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Wymagania edukacyjne -

W oparciu o program nauczania 314403 zawéd SPC.01 cukiernik Zakres podstawowy

Klasal
Zakres materialu | Dopuszczajacy Dostateczny Dobry Bardzo dobry Celujacy
Sktadniki Zywnos$ci | Klasyfikuje Charakteryzuje Okresla skutki Oblicza warto$¢ Ocenia warto$¢
i odzywcze sktadniki zywnosci, | sktadniki odzywcze | nadmiaru i odzywcza i odzywcza i
wskazuje zZrodta iich funkcje w niedoboru energetyczng energetyczna,
sktadnikow organizmie. skladnikéw produktéw. analizuje zmiany
odzywczych. odzywczych. biochemiczne,
fizykochemiczne i
mikrobiologiczne w
Zywnosci.
Drobnoustroje i Dokonuje podziatu | Charakteryzuje Okres$laich Rozpoznaje zmiany | Uzasadnia celowos$¢
fermentacja drobnoustrojow, grupy szkodliwe i w Zywnosci stosowania
wymienia rodzaje | drobnoustrojéw i pozyteczne wywotane drozdzy, bakterii i
fermentacji. fermentacje. dziatanie. drobnoustrojami, ple$ni w produkciji.
proponuje sposoby
zapobiegania.
Metody utrwalania | Wymienia Charakteryzuje Wskazuje Okresla wptyw Analizuje celowo$¢
Zywnosci podstawowe metody i dobiera je | zastosowanie metod na trwato$¢ | stosowania i skutki
metody utrwalania. | do produktéw. metod w produktéw. utrwalania w
przetwoérstwie produkcji.

SpOZywczym.




Normalizacja Definiuje Wymienia cele | Wyjasnia Oblicza namiar, Przewiduje skutki
i receptury podstawowe normalizacji koniecznos¢ uktada receptury, nieprzestrzegania
pojecia (norma, Podaje przyktady stosowania charakteryzuje zasad jakosci i
normalizacja norm (PN, EN, ISO) | receptur, przepisy prawne. bezpieczenstwa,
receptura). przeprowadza wskazuje sposoby
oceneg zapobiegania
organoleptyczna. zagrozeniom.
Systemy jakosci i Wskazuje krytyczne | Charakteryzuje OKkresla sposoby Wyjasnia wptyw Analizuje
bezpieczenstwo punkty kontroli. systemy jakosci korygowania zagrozen na zagrozenia i
Zywnosci (HACCP, GMP, GHP, | nieprawidtowosci. | zdrowie i wskazuje sposoby
1SO). Srodowisko. ich zapobiegania.
Surowce Klasyfikuje i Okresla ich| Charakteryzuje Okres$la warunki Analizuje sktad
cukiernicze i rozpoznaje przydatnos¢ w surowce i dodatki, | przechowywania, | potproduktow,
dodatki podstawowe produkgji, wskazuje charakteryzuje uzasadnia celowo$¢
surowce. wymienia zagrozenia jakoS$ci. | przepisy prawne. stosowania
substancje
dodatkowe. dodatkow,
charakteryzuje
surowce
ekologiczne.
Klasa Il
Zakres materiatu | Dopuszczajacy Dostateczny Dobry Bardzo dobry Celujacy
Opakowania i Klasyfikuje Wskazuje funkcje Okre$la wymagania | Poréwnuje rodzaje | Projektuje nowe
srodKi czystosci opakowania, podaje | opakowan, dotyczace opakowan, opakowania,
przyktady, klasyfikuje $rodki opakowan, uzasadnia celowo$¢ | proponuje $rodki
wymienia $rodki czystosci, wyjasnia | poréwnuje Srodki stosowania myjace i
czystosci. ich cel. czystosci. Srodkéw czystosci. | dezynfekujace.
Kremy i masy Wymienia rodzaje | Charakteryzuje Oblicza Wskazuje Wyjasnia wptyw
kremow i mas oraz | kremy i masy, zapotrzebowanie, zastosowanie, operacji
ich sktadniki. dobiera surowce, wykonuje schematy | przelicza technologicznych,

okresla etapy i
warunki
przechowywania.

blokowe, wskazuje
przyczyny wad.

normatywy, okresla
warunki
przechowywania.

analizuje przyczyny
wad, wskazuje CCP,
tworzy nowe
propozycje
wyrobow.




Poétprodukty Klasyfikuje Charakteryzuje Planuje etapy Wyjasnia wptyw Okresla parametry
cukiernicze marcepany, kajmak, | pétprodukty, produkcji, oblicza operacji procesow,
syropy, polewy itd., | dobiera surowce i zapotrzebowanie, technologicznych, rozréznia maszyny i
wymienia surowce. | maszyny, wymienia | wskazuje przyczyny | okresla warunki urzadzenia,
etapy produkgcji. wad. przechowywania, wskazuje CCP,
wykonuje analizuje przyczyny
schematy. wad.
Ciasta i wyroby Wymienia Charakteryzuje Planuje etapy Wykonuje schematy | Rozréznia maszyny
cukiernicze sktadniki ciast, ciasta, dobiera produkcji, oblicza technologiczne, i urzadzenia,
podaje temperatury | surowce i techniki, | zapotrzebowanie, oblicza koszty, wskazuje CCP,
wypieku. wymienia etapy wskazuje przyczyny | okre$la parametry | analizuje przyczyny
sporzadzania. wad. procesu. wad ciast i
wyrobow.
Klasa III
Zakres Dopuszczajacy Dostateczny Dobry Bardzo dobry Celujacy
materiatu
Ciasta i wyroby Wymienia Charakteryzuje Planuje etapy Wykonuje Rozréznia maszyny
cukiernicze sktadniki i ciasta, zna techniki | produkcji, oblicza schematy, oblicza | iurzadzenia,
asortyment ciast, | wykonania, etapy zapotrzebowanie, koszt produkciji, wskazuje CCP,
podaje sporzadzania. wskazuje wady. okres$la parametry | analizuje przyczyny
temperatury procesu. wad.
wypieku.
Dekorowanie Wymienia Charakteryzuje Okres$la przydatnos¢ | Dobiera sposobyi | Projektuje
wyrobow tworzywa tworzywa surowcow i sprzetu | techniki dekoracje
cukierniczych dekoracyjne. dekoracyjne, do dekoraciji. dekorowania. uwzgledniajac
wymienia zasady i trendy, metody i
techniki techniki.
dekorowania.
Lody i sorbety Klasyfikuje lodyi | Charakteryzuje lody | Wskazuje wady Planuje etapy Wyjasnia wplyw
sorbety, wymienia | i sorbety, wymienia | lodéw, rozrdéznia sporzadzania, operacji
sktadniki. etapy produkgji. maszyny i okresla warunki technologicznych,
urzadzenia. przechowywania. | wskazuje CCPw

produkciji.




Wyroby trwate, Klasyfikuje Charakteryzuje Dobiera metody i Wykonuje Wyjasnia wptyw
regionalne i wyroby trwate, wyroby, wymienia | techniki, okresla schematy, oblicza | operacji
okolicznosciowe regionalne, etapy sporzadzania. | warunki zapotrzebowanie. | technologicznych,
okolicznosciowe. przechowywania. wskazuje CCP,
analizuje przyczyny
wad.
Desery Wymienia Charakteryzuje Wykonuje schematy, | Okresla Wyznacza CCP,
nowoczesne i asortyment i desery i wyroby, oblicza przydatnos¢ planuje etapy,
wyroby z warunki dobiera surowce i zapotrzebowanie. surowcéow, wyjasnia wptyw
oswiadczeniem przechowywania. | etapy produkcji. wskazuje czynniki | operacji
zZywieniowym jakosci technologicznych.
przechowywania.
Konfekcjonowani | Definiuje Charakteryzuje Dobiera sposoby Wskazuje czynniki | Uzasadnia celowos$¢
ei konfekcjonowanie | sposoby magazynowania i wplywajace na konfekcjonowania,
magazynowanie , Wymienia konfekcjonowania, | urzadzenia do jakos¢ wskazuje skutki
sposoby i okresla warunki przechowywania. przechowywania, | nieprzestrzegania
dokumenty przechowywania. oblicza koszty. warunkow.

magazynowe.




