Zalozenia programowe

stworzone przez Wielkopolskq Izbe Rzemieslniczq w Poznaniu w porozumieniu
z Komisjq Egzaminacyjna w zawodzie ,, cukiernik” na podstawie ,,Standardow
wymagan” Zwiqzku Rzemiosta Polskiego z 2004 r. oraz , Podstaw
programowych ksztatcenia’ Ministerstwa Edukacji Narodowej z 2004 r.

dla zawodu:

CUKIERNIK

W wyniku ksztatcenia w zakladzie rzemie$lniczym absolwent powinien:

I. Z zakresu teorii:
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rozrdznia¢ surowce, dodatki 1 materiaty pomocnicze do produkcji cukierniczej
1 ciastkarskiej;

okresla¢ przydatnos¢ surowcoOw do produkcji wyrobow cukierniczych i ciastkarskich
na podstawie oceny organoleptycznej;

wskazywa¢ warunki przechowania surowcéw do produkcji  cukierniczej
1 ciastkarskiej;

rozrdzniac¢ potprodukty, wyroby cukiernicze i ciastkarskie;

rozrozniaé etapy procesu produkcji wyroboéw cukierniczych i ciastkarskich;

rozrdznia¢ maszyny, urzadzenia i sprz¢t do produkcji cukierniczej i ciastkarskiej;
rozpoznawa¢ zmiany zachodzace w surowcach i potproduktach podczas obrobki
wstepnej 1 cieplnej oraz przechowywania produktow cukierniczych i ciastkarskich;
stosowa¢ nazwy, pojecia i okreslenia wlasciwe dla branzy cukierniczej, dotyczace
surowcow, dodatkow, poOtproduktow i1 wyrobdéw gotowych, maszyn 1 urzadzen,
drobnego sprz¢tu pomocniczego oraz materiatow stosowanych w budowie maszyn
1 urzadzen;

korzysta¢ z receptur, normy zuzycia opakowan, informacji zawartych w instrukcjach
technologicznych wytwarzania potproduktow 1 gotowych wyrobow cukierniczych;
rozroznia¢é  technologie 1  urzadzenia do  sporzadzania  potproduktow
1 wyrobow gotowych okreslonego sortymentu;

analizowaé zagrozenia, ktére maja wplyw na bezpieczenstwo gotowych wyrobow,
1 ustala¢ krytyczne punkty kontroli (Hazard Analysis and Critical Control Point —
HACCP) w procesach produkcji, prowadzonych w zaktadzie cukierniczym.

I1. Z zakresu praktyki:
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organizowac stanowisko pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii;

dobiera¢ surowce do produkcji okreslonego asortymentu wyrobow;

dobiera¢ warunki przechowywania surowcoéw, potproduktow i wyrobow gotowych;
oblicza¢ ilo$¢ surowcoéw potrzebnych do wyprodukowania okreslonej ilo$ci
potproduktu i wyrobu cukierniczego i ciastkarskiego oraz ilo$ci opakowan;
wykonywac obliczenia warto$ci energetycznej wyrobow cukierniczych i ciastkarskich;
dobiera¢ metody produkcji cukierniczej 1 ciastkarskiej;

ustala¢ kolejno$¢ operacji i proceséw technologicznych;

prowadzi¢ procesy produkcji w sposdb zapewniajacy wilasciwa, zgodna z normami,
jakos¢ potproduktow 1 gotowych wyrobow cukierniczych oraz bezpieczenstwo
Zywnosci;
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dobiera¢ narzedzia i techniki pomiarowe do okres$lania temperatury, masy i objetosci,
wilgotnosci, ci$nienia;

interpretowa¢ wyniki pomiarow jakosci surowcoéw, poOtproduktow 1 wyrobow
cukierniczych i ciastkarskich;

prowadzi¢ wypiek, chtodzi¢ i pakowa¢ wyroby cukiernicze;

dobiera¢ technikg¢ wykanczania wyrobow gotowych;

rozlicza¢ zuzycie surowcow;

ocenia¢ jako$¢ wyprodukowanych wyrobow;

dobiera¢, obslugiwaé oraz nadzorowal prac¢ maszyn 1 urzadzen niezbednych do
produkcji cukierniczej;

postugiwac si¢ instrukcjami obstugi i dokumentacja techniczno-ruchowa maszyn
stosowanych w produkcji cukierniczej;

czysci¢, my¢, dezynfekowac¢ i konserwowa¢ maszyny, urzadzenia i drobny sprzet
cukierniczy;

przeprowadza¢ kalkulacj¢ cenowa wyrobu gotowego cukierniczego 1 ciastkarskiego.

II1. Ponadto:
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stosowa¢ zasady bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwporazeniowe,
przeciwpozarowe] 1 ochrony $rodowiska przy eksploatacji, pomiarach, montazu,
naprawie oraz konserwacji instalacji, maszyn i urzadzen elektrycznych;

sprawnie komunikowac sig,

wyszukiwac i przetwarza¢ informacjg;

korzysta¢ z literatury oraz innych zrodet wiedzy fachowej w celu stalego
aktualizowania swojej wiedzy oraz umiejgtnosci;

korzysta¢ ze zrodet wiedzy ekonomicznej i prawnej;

zna¢ podstawowe wiadomosci z zakresu prawa pracy, prawa gospodarczego
1 zarzadzania przedsigbiorstwem oraz dokumentacji dziatalnosci gospodarcze;j;

zna¢ mozliwo$ci podnoszenia swoich kwalifikacji zawodowych.



