Zawod: cukiernik
symbol cyfrowy: 741[01]

Etap pisemny egzaminu obejmuje:

Czes¢ | — zakres wiadomosci i umiejetnosci witasciwych dla kwalifikacji
w zawodzie

Absolwent powinien umieé:

1. Czytaé ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie opisoOw, instrukciji,
rysunkow, szkicéw, wykresow, dokumentacji technicznych i technologicznych,
aw szczegolnosci:

1.1. rozréznia¢ surowce, dodatki i materiaty pomocnicze do produkcji cukierniczej i ciastkarskiej;

1.2. okres$la¢ przydatnos¢ surowcOw do produkcji wyrobOw cukierniczych i ciastkarskich na
podstawie oceny organoleptycznej;

1.3. wskazywac¢ warunki przechowywania surowcéw do produkcji cukierniczej i ciastkarskiej;

1.4. rozréznia¢ potprodukty, wyroby cukiernicze i ciastkarskie;

1.5. rozrézniac etapy procesu produkciji wyrobow cukierniczych i ciastkarskich;

1.6. rozréznia¢é maszyny, urzadzenia i drobny sprzet do produkcji cukierniczej i ciastkarskiej;

1.7. rozpoznawa¢ zmiany zachodzgce w surowcach i potproduktach podczas obrébki wstepnej
i cieplnej oraz przechowywania produktéw cukierniczych i ciastkarskich;

1.8. stosowa¢ nazwy, pojecia i okreslenia wlasciwe dla branzy cukierniczej, dotyczace surowcéw,
dodatkéw, poOtproduktéw i wyrobOw gotowych, maszyn i urzadzen, drobnego sprzetu
pomochiczego oraz materiatdw stosowanych w budowie maszyn i urzadzen;

1.9. korzysta¢ z receptur, normy zuzycia opakowan, informacji zawartych w instrukcjach
technologicznych wytwarzania pétproduktow i gotowych wyrobéw cukierniczych;

1.10. rozréznia¢ technologie i urzadzenia do sporzadzania potproduktow i wyrobow gotowych
okreslonego sortymentu.

2. Przetwarzaé dane liczbowe i operacyjne, a w szczegdélnosci:

2.1. dobieraé surowce, maszyny i urzadzenia do produkcji okreslonego asortymentu wyrobéw;

2.2. dobiera¢ warunki przechowywania surowcéw, pétproduktow i wyrobow gotowych;

2.3. oblicza¢ ilos¢ surowcéw potrzebnych do wyprodukowania okreslonej ilosci pétproduktu
i wyrobu cukierniczego i ciastkarskiego oraz ilo$¢ opakowan;

2.4. dobiera¢ metody produkcji cukierniczej i ciastkarskiej;

2.5. ustala¢ kolejnos¢ operaciji i proceséw technologicznych;

2.6. dobiera¢ narzedzia i techniki pomiarowe do okreslania temperatury, masy i objetosci,
wilgotnosci, ci$nienia;

2.7. interpretowa¢ wyniki pomiaréw jakosci surowcéw, pétproduktdow i wyrobow cukierniczych
oraz ciastkarskich;

2.8. przeprowadza¢ kalkulacje cenowa wyrobu gotowego cukierniczego i ciastkarskiego;

2.9. rozlicza¢ zuzycie surowcow;

2.10. dobiera¢ surowce, maszyny i urzadzenia do produkcji okreslonego asortymentu wyrobow
cukierniczych i ciastkarskich;

2.11. dobiera¢ technike wykanczania wyrobow gotowych;

2.12. wykonywag¢ obliczenia wartosci energetycznej wyrobéw cukierniczych i ciastkarskich.

3. Bezpiecznie wykonywaé zadania zawodowe zgodnie z przepisami bezpieczenstwa
i higieny  pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony s$rodowiska,
aw szczegoélnosci:

3.1. wskazywac¢ sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom zachodzacym w surowcach
i potproduktach podczas obrébki wstepnej i cieplnej oraz przechowywania produktow
cukierniczych i ciastkarskich;

3.2. stosowaé przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowej
obowigzujace w zaktadach cukierniczych i ciastkarskich;

3.3. dobiera¢ srodki ochrony osobistej stosowane w produkcji cukierniczej i ciastkarskiej;
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3.4. wskazywa¢ zagrozenia wystepujace podczas obstugi maszyn, urzadzen i narzedzi do
wytwarzania wyrobdw cukierniczych i ciastkarskich;
3.5. wskazywac sposoby udzielania pomocy przedlekarskiej poszkodowanemu w wypadku przy

pracy.

Czesc¢ Il — zakres wiadomosci i umiejetnosci zwigzanych z zatrudnieniem

I dzialalnoscig gospodarcza

Absolwent powinien umieé:

1.

Czytaé ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie opisow, instrukcji, tabel,

wykreséw, a w szczegollnosci:

1.1. rozréznia¢ podstawowe pojecia i terminy z obszaru funkcjonowania gospodarki oraz prawa
pracy, prawa podatkowego i przepisow regulujgcych podejmowanie i wykonywanie dziatalnosci
gospodarczej;

1.2. rozréznia¢ dokumenty zwigzane z zatrudnieniem oraz podejmowaniem i wykonywaniem
dziatalnosci gospodarczej;

1.3. identyfikowa¢ i analizowa¢ informacje dotyczace wymagan 1 uprawnien pracownika,
pracodawcy, bezrobotnego i klienta.

Przetwarzaé dane liczbowe i operacyjne, a w szczegolnosci:

2.1. analizowa¢ informacje zwigzane z podnoszeniem kwalifikacji, poszukiwaniem pracy
i zatrudnieniem oraz podejmowaniem i wykonywaniem dziatalno$ci gospodarczej;

2.2. sporzadza¢ dokumenty zwigzane z poszukiwaniem pracy i zatrudnieniem oraz podejmowaniem
i wykonywaniem dziatalnosci gospodarczej;

2.3. rozréznia¢ skutki wynikajace z nawigzania i rozwigzania stosunku pracy.

Etap praktyczny egzaminu obejmuje praktyczne umiejetnosci z zakresu
kwalifikacji w zawodzie, objete tematami:
1. Przygotowanie okreslonego potproduktu do formowania wskazanego

sortymentu cukierkow.

2. Wytwarzanie okreslonego asortymentu wyrobu ciastkarskiego.

Absolwent powinien umie¢:

1.

Planowaé czynnosci zwigzane z wykonaniem zadania:

1.1. sporzadzi¢ plan dziatania;

1.2. sporzadzi¢ wykaz niezbednych surowcéw, materiatdbw, sprzetu kontrolno-pomiarowego,
narzedzi;

1.3. wykona¢ niezbedne obliczenia, rysunki lub szkice pomocnicze.

Organizowa¢ stanowisko pracy:

2.1. zgromadzi¢ i rozmiesci¢ na stanowisku pracy materiaty, narzedzia, urzadzenia i sprzet zgodnie
Z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowej;

2.2. sprawdzi¢ stan techniczny maszyn, urzadzen i sprzetu;

2.3. dobra¢ odziez robocza i $rodki ochrony indywidualne;.

Wykonaé zadanie egzaminacyjne z zachowaniem przepiséw bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska i wykazaé sie
umiejetnosciami objetymi tematami:

3.1. Przygotowanie okreslonego potproduktu do formowania wskazanego sortymentu
cukierkow:
3.1.1. przygotowaé maszyny i urzadzenia do pracy;
3.1.2. pobra¢, odmierzy¢ i dozowaé surowce;
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3.1.3. gotowa¢ potprodukty i odczytywa¢ wskazania urzadzen kontrolno-pomiarowych
i interpretowac wyniki;

3.1.4. chiodzi¢ i doprawia¢ potprodukty substancjami dodatkowymi na stotach zimnych;

3.1.5. przygotowac potprodukty do formowania wybranego sortymentu cukierkOw przy uzyciu
wybranego urzadzenia;

3.1.6. dokonac¢ oceny jakosci wytworzonego potproduktu;

3.1.7. uporzadkowa¢ stanowisko pracy, oczysci¢ narzedzia i sprzet, rozliczy¢ materiaty,
zagospodarowac¢ odpady.

3.2. Wytwarzanie okreslonego asortymentu wyrobu ciastkarskiego:

3.2.1. pobrac i odwazy¢ surowce potrzebne do wykonania zadania;

3.2.2. przygotowa¢ maszyny i urzadzenia oraz drobny sprzet;

3.2.3. taczy¢ surowce i przestrzega¢ parametrow procesu technologicznego;

3.2.4. formowac wyroby;

3.2.5. prowadzi¢ proces wypieku;

3.2.6. dekorowac wyrdb gotowy;

3.2.7. uporzadkowa¢ stanowisko pracy, oczysci¢ narzedzia i sprzet, rozliczy¢ materiaty,
zagospodarowac odpady.

4. Prezentowaé efekt wykonanego zadania:
4.1. uzasadni¢ sposéb wykonania zadania;
4.2. ocenic jako$¢ wykonanego zadania.

Niezbedne wyposazenie stanowisk do wykonania zadan egzaminacyjnych

objetych tematami:
1. Przygotowanie okreslonego poiproduktu do formowania wskazanego sortymentu
cukierkow

Pomieszczenie do produkcji wyrobéw karmelarskich. Maszyny i urzadzenia: aparat wyparny,
zagniatarka, stot chtodzacy. Sprzet i urzadzenia: sita o roznej $rednicy oczek, wagi, cylindry miarowe,
przeciggarka. Surowce: cukier, woda, syrop ziemniaczany zgodnie z warunkami zadania. Materiaty
pomocnicze: receptury. Instrukcje obstugi maszyn i urzadzen. Srodki ochrony indywidualnej. Apteczka.

2. Wytwarzanie okreslonego asortymentu wyrobu ciastkarskiego

Pomieszczenie do produkcji ciast. Maszyny i urzadzenia: stét roboczy, piec, miesiarko-ubijarka, lodéwka,
kuchnia gazowa. Narzedzia i sprzet pomocniczy: waga, sita, tasaki, noze, formy, wycinaki, watki, rézgi,
miski, skrobki, pedzle, garnki, tace, tulejki, worki. Materiaty: papier, papilotki, serwetki. Surowce: maka,
margaryna, jaja, mleko, woda, $rodki spulchniajgce, substancje smakowo-zapachowe. Instrukcje obstugi
maszyn i urzadzen. Srodki ochrony indywidualnej. Apteczka.



