Wymagania edukacyjne dla przedmiotu Technologie Produkcji Cukierniczej

Ponizsza tabela przedstawia wymagania edukacyjne, uwzgledniajgce ksztatcone umiejetnosci i tresci podstawy programowej dla przedmiotu technologie produkcji cukierniczej.

Temat

Ocena dopuszczajaca

Ocena dostateczna

Ocena dobra

Ocena bardzo dobra

Ocena celujaca

|. Podstawy prz

etwdrstwa spozywczego

1. Zarzadzanie jakosciag
i bezpieczenistwem
zdrowotnym zywnosci

® wymienia przepisy
prawa dotyczgce
produkcji zywnosci.
e definiuje pojecie
normy i certyfikacji.
e wymienia systemy
zarzadzania jakoscig.
e definiuje pojecie
receptury, namiaru i
kompensaty.

o klasyfikuje zagrozenia
jakosci zywnosci
(fizyczne, chemiczne,
mikrobiologiczne).

* wymienia cele
normalizacji i klasyfikuje
normy.

® rozpoznaje zagrozenia
jakosci w przetworstwie
spozywczym.

e wskazuje zagrozenia i
Krytyczne Punkty Kontroli
(ccp).

e postuguje sie norma i
omawia strukture
receptury.

e wyjasnia koniecznos¢
stosowania receptur.

e okresla zakres stosowania
przepiséw prawa w
odniesieniu do zadan
zawodowych. ¢ wyjasnia
wptyw zagrozen na jakos¢ i
bezpieczenstwo zywnosci. ¢
analizuje informacje zawarte
w recepturze cukierniczej.

e przewiduje skutki
nieprzestrzegania zasad
systemow zarzadzania
bezpieczenstwem
Zywnosci.

e samodzielnie uktada
receptury i oblicza namiar.

2. Skfadniki zywnosci i

e wymienia sktadniki

e charakteryzuje
sktadniki odzywcze.
wskazuje zrédta

e okresla funkcje i role
sktadnikéw odzywczych

e okresla skutki nadmiaru i
niedoboru sktadnikow

¢ oblicza i ocenia wartosé
energetyczng oraz

spozywczym

spozywczym.

ich znaczenie okarmowe. o . Lo . . N odzywcza wyrobow
P sktadnikéw odzywczych W zywieniu cztowieka. odzywczych w organizmie. y awy
. L spozywczych.
W Zywnosci.
3. Wykorzystanie - e okresla zastosowanie . L . . e uzasadnia celowos¢
L, e wymienia - o, e wskazuje na szkodliwe i ® rozpoznaje zmiany w . .
drobnoustrojow w . drozdzy, bakterii i plesni . . . . . stosowania drozdzy,
., . podstawowe rodzaje ) pozyteczne dziatanie zywnosci zachodzace pod e,
przetworstwie ., w przemysle . . bakterii i plesni w
drobnoustrojéw. drobnoustrojéow. wptywem drobnoustrojow.

produkcji cukierniczej.

4. Procesy zachodzace
W zZywnosci

e wymienia zmiany
(biochemiczne,
fizykochemiczne,
mikrobiologiczne)

zachodzgce w zywnosci.

e wskazuje czynniki
majgce wptyw na zmiany
w wyrobach
spozywczych.

e wyjasnia wptyw zmian
na jakos¢ wyrobdéw
spozywczych.

® proponuje sposoby
zapobiegania niekorzystnym
zmianom w produktach.

¢ analizuje i przewiduje
konkretne zmiany w
réznych produktach oraz
dobiera optymalne
metody zapobiegania.




Temat

Ocena dopuszczajaca

Ocena dostateczna

Ocena dobra

Ocena bardzo dobra

Ocena celujaca

5. Metody utrwalania
2ywnosci

e klasyfikuje metody
utrwalania zywnosci.

¢ dobiera metody
utrwalania do
okreslonych wyrobdw.

e stosuje metody
utrwalania zywnosci. ®
charakteryzuje metody
utrwalania.

¢ wyjasnia wptyw metod
utrwalania na jakos¢ i
trwatos¢ wyrobdw.

* projektuje ztozony plan
utrwalania dla
wieloskfadnikowego
wyrobu cukierniczego,
uzasadniajac kazdy etap.

6. Metody oceny
organoleptycznej
zZywnosci

* wymienia metody

oceny organoleptyczne;j.

e okresla warunki
przeprowadzania oceny
organoleptycznej.

e stosuje wybrane
metody oceny
organoleptycznej.

o charakteryzuje metody
oceny organoleptycznej
Zywnosci.

e samodzielnie planuje i
przeprowadza panel oceny
organoleptycznej dla
nowego produktu
cukierniczego.

7. Stosowanie
programow
komputerowych

° wymienia programy
komputerowe
stosowane w
cukiernictwie.

¢ okresla funkcje
programow
komputerowych w
cukiernictwie.

e stosuje sprzet
informatyczny podczas
wykonywania zadan
zawodowych.

¢ analizuje wady i zalety
programow komputerowych
stosowanych w
cukiernictwie.

® postuguje sie
programami do
wizualizacji, sterowania i
dokumentowania
procesow produkcji.

Il. Magazynowanie surowcoéw, poétproduktow, dodatkow i materiatéw pomocniczych

1. Warunki
magazynowania

e wskazuje czynniki
wptywajace na jakos¢
przechowywanych
surowcow.

e okresla zasady i
warunki magazynowania
SUrowcow i
potproduktow.

¢ dobiera sposoby
magazynowania. ®
przestrzega warunkow
magazynowania.

® magazynuje surowce,
potprodukty i dodatki
zgodnie z zasadami.

e identyfikuje i analizuje
skutki nieprzestrzegania
warunkow
przechowywania.

2. Dokumentacja
magazynowa

e wymienia rodzaje
dokumentow
magazynowych.

¢ wypetnia podstawowe
dokumenty
magazynowe.

¢ dobiera dokumenty do
wykonywanych czynnosci
magazynowych.

e analizuje dokumentacje
magazynowa.

¢ projektuje obieg
dokumentéw dla
magazynu cukierniczego.

lll. Surowce, dodatki i materiaty pomocnicze

1. Surowce cukiernicze

e klasyfikuje surowce
cukiernicze.

o charakteryzuje i
rozpoznaje surowce
cukiernicze.

e rozrdznia poszczegdlne
rodzaje surowcéw. e

¢ ocenia jako$¢ surowcow i
pétproduktéw zgodnie z

o wykorzystuje wyniki
oceny do okres$lenia




Temat

Ocena dopuszczajaca

Ocena dostateczna

Ocena dobra

Ocena bardzo dobra

Ocena celujaca

okresla przydatnos¢
surowcow do produkcji.

zasadami oceny
organoleptycznej.

przydatnosci surowcéw do
konkretnej produkcji.

2. Dodatki do zywnosci

e wymienia dodatki
stosowane w produkcji
cukierniczej.

o klasyfikuje dodatki
stosowane w produkcji.

e okresla role
stosowanych dodatkéw
w produkcji.

e uzasadnia celowos¢
stosowania dodatkdéw.

¢ analizuje sktad
potproduktow i wyrobdw
pod wzgledem
zastosowanych dodatkdw.

3. Materiaty
pomocnicze

e klasyfikuje
opakowania i srodki
czystosci. ® wskazuje
funkcje opakowan.

¢ odczytuje informacje
na opakowaniach. e
wymienia rodzaje
srodkéw czystosci.

¢ dobiera opakowanie do
okreslonego wyrobu. e
wyjasnia cel stosowania
srodkdw myjgcych i
dezynfekujgcych.

® poréwnuje rodzaje
opakowan i srodkow
czystosci. ® uzasadnia
celowosé ich stosowania.

¢ dobiera srodki myjace i
dezynfekujace do
utrzymania czystosci na
poszczegblnych etapach
produkcji.

IV. Dekorowanie wyrobow cukierniczych

1. Tworzywa
dekoracyjne

» wskazuje surowce do
dekoracji. ® wymienia
tworzywa dekoracyjne.

o klasyfikuje tworzywa
dekoracyjne. o
wyszczegolnia sprzet do
dekorowania.

e okresla przydatnos¢
surowcow i
potproduktow do
dekoracji. ¢
charakteryzuje i
rozpoznaje tworzywa
dekoracyjne.

® poréwnuje tworzywa
dekoracyjne. ¢ rozrdéznia
urzadzenia i sprzet
stosowany do dekorowania.

e planuje dobér urzadzen i
drobnego sprzetu do
wykonania ztozonej
dekoracji.

2. Zasady i techniki
dekorowania

e wymienia zasady i
techniki dekorowania
wyrobdéw cukierniczych.

e dobiera sposoby i
techniki dekorowania do
konkretnego wyrobu.

e projektuje proste
dekoracje z
uwzglednieniem réznych
trenddw i technik.

¢ projektuje ztozone
dekoracje, Swiadomie
wykorzystujac rézne metody
i techniki.

e tworzy autorski,
innowacyjny projekt
dekoracji, uzasadniajac
dobdr metod i trendow.

V. Procesy produkcji pétproduktow i wyrobow cukierniczych

1. Ciasta (drozdzowe,
potfrancuskie, kruche,
parzone, piernikowe,

e okresla cechy
charakterystyczne
danego ciasta. ¢

* dobiera surowce,
dodatki i materiaty
pomocnicze. ¢ wykonuje

e okresla przydatnosc
surowcow. e oblicza
zapotrzebowanie na

¢ planuje etapy produkcji. ®
wyjasnia wptyw operacji
technologicznych na jakos¢

¢ analizuje przyczyny wad
powstatych w wyniku
niewtasciwie




Temat

Ocena dopuszczajaca

Ocena dostateczna

Ocena dobra

Ocena bardzo dobra

Ocena celujaca

biszkoptowe, bezowe,
waflowe, itd.)

wymienia wyroby z
danego ciasta. ¢
wymienia etapy
produkcji.

schematy technologiczne
produkcji.  dobiera
maszyny i urzgdzenia.

surowce na podstawie
dokumentacji. ® wskazuje
CCP w schematach
technologicznych.

wyrobow. e okresla
parametry procesu
technologicznego dla
zapewnienia jakosci.

prowadzonego procesu. ®
przelicza normatyw
surowcowy na podstawie
receptur.

VI. Konfekcjonowanie i magazynowanie wyrobdéw cukie

rniczych

1. Konfekcjonowanie
wyrobow

e definiuje pojecie
konfekcjonowania. ¢
wymienia sposoby
konfekcjonowania.

¢ wylicza etapy procesu
konfekcjonowania. e
dobiera urzadzenia do
konfekcjonowania i
pakowania.

e charakteryzuje sposoby
konfekcjonowania
wyrobow cukierniczych.

¢ wskazuje sposob
konfekcjonowania w
zaleznosci od asortymentu i
wtasciwosci wyrobdow.

e uzasadnia celowos¢
konfekcjonowania
wyroboéw cukierniczych.

2. Magazynowanie
wyrobow

e wskazuje czynniki
wptywajgce na jakos¢
przechowywanych
wyrobéw. ¢ wymienia
rodzaje dokumentéw
magazynowych.

e okresla warunki i
sposoby
przechowywania
wyrobow. e wypetnia
podstawowe dokumenty
magazynowe.

¢ dobiera sposoby
magazynowania. ®
rozrdznia urzgdzenia do
przechowywania
wyrobow.

o identyfikuje skutki
nieprzestrzegania warunkow
zapewniajgcych trwatos¢

przechowywanych wyrobdw.

® proponuje urzgdzenia do
przechowywania w
zaleznosci od asortymentu
wyrobow cukierniczych.




