacji pracy uczniow uwzgledniajace:

— dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia;

—  dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

—  dostosowanie warunkow, srodkéow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

3. Procesy produkcji wyrobow cukierniczych

3.1. Przygotowanie produkcji cukierniczej
3.2. Produkcja potproduktéw i wyrobdw gotowych cukierniczych
Dekorowanie wyroboéw cukierniczych

6.1. Przygotowanie produkcji cukierniczej

Uszczegotowione efekty ksztatcenia Poziom Kategoria
Uczen po zrealizowaniu zajec potrafi: wymagan taksonomiczna
programowych

BHP(4)1 rozpoznac zagrozenia dla zdrowia i zycia pracownika oraz mienia i — Surowce, do
Srodowiska w zaktadach przetwérstwa spozywczego; wystepujgce




6.1. Przygotowanie produkcji cukierniczej

BHP(4)2 ustali¢ sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia i zycia zwigzanym z p c — Ocena jakos
pracg w zaktadach przetwoérstwa spozywczego;

BHP(7)1 dokona¢ analizy wymagan ergonomii, przepisow bezpieczenstwa i higieny

pracy, ochrony przeciwpozarowe] i ochrony srodowiska zwigzanych z organizacja P C
stanowisk pracy;

BHP(7)3 zorganizowac stanowisko pracy zgodnie z obowigzujagcymi wymaganiami

ergonomii i przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i P C
ochrony $rodowiska;

BHP(8)1 dobrac srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej na stanowisku pracy w P c
zaktadach przetwoérstwa spozywczego;

BHP(8)2 zastosowac srodki ochrony indywidualnej podczas pracy w zaktadach P c
przetworstwa spozywczego;

BHP(10)1 zidentyfikowac stan zagrozenia zdrowia i zycia pracownika zaktadu p c
przetworstwa spozywczego;

BHP(10)2 udzieli¢ pierwszej pomocy w stanach zagrozenia zycia i zdrowia; p C
T.4.1(1)7 rozréznic surowce cukiernicze, dodatki do zywnosci oraz materiaty P B
pomocnicze do produkcji cukierniczej;

T.4.1(1)8 okresli¢ przydatnos$é surowcow cukierniczych i dodatkéw do zywnosci do p c
produkcji cukierniczej;

T.4.1(3)7 przeprowadzi¢ ocene organoleptyczng surowcow cukierniczych

przeznaczonych do produkcji wyrobdw cukierniczych zgodnie z ustalonymi P C
zasadami;

T.4.1(3)8 oceni¢ organoleptycznie przydatnosé surowcow cukierniczych p c
przeznaczonych do produkcji wyrobdw cukierniczych;

T.4.1(4)7 przeprowadzi¢ ocene jakosci surowcéw cukierniczych przeznaczonych do p C
produkcji wyrobow cukierniczych;

T.4.1(4)8 dokonac interpretacji wynikow oceny jakosci surowcéw cukierniczych

przeznaczonych do produkcji wyrobdw cukierniczych na podstawie obowigzujgcych P C
procedur.

Planowane zadania

Przeprowadzenie oceny jakosci przyktadowych surowcoéw stosowanych w produkcji cukierniczej.

Przeprowadz ocene jakosSci surowcéw zastosowanych w przyktadowej produkcji cukiernicze;j.

Zadanie powinno by¢ wykonane samodzielnie przez ucznia. Po wykonaniu zadania wyniki pracy powinny by¢ zaprezentowaé na forum klasy.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia, w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone w pracowni technologicznej wyposazonej w stanowiska:

stanowisko przygotowania surowcéw i potproduktéow cukierniczych (jedno stanowisko dla trzech ucznidw), wyposazone w: stoty cukier
miesiarke, ubijaczke, zestaw naczyn do przygotowania surowcow, termometr, wage, miarki do ptynéw oraz drobny sprzet cukierniczy.
Stanowiska komputerowe (jedno stanowisko dla jednego ucznia), stanowisko komputerowe dla nauczyciela z projektorem multimedialnym.
Srodki dydaktyczne

Surowce cukiernicze, zestaw przepiséw prawa dotyczacych bezpieczerstwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowej, zestawy ¢wicze
katalogi, filmy i prezentacje multimedialne dotyczace proceséw produkcji cukierniczej, przygotowania surowcéw do produkcji.

Zalecane metody dydaktyczne

Dziat programowy ,,Przygotowanie produkcji cukierniczej” wymaga stosowania aktywizujgcych metod prowadzenia zaje¢ dydaktycznych, ktore
samodzielne poszukiwanie rozwigzan, komunikowanie sie, a niekiedy kreatywne rozwigzanie problemu. Dzieki takim metodom zostang
niezbedne do wykonywania prac zawodowych. Dominujgcymi metodami powinny by¢ np.: tekstu przewodniego i ¢wiczen praktycznych.
Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem formy organizacyjnej pracy ucznidw: indywidualnej zrdznicowanej. Zajecia praktyc
maksymalnie 15-osobowych.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia

Sprawdzanie efektéw ksztatcenia bedzie przeprowadzone na podstawie prezentacji wykonywanego zadania. W ocenie nalezy uwzgl
merytoryczna (poprawne przeprowadzenie jakosciowej oceny surowcow stosowanych w produkcji cukierniczej, interpretacja wynikd
przekazywania informacji).

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:
— dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia;
— dostosowanie warunkow, srodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

6.2. Produkcja potproduktéw i wyrobéw gotowych cukierniczych




6.2. Produkcja potproduktow i wyrobéw gotowych cukierniczych

Uszczegotowione efekty ksztatcenia Poziom .
Uczen po zrealizowaniu zajec potrafi: wymagan Kategor:la
taksonomiczna
programowych
BHP(4)1 rozpoznad zagrozenia dla zdrowia i zZycia pracownika oraz mienia i P C —  Zasady pr:
srodowiska w zaktadach przetwoérstwa spozywczego; —  Produkcja
BHP(4)2 ustali¢ sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia i zycia zwigzanym z P C - mas i kremdw
pracg w zaktadach przetworstwa spozywczego; - syropoéw, porr
BHP(7)1 dokona¢ analizy wymagan ergonomii, przepisow bezpieczenstwa i higieny - galaretek,
pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska zwigzanych z organizacja P C - wyrobdéw owc
stanowisk pracy; - marcepana,
BHP(7)13 zorganizowac stanowisko pracy zgodnie z obowigzujgcymi wymaganiami - masy czekolac
ergonomii i przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i P C - masy karmelo
ochrony $rodowiska; —  Produkcja
BHP(8)1 dobrac srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej na stanowisku pracy w P c - drozdzowego,
zaktadach przetwoérstwa spozywczego; - parzonego,
BHP(8)2 zastosowac srodki ochrony indywidualnej podczas pracy w zaktadach P C - kruchego i po!
przetwdrstwa spozywczego; - piernikowego
BHP(10)1 zidentyfikowad stan zagrozenia zdrowia i zycia pracownika zaktadu p C - francuskiego i
przetworstwa spozywczego; - biszkoptoweg
BHP(10)2 udzieli¢ pierwszej pomocy w stanach zagrozenia zycia i zdrowia; p C - bezowego,
BHP(10)3 powiadomic¢ system pomocy medycznej w przypadku sytuacji stanowigcej p C B ::cljzinnzgg%'
zagrozenie zdrowia i zycia przy wykonywaniu zadan zawodowych; - wyrobéw orze
T.4.2(2)4 skorzystaé z dokumentacji technologicznej podczas planowania czynnosci p c - Produkcja
zwigzanych z produkcjg wyrobow cukierniczych;
T.4.2(2)5 obliczyé zapotrzebowanie na materiaty pomocnicze potrzebne do P c
produkcji wyrobdw cukierniczych na podstawie dokumentacji technologicznej;
T.4.2(2)6 obliczy¢ surowce i dodatki do zywnosci potrzebne do produkcji wyrobéw p c
cukierniczych na podstawie receptury cukierniczej;
T.4.2(3)4 dobrac¢ surowce cukiernicze, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze p c
stosowane w produkcji potproduktdw cukierniczych;
T.4.2(3)5 dobrac surowce cukiernicze, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze p c
stosowane w produkcji gotowych wyrobdéw cukierniczych;
T.4.2(3)6 dobra¢ metody otrzymywania potproduktow i gotowych wyrobow p c
cukierniczych;
T.4.2(3)7 dobra¢ parametry procesu technologicznego w celu zapewnienia p c
najlepszej jakosci wyrobu;
T.4.2(4)3 rozrdznic¢ surowce cukiernicze i dodatki do zywnosci stosowane do p B
produkcji pétproduktow cukierniczych;
T.4.2(4)4 rozréznic surowce cukiernicze i dodatki do zywnosci stosowane do p B
produkcji gotowych wyrobdw cukierniczych;
T.4.2(5)3 okresli¢ sposdb przygotowania surowcow do produkcji pétproduktow i p c
gotowych wyrobow cukierniczych;
T.4.2(5)4 okresli¢ sposdb przygotowania materiatéw pomocniczych stosowanych do p c
produkcji pétproduktow i gotowych wyrobdw cukierniczych;
T.4.2(7)1 dobra¢ maszyny i urzgdzenia stosowane w produkcji pétproduktéw p c
cukierniczych;
T.4.2(7)2 dobra¢ maszyny i urzgdzenia stosowane w produkcji gotowych wyrobdéw P C
cukierniczych;
T.4.2(7)3 wykona¢ biezaca konserwacje maszyn i urzadzen stosowanych w produkgji P C
cukierniczej;
T.4.3(7)4 wykonaé czynnosci zwigzane z obstugg maszyn i urzadzen stosowanych w P C
produkcji cukierniczej;
T.4.2(8)3 dokonac oceny organoleptycznej potproduktdw cukierniczych; p C
T.4.2(8)4 dokonaé oceny jakosci gotowych wyrobdw cukierniczych; p C
T.4.2(8)5 dokonac analizy wynikéw oceny organoleptycznej wyrobdw cukierniczych; p C
T.4.2(9)1 odwazy¢ surowce do produkcji wyrobdéw cukierniczych; P C
T.4.2(9)2 przygotowac surowce i materiaty pomocnicze do produkcji wyrobdéw P C




6.2. Produkcja potproduktow i wyrobéw gotowych cukierniczych

cukierniczych zgodnie z dokumentacjg technologiczna;

T.4.2(9)3 wykonaé potprodukty i gotowe wyroby cukiernicze; p C
T.4.2(9)4 wyjasnic przyczyny wad powstatych w wyniku niewtasciwie prowadzonego P c
procesu technologicznego;

T.4.2(9)5 dobrac sposoby formowania wyrobdw cukierniczych; P C
T.4.2(9)6 dobrac sposob wykonczenia wyrobu cukierniczego; p C

T.4.2(10)1 zastosowac zasady Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP, Dobrej Praktyki
Higienicznej GHP oraz systemu HACCP w poszczegolnych etapach produkcji P C
potproduktéw cukierniczych;

T.4.2(10)2 zastosowac zasady Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP, Dobrej Praktyki
Higienicznej GHP oraz systemu HACCP w poszczegolnych etapach produkcji P C
gotowych wyrobdéw cukierniczych.

Planowane zadania

Okreslenie zagrozen, jakie moga wystapic przy produkcji kremu russel, jesli nie bedg przestrzegane zasady systemu HACCP.

Przygotuj jaja do produkcji, ktére zostang zastosowane do sporzgdzania kremu russel. Okresl zagrozenia jakie mogg wystgpi¢ przy produ
systemu HACCP.

Zorganizuj stanowisko do dezynfekcji jaj, a nastepnie przeprowadz te czynnos¢ zgodnie procedurami. W kolejnym etapie przeanalizuj sc
wyznacz mozliwe zagrozenia, jakie mogg wystapi¢, gdy cukiernik nie bedzie przestrzegat zasad systemu HACCP. Zebrane informacje zapis
przygotowania surowcdw i pétproduktdw, a nastepnie przyrzadz krem russel.

Po wykonaniu zadania lider grupy powinien zaprezentowac wyniki pracy na forum klasy.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia, w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone w pracowni technologicznej wyposazonej w stanowiska:

stanowiska przygotowania surowcow i potproduktéw cukierniczych (jedno stanowisko dla trzech ucznidw), wyposazone w: stoty cukiernicze, I
ubijaczke, zestaw naczyn do przygotowania surowcdw, termometr, wage, miarki do ptyndw oraz drobny sprzet cukierniczy do wypieku potprc
dla trzech ucznidéw), wyposazone w: piec, zestaw form, blach, drobny sprzet cukierniczy.

Stanowisko komputerowe (jedno stanowisko dla jednego ucznia), stanowisko komputerowe dla nauczyciela z projektorem multimedialnym.$r
Srodki dydaktyczne

Stoty cukiernicze, surowce cukiernicze, instrukcje do ¢wiczen, receptury cukiernicze, schemat technologiczny sporzgdzania wyrobdw cukiernic:
Zalecane metody dydaktyczne

Dziat programowy , Produkcja poétproduktow i wyrobdw gotowych cukierniczych” wymaga stosowania aktywizujgcych metod prowadzenia z
zdobytej wiedzy poprzez samodzielne poszukiwanie rozwigzan, komunikowanie sie, a niekiedy kreatywne rozwigzanie problemu. Dzieki tak
ksztatcenia, ktdre sg niezbedne do wykonywania prac zawodowych. Dominujgcg metoda powinna by¢ metoda ¢wiczen praktycznych.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem formy organizacyjnej pracy ucznidw: grupowej zrdznicowanej, w zespotach 2-:
przeprowadzane w grupach maksymalnie 15-osobowych.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia

Sprawdzanie efektdw ksztatcenia bedzie przeprowadzone na podstawie obserwacji wykonywanego zadania oraz jego prezentacji. W ocenie
zawarto$¢ merytoryczna (poprawne przygotowanie stanowiska do dezynfekcji jaj i wykonanie tego procesu, bezbtedne wypisanie czy
konsumenta podczas produkcji kremu russel, doktadno$¢ odmierzenia surowcéw, sposdb przygotowania i dozowania surowcdéw, dobranie par

Formy indywidualizacji pracy uczniow uwzgledniajace:
—  dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia;
—  dostosowanie warunkow, srodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

6.3. Dekorowanie wyrobdéw cukierniczych

Uszczegotowione efekty ksztatcenia Poziom Kategoria
Uczen po zrealizowaniu zajec potrafi: wymagan X
taksonomiczna
programowych

BHP(4)1 rozpoznac zagrozenia dla zdrowia i zycia pracownika oraz mienia i P C — Zasady i tecl
srodowiska w zaktadach przetwérstwa spozywczego; — Dekoracje z
BHP(4)2 ustali¢ sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia i Zycia zwigzanym z p c karmelowe;j
praca w zaktadach przetwoérstwa spozywczego; dekoracji wy
BHP(7)1 dokona¢ analizy wymagan ergonomii, przepisow bezpieczenstwa i higieny — Konfekcjonc
pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska zwigzanych z organizacja P C cukierniczyc
stanowisk pracy;
BHP(7)3 zorganizowac stanowisko pracy zgodnie w obowigzujgcymi wymaganiami
ergonomii i przepisami bezpieczeristwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i P C
ochrony srodowiska;




6.3. Dekorowanie wyrobéw cukierniczych

BHP(8)1 dobra¢ srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej na stanowisku pracy w
zaktadach przetwérstwa spozywczego;

BHP(8)2 zastosowac srodki ochrony indywidualnej podczas pracy w zaktadach
przetwdrstwa spozywczego;

BHP(10)1 zidentyfikowac stan zagrozenia zdrowia i zycia pracownika zaktadu
przetworstwa spozywczego;

BHP(10)2 udzieli¢ pierwszej pomocy w stanach zagrozenia zycia i zdrowia;

BHP(10)3 powiadomié system pomocy medycznej w przypadku sytuacji stanowigce;j
zagrozenie zdrowia i zycia przy wykonywaniu zadan zawodowych;

T.4.3(1)5 zastosowac rézne metody i techniki podczas opracowywania projektow
dekoracji wyrobow cukierniczych;

T.4.3(1)6 zastosowac zasady dekorowania przy projektowaniu dekoracji wyrobow
cukierniczych;

T.4.3(2)3 rozréznic surowce i pétprodukty stosowane do dekoracji wyrobow
cukierniczych;

T.4.3(2)4 okresli¢ przydatnosé surowcow i potproduktow stosowanych do dekoracji
wyrobow cukierniczych;

T.4.3(3)3 zaproponowac urzadzenia i drobny sprzet do dekorowania wyrobdéw
cukierniczych;

T.4.3(3)4 rozrdznic urzgdzenia i drobny sprzet do dekorowania wyrobow
cukierniczych;

T.4.3(4)1 dobra¢ drobny sprzet cukierniczy i urzadzenia stosowane do dekoracji w
zaleznosci od zastosowanego tworzywa dekoracyjnego;

T.4.3(4)2 zastosowac urzadzenia i drobny sprzet zgodnie z wymaganiami do
dekoracji wyrobow cukierniczych;

T.4.3(5)1 odwazy¢ surowce niezbedne do wykonania elementéw dekoracyjnych;

T.4.3(5)2 przygotowac surowce niezbedne do wykonania elementéw dekoracyjnych
zgodnie z dokumentacja technologiczng;

T.4.3(5)3 sporzadzi¢ elementy dekoracyjne z zastosowaniem réznych tworzyw
dekoracyjnych;

T.4.3(5)4 sporzadzi¢ elementy dekoracyjne z uwzglednieniem réznych trenddw;

T.4.3(6)1 zastosowac rozne sposoby i techniki dekorowania wyrobdéw cukierniczych;

T.4.3(6)2 wykona¢ dekoracje wyrobu cukierniczego zgodnie ze wskazéwkami;

T.4.3(13)4 skontrolowac krytyczne punkty kontroli, ktére majg istotny wptyw na
jakos¢ zdrowotnga gotowych wyrobdw cukierniczych;

T.4.3(13)5 zastosowac dziatania korygujace zgodnie z zasadami GMP, GHP i
systemem HACCP;

KPS(1)1 zastosowac zasady kultury osobistej;

KPS(1)2 zastosowac zasady etyki zawodowej;

KPS(2)1 zaproponowac sposoby rozwigzywania probleméw;

KPS(2)2 zrealizowad dziatania zgodnie z wtasnymi pomystami;

KPS(3)1 zanalizowad rezultaty dziatan;

KPS(3)2 uswiadomic sobie konsekwencje dziatan;

KPS(5)1 przewidzie¢ sytuacje wywotujgce stres;

KPS(5)2 zastosowac sposoby radzenia sobie ze stresem;

KPS(6)1 przejawiac¢ gotowos¢ do ciggtego uczenia sie i doskonalenia zawodowego;

KPS(6)2 wykorzystac rézne zrédta informacji w celu doskonalenia umiejetnosci
zawodowych;

KPS(7)1 respektowad zasady dotyczgce przestrzegania tajemnicy zawodowej;

KPS(7)2 okresli¢ konsekwencje nieprzestrzegania tajemnicy zawodowej;

KPS(8)1 ocenié ryzyko podejmowanych dziatan;

KPS(8)2 przyja¢ odpowiedzialnos¢ za podejmowane dziatania;




6.3. Dekorowanie wyrobéw cukierniczych

KPS(10)1 doskonali¢ swoje umiejetnosci komunikacyjne;

KPS(10)2 uwzglednic opinie i pomysty innych cztonkéw zespotu.

Planowane zadania

Wykonywanie dekoracji mazurka wielkanocnego z surowcoéw i pétproduktow dostepnych na stanowisku pracy.

Zaprojektuj dekoracje mazurka wielkanocnego z zastosowaniem surowcéw i pétproduktédw dostepnych na stanowisku pracy oraz wykonaj dek
Zadanie powinno by¢ wykonane samodzielnie przez ucznia. Po wykonaniu dekoracji mazurka wielkanocnego uczen powinien mieé¢ mozliw
forum klasy.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia, w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone w pracowni technologicznej wyposazonej w stanowiska:

dekorowania wyrobdw cukierniczych (jedno stanowisko dla trzech uczniéw), wyposazone w: stoty cukiernicze, zestawy do pracy z karmelem o
dekoracji wyrobow cukierniczych, chtodnie lub lodéwke.

Stanowiska komputerowe (jedno stanowisko dla jednego ucznia), stanowisko komputerowe dla nauczyciela z projektorem multimedialnym.
Srodki dydaktyczne

Instrukcje do ¢wiczen, receptury cukiernicze, surowce i pétprodukty do dekoracji, literatura fachowa, filmy i prezentacje multimedialne.
Zalecane metody dydaktyczne

Dziat programowy ,,Dekorowanie wyrobdw cukierniczych” wymaga stosowania aktywizujgcych metod prowadzenia zaje¢ dydaktycznych, ktér
samodzielne poszukiwanie rozwigzan, komunikowanie sie, a niekiedy kreatywne rozwigzanie problemu. Dzieki takim metodom zostang
niezbedne do wykonywania prac zawodowych. Dominujgcymi metodami powinny by¢ np.: metoda projektu i ¢wiczen praktycznych.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem formy organizacyjnej pracy uczniéw: indywidualnej zréznicowanej. Zajecia praktyc
maksymalnie 15-osobowych.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia

Sprawdzanie efektow ksztatcenia bedzie przeprowadzone na podstawie obserwacji poszczegdlnych etapéw produkcji wyrobow cukierniczyct
zadania. W ocenie nalezy uwzgledni¢ nastepujgce kryteria ogdlne: zawarto$¢ merytoryczna (projekt dekoracji wyrobu cukierniczego z
dekoracyjnych oraz jakosc i estetyka wykonywanych elementéw dekoracyjnych).

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:
— dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia;
— dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.




