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Wymagania edukacyjne

Dopuszczajacy (2) | - definiuje opakowania i $rodki czystosci; wymienia podstawowe materiaty pomocnicze stosowane w cukiernictwie.

- definiuje ocene jakosci, ocene organoleptyczng i recepture; wymienia podstawowe metody; z pomoca wazy i mierzy surowce.

- definiuje make, typ maki i gluten; wymienia podstawowe cechy maki oraz jej zastosowania w cukiernictwie.

- wymienia biologiczne i chemiczne $rodki spulchniajace, rodzaje drozdzy oraz ich podstawowe zastosowania.

- wymienia rodzaje cukru, miodu i innych srodkow stodzacych oraz wskazuje ich podstawowe zastosowania.

- wymienia podstawowe tluszcze cukiernicze i ich zastosowania; definiuje masto, margaryng, fryture i ttuszcz cukierniczy.

- definiuje mleko, $mietanke i sery twarogowe; wymienia ich podstawowe rodzaje oraz zastosowania.

- opisuje podstawowe elementy budowy jaja, wymienia przetwory jajeczne, metody oceny §wiezosci i zasady znakowania.

- wymienia podstawowe grupy owocow, przetwory owocowe i ich zastosowania w cukiernictwie.

- wymienia rodzaje owocow suchych i nasion stosowanych w cukiernictwie oraz ich podstawowe zastosowania.

- definiuje uzywki; wymienia podstawowe rodzaje uzywek i przypraw oraz ich zastosowania.

- definiuje dodatki do zywnosci, barwniki, aromaty, substancje zageszczajace, zelujace i emulgatory; wymienia przyktady.

- definiuje kremy grzane, wymienia ich rodzaje, podstawowe surowce, etapy, zastosowania i zasady przechowywania; wykonuje
proste czynnosci pod nadzorem.

- definiuje kremy gotowane, wymienia ich rodzaje, surowce, etapy, zastosowania i zasady przechowywania; wykonuje proste
czynnos$ci pod nadzorem.

- rozpoznaje rodzaje kremow, wymienia surowce i etapy; z pomoca wykonuje podstawowe czynnosci i zachowuje zasady BHP.
Dostateczny (3) | - rozr6znia rodzaje opakowan i srodkow czystosci oraz okresla ich podstawowe funkcje i zastosowania.

- przeprowadza prostg oceng organoleptyczng wedlug instrukcji, poprawnie postuguje si¢ podstawowymi przyrzadami i odczytuje
ilodci z receptury.

- rozroznia maki wedtug typu, wyciagu i granulacji; opisuje podstawowe znaczenie glutenu i przeprowadza prosta oceng
organoleptyczng.

- rozroznia drozdze prasowane i suszone, opisuje ich cechy oraz wyjasnia w podstawowym zakresie fermentacj¢ alkoholowa.

- charakteryzuje podstawowe rodzaje srodkow stodzacych, wyjasnia funkcje cukru i przeprowadza prostg ocen¢ organoleptyczna.
- rozroznia thuszcze wedtug pochodzenia i przeznaczenia, opisuje ich podstawowe funkcje i z pomoca ocenia organoleptycznie.

- charakteryzuje podstawowe przetwory mleczne, wskazuje funkcje mleka w wyrobach i wykonuje prosta oceng organoleptyczna.
- wyjasnia wlasciwosci jaj wykorzystywane w cukiernictwie, rozrdznia przetwory oraz przeprowadza prostg oceng §wiezosSci.




- charakteryzuje wybrane owoce i przetwory, wykonuje prostg ocen¢ organoleptyczng oraz wyjasnia koniecznos¢ doktadnego mycia
owocow potudniowych.

- rozroznia i opisuje wybrane owoce suche oraz nasiona, a takze wykonuje ich prosta ocen¢ organoleptyczna.

- charakteryzuje wybrane surowce, rozpoznaje ich cechy organoleptyczne i klasyfikuje kakao wedtug zawartosci ttuszczu.

- rozroznia podstawowe grupy dodatkéw, opisuje ich funkcje i wskazuje typowe zastosowania.

- wedlug instrukcji oblicza podstawowe zapotrzebowanie, przygotowuje surowce i sporzadza prosty krem grzany, przestrzegajac
BHP.

- wedtug instrukcji oblicza zapotrzebowanie, przygotowuje surowce i sporzadza prosty krem gotowany z zachowaniem BHP.

- wedlug instrukcji przygotowuje stanowisko, odczytuje prosta recepture, sporzadza potprodukt o akceptowalnej jakosci i porzadkuje
stanowisko.

Dobry (4)

- charakteryzuje materialy pomocnicze, dobiera je do produkcji i na podstawie dokumentacji oblicza proste zapotrzebowanie.

- samodzielnie ocenia przydatno$¢ surowcow, wazy i mierzy je z wymagang doktadnos$cig oraz oblicza zapotrzebowanie na
podstawie receptury.

- charakteryzuje sktad i przydatnos¢ technologiczng maki, oznacza ilos¢ i elastyczno$¢ glutenu oraz dobiera make do typowego
pOtproduktu.

- charakteryzuje $rodki spulchniajace, dobiera je do rodzaju wyrobu i wyjasnia powstawanie produktéw fermentacji.

- dobiera $rodek stodzacy do potproduktu, ocenia jego jakos$¢ 1 wyjasnia cel stosowania syropu skrobiowego, glukozowego lub cukru
inwertowanego.

- charakteryzuje thuszcze, dobiera je do potproduktu, samodzielnie ocenia jako$¢ i wyjasnia wplyw ttuszczu na cechy wyrobu.

- samodzielnie ocenia jako$¢ mleka i przetworow, dobiera je do potproduktu oraz wyjasnia ich wptyw na cechy wyrobu.

- samodzielnie ocenia $wiezos$¢ réznymi metodami, interpretuje oznakowanie i dobiera jaja lub przetwory do produkc;ji.

- samodzielnie ocenia przydatno$¢ owocow, dobiera forme przetworu do pétproduktu i prawidtowo przygotowuje surowiec.

- charakteryzuje surowce, ocenia ich przydatnos¢, prawidtowo przygotowuje je do produkcji i dobiera do potproduktu.

- samodzielnie ocenia jakos$¢, dobiera uzywki i przyprawy do produktu oraz wyjasnia wlasciwy sposob ich przygotowania i
dozowania.

- charakteryzuje dodatki, dobiera je do zamierzonego efektu technologicznego i stosuje zgodnie z dokumentacja.

- samodzielnie sporzadza krem grzany zgodnie z recepturg, kontroluje parametry, ocenia organoleptycznie produkt i rozpoznaje
typowe wady.

- samodzielnie sporzadza krem gotowany zgodnie z receptura, kontroluje parametry, ocenia organoleptycznie produkt i rozpoznaje
typowe wady.

- samodzielnie planuje kolejnos¢ pracy, oblicza surowce, sporzadza poprawny potprodukt, kontroluje podstawowe parametry i
dokonuje oceny organoleptyczne;j.

Bardzo dobry (5)

- analizuje przydatnos$¢, bezpieczenstwo i wptyw materialdéw pomocniczych na jakos$¢ produktu; samodzielnie oblicza
zapotrzebowanie 1 uzasadnia dobor.

- interpretuje wyniki oceny, identyfikuje niezgodnosci, ocenia wpltyw btedow pomiaru i dobiera dziatania korygujace.

- interpretuje wyniki oceny maki, wyjasnia wptyw jej cech na proces i jako$¢ wyrobu oraz uzasadnia dobor rodzaju i typu maki.

- analizuje warunki dziatania réznych srodkow, przewiduje ich wptyw na jakosc¢ i rozpoznaje przyczyny typowych wad spulchnienia.
- analizuje wplyw rodzaju i iloéci $rodka stodzacego na smak, barwe, konsystencje, trwatos¢ i przebieg procesu.




- interpretuje wyniki oceny, analizuje wpltyw rodzaju thuszczu na technologie, trwatos¢ i jako$¢ oraz uzasadnia dobor thuszezu
specjalistycznego.

- interpretuje wyniki oceny, analizuje wplyw zawartos$ci thuszczu i innych wlasciwosci na proces, jako$¢ oraz trwatosc.

- analizuje wyniki oceny, wyjasnia wplyw wlasciwosci jaj na proces i produkt oraz rozpoznaje zagrozenia bezpieczenstwa.

- interpretuje wyniki oceny, analizuje wptyw dojrzatosci, kwasowosci, zawarto$ci wody i sposobu utrwalenia na proces i produkt.
- interpretuje wyniki oceny, analizuje wplyw przechowywania i obrobki na smak, teksture, trwato$¢ oraz bezpieczenstwo.

- interpretuje wyniki oceny i analizuje wptyw rodzaju, jako$ci oraz ilosci dodatku na aromat, smak, barwe i bezpieczenstwo wyrobu.
- analizuje celowos¢ zastosowania, wptyw na proces, jakos¢ 1 bezpieczenstwo; poréwnuje mozliwe rozwigzania.

- opracowuje schemat technologiczny, poréwnuje rodzaje kremdw, wyjasnia wptyw operacji i dodatkéw oraz usuwa typowe
nieprawidlowosci procesu.

- opracowuje schemat technologiczny, wyjasnia réznice migdzy kremem $mietankowym, potttustym i owocowym oraz skutecznie
koryguje typowe nieprawidtowosci.

- sprawnie organizuje caty proces, opracowuje schemat, przewiduje zagrozenia, diagnozuje i koryguje wady, a uzyskany produkt
spetnia wymagania receptury.

Celujacy (6)

- rozwigzuje nietypowe zadania dotyczace doboru i zuzycia materiatow, porownuje warianty opakowan i sSrodkoéw czystosci oraz
proponuje rozwigzania bezpieczne i ograniczajace odpady.

- projektuje i przeprowadza poréwnawczg oceng jakosci, krytycznie interpretuje wyniki, szacuje skutki odchylen oraz samodzielnie
koryguje obliczenia i dobor surowcow.

- analizuje nietypowe wyniki oceny, przewiduje wptyw parametrow maki na wyrob i proponuje uzasadnione modyfikacje receptury
lub procesu.

- rozwiazuje nietypowe problemy technologiczne, dobiera lub taczy metody spulchniania i uzasadnia modyfikacj¢ parametrow
procesu.

- porownuje warianty technologiczne, przewiduje skutki zamiany $rodkow stodzacych oraz tworczo koryguje recepturg z pelnym
uzasadnieniem.

- rozwiazuje zlozone problemy wynikajace z zamiany ttuszczu, przewiduje konsekwencje technologiczne i proponuje racjonalna
korekte receptury.

- porownuje warianty surowcowe, diagnozuje nietypowe niezgodnos$ci i proponuje uzasadnione zamienniki lub modyfikacje
technologiczne.

- krytycznie porownuje metody oceny i formy przetwordw, rozwigzuje nietypowe problemy jakosciowe oraz uzasadnia bezpieczna
zamiang surowca.

- rozwigzuje nietypowe problemy surowcowe, dobiera zamienniki, przewiduje skutki technologiczne i proponuje tworcze
wykorzystanie owocow.

- diagnozuje nietypowe wady, proponuje bezpieczne zamienniki i tworcze zastosowania, uzasadniajac wptyw na technologie oraz
jako$¢.

- tworzy 1 uzasadnia autorskg kompozycj¢ smakowo-zapachowa, przewiduje interakcje sktadnikow i rozwigzuje nietypowe problemy
jakosciowe.

- rozwigzuje zlozone zadania technologiczne, proponuje uzasadnione alternatywy i optymalizuje uzycie dodatkow z uwzglgdnieniem
jako$ci oraz oczekiwan konsumenta.




- planuje i realizuje ztozony wariant kremu, samodzielnie diagnozuje nietypowe wady, koryguje proces lub recepturg i uzasadnia
wszystkie decyzje technologiczne.

- planuje i wykonuje ztozony wariant kremu, diagnozuje nietypowe wady, $wiadomie modyfikuje proces lub recepture i wykazuje
tworczg samodzielnosc.

- samodzielnie realizuje ztozone zadanie w warunkach problemowych, optymalizuje prace i zuzycie surowcow, tworczo rozwiazuje
trudnosci oraz fachowo uzasadnia ocene produktu.




