Wymagania edukacyjne niezbedne do uzyskania poszczegdlnych ocen $rédrocznych i koricoworocznych z przedmiotu:
Pracownia dekorowania wyrobdéw cukierniczych dla klasy Il

Zawod: Cukiernik

Dziat programowy:

I. Dekorowanie wyrobdw cukierniczych

dopuszczajacy
Uczeri/uczennica:

Dostateczny
Uczen/uczennica:

Dobry
Uczer/uczennica:

Bardzo dobry
Uczen/uczennica:

Celujacy
Uczeri/uczennica:

- wykonuje wyroby cukiernicze z
réznych rodzajéw ciast

- sporzgdza potprodukty
cukiernicze

- rozrdznia tworzywa dekoracyjne
-odwzorowuje zaproponowane
formy dekoracji

-wykonuje szablony dekoracji
-przestrzega zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych

-rozrdznia urzadzenia i drobny
sprzet do dekorowania wyrobdéw
cukierniczych

-dobiera urzadzenia i drobny sprzet
do dekorowania wyrobow
cukierniczych

-planujewykonanie czynnosci
podczas dekorowania
-przygotowuje surowce do
wykonania elementéw
dekoracyjnych zgodnie z projektem
-stosuje tworzywa dekoracyjne do
wykonania elementéw dekoracji
wyrobdw cukierniczych zgodnie z
projektem

-stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscia i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas dekorowania
wyrobdw cukierniczych

- wykonuje wyroby cukiernicze z
réznych rodzajow ciast

- sporzgdza potprodukty
cukiernicze

- rozrdznia tworzywa dekoracyjne
- odwzorowuje zaproponowane
formy dekoracji

- wykonuje szablony dekoracji

- przestrzega zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych

- rozréznia urzadzenia i drobny
sprzet do dekorowania wyrobéw
cukierniczych

- dobiera urzadzenia i drobny
sprzet do dekorowania wyrobow
cukierniczych

- dobiera sposdb wykonania
elementéw dekoracyjnych

- planuje wykonanie czynnosci
podczas dekorowania

- przygotowuje surowce do
wykonania elementow
dekoracyjnych zgodnie z
projektem

- stosuje tworzywa dekoracyjne do
wykonania elementéw dekoracji
wyrobdw cukierniczych zgodnie z
projektem

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i zachowania

- wykonuje wyroby cukiernicze z
réznych rodzajow ciast

- sporzadza potprodukty
cukiernicze

- rozrdznia tworzywa dekoracyjne
- odwzorowuje zaproponowane
formy dekoracji

- wykonuje szablony dekoracji

- przestrzega zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych

- rozréznia urzadzenia i drobny
sprzet do dekorowania wyrobow
cukierniczych

- dobiera urzadzenia i drobny
sprzet do dekorowania wyrobow
cukierniczych

- dobiera sposdb wykonania
elementéw dekoracyjnych

- planuje wykonanie czynnosci
podczas dekorowania

- przygotowuje surowce do
wykonania elementow
dekoracyjnych zgodnie z
projektem

- stosuje tworzywa dekoracyjne do
wykonania elementéw dekoracji
wyrobdw cukierniczych zgodnie z
projektem

- wykonuje rysunki projektow
dekoracji wyrobow cukierniczych
- okresla zastosowanie urzadzen i

- wykonuje wyroby cukiernicze z
réznych rodzajéw ciast

- sporzgdza potprodukty
cukiernicze

- rozrdznia tworzywa dekoracyjne
- odwzorowuje zaproponowane
formy dekoracji

- wykonuje szablony dekoracji

- przestrzega zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych

- rozrdznia urzadzenia i drobny
sprzet do dekorowania wyrobdéw
cukierniczych

- dobiera urzadzenia i drobny
sprzet do dekorowania wyrobdéw
cukierniczych

- dobiera sposdb wykonania
elementéw dekoracyjnych

- prawidtowo planuj wykonanie
czynnosci podczas dekorowania
- przygotowuje surowce do
wykonania elementéw
dekoracyjnych zgodnie z
projektem

- wykorzystuje tworzywa
dekoracyjne do wykonania
elementéw dekoracji wyrobéw
cukierniczych zgodnie z projektem
- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i zachowania

- wykonuje wyroby cukiernicze z
réznych rodzajéw ciast

- sporzgdza potprodukty
cukiernicze

- rozrdznia tworzywa dekoracyjne
- doktadnie odwzorowuje
zaproponowane formy dekoracji
- wykonujeprecyzyjne szablony
dekoracji

- przestrzega zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych

- rozréznia urzadzenia i drobny
sprzet do dekorowania wyrobdéw
cukierniczych

- prawidtowo dobiera urzadzenia i
drobny sprzet do dekorowania
wyrobdw cukierniczych

- dobiera sposdb wykonania
elementéw dekoracyjnych

- prawidtowo planuj wykonanie
czynnosci podczas dekorowania
- przygotowuje surowce do
wykonania elementow
dekoracyjnych zgodnie z
projektem

- prawidtowo wykorzystuje
tworzywa dekoracyjne do
wykonania elementéw dekoracji
wyrobdw cukierniczych zgodnie z
projektem

- stosuje zasady i procedury




-udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i zycia
w czasie wykonywania zadan
zawodowych

-wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas dekorowania
wyrobdw cukierniczych

- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z instrukcjg
obstugi maszyn, urzadzen
stosowanych w zakfadzie produkcji
wyrobdw cukierniczych

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i zycia
w czasie wykonywania zadan
zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

drobnego sprzetu cukierniczego w
zaleznosci od wybranego sposobu
dekorowania

- stosuje zasady i procedury
okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas dekorowania
wyrobdw cukierniczych

- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z instrukcjg
obstugi maszyn, urzadzen
stosowanych w zakfadzie produkcji
wyroboéw cukierniczych

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i zycia
w czasie wykonywania zadan
zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych

bezpieczeristwa zdrowotnego
zywnosci podczas dekorowania
wyrobdw cukierniczych

- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z instrukcjg
obstugi maszyn, urzadzen
stosowanych w zakfadzie produkcji
wyrobdw cukierniczych

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i zycia
w czasie wykonywania zadan
zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych
-wykonuje rysunki projektow
dekoracji wyrobdow cukierniczych,
uwzgledniajac style, metody i
techniki wykonania dekoracji
wyrobu cukierniczego

- wykazuje sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadan
zawodowych

-okresla zastosowanie urzadzen i
drobnego sprzetu cukierniczego w
zaleznosci od wybranego sposobu
dekorowania

-wykazuje sie otwartoscig na
zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- aktualizuje wiedze i doskonali
umiejetnosci zawodowe

okreslone w systemach
zarzadzania jakoscig i zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas dekorowania
wyroboéw cukierniczych

- przeprowadza prace
konserwacyjne zgodnie z instrukcja
obstugi maszyn, urzadzen
stosowanych w zaktadzie produkc;ji
wyrobdw cukierniczych

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacji zagrozenia zdrowia i zycia
w czasie wykonywania zadan
zawodowych

- wspotpracuje w zespole przy
wykonywaniu zadan zawodowych
- wykonuje rysunki projektow
dekoracji wyrobdw cukierniczych,
uwzgledniajac style, metody i
techniki wykonania dekoracji
wyrobu cukierniczego

- wykazuje sie kreatywnoscig
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- okresla zastosowanie urzadzen i
drobnego sprzetu cukierniczego w
zaleznosci od wybranego sposobu
dekorowania

- wykazuje sie otwartoscig na
zmiany, gtéwnie w zakresie
innowacji technologicznych

- systematycznie aktualizuje
wiedze i doskonali umiejetnosci
zawodowe

- podejmuje sie wykonania zadan
dodatkowych ( indywidualnie lub
w zespole )

- rozwija swoje zawodowe
uzdolnienia i zainteresowania







