Wymagania edukacyjne z przedmiotu Gospodarka magazynowa w zakladzie cukierniczym.
Technik Technologii Zywnosci o profilu cukiernik na rok szkolny 2025/2026
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I. Organizacja procesu produkcji polproduktow i w

robow cukierniczych

Uczen:

-wymienia zagrozenia dla
zdrowia 1 zycia pracownika
oraz mienia i Srodowiska
podczas wykonywania zadan
zawodowych w
pomieszczeniach
magazynowych

-wymienia terminy
pracodawca i pracownik
-wymienia $rodki ochrony
indywidualnej podczas pracy
W pomieszczeniach
magazynowych w cukierni
-wymienia termin ergonomia
1 przepisy bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej 1 ochrony
srodowiska podczas
planowania stanowisk pracy
W pomieszczeniach
magazynowych

-wymienia aparatury
kontrolno -pomiarowa w
pomieszczeniach
magazynowych

-wymienia Srodki ochrony
indywidualnej i zbiorowej

Uczen:

-okresla zagrozenia dla
zdrowia 1 zycia pracownika
oraz mienia i sSrodowiska
podczas wykonywania zadan
zawodowych w
pomieszczeniach
magazynowych

-wyjasnia terminy
pracodawca i pracownik
-wyjasnia co to $rodki
ochrony indywidualnej
podczas pracy w
pomieszczeniach
magazynowych w cukierni
-wyjasnia termin ergonomia i
przepisy bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej 1 ochrony
srodowiska podczas
planowania stanowisk pracy
W pomieszczeniach
magazynowych

- charakteryzuje aparature
kontrolno- pomiarowg w
pomieszczeniach
magazynowych

-opisuje $rodki ochrony
indywidualnej i zbiorowej do

Uczen:

-klasyfikuje zagrozenia dla
zdrowia i zycia pracownika
oraz mienia i sSrodowiska
podczas wykonywania zadan
zawodowych w
pomieszczeniach
magazynowych

-wskazuje obowigzki
pracodawcy w zakresie
bezpieczenstwa i higieny
pracy

-klasyfikuje srodki ochrony
indywidualnej podczas pracy
w pomieszczeniach
magazynowych w cukierni
-planuje organizacje
stanowiska zgodnie

Z wymogami ergonomii.
-dobiera aparature¢ kontrolno-
pomiarowg pomieszczeniach
magazynowych

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

Uczen:

-opisuje sposoby zagrozenia
dla zdrowia i zycia
pracownika oraz mienia i
srodowiska podczas
wykonywania zadan
zawodowych w
pomieszczeniach
magazynowych

-0Omawia obowigzki
pracodawcy w zakresie
bezpieczenstwa i higieny
pracy

-dobiera $rodki ochrony
indywidualnej podczas pracy
W pomieszczeniach
magazynowych w cukierni
-stosuje si¢ do zadan
ergonomii w
pomieszczeniach

-dokonuje pomiaru
temperatury, masy, objetosci,
wilgotnosci, ci$nienia za
pomocg aparatury kontrolno
pomiarowej w
pomieszczeniach
magazynowych

Uczen:

-ustala sposoby zapobiegania
zagrozeniom zdrowia i zycia
zwigzanych z pracg podczas
wykonywania zadan
zawodowych w
pomieszczeniach
magazynowych

-okresla konsekwencje
nieprzestrzegania
obowigzkow pracownika i
pracodawcy w zakresie
bezpieczenstwa i higieny
pracy w produkcji wyrobow
cukierniczych

-okresla konsekwencje
nieprzestrzegania $rodkow
ochrony indywidualnej
podczas pracy w
pomieszczeniach
magazynowych w cukierni
-przedstawia konsekwencje
niestosowania si¢ do zasad
ergonomii podczas pracy w
pomieszczeniach
magazynowych w cukierni




-wyjasnia zasady konserwacji
urzadzen magazynowych
wymienia sprzgt ciastkarski
-wymienia surowce
cukiernicze, dodatki do
Zywnosci oraz materiaty
pomocnicze dostarczone do
magazynu w zaktadzie
cukierniczym

-wymienia stanowiska i
dziaty produkcyjne i
magazynowe, maszyny i
urzadzenia w zaktadzie
produkcji wyrobow
cukierniczych

-wymienia rodzaje instalacji
w zaktadach przetworstwa
SpozZywczego

- wymienia programy
komputerowe
wykorzystywane do
wizualizacji, sterowania i
dokumentowania procesow
produkcji wyrobow
spozywczych

-wymienia systemy HACCP,
GMP, GHP

-wymienia dokumenty
magazynowe

-wymienia maszyny i
urzadzenia do
konfekcjonowania wyrobow
cukierniczych

-dobiera $rodki ochrony
indywidualnej stosowane
podczas ekspedycji potraw

rodzaju wykonywanych prac
w produkcji wyrobow
cukierniczych

-opisuje zasady konserwacji
urzadzen magazynowych
zgodnie z zasadami bhp
-charakteryzuje sprzet
ciastkarski

-charakteryzuje surowce
cukiernicze, dodatki do
zywnosci oraz materiaty
pomocnicze dostarczone do
magazynu w zaktadzie
cukierniczym

-opisuje stanowiska i dziaty
produkcyjne i magazynowe
maszyny i urzadzenia w
zaktadzie produkcji wyrobow
cukierniczych

-opisuje rodzaje instalacji w
zaktadach przetwoérstwa
SpoZywczego
-charakteryzuje programy
komputerowe
wykorzystywane do
wizualizacji, sterowania i
dokumentowania procesow
produkcji wyrobow
spozywczych
-charakteryzuje system
HACCP, zgodnie z zasadami
GMP, GHP

- wyjasnia potrzebe
wypetniania formularza
dokumentoéw magazynowych
-rozpoznaje maszyny i
urzadzenia do

-wyjasnia zasady konserwacji
urzgdzen magazynowych
zgodnie z zasadami bhp
-wyjasnia zasady stosowania i
utrzymania sprzetu
ciastkarskiego w czystosci
-przeprowadza ocene
organoleptyczng surowcow
cukierniczych surowcow
cukierniczych i dodatkow do
zywnosci dostarczonych do
magazynu w zaktadzie
cukierniczym

-rozpoznaje elementy maszyn
1 urzadzen stosowanych w
produkcji wyrobow
cukierniczych na podstawie
schematow technicznych ,
-odczytuje informacje z
instrukcji obstugi oraz
dokumentacji technicznej
maszyn 1 urzadzen
uzywanych w produkcji
wyrobow cukierniczych
-okres$la przydatnos¢
programow komputerowych
wykorzystywanych do
wizualizacji, sterowania i
dokumentowania procesow
produkcji wyrobow
spozywczych

-monitoruje CCP
magazynowania opisane w
systemie HACCP, zgodnie z
zasadami GMP, GHP

-uzasadnia zastosowanie
srodkéw ochrony
indywidualnej i zbiorowej
podczas wykonywania zadan
zawodowych

-stosuje zasady konserwacji
urzadzen magazynowych
zgodnie z zasadami bhp
-utrzymuje sprzet ciastkarski
w czysto$ci: zabezpieczenie
blach, sprzetu drewnianego,
drobnego sprzetu po
zakonczonej produkcji
-zabezpiecza blachy, sprzet
po zakonczonej produkcji
-stosuje surowce cukiernicze,
dodatki do zywnosci oraz
materialy pomocnicze
dostarczone do magazynu w
zaktadzie cukierniczym
-wykonuje czynnosci
zwigzane z obsluga maszyn w
produkcji wyrobow
cukierniczych zgodnie
dokumentacja techniczng
maszyn 1 urzadzen
-dokonuje analizy
zastosowania poszczeg6lnych
instalacji technicznych
okresla strukture zaktadu
produkcji wyrobow
cukierniczych

- stosuje programy
komputerowe
wykorzystywane do
wizualizacji, sterowania i
dokumentowania procesow

-przedstawia konsekwencje
niestosowania odpowiedniej
aparatury kontrolno
pomiarowag w
pomieszczeniach
magazynowych
-przedstawia konsekwencje
niestosowania $rodkow
ochrony indywidualnej i
zbiorowej podczas
wykonywania zadan
zawodowych

-przedstawia konsekwencje
niestosowania zasad
konserwacji urzagdzen
magazynowych zgodnie z
zasadami bhp

-przedstawia konsekwencije
niestosowania sprzgtu w
czysto$ci: zabezpieczenie
blach, sprzetu drewnianego,
drobnego sprzetu po
zakonczonej produkcji
-przedstawia konsekwencje
gdy surowce cukiernicze,
dodatki do Zywno$ci oraz
materialy pomocnicze
dostarczone do magazynu w
zaktadzie cukierniczym sg
niezgodne z wytycznymi
-charakteryzuje
konsekwencje
nieprawidlowej obstugi
maszyn 1 urzadzen

- przedstawia konsekwencje
ztego stosowania




-wymienia opakowania
wyrobow cukierniczych

konfekcjonowania wyrobow
cukierniczych

-przygotowuje wyroby
cukiernicze do ekspedycji
-dobiera rodzaj opakowania i
sposOb znakowania wyrobow
cukierniczych trwatych

-prawidlowo wypetnia
formularz dokumentow
magazynowych
-charakteryzuje maszyny i
urzadzenia do
konfekcjonowania wyroboéw
cukierniczych

-wykonuje ekspozycje
wyrobow cukierniczych
trwatych

stosuje opakowania i znakuje
wyroby cukierniczy trwatych

produkcji wyrobow
spozywczych

-prowadzi kontrole dostaw
surowcow 1 pétproduktéw
cukierniczych do magazynu
zgodnie z zasadami HACCP,
GMP, GHP

- Uzasadnia potrzebg
wypehniania formularza
dokumentoéw magazynowych
-dobiera maszyny i
urzadzenia do
konfekcjonowania réznych
wyrobow cukierniczych
-sporzadza dokumentacje
wysylkowa stosowana przy
ekspedycji potraw

- wyjasnia potrzebg
konfekcjonowania i
pakowania wyrobow
gotowych

poszczegolnych instalacji
elektrycznych

-uzasadnia potrzebe
stosowania programow
komputerowych
wspomagajacych
wykonywanie zadah w
przetworstwie spozywczym
-identyfikuje skutki
nieprzestrzegania warunkow
zapewniajacych trwatosé
przechowywanych wyrobow
cukierniczych z zasadami
HACCP

-charakteryzuje skutki nie
wypehiania formularzy
dokumentéw magazynowych
-okresla nastepstwa
nieprawidlowego
uzytkowania maszyn i
urzadzen do
konfekcjonowania wyrobow
cukierniczych
-charakteryzuje skutki
nieprawidlowego
konfekcjonowania i
pakowania wyrobow
gotowych

Wymagania edukacyjne sa dostosowywane do indywidualnych potrzeb rozwojowych i edukacyjnych oraz mozliwosci psychofizycznych ucznia zgodnie z
wskazanymi przepisami ministra wlasciwego do spraw o$wiaty i wychowania w sprawie oceniania, klasyfikowania i promowania uczniéw i stuchaczy w

szkotach publicznych :




- posiadajacego orzeczenie o potrzebie ksztalcenia specjalnego — na podstawie tego orzeczenia oraz ustalen zawartych w Indywidualnym Programie
Edukacyjno — Terapeutycznym,

- posiadajgcego orzeczenie o potrzebie indywidualnego nauczania — na podstawie tego orzeczenia,

- posiadajacego opini¢ poradni psychologiczno — pedagogicznej, w tym poradni specjalistycznej, o specyficznych trudnosciach w uczeniu si¢, lub inng opini¢
poradni psychologiczno — pedagogicznej, w tym poradni specjalistycznej, wskazujgca na potrzebe takiego dostosowania — na podstawie tej opinii,

- nieposiadajgcego orzeczenia lub opinii wymienionych w pkt. 1 — 3, ktory jest objety pomoca psychologiczno — pedagogiczng w szkole — na podstawie
rozpoznania indywidualnych potrzeb rozwojowych i edukacyjnych oraz indywidualnych mozliwosci psychofizycznych ucznia dokonanego przez
nauczycieli i specjalistow;

Szczegodtowe opisy dostosowan sg ujete w dokumentacji pomocy pedagogiczno — psychologicznej.
Przyjmujemy, ze uczen spelnia wymagania na ocen¢ wyzsza, jesli spetnia jednocze$nie wymagania na oceny nizsze oraz dodatkowe wymagania na wyzszg oceng.
- ceny czastkowe z prac pisemnych — Karty pracy, sprawdziany oraz kartkowki oceniane sa wedlug skali procentowej:
- a) 0-39% - niedostateczny,
- b) 40 — 54% — dopuszczajacy,
- ¢) 55-74% - dostateczny,
- d) 75-89% — dobry,
- €)90-99% - bardzo dobry,
- 1) 100% - celujacy.
Przy ocenianiu sprawdzianu w formie arkusza egzaminacyjnego stosuje si¢ kryterium procentowe wedlug ponizszej skali:
a) 0 — 74% — niedostateczny,
b) 75 — 81% — dopuszczajacy,
c) 82 — 87% — dostateczny,
d) 88 — 93% — dobry,
e) 94 — 98% — bardzo dobry,
f) 99-100% - celujacy.
Indywidualizacja wymagan edukacyjnych moze obejmowac obnizenie punktacji.
Warunki i tryb uzyskiwania wyzszej niz przewidywana rocznej oceny klasyfikacyjnej z Gospodarki magazynowej w zakladzie cukierniczym
1. Uczen lub jego rodzic majg prawo ubiegac si¢ o podwyzszenie przewidywanej rocznej oceny z obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych w terminie nie dluzszym
niz 2 dni od otrzymania informacji o przewidywanych dla niego rocznych ocenach klasyfikacyjnych z zaje¢ edukacyjnych.
2. Wniosek, o ktéorym mowa w ust. 1:
1) moze by¢ przekazany do nauczyciela uczacego za pomoca dziennika elektronicznego;
2) musi zawiera¢ uzasadnienie oraz okreslenie oceny, o jakg uczen si¢ ubiega, z zastrzezeniem, ze chodzi o ocene o 1 stopien wyzsza od oceny
przewidywanej.
3. O podwyzszenie oceny moze ubiegac si¢ uczen, ktory:
1) nie opuscit bez usprawiedliwienia zadnej godziny lekcyjnej z przedmiotu, z ktérego zamierza uzyskac ocen¢ wyzsza;
2) przystapit do wszystkich prac kontrolnych z przedmiotu; w ustalonym terminie poprawiat oceny zgodnie z podanymi wymaganiami
3) aktywnie uczestniczyt we wszystkich formach danych zaj¢¢ na miar¢ swoich mozliwosci (punkt dotyczy przedmiotéw artystycznych, wychowania
fizycznego oraz przedmiotow zawodowych).



4. W przypadku uznania zasadnos$ci wniosku nauczyciel wyznacza zakres wiedzy i umiejetnosci, ktorymi musi wykazac si¢ uczen wnioskujacy o podwyzszenie
oceny.

5. Ustalona ocena nie moze by¢ nizsza od przewidywane;j.

6. W przypadku odmowy ze strony nauczyciela wszczecia procedury podwyzszenia oceny przewidywanej, uczen lub jego rodzic ma prawo tego samego dnia
zwr6cié si¢ z prosba o umozliwienie podwyzszania oceny — do dyrektora szkoty, ktéry ma obowigzek rozpoznaé sprawe w ciggu 2 dni roboczych.
PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W nauczaniu przedmiotu Procesy produkcji wyrobow cukierniczych, zajecia rozwijajace kreatywno$é, gospodarka magazynowa w zakladzie cukierniczym
proponuje si¢ stosowac zréznicowane metody, w szczegolnosci:

- instruktaz wstepny i biezacy, pokaz, wyjasnienie,

— metody praktyczne — ¢wiczenia praktyczne, zwiedzanie réznych zaktadow produkujacych wyroby cukiernicze nietrwate i trwale,

— metody aktywizujace, np. metode tekstu przewodniego, symulacje.

Zajgcia powinny odbywac si¢ w pracowni lub warsztatach, ktére wyposazone sa3 w nowoczesny sprzet, urzadzenia 1 maszyny stosowane w zaktadzie produkcji
cukierniczej, a mianowicie:

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

- stanowiska przygotowania surowcow i poOtproduktow cukierniczych, wyposazone w: stoly cukiernicze, chtodziarko-zamrazarke, trzony kuchenne,
przesiewacz lub sito do maki, miesiarke, ubijaczke, zestaw naczyn do przygotowania surowcoOw i potproduktow, termometr, wage, miarki do pltyndéw oraz
drobny sprzet cukierniczy,

- stanowiska wypieku potproduktow i wyrobow gotowych, wyposazone w: piec, zestaw form, blach, drobny sprzet cukierniczy,

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

Wsrod pozostatych srodkow dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli 1 instruktorow praktycznej nauki zawodu wymieni¢ nalezy:

— wzrokowe: schematy technologiczne produkcji wyrobow cukierniczych, normy jakosciowe, receptury cukiernicze, katalogi sprzetu, maszyn 1 urzadzen,
opakowania jednostkowe i zbiorcze, instrukcje do ¢wiczen, przepisy prawa dotyczace produkcji wyrobow spozywczych, w tym Ustawe o bezpieczenstwie
zywnosci 1 zywienia, Rozporzadzenia Ministrow oraz Dyrektywy unijne dotyczace srodkdw spozywczych, tablice sktadu 1 warto$ci odzywczej produktow
spozywczych,

- wzrokowo-stuchowe, np. filmy instruktazowe, dydaktyczne dotyczace technologii wytwarzania potproduktow i wyrobow cukierniczych, prezentacje
multimedialne, strony internetowe zawierajgce ww. tematyke, specjalistyczne programy komputerowe.

Indywidualizacja pracy z uczniami powinna uwzglednic:

- dostosowanie warunkow, metod, srodkow 1 form ksztatcenia do potrzeb ucznia szczegodlnie zdolnego — przygotowanie specjalnych zadan o wyzszym stopniu

trudnosci

lub
- dostosowanie warunkow, metod, srodkow i1 form ksztatcenia do mozliwosci ucznia o nizszym potencjale — stosowanie indywidualnych zadan o nizszym stopniu

trudnosci, pomoc nauczyciela w miar¢ potrzeb ucznia.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA
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Wiedza i umiejetnosci uczniow moga by¢ sprawdzane i oceniane za pomocg roznych metod, np. odpowiedzi ustnych, sprawdzianéw pisemnych, testow osiggnieé
z zadaniami otwartymi i zamkni¢tymi oraz obserwacji pracy uczniow. Ocenie podlega¢ powinny czynno$ci zawodowe ucznia oraz jako$¢ wytwordw jego pracy.
Przy ocenie rezultatow nalezy zacheca¢ uczniow do samooceny. Kontrola osiggni¢¢ uczniow powinna by¢ systematyczna.

EWALUACJA PRZEDMIOTU

Ewaluacja przedmiotu sprawdzi, czy zostaty zrealizowane cele programowe, poprzez okreslenie zmian w umiejetnosciach i wiedzy uczniéw. Podstawowym
narz¢dziem bedg obserwacje z zajec¢, samoocena, analiza wytworéw pracy uczniow, testy teoretyczne i praktyczne oraz ankiety. Waznym elementem ewaluacji
bedzie rowniez analiza wynikow egzaminu zawodowego.
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