Wymagania edukacyjne dla Szkoly Branzowej I stopnia o kierunku Kucharz z przedmiotu
Przygotowywanie i wydawanie wyrobow cukierniczych

Dziat DESERY
Zakres tematyczny:

e Klasyfikacja i rodzaje deseréw

e  Przygotowanie musow, galaretek, kremow, deserow owocowych i mlecznych
e Dekorowanie i podawanie deserow

e Dobor surowcow i dodatkow

Ocena celujgca (6):

e  Uczen samodzielnie przygotowuje roznorodne desery, wykazujac si¢ kreatywnoscia i wysokim
poziomem estetyKi.

e  Potrafi dobra¢ odpowiednie techniki, dodatki i dekoracje do charakteru deseru.

e Stosuje zasady racjonalnego wykorzystania surowcoéw i zna zaawansowane techniki przygotowania
deserow.

e Angazuje si¢ w dziatania dodatkowe (konkursy, pokazy, projekty).

e Proponuje wlasne warianty receptur, uwzgledniajac zasady dietetyczne lub sezonowos¢ produktow.

Ocena bardzo dobra (5):

Samodzielnie przygotowuje wigkszo$¢ deserow zgodnie z receptura.

e Prawidlowo wykonuje musy, kremy, galaretki, desery mleczne i owocowe.

e Starannie dekoruje i estetycznie podaje wyroby.

e  Zna klasyfikacj¢ deserow i potrafi przyporzadkowac konkretne przyktady.

e Dobiera odpowiednie surowce i dodatki zgodnie z przeznaczeniem.
Ocena dobra (4):

e  Przygotowuje desery z drobnymi bledami, wymagajacymi niewielkiej korekty.

e Potrafi przygotowac mus, galaretke lub krem, cho¢ nie zawsze z zachowaniem odpowiednie;j
konsystencji.

e Dekoracje sa poprawne, cho¢ nie zawsze estetyczne.

e  Wykazuje znajomos¢ podstawowych surowcow i technik.

Ocena dostateczna (3):

Uczen wykonuje desery z pomocg nauczyciela, z widocznymi btedami w przygotowaniu.
Ma trudnosci w zachowaniu proporcji lub odpowiedniej struktury deseru.

Dekoracje sa mato staranne, a estetyka wykonania przecigtna.

Zna podstawowe surowce, ale nie potrafi samodzielnie ich dobrac.

Ocena dopuszczajgca (2):

Przy duzym wsparciu wykonuje najprostsze desery.

Nie potrafi poprawnie dobra¢ sktadnikow, popetnia liczne btedy technologiczne.
Dekorowanie i podawanie wykonuje niestarannie lub niezgodnie z poleceniem.
Wykazuje braki w znajomosci klasyfikacji deserow.

Ocena niedostateczna (1):

e Nie potrafi wykona¢ zadnego elementu samodzielnie, nawet z pomoca.



Nie zna podstawowych rodzajow deserow ani zasad przygotowania.
Nie przestrzega zasad higieny, bezpieczenstwa i organizacji pracy.

Dziat WYROBY CUKIERNICZE

Zakres tematyczny:

Klasyfikacja wyrobow cukierniczych

Przygotowanie ciast i ciasteczek

Przygotowanie tortow, deserow i wyrobow drozdzowych
Zasady dekorowania wyrobdéw cukierniczych

Dobor surowcoéw do produkceji wyrobow cukierniczych

e Higiena pracy w cukiernictwie
Ocena celujaca (6):
e Uczen samodzielnie przygotowuje wyroby cukiernicze réznego rodzaju, z zachowaniem najwyzszych
standardow jakosci i estetyki.
e Potrafi modyfikowaé przepisy i tworzy¢ wlasne wersje ciast, ciasteczek oraz tortow.
o  Wykazuje si¢ umiej¢tnosciami w zakresie dekoracji wyrobow cukierniczych, stosujac zaawansowane
techniki zdobienia (np. masa cukrowa, lukier krélewski).
e Dobiera odpowiednie surowce do produkcji wyrobdw cukierniczych i wykorzystuje je w sposob
efektywny i oszczedny.
e  Zna wszystkie zasady zwiazane z higiena i bezpieczenstwem pracy w cukiernictwie oraz przestrzega
ich bezblednie.
Ocena bardzo dobra (5):
e Samodzielnie przygotowuje wyroby cukiernicze zgodnie z recepturami, osiagajac wysoka jakosé
wykonania.
e  Potrafi udekorowac ciasta i ciasteczka w sposob estetyczny i poprawny technicznie.
e  Zna techniki pieczenia ciast drozdzowych, biszkoptowych, pétfrancuskich i innych, zgodnie z
wymaganiami.
e Potrafi dobra¢ odpowiednie surowce do produkcji wyrobow cukierniczych, zgodnie z receptura.
e  Zachowuje wysokie standardy higieny pracy i organizacji stanowiska.
Ocena dobra (4):

Przygotowuje wyroby cukiernicze z niewielkg pomoca nauczyciela.

Wykazuje znajomo$¢ podstawowych technik cukierniczych (pieczenie, dekorowanie, przygotowanie
mas i kremow).

Dekoracje wyrobow sa poprawne, ale moga zawiera¢ drobne niedociagnigcia estetyczne.

Dobiera surowce w sposob odpowiedni, ale moze popetnia¢ drobne bledy przy wyborze surowcow.
Przestrzega zasad higieny pracy, cho¢ wymaga przypomnienia o niektoérych standardach.

Ocena dostateczna (3):

Uczen przygotowuje wyroby cukiernicze z pomoca nauczyciela, ale wymaga wsparcia przy bardziej
zaawansowanych technikach.

Wykonuje ciasta i ciasteczka, ale z zauwazalnymi bledami w dekoracji lub przygotowaniu.

Ma trudnoéci w doborze odpowiednich surowcow i technik przygotowania wyrobow.

Przestrzega podstawowych zasad higieny pracy, ale moze wymaga¢ przypomnienia o szczegdétowych
normach.



Ocena dopuszczajgca (2):

Przy duzym wsparciu wykonuje najprostsze wyroby cukiernicze, takie jak proste ciasta lub muffiny.
Nie potrafi prawidtowo dobra¢ surowcoéw ani wykonaé dekoracji w wyrobach cukierniczych.

Ma trudnoéci z zachowaniem higieny i organizacja stanowiska pracy.

Wymaga ciaglej pomocy w zakresie stosowania narzg¢dzi i przestrzegania zasad technologicznych.

Ocena niedostateczna (1):

Nie potrafi samodzielnie wykona¢ wyrobow cukierniczych ani nawet prostych ciast.

Nie zna podstawowych technik cukierniczych ani zasad przygotowania wyrobow.

Nie przestrzega zasad higieny i bezpieczenstwa pracy.

Wykazuje brak zaangazowania w nauke i zadania zwigzane z przygotowaniem wyrobow cukierniczych.

Dziat NAPOJE ZIMNE I GORACE

Zakres tematyczny:

e Klasyfikacja napojoéw zimnych i goragcych
e Przygotowanie napojow goragcych (kawa, herbata, napoje mleczne, czekolada)
e  Przygotowanie napojow zimnych (soki, koktajle, lemoniady, napoje gazowane)
e Dekorowanie napojow i techniki serwowania
e Higiena pracy przy przygotowywaniu napojow
Ocena celujaca (6):
e  Uczen samodzielnie przygotowuje napoje zimne i gorace, wykazujac si¢ duza precyzja oraz dbatoscia o
estetyke.
e Doskonale zna wszystkie rodzaje napojow zimnych i goracych oraz ich klasyfikacje, potrafi je
dopasowa¢ do réznych okazji.
e Potrafi tworzy¢ oryginalne kompozycje napojow, taczy¢ rozne sktadniki i dba o smak, zapach oraz
wyglad serwowanych napojow.
e  Zna wszystkie techniki dekorowania napojow oraz umiejetnie je stosuje (np. ozdabianie napojow
kwiatami, owocami, szczypta przypraw).
e  Zgodnie z przepisami i normami dba o higien¢ i bezpieczenstwo pracy, przestrzegajac zasad
dotyczacych jakosci wody, sktadnikow oraz sprzetu.
Ocena bardzo dobra (5):
e Przygotowuje napoje zimne i gorace samodzielnie, zgodnie z recepturami, zachowujac odpowiednia
jakosc¢ i estetyke.
e Potrafi dobra¢ odpowiednia metod¢ parzenia kawy lub herbaty oraz przygotowywac rézne rodzaje
napojow mlecznych, kakao i czekolady.
e Dekoruje napoje zgodnie z zasadami, stosujac poprawne techniki zdobienia (np. mleczne wzory na
kawie, dekorowanie sokoéw owocami).
e Znai stosuje zasady higieny pracy i organizacji stanowiska, dbajac o jakos¢ przygotowywanych
napojow.
Ocena dobra (4):

Przygotowuje napoje zgodnie z recepturami, jednak z niewielkimi btgdami (np. w doborze sktadnikow,
proporcjach).

Potrafi przygotowa¢ podstawowe napoje gorace i zimne, takie jak kawa, herbata, soki i koktajle, z
pomoca nauczyciela.

Dekoruje napoje poprawnie, cho¢ dekoracje mogg by¢ mato staranne.



e Zna podstawowe zasady higieny pracy, ale wymaga przypomnienia o szczegétowych normach.
Ocena dostateczna (3):

e Uczen przygotowuje napoje z pomoca nauczyciela, cho¢ nie zawsze zgodnie z receptura lub zasadami
technologicznymi.

e Ma trudnosci w doborze odpowiednich proporcji sktadnikdéw i przygotowaniu napojow zgodnie z
wymaganiami.

e Dekoracje napojow sa niedbale, a estetyka wykonania przecigtna.

e  Zna podstawowe zasady higieny, ale czgsto wymaga przypomnienia o przestrzeganiu norm
bezpieczenstwa.

Ocena dopuszczajgca (2):

e  Przy duzym wsparciu wykonuje najprostsze napoje (np. kawa, herbata), ale nie potrafi samodzielnie
dopasowac¢ sktadnikow.

e Dekoracje napojow sa niedbate, a wykonanie nieestetyczne.
o Wymaga stalej pomocy w zakresie przestrzegania zasad higieny pracy i organizacji stanowiska.

Ocena niedostateczna (1):

e Nie potrafi samodzielnie wykona¢ napojéw goracych ani zimnych.

e Nie zna podstawowych technik przygotowywania napojow ani zasad ich dekorowania.
e Nie przestrzega zasad higieny ani zasad bezpieczenstwa pracy.

e  Wykazuje brak zaangazowania w przygotowywanie napojow.



