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Wymagania edukacyjne

Dopuszczajacy (2) | - rozpoznaje podstawowe desery niezestalone i owocowe; wymienia typowe surowce, proste techniki sporzadzania, zasady
przechowywania i podstawowe sposoby podawania.

- rozroznia desery zestalone na zimno i gorgco, mrozone oraz z maki i kasz; wymienia podstawowe surowce, sprzet i etapy
wykonania.

- wymienia podstawowe elementy deseru talerzowego: baze, krem, sos, dodatek i dekoracje; rozpoznaje proste zasady porcjowania i
estetycznego podania.

- rozpoznaje wskazane rodzaje ciast i przyktadowe wyroby; wymienia podstawowe surowce, etapy sporzadzania oraz proste sposoby
dekorowania wyrobdw z ciast francuskich i péifrancuskich,

- rozpoznaje ciasto drozdzowe wykonane metoda jednofazowa, dwufazowa i smazone; wymienia podstawowe surowce, etapy
produkcji oraz zasady bezpiecznego smazenia.

- rozr6znia wymienione rodzaje ciast i typowe wyroby z ciast parzonych, zbijanych, piernikowych, biszkoptowych i biszkoptowo-
thuszczowych; wskazuje podstawowe surowce, etapy sporzadzania oraz zasady dekoracji.

- wymienia podstawowe rodzaje kremow i mas; rozpoznaje proste dekoracje z masy plastycznej i czekolady; wskazuje gtdéwne etapy
wykonania tortu.

- rozpoznaje soki, napoje owocowo warzywne, mleczne, fermentowane i gazowane; wymienia podstawowe surowce, sprzgt oraz
zasady podawania.

- rozpoznaje podstawowe rodzaje herbaty, kawy, kakao i czekolady; wymienia sprzet, surowce oraz podstawowe zasady parzenia i
podawania.

- wymienia podstawowe cechy espresso i americano; rozpoznaje podstawowe wyposazenie oraz zasady bezpiecznej obstugi ekspresu.
- rozpoznaje podstawowe grupy napojow alkoholowych mieszanych; wymienia gldwne surowce, sprzgt barmanski, miary i zasady
odpowiedzialnego podawania alkoholu.

Dostateczny (3) | - charakteryzuje asortyment deserow niezestalonych i z owocow; dobiera podstawowe surowce i potprodukty; wykonuje typowy
deser wedlug receptury, z pomoca porcjuje go i dekoruje.

- opisuje dziatanie $§rodkow zelujacych i1 zagegszczajacych; dobiera typowe sktadniki; sporzadza prosty deser wedtug receptury i
przestrzega podstawowych warunkow przechowywania.

- dobiera elementy tworzace spojna kompozycje deseru talerzowego; sporzadza i uktada deser wedtug wzorca; zachowuje porzadek,
wlasciwa temperaturg oraz poprawne wielko$ci porcji.




- opisuje cechy ciast i funkcje glownych sktadnikow ciast francuskich i potfrancuskich; dobiera typowe surowce; wykonuje wyrob
wedtug receptury z niewielkg pomoca.

- wyjasnia rolg drozdzy i warunki fermentacji; dobiera surowce; wykonuje prosty wyréb metoda wskazang w recepturze i stosuje
podstawowe dekoracje.

- charakteryzuje cechy poszczegdlnych ciast (parzonych, zbijanych, piernikowych, biszkoptowych i biszkoptowo- thuszczowych) i
funkcje glownych sktadnikow; wykonuje typowy wyrob wedlug receptury, zachowujac podstawowe parametry obrobki.

- charakteryzuje podstawowe kremy i masy oraz ich zastosowanie; wykonuje proste przetozenie i dekoracje wedtug wzorca;
przestrzega zasad higieny i przechowywania.

- charakteryzuje poszczegolne grupy napojow bezalkoholowych; dobiera typowe sktadniki; sporzadza prosty nap6j wedtug receptury
i stosuje witasciwe szklo oraz dekoracje.

- charakteryzuje napoje gorace; przygotowuje herbate, kawe, kakao lub czekoladg zgodnie z prosta instrukcja; dobiera podstawowa
zastaw¢ 1 dodatki.

- opisuje podstawowe parametry ekstrakcji; z pomoca dozuje, ubija i zaparza kawe; rozpoznaje wybrane napoje na bazie espresso i
dobiera wlasciwe naczynia.

- opisuje podstawowe metody mieszania; dobiera szkto, 16d i dekoracje napojow alkoholowych; sporzadza prosty napdj wedhug
receptury, zachowujac kolejno$é czynnosci.

Dobry (4)

- samodzielnie dobiera surowce, sprzet i technike sporzadzania deseréw niezestalonych; ocenia jako$¢ owocow; prawidtowo
sporzadza, porcjuje, przechowuje i estetycznie podaje deser.

- dobiera rodzaj substancji zelujacej lub zageszczajacej, proporcje, temperature i technike; samodzielnie kontroluje konsystencje,
porcjuje, dekoruje i podaje wyrdb.

- samodzielnie komponuje deser restauracyjny; rownowazy smak, barwe i teksture; dobiera zastawe oraz ocenia estetyke i jakos¢
sensoryczng.

- samodzielnie sporzadza ciasto francuskie i potfrancuskie, prawidtowo waltkuje, formuje i prowadzi obrobke cieplna; dobiera
nadzienie i dekoracj¢ oraz ocenia jako$¢ wyrobu.

- samodzielnie prowadzi miesienie, fermentacje, dzielenie, formowanie, rozrost i obrobke cieplna; kontroluje temperature i ocenia
stopien wypieczenia lub usmazenia.

- samodzielnie dobiera sprzet i technike do sporzadzania ciast parzonych, zbijanych, piernikowych, biszkoptowych i biszkoptowo-
thuszczowych; prawidlowo napowietrza, zaparza, miesza, formuje i wypieka odpowiednio do rodzaju ciasta; ocenia jako$¢ gotowego
wyrobu.

- samodzielnie dobiera krem, masg, nasgczenie i dekoracje; przygotowuje stabilny tort, prawidtowo go sktada, wykancza, porcjuje i
ocenia.

- samodzielnie ocenia jakos$¢ surowcow, dobiera technike i proporcje; sporzadza napdj o prawidlowym smaku, konsystencji i
temperaturze oraz estetycznie go serwuje.

- samodzielnie dobiera jako$¢ 1 ilo§¢ surowca do sporzadzania kawy, kakao i czekolady, temperature, czas oraz sprzet; sporzadza i
serwuje napoje z zachowaniem wtasciwych cech sensorycznych.

- samodzielnie ustawia mielenie i podstawowe parametry, przygotowuje poprawne espresso oraz wybrane napoje mleczne;
prawidtowo spienia mleko i1 dba o higieng urzadzen.

- samodzielnie stosuje wlasciwa technike przygotowania napojow alkololowych, precyzyjnie odmierza sktadniki, zachowuje balans
smakowy i estetycznie serwuje nap6j; organizuje bezpieczne stanowisko.




Bardzo dobry (5)

- analizuje wplyw rozdrobnienia, obrobki i przechowywania na barwe, smak, konsystencje i wartos¢ odzywcza deserow
niezestalonych; przewiduje wady oraz proponuje skuteczne korekty.

- wyjasnia procesy zachodzace podczas zelowania, kleikowania, chtodzenia i zamrazania; rozpoznaje przyczyny wad struktury oraz
trafnie je koryguje.

- analizuje funkcj¢ kazdego elementu kompozycji deseru talerzowego; planuje kolejnos¢ produke;ji i ekspedycji; przewiduje
problemy zwigzane z temperatura, stabilnos$cig i czasem serwowania.

- analizuje wplyw proporcji thuszczu, temperatury, czasu wyrabiania i laminowania na strukture ciasta francuskiego; rozpoznaje
przyczyny wad oraz dobiera dziatania naprawcze.

- poréwnuje metody sporzadzania ciast drozdzowych; analizuje wplyw surowcow i parametréw na porowato$¢, objetos¢ i trwato$¢;
przewiduje oraz koryguje btedy procesu.

- wyjasnia procesy fizykochemiczne decydujace o strukturze ciast parzonych, zbijanych, piernikowych, biszkoptowych i
biszkoptowo- thuszczowych; analizuje wptyw temperatury, czasu i sposobu taczenia sktadnikéw; rozpoznaje wady i proponuje
korekty.

- projektuje kompozycje tortu; analizuje zgodnos¢ smakdow, stabilnos¢ konstrukeji i trwatos¢ dekoracji; przewiduje przyczyny
rozwarstwiania, zwarzenia lub utraty formy i je koryguje.

- analizuje wplyw rozdrobnienia, napowietrzenia, temperatury i przechowywania na jako$¢ napojow bezalkoholowych; przewiduje
wady, ryzyko higieniczne i utrate wartosci odzywczej.

- analizuje wplyw stopnia rozdrobnienia, jakosci wody, temperatury i czasu ekstrakcji przy sporzadzaniu napojéw goracych;
rozpoznaje wady napoju i trafnie koryguje parametry.

- ocenia ekstrakcje kawy na podstawie czasu, uzysku i cech sensorycznych; diagnozuje niedoparzenie lub przeparzenie; koryguje
mielenie, dozowanie i technike pracy.

- analizuje strukture receptury, wplyw rozcienczenia i temperatury; porownuje techniki, diagnozuje btgedy balansu oraz uzasadnia
dobor szkta, lodu i dekoracji.

Celujacy (6)

- projektuje autorski deser niezestalony lub owocowy; swiadomie lgczy smaki i tekstury, ogranicza straty wartosci odzywczej oraz
wielokryterialnie ocenia efekt koncowy.

- opracowuje wlasna kompozycje deseru o zaplanowanej strukturze i temperaturze podania; optymalizuje recepture pod wzgledem
jakosci, warto$ci odzywczej 1 ekonomiki.

- projektuje oryginalny deser talerzowy zgodny z okreslong koncepcja; sporzadza dokumentacj¢ recepturowa, uzasadnia dobor
elementow i profesjonalnie ocenia rezultat.

- opracowuje autorski wyrdb z wybranego ciasta francuskiego i potfrancuskiego; modyfikuje recepture bez naruszenia zasad
technologicznych i uzasadnia rozwigzania jako$ciowe, estetyczne oraz ekonomiczne.

- projektuje wiasny wyréb drozdzowy; dobiera metode produkcji do oczekiwanych cech, planuje organizacje procesu i ocenia
produkt sensorycznie, technologicznie oraz ekonomicznie.

- tworzy autorski wyrob z wybranych ciast parzonych, zbijanych, piernikowych, biszkoptowych i biszkoptowo- thuszczowych lub
faczy zgodne techniki; optymalizuje recepture, planuje wykonczenie i uzasadnia decyzje technologiczne.

- opracowuje i wykonuje autorski tort okolicznosciowy; tworzy spojng koncepcje artystyczng, dokumentacj¢ recepturowg i kosztowa
oraz profesjonalnie uzasadnia zastosowane rozwigzania.

- projektuje autorski napdj zimny dopasowany do odbiorcy lub menu; oblicza zapotrzebowanie surowcowe, uzasadnia technologie i
ocenia rezultat sensorycznie oraz ekonomicznie.




- tworzy profesjonalng kompozycje napojow gorgcych do okreslonego menu; porownuje metody przygotowania i uzasadnia wybor

pod wzgledem jakosci, organizacji oraz kosztu.
- projektuje autorski napdj na bazie espresso; konsekwentnie osigga zaplanowany profil sensoryczny, tworzy estetyczne wykonczenie

i uzasadnia recepturg oraz sposob serwowania.
- tworzy autorski napdj mieszany zgodny z zasadami miksologii; opracowuje recepture, sposdb przygotowania i kalkulacje,

przewiduje wariant bezalkoholowy oraz profesjonalnie ocenia kompozycje.




