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HARMONOGRAM ZAJEC — KURS CUKIERNIKA - AKTUALIZACJA
Projekt: ,Z KOMPASSEM WPROST KU KARIERZE — program na rzecz aktywizacji zawodowej oséb biernych zawodowo w wieku 30 lat i wiecej z wojewddztwa
zachodniopomorskiego”

Prowadzacy: TOMASZ MORZUCH, TADEUSZ SAtATKA, JANIMIRA LAPSZYNSKA*
Miejsce zajec:
a) teoretycznych: ul. Tylna 7, 73-231 Krzecin

b) praktycznych: ul. Szkolna 2, 73-231 Krzecin

GODZINY
ROZPOFZECIA LICZBA £ IMIE | NAZWISKO
Lp. DATA | ZAKONCZENI TEMATY ZAJEC
P A ZAJEC (OD — GODZIN B PROWADZACEGO
DO)
Wyktad - Podstawowe przepisy prawa pracy, bezpieczenstwo i higiena pracy (8 h):
e Techniczne warunki bhp (pomieszczenie pracy i organizacja stanowisk pracy;
e pomieszczenia: higieniczne, sanitarne i socjalne, transport reczny i mechaniczny,
e magazynowanie i sktadowanie materiatéw, urzadzenia elektryczne, warunki bhp przy
obstudze maszyn i urzadzen;
1 4.02.2019 8:00-16:00 8 TADEUSZ SAtATKA
e zagrozenia pozarowe, ochrona przeciwpozarowa;
o wypadki przy pracy i choroby zawodowe;
e  zasady udzielania pierwszej pomocy;
e obowigzki zaktadu pracy z zakresu bhp, obowiazki pracownika z zakresu bhp.
Wyktad - Podstawy zywienia cztowieka:
e znaczenie i zakres wiedzy o zywieniu;
e sktadniki odzywcze i ich rola w zywieniu;
2 5.02.2019 8:00-16:00 8 e gospodarka wodna organizmu; TOMASZ MORZUCH

gospodarka energetyczna organizmu;
przemiany sktadnikdw w organizmie;
normy zywienia oraz ich realizacja w praktyce;
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o dietetyka;
e zwyczaje zywieniowe;

e najnowsze osiggniecia w dziedzinie zywnosci i zywienia

Wyktfad - Technologia z towaroznawstwem (materiatoznawstwem) — cukiernik:
1) podstawowe wiadomosci o sktadnikach zywnos$ciowych:
[ )

podstawowe przepisy i normy obowigzujgce w gospodarce zywnosciowej;
charakterystyka proceséw technologicznych;

ocena towaroznawcza ttuszczOw spozywczych i ich zastosowanie w
technologii cukierniczej

1)
ocena towaroznawcza owocow i ich zastosowanie w produkcji cukiernicze;j:

ocena towaroznawcza mleka i jego przetwordéw oraz zastosowanie ich w
6.02.2019 8:00-16:00 8 produkcji cukierniczej; TOMASZ MORZUCH

ocena towaroznawcza jaj i wykorzystanie ich w produkcji cukierniczej;

ocena towaroznawcza maki oraz jej zastosowanie w produkcji cukierniczej
2) charakterystyka ciast (kruchych, piernikowych biszkoptowych, piaskowych,
drozdzowych, francuskich):
3) sposdb sporzgdzania potproduktéw i wyrobdw gotowych z: ciasta parzonego i
drozdzowego, ciasta kruchego i potkruchego, ciasta piernikowego, ciasta francuskiego i
potfrancuskiego, ciasta biszkoptowego i biszkoptowo ttuszczowego, ciasta bezowego,
mieszanki lodziarskiej, mas i kremdéw cukierniczych, pomad, polewy, lukréw, ponczéw i
wyrobdw owocowych, kuwertury
3) sposdb przyrzadzania:
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suchego pieczywa cukierniczego: herbatniki, wafle, precle, obwarzanki

pomadek mlecznych, karmelkéw, odlewdw cukrowych, figurek
marcepanowych,wyrobow z czekolady;

formowanie i wypiekanie lub smazenie wyrobéw cukierniczych w zaleznosci
od rodzaju ciasta bgdz masy;

przektadanie i nadziewanie roznymi masami, wykanczanie glazurg, galaretka
lub kuwerturg;

dekorowanie wyrobdw cukierniczych

pakowanie i konfekcjonowanie wyrobow cukierniczych

7.02.2019

8:00-16:00

Wyktad - Technologia z towaroznawstwem (materiatoznawstwem)- cukiernik:

1)
podstawowe wiadomosci o sktadnikach zywnosciowych
[ )
podstawowe przepisy i normy obowigzujgce w gospodarce zywnosciowej
L)
charakterystyka proceséow technologicznych
L)
8 ocena towaroznawcza ttuszczow spozywczych i ich zastosowanie w
technologii cukierniczej
2)

ocena towaroznawcza owocow i ich zastosowanie w produkcji cukierniczej

ocena towaroznawcza mleka i jego przetwordw oraz zastosowanie ich w
produkcji cukierniczej;

TOMASZ MORZUCH
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ocena towaroznawcza jaj i wykorzystanie ich w produkgji cukierniczej;

ocena towaroznawcza maki oraz jej zastosowanie w produkcji cukierniczej
3)

charakterystyka ciast (kruchych ,piernikowych biszkoptowych, piaskowych,

drozdzowych, francuskich):

sposob sporzadzania pétproduktow i wyrobow gotowych z: ciasta parzonego i
drozdzowego, ciasta kruchego i pétkruchego, ciasta piernikowego, ciasta
francuskiego i potfrancuskiego, ciasta biszkoptowego i biszkoptowo
ttuszczowego, ciasta bezowego, mieszanki lodziarskiej, mas i kremow
cukierniczych, pomad, polewy, lukréw, ponczéw i wyrobéw owocowych,
kuwertury

4)

sposéb przyrzadzania:

suchego pieczywa cukierniczego;
herbatnikéw, wafli, precli, obwarzankow,

pomadek mlecznych, karmelkéw, odlewdéw cukrowych, figurek marcepanowych,
wyrobdw z czekolady

5)
formowanie i wypiekanie lub smazenie wyrobdw cukierniczych w zaleznosci
od rodzaju ciasta badz masy;

6)
przektadanie i nadziewanie roznymi masami, wykanczanie glazura, galaretka
lub kuwerturg;

7)

dekorowanie wyrobdw cukierniczych;
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pakowanie i konfekcjonowanie wyrobdw cukierniczych

Wyktad - Zrédta zanieczyszczer mikrobiologicznych, chemicznych
i fizycznych zywnosci (2h)

. choroby przenoszone drogg pokarmowsg;

o zapobieganie zatruciom i zakazeniom  pokarmowym
Wyposazenie zaktadéw gastronomicznych (2 h):

e Maszyny i urzadzenia do obrébki mechanicznej zywnosci;
e Urzadzenia i aparaty do obrdbki cieplnej zywnosci;
e Urzadzenia i maszyny do obrdbki chtodniczej zywnosci;

e Maszyny do sporzadzania napojow, maszyny do mycia
8.02.2019 | 8:00-16:00 8 Rachunkowos¢ zawodowa (2 h): TOMASZ MORZUCH
e Podstawowe pojecia z arytmetyki, jednostki miar,

e Dziatania arytmetyczne, procenty;
e Pojecie i zasady kalkulacji;
e Pojecie kosztéw;
e  Obliczenia zawodowe
Dziatalno$¢ gospodarcza (2h):
e Planowanie i organizowanie dziatalnosci gospodarczej;
e prowadzenie dziatan marketingowych;

e wspodtpraca z dystrybutorami, hurtowniami

Wyktfady - Dobra Praktyka Higieniczna z elementami HACCP, m. in. sanitarne (6 h):
e  7rodta zanieczyszczen mikrobiologicznych, chemicznych i fizycznych zywnosci;
e choroby przenoszone droga pokarmowsg;
e zapobieganie zatruciom i zakazeniom pokarmowym,
11.02.2019 8:00-16:00 8 . TOMASZ MORZUCH
e Dobra Praktyka Produkcyjna,
e Dobra Praktyka Higieniczna;

e  System HACCP jako narzedzie zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci.

przygotowanie do egzaminu czeladniczego (2 h)
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Pracownia:

7 13.02.2019 8:00-16:00 S A . . . .- TOMASZ MORZUCH
Sporzadzanie pétproduktéw i wyrobdéw gotowych z ciasta parzonego i drozdzowego
Pracownia

3 14.02.2019 8:00-16:00 Sporzadzanie potproduktéw i wyrobdw gotowych z: JANIIV!IRA .
- ciasta parzonego i drozdzowego (4 h) LAPSZYNSKA
- ciasta kruchego i pétkruchego (4 h)
Pracownia JANIMIRA

15.02.201 :00-16: .

9 >-02.2019 8:00-16:00 Sporzadzanie pétproduktow i wyrobdow gotowych z ciasta kruchego i pétkruchego LAPSZYNSKA*
Pracownia

10 16.02.2019 8:00-16:00 Sporzadzanie potproduktéw i wyrobdw gotowych z ciasta piernikowego (zajecia za dzien TOMASZ MORZUCH
18.02.2019)

- 18.02.2019 8:00-16:00 zajecia odrobione dnia 16.02.2019 (konieczno$¢ wymiany pieca w budynku)
Pracownia
Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow gotowych z: ZMIANA

11 19.02.2019 8:00-16:00
- ciasta piernikowego (4 h); PROWADZACEGO**
- ciasta francuskiego i potfrancuskiego (4h)
Pracownia ZMIANA

12 20.02.201 :00-16: . I . . . ., .

0.02.2019 8:00-16:00 Sporzadzanie potproduktéw i wyrobdw gotowych z ciasta francuskiego i pétfrancuskiego PROWADZACEGO**

Pracownia

13 21.02.2019 8:00-16:00 Spc?rzadza?nle po’rproduk.toyv i wyrobdéw gotowych z: ZMIANA o
- ciasta biszkoptowego i biszkoptowo-ttuszczowego (6 h); PROWADZACEGO
- ciasta bezowego (2 h)
Pracownia
Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow gotowych z: ZMIANA

14 22.02.2019 8:00-16:00
- ciasta bezowego (4 h); PROWADZACEGO**
---mieszanki lodziarskiej (4 h)
Pracownia
Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow gotowych z: ZMIANA

15 25.02.2019 8:00-16:00
- mieszanki lodziarskiej (2h); PROWADZACEGO**

- mas i kremdw cukierniczych (6 h)
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Pracownia
1) Sporzadzanie potproduktow i wyrobdw gotowych z:
16 26.02.2019 3:00-16:00 3 - pomad, polewy, lukréw, ponczéw i wyrobéw owocowych (3 h); ZMIANA
- kuwertury (3 h); PROWADZACEGO**
2) Sporzadzanie suchego pieczywa cukierniczego, herbatnikow, wafli, precli, obwarzankow (2
h)
Pracownia
- Sporzadzanie suchego pieczywa cukierniczego, herbatnikdéw, wafli, precli, obwarzankow (4 ZMIANA
17 | 27.02.2019 | 8:00-16:00 8 h); S . , o o . PROWADZACEGO**
- Formowanie i wypiekanie lub smazenie wyrobow cukierniczych w zaleznosci od rodzaju
ciasta badz masy (4 h)
Pracownia
- Formowanie/wypiekanie/ ZMIANA
18 28.02.2019 8:00-16:00 8 smazenie wyrobow cukierniczych w zaleznosci od rodzaju ciasta lub masy (2 h); PROWADZACEGO**
- Przektadanie, nadziewanie réznymi masami, wykanczanie glazura, galaretka lub kuwerturg
(6 h)
Pracownia
19 01.03.2019 8:00-14:00 8 - Dekorowanie wyrobow cukierniczych (4 h); ZMIANA
PROWADZACEGO**

- Pakowanie i konfekcjonowanie wyrobdéw cukierniczych (2 h)

*zmiana prowadzgcego ze wzgledu na chorobe wyktadowcy
** zmiana prowadzacego ze wzgledu na chorobe wyktadowcy (do odwotania)




