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L.p. Rodzaj wyposazenia II. Szt. Specyfikacja: Zawdd
Podrecznik skierowany do ucznidw ksztatcacych sie w zawodach technik technologii zywnosci i
cukiernik. Podrecznik przedstawia zasady bezpiecznego funkcjonowania zaktadu cukierniczego
oraz typowe wyroby ciastkarskie. Uczen ma szanse wykonaé samodzielnie kazdy rodzaj produktu ,
11 Podrecznik przeznaczony dla zawodu 4 korzystajac z gotowego przepisu i procedur, ktére czesto uwzgledniajg réznice w wyposazeniu CUKIERNIK
. cukiernik-produkcja cukiernicza szkolnych pracowni. Kontrole umiejetnosci praktycznych wspomagaja tabele z zestawieniem wad,
ktére powstaty w wyrobach na skutek bteddw najczesciej popetnianych w procesie produkcji.
Pytania na zakoriczenie rozdziatéw pozwalajg nie tylko sprawdzi¢ wiedze, lecz takze zacheci¢
ucznia do doskonalenia umiejetnosci.
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1.5

Podrecznik obejmujacy techniki w
produkcji cukierniczej

Podrecznik skierowany do uczniéw ksztatcgcych sie w zawodach technik technologii zywnosci oraz
cukiernik. Podrecznik przedstawia zasady postugiwania sie sprzetem stosowanym w magazynach
surowcow cukierniczych, dobierania maszyn, urzadzen i drobnego sprzetu cukierniczego do
produkc;ji i przechowywania wyrobéw. W podreczniku znajduja sie réwniez zagadnienia z zakresu
BHP i PKZ (interpretacja rysunkéw technicznych oraz schematéw maszyn i urzadzen stosowanych
w produkcji wyrobow spozywczych, postugiwanie sie instrukcjami obstugi oraz dokumentacja
technologiczng).

CUKIERNIK

1.6

Podrecznik obejmujacy podstawy
gastronomii i technologii zywnosci

Podrecznik pomaga naby¢ kompetencje wyszczegdlnione w podstawie ksztatcenia w zawodach
czyli w umiejetnosciach stanowigcych podbudowe do ksztatcenia w zawodach: piekarz, cukiernik,
wedliniarz, technik technologii zywnosci, technik przetwdrstwa mleczarskiego, przetwérca ryb. W
podreczniku zostaty przyblizone przepisy obowigzujgce w przemysle spozywczym, szczegdlny
nacisk ktadgc na wtasciwe przygotowywanie receptur. Opisane zostato pozyteczne i szkodliwe
dziatanie mikroorganizmdéw w przetwdrstwie spozywczym oraz omdéwiony temat bezpieczeristwa
2ywnosci.
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1.7

Podrecznik obejmujacy testy i zadania
praktyczne celem przygotowania do
egzaminu zawodowego

Publikacja skierowana do uczniéw szkét ponadgimnazjalnych, ktérzy ksztatca sie w zawodach
cukiernik i technik technologii zywnosci. Realizuje tresci z zakresu kwalifikacji (Produkcja wyrobow
cukierniczych).

Ksigzka zawiera zestawy egzaminacyjne (test, obejmujacy pytania jednokrotnego wyboru i zadanie
praktyczne) oraz klucz odpowiedzi do testow, rozwigzania zadan, a takze zasady przeprowadzania
nowego egzaminu zawodowego i wymagania, ktére zgodnie z nowa podstawa programowg musi
spetniaé przyszty cukiernik.
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Podrecznik obejmujacy wiedze z zakresu
magazynowania surowcow piekarskich -
niezbedna na potrzeby kwalifikacji T.3.1

Podrecznik skierowany do ucznidw ksztatcgcych sie w zawodach piekarz i technik technologii
zywnosci. Realizuje tresci z zakresu: Magazynowanie surowcdw piekarskich.

Przedstawia zagadnienia dotyczace surowcow piekarskich oraz ich przechowywania. Opisuje zboza
wykorzystywane w piekarniach, kwestie zwigzane z transportem, przechowywaniem oraz oceng
jakosci maki zytniej i pszennej. Publikacja zawiera pytania i ¢wiczenia praktyczne do wykonania w
pracowni szkolnej. Publikacja pozwala przygotowac ucznia do pracy zaréwno w matej piekarni
rzemieslniczej, jak i w duzym zaktadzie produkcyjnym.
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Biblioteczka zawodowa

Podrecznik obejmujacy wiedze z zakresu
wytwarzania ciasta i ksztattowania

Podrecznik skierowany do uczniéw ksztatcgcych sie w zawodach piekarz i technik technologii
zywnosci. Realizuje tresci z zakresu: Wytwarzanie ciasta oraz ksztattowanie wyrobdw piekarskich.
Publikacja w swym zakresie przedstawia rodzaje pieczywa i wyrobdw piekarsko-cukierniczych,

P R R receptury i przyktady ich obliczen, procesy zachodzace w trakcie powstawania ciast zytniego i CUKIERNIK
wyrobdw piekarskich - niezbedna na . . . . . .
e . pszennego, btedy w trakcie ksztattowania poszczegdlnych rodzajéw pieczywa. Publikacja zawiera
potrzeby kwalifikacji T.3.2 L. . . K . . . . .
¢wiczenia do wykonania w szkolnej pracowni i pytania sprawdzajace, a takze stowniczek dawnych
terminow piekarskich, ktérych nadal uzywa sie w tradycyjnych piekarniach rzemieslniczych.
Podrecznik, ktéry obejmuje tresci z zakresu przygotowania kesow ciasta do wypieku i wypiek
Podrecznik obejmujacy wiedze z zakresu ciasta, przygotowanie ciasta do wypieku i sam wypiek, opisuje poszczegdlne etapy tych proceséw,
przygotowania/wypieku ciasta - wskazuje czynniki wptywajgce na wydajnos¢ i jakosé wypieku, a takze przedstawia poszczegdlne CUKIERNIK
niezbedng na potrzeby kwalifikacji T.3.3 urzadzenia uzywane na etapie technologicznym, w tym porédwnanie piecéw. Publikacja zawiera
pytania sprawdzajace i ¢wiczenia praktyczne.
Podrecznik obejmuje tresci z zakresu przygotowania pieczywa do dystrybucji.
Podrecznik obejmujacy wiedze z zakresu Przedstawia wiedze dotyczacg jakosci pieczywa oraz czynniki, ktére maja na nig najwiekszy wptyw.
przygotowania pieczywa do dystrybucji - Zawiera wykaz btedéw technologicznych, ktére pozwalajg odkry¢ przyczyne wad gotowych CUKIERNIK
niezbedng na potrzeby kwalifikacji T.3.4 wyrobow i odpowiednio skorygowac proces technologiczny. Opisuje chtodzenie, magazynowanie i
transport pieczywa. Publikacja zawiera pytania sprawdzajgce i ¢wiczenia praktyczne.
Publikacja z zakresu przepisow Przepisy cukiernicze krok po kroku prezentowane przez kucharzy: popularne, klasyczne wypieki, a CUKIERNIK
cukierniczych takze tatwe w przygotowaniu stodycze dla catej rodziny, w tym przepisy bardziej innowacyjne.
Publikacja z zakresu dekoracji Ksigzka, w ktorej mistrzowie dekoracji cukrowych przedstawiajg szeroki wachlarz umiejetnosci, CUKIERNIK
cukierniczej technik, projektow.
Publikacja z zakresu przygotowywania Ksigzka zawiera przepisy, sposoby i wskazéwki, jak nadaé niepowtarzalny wyglad CUKIERNIK
roznego rodzaju deseréw najpopularniejszym wypiekom.
Poradnik z zakresu dekoracje tortow Ksigzka zawiera przepisy na réznego rodzaju torty o réznym stopniu trudnosci — od urodzinowych CUKIERNIK

po weselne, a takze — na rézne okazje.
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Poradnik z zakresu dekoracje ciast i

Poradnik zawiera zilustrowane zdjeciami instrukcje dekorowania ciast. Znajdujg sie tu techniki i
przepisy na wszelkie ciasta, bukiety i kompozycje kwiatowe - od tropikalnych i egzotycznych po

1.17

1.18

1.19

1.20

1.21

. . R CUKIERNIK
tortéw urodzinowe, weselne i $wigteczne.
Publikacja opisujaca proces L . . s
R Opisuje proces powstawania czekolady od ziarna do tabliczki. CUKIERNIK
powstawania czekolady
Publikacja przedstawiajgca wykwintne Ksigzka zawiera polskie i klasyczne wypieki i desery, podane w sposéb nowoczesny i wykwintny, a CUKIERNIK
polskie desery takze nowatorskie przepisy zaskakujgce zestawieniem smakéw i forma.
W ksigzce znajduja sie informacje dotyczace m.in.: podziatu wyrobdw cukierniczych sktadnikow
receptur i ich wiasciwosci funkcjonalnych zaleznosci miedzy iloscig surowca a uzyskang jakoscig
Publikacja przedstawiajgca drobne produktu procesu produkcji wyrobdw cukierniczych pakowania i przechowywania analizy CUKIERNIK
wypieki sensorycznej okreslania wartosci odzywczych analityki wyrobdw cukierniczych Kompendium
wiedzy cukierniczej - od sktadnikéw receptur, poprzez przepisy prawa, procesy pakowania do
oceny jakosci gotowych wyrobdw.
Publikacja przedstawiajaca przepisy na Ksigzka zawiera szereg roznorodnych przepiséw m.in. na ciasta drozdzowe, torty, ciastka, serniki, CUKIERNIK
réznorodne wypieki ciasta bez pieczenia i stodkosci z réznych stron $wiata
Publikacja przedstawiajaca przepisy na
L. jap . ,ja przepisy Ksigzka zawiera przepisy na torty oraz inne wypieki CUKIERNIK
réznorodne wypieki, w tym torty
Ksigzka przedstawia oryginalne przepisy polskiej kuchni, tradycyjnej i wspotczesnej. Wsrédd nich:
przyprawy, ziota, mieszanki, marynaty, przystawki i przekaski (na zimno i na ciepto), - zupy, dania
téwne miesne (z wotowiny, z cieleciny, z jagnieciny, z wieprzowiny, z dziczyzny i z drobiu), - ryby i
Ksigzka obejmujaca tajniki kuchni & asne ( L Y . .Q Y J g. ¢ . v P y vany . -1y y'
owoce morza, dania gtéwne jarskie, kluski, pierogi, makarony, nabiat, - warzywa na ciepto, satatki CUKIERNIK

polskiej

warzywne, dodatki i sosy, ciasta i desery, - chleb i wypieki, - przetwory (z warzyw i grzybow,
konserwy, wedliny, pasztety), sery,- nalewki, wina, piwa, miody. Publikacja zawiera informacje z
zakresu sztuki dekorowania stotu i zasad savoir vivre.




