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Material nauczania — Przygotowywanie polproduktow cukierniczych

kWD —

Uczen
1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)

Identyfikowanie surowcéw, dodatkéw 1 materialdéw pomocniczych do produkcji potproduktéw cukierniczych.
Postugiwanie si¢ metodami oceny organoleptycznej surowcow i potproduktow cukierniczych.
Charakteryzowanie surowcow i potproduktow cukierniczych.

Poznanie metod i technik wytwarzania potproduktéw cukierniczych.

Planowanie procesu technologicznego produkcji potproduktéw cukierniczych.

Postugiwanie si¢ dokumentacjg technologiczng z branzy cukierniczej.

klasyfikuje i ocenia surowce i potprodukty cukiernicze,

dobiera surowce, dodatki i materiaty pomocnicze stosowane w produkcji potproduktow cukierniczych,

okresla przydatno$¢ surowcow cukierniczych i materiatdw pomocniczych w produkcji potproduktow cukierniczych,

dobiera sposob przygotowania surowcoOw i dodatkoéw do produkcji potproduktow cukierniczych,

wymienia etapy produkcji potproduktow cukierniczych,

opracowuje schematy technologiczne produkcji potproduktéw cukierniczych,

dobiera metody i techniki otrzymywania potproduktéw cukierniczych,

wymienia przyczyny wad potproduktow cukierniczych powstatych w wyniku niewtasciwie prowadzonego procesu technologicznego,

oblicza zapotrzebowanie na surowce i dodatki potrzebne do produkcji pétproduktéw cukierniczych na podstawie dokumentacji technologiczne;j,

10) dobiera maszyny, urzadzenia i drobny sprzet cukierniczy do produkceji pétproduktéw cukierniczych,
11) wspotpracuje w zespole w celu wykonywania zadan zawodowych.

Sposoby sprawdzenia osiagnie¢ edukacyjnych

>
>
>

odpowiedz ustna
wykonanie ¢wiczen
rozwigzywanie kart praktycznych



» rozwigzywanie testow
» ocena prac pisemnych.

Warunki i tryb podniesienia oceny niz przewidywana ocena roczna zgodnie ze statutem szkoly

YV VY

Kryteria oceny czeSci teoretycznej (sprawdziany, wypowiedzi ustne, testy):

0-49% - niedostateczny

50% - 59% - dopuszczajacy

60% - 74% - dostateczny
75% — 84% - dobry

85%- 95% - bardzo dobry
96%-100% - celujacy

Frekwencja na zajeciach

Udziat w zajeciach dodatkowych lub konkursach
Udziatl w uroczystos$ciach i akcjach organizowanych przez szkote
Postawa ucznia, jego zaangazowanie i praca na lekcji

Kryteria oceny czeSci praktycznej (¢éwiczenia)

do 74% - niedostateczny
75 —77% - dopuszczajacy
78 -84% - dostateczny
85—-91% - dobry

92 -94% - bardzo dobry
95 -100% - celujacy

Efekty ksztalcenia i kryteria weryfikacji ktore beda realizowane z przedmiotu Obslugiwanie goSci

SPC.01.1.(1) rozroéznia
pojecia zwigzane z
bezpieczenstwem i
higieng pracy, ochrong
przeciwpozarowa,
ochrong srodowiska

1 ergonomig

pracy, ochrony przeciwpozarowej
oraz ochrony srodowiska;

2) wymienia przepisy prawa
dotyczace bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej
oraz ochrony srodowiska;

3) okresla warunki organizacji pracy
zapewniajace wymagany poziom
ochrony zdrowia i Zycia przed
zagrozeniami wystepujagcymi w
srodowisku pracy;

rodzaje potproduktow
1 wyrobow gotowych

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
1) postuguje sie terminologia SPCO1.5.(1)
dotyczaca bezpieczenstwa 1 higieny | charakteryzuje 1) wymienia rodzaje potproduktow wyrobow gotowych

cukierniczych, w tym kremy, masy, syropy, pomady, glazury,
polewy, kuwertury, galaretki, owoce z syropu i kandyzowane,
marcepany i masy marcepanopodobne, wyrobdw z ciasta
drozdzowego, parzonego, kruchego, piernikowego,
francuskiego i1 poiHrancuskiego, biszkoptowego, biszkoptowo-
thuszczowego, bezowego, waflowego, zbijanego, taczonego,
obgotowywanego oraz wyrobow z masy orzechowej,
migdatowej 1 kokosowej, wyrobow cukierniczych trwatych i
lodow;

2) opisuje cechy charakterystyczne potproduktow i wyroboéw
cukierniczych;




5) opisuje wymagania dotyczace
ergonomii pracy;

SPC.01.5.(2)
charakteryzuje metody
wytwarzania
pOtproduktow
cukierniczych

1) opisuje etapy produkcji
pOtproduktow i wyrobow
cukierniczych (kreméw, mas,
syropow, pomad, glazur, galaretek,
przetworé6w owocowych,
potproduktow z ciast: drozdzowych,
potfrancuskich, francuskich,
kruchych, parzonych, piernikowych,
biszkoptowych, biszkoptowo -
thuszczowych, bezowych,
waflowych, zbijanych,
obgotowywanych, wyrobéw z masy
orzechowej, migdatowej i
kokosowej, wyrobow cukierniczych
trwatych) na podstawie dokumentacji
technologicznej;

SPC.01.5.(3) planuje
proces technologiczny
produkcji
poOtproduktow i
wWyrobow
cukierniczych

1) planuje kolejno$¢ czynnosci zwigzanych  z
wytwarzaniem potproduktow i wyroboéw cukierniczych, w
tym produkcji ciast, lodow, karmelkow, wyroboéw
wschodnich, marcepanu, wyrobow z kuwertury;

3) wyjasnia wptyw operacji technologicznych na jakos$¢
poOtproduktow 1 wyrobdw cukierniczych;

SPC.01.5.(5) wykonuje
czynnos$ci zwigzane ze
sporzadzaniem
potproduktow

1) dobiera surowce do produkcji
potproduktow zgodnie z receptura;
2) przeprowadza obrobke wstgpna
surowcow do produkcji
potproduktow, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i
rozdrabnia orzechy, przeprowadza
obrobke wstepng owocow;

SPC.01.5.(10) stosuje
zasady oceny
organoleptycznej

w poszczegbdlnych
fazach procesu
produkc;ji
potproduktow i
wyrobow
cukierniczych

1) ocenia organoleptycznie potprodukty 1 wyroby cukiernicze
w poszczegdlnych etapach procesu technologicznego;




4) dobiera urzadzenia i sprzet
pomocniczy do sporzadzenia
potproduktow cukierniczych;

5) sporzadza poétprodukty
cukiernicze wybrang metoda zgodnie
Z recepturg oraz z systemami
zarzadzania jakoS$cig i
bezpieczenstwem zdrowotnym
ZyWnosci;

3) dobiera maszyny, urzadzenia i
drobny sprzet cukierniczy do
planowanej produkcji potproduktow
1 wyrobow cukierniczych;

Kryteria oceniania wymagan edukacyjnych $rédrocznych/koncowo rocznych zgodnie z zapisami zawartymi w statucie dla zawodu Kelner w : K1. HGT.01.
Wykonywanie uslug kelnerskich
Przedmiot: Obslugiwanie go$ci

Oceny Normy wymagan wiadomosci i umiejetnosci
w stopniach Ocene otrzymuje uczen, ktory:

Uczen:

- przy pomocy nauczyciela klasyfikuje podstawowe surowce i1 potprodukty cukiernicze,
- zna przyktady surowcow 1 dodatkow, ale ma trudnosci z ich prawidtowym doborem,
- potrafi wymieni¢ niektdre etapy produkcji potproduktow,
dopuszezajacy - W ogran%czonym stopni.u zna maszyny 1 sprzet cukiernic;y,
2, dop) - Wykonujg proste zadania w gruple,.le(?z wymaga wsparcia.
- rzadko bierze aktywny udziat w zajeciach,
- wiedza w zakresie podstawowych poje¢ z zakresu cukiernictwa jest niepeina
1 powierzchowna,
- ma trudnosci ze zrozumieniem i odtworzeniem ogdélnych wiadomosci,
- przestrzega przepisOw bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przepisOw przeciw pozarowych

Uczen:
dostateczny - samodzielnie klasyfikuje i ocenia podstawowe surowce i1 potprodukty,
(3, dst) - poprawnie dobiera surowce i dodatki do prostych potproduktow,




wskazuje przydatno$¢ surowcow 1 dodatkow,

wymienia wszystkie etapy produkcji potproduktow,

zna podstawowe metody otrzymywania potproduktow,

podaje glowne przyczyny wad w produkcji,

oblicza proste zapotrzebowanie na surowce na podstawie dokumentacji,
dobiera podstawowe urzadzenia i sprzet,

wspotpracuje w zespole, wykonujac proste zadania.

postuguje si¢ podstawowymi terminami stosowanymi w zawodzie,
zwykle jest przygotowany do zajec i aktywnie w nich uczestniczy,

ma niewielkie trudnosci z wykonywaniem ¢wiczen praktycznych,
przestrzega przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przepiséw przeciw pozarowych.

dobry
(4, db)

poprawnie klasyfikuje i ocenia szeroki zakres surowcow i pétproduktéw cukierniczych,
trafnie dobiera surowce, dodatki i materialy pomocnicze do roznych pétproduktow,
potrafi okresli¢ przydatnos¢ i sposéb przygotowania surowcow do produkeji,

wymienia etapy produkcji w prawidtowej kolejnosci,

opracowuje schematy technologiczne typowych potproduktow,

dobiera wtasciwe metody i techniki ich otrzymywania,

wyjasnia przyczyny wad 1 wskazuje sposoby ich unikania,

prawidtowo oblicza zapotrzebowanie na surowce,

dobiera odpowiednie maszyny, urzadzenia 1 sprzet cukierniczy do konkretnych zadan,
wspolpracuje w grupie, przyczyniajac si¢ do realizacji zadan.

opanowal wiadomosci 1 umiejetnosci zgodnie z wymogami podstawy programowej przedmiotu
jest aktywny za zajgciach

wykazuje si¢ znajomoscig 1 rozumieniem wielu poje¢ z zakresu realizowanego programu,

logicznie rozumuje, przy czym nie zawsze wybiera najprostszy sposob rozwiazania,
przestrzega przepisOw bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przepisOw przeciw pozarowych.

bardzo dobry
(5, bdb)

szczegotowo klasyfikuje 1 ocenia roznorodne surowce, potprodukty i materiaty pomocnicze,

samodzielnie dobiera surowce i dodatki do ztozonych potproduktéw cukierniczych, uzasadniajac wybor,
prawidtowo okresla przydatnos¢ i sposob przygotowania surowcow, uwzgledniajac jakos¢ 1 bezpieczenstwo,
opracowuje szczegdtowe schematy technologiczne produkc;ji,

dobiera metody i techniki produkcji zgodnie z dokumentacjg i standardami,

wskazuje przyczyny wad potproduktéw oraz proponuje sposoby ich eliminacji,

poprawnie oblicza zapotrzebowanie na surowce i dodatki z uwzglednieniem réznych asortymentdw,




trafnie dobiera maszyny, urzadzenia 1 sprzet, stosujac kryteria ekonomiczne i technologiczne,

aktywnie wspotpracuje w zespole, wykazujac inicjatywe i odpowiedzialnosé.

trafnie wykorzystuje wiedze teoretyczng w rozwigzaniu problemow praktycznych

wykazuje si¢ znajomoscig i rozumieniem pojec z zakresu realizowanego programu,

rozrdznia poj¢cia i terminy stosowane w kelnerstwie

samodzielnie rozwigzuje zadania praktyczne niezaleznie od ich stopnia trudnosci i bierze aktywny udzial w procesie
lekcyjnym,

problemy rozwigzuje w sposob wyczerpujacy i tworczy,

jest zawsze przygotowany do lekcji i aktywnie uczestniczy w zajeciach,

udziela wyczerpujacych wypowiedzi ustnych i pisemnych, szybko i1 sprawnie wykonuje ¢wiczenia praktyczne,
przestrzega przepisOw bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przepisOw przeciw pozarowych

celujacy
(6, cel)

samodzielnie wyszukuje i prezentuje informacje o nowoczesnych surowcach i potproduktach cukierniczych
opracowuje autorskie schematy technologiczne uwzgledniajace innowacje lub nowe trendy w cukiernictwie,
wskazuje 1 analizuje nietypowe przyczyny wad oraz proponuje wlasne rozwigzania zapobiegawcze,

potrafi optymalizowa¢ zapotrzebowanie na surowce z uwzglednieniem kosztéw i minimalizacji strat,
dobiera maszyny 1 sprzet uzasadniajgc ich zastosowanie,

aktywnie dzieli si¢ wiedza z zespotem, proponuje usprawnienia i petni role lidera w pracy grupowej,

tratnie wykorzystuje wiedzg teoretyczng w rozwigzywaniu problemoéow praktycznych,

wykazuje szczegdlne zainteresowanie przedmiotem

samodzielnie formutuje problemy, jest dociekliwy 1 konsekwentnie dazy do rozwigzania problemu,
samodzielnie rozwija wiasne zdolnos$ci

posiada wiedz¢ 1 umiejetnosci wykraczajgce poza obowigzujacy program nauczania,

zadania rozwigzuje w sposob oryginalny,

korzysta z literatury fachowe;,

angazuje si¢ biorac udziat w olimpiadach i konkursach, osigga sukcesy wewnatrz i pozaszkolne







