Wymagania edukacyjne z Wyroby cukiernicze specjalnego przeznaczenia dla klasy 5 technikum na
rok szkolny 2025/2026 w oparciu o program nauczania dla zawodu Technik Technologii
zywnosci- opracowala M. Wojcik
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Produkcja wyrobow cukierniczych o obnizonej kalorycznosci- Fit ciasteczka.

- wyjasnia pojecie ,, wyrob o
obnizonej kalorycznosci”,

- wymienia podstawowe
surowce stosowane do
produkc;ji fit ciasteczek,

- opisuje zasady
bezpieczenstwa i1 higieny
pracy podczas wytwarzania
ciastek,

- wykonuje prosty wyrob o
obnizonej kalorycznosci
wedtug instrukcji
nauczyciela.

- omawia wptyw cukru i
thuszczu na wartos¢
energetyczng wyrobu,

- wymienia zamienniki
cukru i thuszczu (np.
erytrytol, ksylitol, olej
kokosowy, jogurt naturalny),

- stosuje podstawowe
zasady komponowania
receptury o nizszej
kalorycznosci,

- przygotowuje fit ciasteczka
zgodnie z recepturg i
zachowaniem zasad

- dobiera odpowiednie
zamienniki sktadnikow w
celu zmniejszenia warto$ci
energetycznej,

- oblicza orientacyjna
warto$¢ kaloryczng
gotowego wyrobu,

- analizuje wptyw
zastosowanych surowcow na
smak, konsystencje i wyglad
ciasteczek

- przestrzega zasad
racjonalnego wykorzystania
surowcow 1 energii podczas

-samodzielnie opracowuje
recepture fit ciasteczek o
obnizonej kalorycznosci,

- dobiera surowce 1 dodatki
o wysokiej warto$ci
odzywczej (np. platki
owsiane, orzechy, suszone
owoce),

- przeprowadza oceng
organoleptyczng produktu
(barwa, smak, zapach,
struktura),

- uzasadnia dobor
zamiennikow pod katem
technologii, warto$ci

- projektuje autorski wyrob
,»fit ciasteczka™ z pelng
dokumentacja
technologiczng (receptura,
proces produkcji, wartos¢
odzywcza),

-poréwnuje warto$¢
kaloryczng 1 sktad swojego
wyrobu z tradycyjnym
odpowiednikiem,

- proponuje innowacyjne
rozwigzania w zakresie
produkcji niskokalorycznych
wyrobow cukierniczych (np.
zastosowanie mak
alternatywnych, biatka




technologicznych.

produkcji.

odzywczej 1 sensoryki.

roslinnego),

- prezentuje wyniki pracy w
formie praktycznej lub
opisowej (np. karta
produktu, degustacja,
prezentacja).

Produkcja wyrobdow cukierniczych dla sportowcow

- wyjasnia pojecie ,,wyrdb
cukierniczy dla
sportowcow”,

- wymienia podstawowe
surowce wykorzystywane w
produkcji takich wyrobow
(np. platki owsiane, biatko
serwatkowe, midd),

- opisuje zasady higieny i
bezpieczenstwa pracy przy
produkcji wyrobow

- omawia znaczenie
weglowodanow, bialek i
thuszczow w diecie
sportowca,

- rozréznia rodzaje wyrobow
przeznaczonych dla
sportowcow (np. batony
energetyczne, ciasteczka
biatkowe, muffiny owsiane),

- dobiera surowce o
zwiekszonej wartosci

- modyfikuje tradycyjna
recepture cukierniczg w celu
zwigkszenia wartos$ci
odzywczej,

- stosuje odpowiednie
techniki obrobki, aby
zachowa¢ wartosci
odzywcze produktu,

- oblicza orientacyjna
warto$¢ energetyczng i
zawartos¢ biatka w gotowym

- opracowuje wlasng
receptur¢ wyrobu
cukierniczego dla
sportowcow (np. baton
biatkowy, fit brownie,
energetyczne ciasteczka),

- dobiera surowce 1 dodatki
zgodnie z celem produktu
(przedtreningowy,
potreningowy,
regeneracyjny),

- projektuje autorski produkt
cukierniczy dla sportowcoéw
wraz z petng dokumentacja
technologiczng (receptura,
proces produkcji, wartos¢
odzywcza, etykieta),

- poréwnuje opracowany
wyrob z komercyjnymi
produktami dostepnymi na
rynku (warto$¢ kaloryczna,
zawartos¢ bialka, thuszczu,
weglowodanoéw, dodatki




cukierniczych,

- wykonuje prosty wyréb dla
sportowcow wedtug
wskazowek nauczyciela

odzywczej (np. maki
petnoziarniste, orzechy,
nasiona, suszone owoce),

- przygotowuje wyrdb
zgodnie z receptury,
przestrzegajac zasad
technologicznych.

wyrobie,

- dokonuje oceny wygladu,
konsystencji i smaku
wyrobu.

- analizuje skfad 1 wartos¢
odzywczg przygotowanego
wyrobu,

- uzasadnia dobor
sktadnikow pod katem
potrzeb zywieniowych osob
aktywnych fizycznie.

funkcjonalne),

- proponuje nowatorskie
rozwigzania (np. uzycie
biatka roslinnego,
superfoods, naturalnych
stodzikow),

- prezentuje wyniki pracy w
formie praktycznej, opisowej
lub multimedialne;.

Produkcja wyrobow cukierniczych dla diabetykow

- wyjasnia pojecie ,, wyrob
cukierniczy dla diabetykow”,

- wymienia podstawowe
zasady zywienia 0sob
chorych na cukrzyce,

-wymienia surowce
dozwolone i1 niedozwolone w
diecie diabetykow,

- omawia znaczenie
ograniczenia cukrow
prostych w diecie diabetyka,

- wymienia zamienniki
cukru stosowane w produkcji
wyrobow dla diabetykow
(np. ksylitol, stewia,
erytrytol),

- rozrdznia wyroby o

- dobiera zamienniki cukru
1 maki w celu obnizenia
indeksu glikemicznego,

- modyfikuje receptury
tradycyjnych wyrobow
cukierniczych dla potrzeb
0s0b z cukrzyca,

- wykonuje wyroby o
odpowiedniej strukturze i

- opracowuje recepture
wyrobu cukierniczego dla
diabetykow,

- dobiera surowce, dodatki i
srodki stodzace zgodnie z ich
wplywem na poziom
glukozy we krwi,

- przeprowadza oceng
jakosci (organoleptyczng i

- projektuje autorski wyrob
cukierniczy dla diabetykow
wraz z petng dokumentacja
technologiczng (receptura,
proces technologiczny,
analiza odzywcza, etykieta),

- poréwnuje wlasny wyrdb z
komercyjnymi produktami
dla diabetykéw pod
wzgledem warto$ci




- wykonuje prosty wyréb
cukierniczy dla diabetykow
wedlug wskazdéwek
nauczyciela,

- przestrzega zasad
bezpieczenstwa i higieny
pracy.

niskim indeksie
glikemicznym,

- stosuje odpowiednie
surowce w przygotowaniu
prostych wyrobow,

- przestrzega zasad
technologicznych podczas
produkcji.

smaku,

- oblicza orientacyjna
warto$¢ energetyczng i
weglowodanowa wyrobu,

- analizuje wptyw
sktadnikoéw na wiasciwosci
technologiczne i zdrowotne
produktu.

wartosci odzywczej)
gotowego wyrobu,

- uzasadnia wybor
zastosowanych surowcow i
technologii,

- przedstawia recepture w
formie profesjonalnej karty
produktu.

odzywczej 1 skfadu,

- proponuje innowacyjne
rozwigzania (np.
zastosowanie mak
alternatywnych, naturalnych
btonnikéw, thuszczow
roslinnych),

- prezentuje efekty pracy w
formie praktycznej lub
multimedialnej (degustacja,
karta produktu, prezentacja).

Torty i ciasta bez cukru

- wyjasnia pojecie ,, ciasto
bez cukru” 1 zna jego
przeznaczenie,

- wymienia przyklady
surowcow zastepujacych
cukier (np. ksylitol, erytrytol,
stewia),

- omawia znaczenie cukru w
produkcji wyrobow
cukierniczych,

- wyjasnia, jakie zmiany
zachodzg po zastgpieniu

cukru jego zamiennikami,

- dobiera podstawowe

- dobiera odpowiednie
zamienniki cukru w
zalezno$ci od rodzaju ciasta
(np. biszkoptowe, kruche,
drozdzowe),

- modyfikuje tradycyjna
recepture ciasta lub tortu,
aby uzyska¢ wersje bez

- opracowuje receptur¢ tortu
lub ciasta bez cukru,
zachowujac odpowiednie
proporcje surowcow,

- dobiera surowce 1 dodatki
W sposOb zapewniajacy
wlasciwg konsystencje, smak

- projektuje autorski tort lub
ciasto bez cukru wraz z
peina dokumentacja
technologiczng (receptura,
proces produkcji, wartos¢
odzywcza, etykieta),

- poréwnuje wlasny wyrdb z
komercyjnymi produktami




- rozrdznia podstawowe
rodzaje ciast 1 tortow bez
dodatku cukru,

- wykonuje prosty wyrdb
(np. biszkopt lub krem bez
cukru) wedtug wskazoéwek
nauczyciela,

- przestrzega zasad
bezpieczenstwa i higieny
pracy podczas
przygotowania wyrobow.

surowce 1 potprodukty do
wykonania tortu lub ciasta
bez cukru,

- stosuje zasady
technologiczne podczas
przygotowania prostych
wyrobow,

- rozumie wpltyw surowcoéw
na warto$¢ odzywcza i
kaloryczno$¢ wyrobu.

cukru,

- analizuje wptyw
zastosowanych stodzikow na
smak, strukture i barwe
wyrobu,

- wykonuje tort lub ciasto o
prawidlowe;j strukturze i
estetycznym wygladzie,

- oblicza orientacyjna
wartos¢ energetyczng
przygotowanego wyrobu.

1 warto$¢ odzywcza,

- przeprowadza oceng
organoleptyczng wyrobu,
porownujac go z produktem
tradycyjnym,

- uzasadnia wybor
zamiennikoéw cukru i ich
wpltyw na jakos$¢ oraz
trwatos$¢ produktu,

- dokumentuje proces
wykonania wyrobu (np. karta
produktu, opis
technologiczny).

bezcukrowymi (wartos¢
energetyczna, indeks
glikemiczny, jako$¢
sensoryczna),

- stosuje innowacyjne
rozwigzania technologiczne
(np. wykorzystanie magk
alternatywnych, btonnika,
naturalnych substancji
stodzacych),

- prezentuje efekt swojej
pracy w formie praktycznej
(degustacja, prezentacja,
karta produktu),

- wykazuje si¢
kreatywnoscia,
samodzielnoscig i estetyka
wykonania.

Tartaletki bez cukru




wyjasnia pojecie

., tartaletka bez
cukru”,

wymienia
podstawowe surowce
stosowane w
produkcji ciast bez
cukru,

wymienia zamienniki
cukru uzywane w
cukiernictwie (np.
ksylitol, erytrytol,
stewia),

wykonuje tartaletki
bez cukru wedhug
wskazowek
nauczyciela,
przestrzega zasad
bezpieczenstwa i
higieny pracy
podczas
przygotowania
Wyrobow.

omawia rol¢ cukru w
tradycyjnych
tartaletkach 1 jego
wplyw na smak i
strukture,

dobiera surowce i
potprodukty
odpowiednie do
receptury
bezcukrowe;,

stosuje zasady
technologiczne przy
przygotowaniu
kruchego ciasta bez
cukru,

przygotowuje prosty
krem lub nadzienie z
uzyciem naturalnych
stodzikow,

dba o estetyke i
poprawnos¢
technologiczng
wykonania.

e modyfikuje tradycyjng
recepture tartaletek w celu
uzyskania wersji bez cukru,

e dobiera zamienniki cukru i
thuszczu odpowiednie do
rodzaju ciasta 1 nadzienia,

e wykonuje wyrdb o
prawidtowej strukturze,
barwie i smaku,

e analizuje wplyw
zastosowanych zamiennikow
na jakos$¢ sensoryczng
produktu,

e oblicza orientacyjna
wartos¢ energetyczng
gotowych tartaletek.

e opracowuje recepture
tartaletek bez cukru z
uwzglednieniem wartosci
odzywczej 1 dietetycznej,

e samodzielnie
przygotowuje ciasto i
nadzienie, stosujac
odpowiednie techniki
obrobki,

e przeprowadza oceng
organoleptyczng wyrobu i
poréwnuje go z produktem
tradycyjnym,

e uzasadnia wybor
surowcow 1 zamiennikow
pod katem ich wptywu na
zdrowie 1 jakos¢ produktu,

e dokumentuje proces
technologiczny w formie
karty produktu.

projektuje autorska
recepture tartaletek
bez cukru wraz z
peina dokumentacja
technologiczng
(sktad, proces
produkcji, warto$¢
odzywecza, etykieta),
wykorzystuje
nowoczesne lub
alternatywne surowce
(np. maki
pelnoziarniste,
migdatlowe,
kokosowe, stodziki
naturalne, owoce
suszone),

poréwnuje wartos¢
odzywcza i
SeNnsoryczng swojego
wyrobu z wersj3
tradycyjna,
proponuje
innowacyjne
rozwigzania
poprawiajace walory
zdrowotne i
smakowe,
prezentuje efekt
pracy w formie
praktycznej lub
opisowej (degustacja,




karta produktu,
prezentacja).

Eklery i ptysie bez cukru

wyjasnia, czym sg
eklery i ptysie,
wymienia
podstawowe surowce
uzywane do ciasta
parzonego,
wymienia naturalne
zamienniki cukru
(np. stewia, ksylitol,
erytrytol),
przygotowuje wyrob
pod kierunkiem
nauczyciela wedlug
gotowej receptury,
przestrzega zasad
bezpieczenstwa i

e omawia rol¢ cukru w
ciescie parzonym i w
kremach,

e dobiera surowce do

wykonania ciasta parzonego i
kremu bez dodatku cukru,

e stosuje zamienniki cukru
zgodnie z zaleceniami
receptury,

e wykonuje eklery lub ptysie
bez cukru o poprawnej
strukturze 1 ksztalcie,

modyfikuje recepture
tradycyjnych eklerow
lub ptysiow w celu
uzyskania wersji bez
cukru,

dobiera odpowiednie
srodki stodzace do
ciasta i kremu (np.
erytrytol, stewia),
wykonuje wyroby o
prawidtowym
ksztatcie, objetosci 1
strukturze,

analizuje wplyw
uzytych
zamiennikdw na

e opracowuje recepture
eklerow lub ptysiow bez
cukru, zachowujgc wlasciwe
proporcje surowcow,

e przygotowuje wyrdb o
wysokiej jakos$ci
sensorycznej (puszysty,
lekki, o wtasciwej barwie i
smaku),

e dobiera kremy lub
nadzienia bez dodatku cukru
(np. na bazie twarogu, bitej
Smietany z erytrytolem,

e projektuje autorskg
recepturg eklerow lub
ptysiow bez cukru wraz z
petna dokumentacja
technologiczng (sktad,
proces produkcji, wartos¢
odzywcza, karta produktu),

e stosuje innowacyjne
rozwigzania technologiczne
(np. wykorzystanie maki
pelnoziarnistej, biatek
ro$linnych, stodzikow
naturalnych),

e poréwnuje wlasny wyrob




higieny pracy
podczas
przygotowania
Wyrobow.

e rozumie wplyw
zamiennikow cukru na smak
1 warto$¢ odzywczg wyrobu.

konsystencje 1 smak
produktu,

e oblicza orientacyjng
warto$¢ energetyczng
gotowego wyrobu.

musu owocowego),

e przeprowadza oceng
organoleptyczng wyrobu,

e uzasadnia dobor
zamiennikow cukru i1 technik
obrobki w kontekscie
wartosci zdrowotnej 1 jakosci
produktu.

z tradycyjnym pod
wzgledem warto$ci
odzywczej, struktury i
smaku,

e proponuje i prezentuje
nowoczesng form¢ podania
wyrobu bezcukrowego,

e wykazuje si¢
samodzielnoscia,
kreatywnoscig i estetyka
wykonania.

Muffiny i babeczki bez cukru

e wyjasnia, czym sg muffiny
1 babeczki,

e wymienia podstawowe
surowce uzywane w ich
produkeji,

e wymienia przyklady
zamiennikow cukru (np.

e omawia rol¢ cukru w
tradycyjnych
muffinach i
babeczkach,

e dobiera podstawowe
surowce i zamienniki
cukru zgodnie z
receptura,

e stosuje odpowiednig

e modyfikuje tradycyjng
receptur¢ muffindéw lub
babeczek w celu uzyskania
wersji bez cukru,

e dobiera whasciwe stodziki
w zaleznosci od rodzaju
wypieku 1 uzytych dodatkéw

e opracowuje recepture
muffindw lub babeczek bez
cukru, zachowujgc wlasciwe
proporcje surowcow,

e dobiera surowce tak, aby
wyrob byl atrakcyjny
wizualnie 1 smakowo,

e projektuje autorskg
receptur¢ muffindow lub
babeczek bez cukru wraz z
petna dokumentacja
technologiczng (sktad,
proces produkcji, wartos¢
odzywcza, etykieta),

e wykorzystuje alternatywne




ksylitol, erytrytol, stewia),

e wykonuje muffiny lub
babeczki bez cukru wedlug
wskazowek nauczyciela,

e przestrzega zasad
bezpieczenstwa i higieny
pracy podczas
przygotowania wyrobow.

technike
przygotowania ciasta,
rozumie wptyw
zamiennikow cukru
na smak, kolor 1
struktur¢ wypieku,
przygotowuje prosty
wyrob o poprawnej
formie 1 wygladzie.

(owoce, kakao, orzechy),

¢ wykonuje wyrob o
prawidtowej strukturze,
smaku 1 obj¢tosci,

¢ analizuje wptyw
zastosowanych zamiennikow
cukru na jako$¢ 1 wartos$¢
odzywcza wyrobu,

e oblicza orientacyjna
warto$¢ energetyczng
przygotowanego wypieku.

e przygotowuje ciasto i
dodatki samodzielnie,
stosujac odpowiednig
technike mieszania i
wypieku,

e przeprowadza oceng
organoleptyczng wyrobu,

e uzasadnia dobor
zamiennikoéw cukru i
sktadnikow pod wzgledem
zdrowotnym i
technologicznym,

e prowadzi karte produktu
lub opis technologiczny.

surowce (np. maki
petoziarniste, kokosowe,
roslinne napoje, owoce
suszone),

e poréwnuje wlasny wyrob
z tradycyjnym pod
wzgledem warto$ci
odzywczej, smaku i
wygladu,

e prezentuje nowatorskie
rozwigzania technologiczne
lub dekoracyjne,

e wykazuje si¢
kreatywnoscia,
samodzielno$cig 1 wysoka
estetyka wykonania.

Monoporcje bez cukru




wyjasnia, co oznacza
pojecie
,,monoporcja”,
wymienia
podstawowe surowce
stosowane w
produkcji
monoporcji,
wymienia przyktady
zamiennikow cukru
(np. erytrytol, stewia,
ksylitol),

wykonuje prosty
element monoporcji
wedlug wskazowek
nauczyciela,
przestrzega zasad
bezpieczenstwa,
higieny pracy i
estetyki stanowiska.

e omawia rol¢ cukru w
strukturze 1 smaku
monoporcji,

¢ dobiera podstawowe
sktadniki oraz zamienniki
cukru zgodnie z receptura,

e stosuje podstawowe
techniki przygotowania (np.
biszkopt, mus, krem,
glazura),

e przygotowuje prostg
monoporcj¢ bez cukru o
poprawnym wygladzie i
smaku,

e rozumie wplyw uzytych
zamiennikdw na jako$¢
wyrobu.

modyfikuje
tradycyjna recepture
monoporcji w celu
uzyskania wersji bez
cukru,

dobiera stodziki i
inne surowce (np.
owoce, maki
alternatywne,
orzechy) w sposob
zapewniajacy
odpowiedni smak 1
strukturg,

wykonuje
monoporcje o
prawidtowe;j
konsystencji, smaku i
estetycznym
wygladzie,

analizuje wplyw
zastosowanych
zamiennikow cukru
na teksture i trwato$¢
wyrobu,

oblicza orientacyjng
wartos¢ energetyczng
przygotowanego
produktu.

e opracowuje recepture
monoporcji bez cukru z
zachowaniem zasad
technologicznych,

e samodzielnie
przygotowuje wszystkie
elementy wyrobu (spdd,
krem, mus, polewa,
dekoracja),

e przeprowadza oceng
organoleptyczng produktu i
poréwnuje go z tradycyjna
wersja,

e uzasadnia dobor
surowcow, zamiennikOw
cukru 1 dodatkow

funkcjonalnych (np. blonnik,

biatko),

e dokumentuje proces
wykonania w formie karty
produktu lub opisu
technologicznego.

projektuje autorska
monoporcje bez
cukru wraz z peing
dokumentacja
technologiczng
(sktad, proces
produkcji, warto$¢
odzywecza, etykieta),
stosuje nowoczesne
techniki cukiernicze
(np. glazury lustrzane
bez cukru, musy z
naturalnych
stodzikow, zelki
owocowe z pektyng),
poréwnuje wlasny
wyrob z produktami
komercyjnymi pod
wzgledem warto$ci
odzywczej 1
sensorycznej,
prezentuje wyrob w
estetyczny,
profesjonalny sposéb,
wykazuje si¢
kreatywnoscia,
samodzielnos$cig i
Innowacyjnym
podejsciem do
technologii
cukierniczej.




Freakshake bez cukru

wyjasnia, co to jest
freakshake 1 do jakiej
grupy wyrobow
nalezy,

wymienia
podstawowe
sktadniki
wykorzystywane w
produkcji shake’ow,
wymienia naturalne
zamienniki cukru
(np. stewia, erytrytol,
ksylitol),
przygotowuje prosty
shake bez cukru
wedlug wskazowek

e omawia rol¢ cukru w
tradycyjnych shake’ach i
deserach mlecznych,

e dobiera podstawowe
sktadniki oraz zamienniki
cukru zgodnie z receptura,

¢ stosuje wlasciwe techniki
taczenia sktadnikow
(miksowanie, ubijanie,
dekorowanie),

e wykonuje freakshake bez
cukru o poprawnym smaku i

e modyfikuje tradycyjng
recepturg freakshake’a w
celu uzyskania wersji bez
cukru,

¢ dobiera odpowiednie
zamienniki cukru i produkty
mleczne (np. napoje
ro$linne, jogurty naturalne),

¢ wykonuje wyrob o
estetycznym wygladzie,
stabilnej konsystencji i
harmonijnym smaku,

e analizuje wplyw uzytych

opracowuje recepturg
freakshake’a bez
cukru, zachowujac
wlasciwe proporcje
sktadnikow,
przygotowuje wyrob
z dodatkami (np. bitg
$mietang bez cukru,
owocami, polewami
bezcukrowymi,
ciasteczkami fit),
przeprowadza oceng
organoleptyczng
wyrobu i poréwnuje
g0 Z wersja
tradycyjna,

projektuje autorska
recepture
freakshake’a bez
cukru wraz z pelng
dokumentacja
technologiczng
(sktad, proces,
warto$¢ odzywcza,
etykieta),
wykorzystuje
innowacyjne
sktadniki i dodatki
(np. batony
proteinowe, mleko
migdalowe, sosy bez
cukru, owoce




nauczyciela,

e przestrzega zasad
higieny,
bezpieczenstwa i
estetyki stanowiska

pracy.

konsystencji,

e rozumie wpltyw uzytych
stodzikow na warto$¢
energetyczng i smak wyrobu.

sktadnikow na jakos¢
sensoryczng i odzywcza
napoju,

e oblicza orientacyjna
wartos¢ energetyczng
gotowego freakshake’a.

uzasadnia wybor
sktadnikow 1
zamiennikow cukru
w konteks$cie
zdrowotnym 1
technologicznym,
dokumentuje proces
wykonania (np. karta
produktu lub opis
technologiczny).

liofilizowane),
tworzy kompozycje o
wyjatkowym smaku,
kolorystyce i estetyce
podania,

porownuje wiasny
wyréb z produktami
komercyjnymi pod
wzgledem jakosci i
wartosci odzywczej,
prezentuje efekt
pracy w sposob
profesjonalny i
kreatywny.

Lody bez cukru

e wyjasnia, czym sg lody i
do jakiej grupy wyrobow
cukierniczych nalezg,

e wymienia podstawowe
surowce stosowane do
produkcji lodéw,

e omawia rol¢ cukru w
produkcji lodow (smak,
tekstura, stabilizacja),

e dobiera podstawowe
sktadniki do receptury lodow
bez cukru,

¢ modyfikuje tradycyjna
recepture lodow, aby
uzyska¢ wersje bez cukru,

e dobiera zamienniki cukru
w zaleznosci od rodzaju
lodow ($mietankowe,

opracowuje recepture
lodow bez cukru,
zachowujac
odpowiednie
proporcje
sktadnikow,
przygotowuje
mieszanke lodowa z

projektuje autorska
recepture lodow bez
cukru wraz z pelng
dokumentacja
technologiczng
(sktad, proces
produkcji, warto$¢
odzywcza, etykieta),




e wymienia przyktady
zamiennikow cukru (np.
erytrytol, stewia, ksylitol),

e wykonuje prostg
mieszanke lodowa bez cukru
pod kierunkiem nauczyciela,

e przestrzega zasad higieny,
bezpieczenstwa i organizacji
stanowiska pracy.

e stosuje odpowiednie
zamienniki cukru zgodnie z
przepisem,

e wykonuje lody bez cukru o
poprawnej konsystencji i
smaku,

e rozumie wplyw
zastosowanych zamiennikow
na wlasciwosci lodow
(stodycz, twardosc¢,
kremowos¢).

owocowe, jogurtowe),

e wykonuje lody o
prawidtowej konsystencji,
strukturze i estetycznym
wygladzie,

e analizuje wplyw
zamiennikow cukru na smak
1 teksturg wyrobu,

e oblicza orientacyjna
warto$¢ energetyczng
przygotowanych lodow.

uwzglednieniem
emulgatorow i
stabilizatorow
naturalnych,
samodzielnie
wykonuje lody z
wykorzystaniem
réznych technik
mrozenia,
przeprowadza ocen¢
organoleptyczna
lodéw 1 porownuje je
z wersja tradycyjna,
uzasadnia wybor
zamiennikoéw cukru i
dodatkoéw (np. mleko
ro$linne, owoce,
biatka, btonnik).

stosuje innowacyjne
rozwigzania
technologiczne (np.
lody
wysokobiatkowe,
weganskie, z
btonnikiem lub
prebiotykami),
poréwnuje wlasny
wyrob z
komercyjnymi
produktami
bezcukrowymi pod
wzgledem jakosci,
warto$ci odzywczej i
sensorycznej,
prezentuje efekt
pracy w formie
praktycznej
(degustacja, opis
technologiczny, karta
produktu),
wykazuje si¢
samodzielnoscia,
kreatywnoscig i
wysokg estetyka
wykonania.




Produkcja wyrobow cukierniczych bezglutenowych

wyjasnia, co oznacza
pojecie ,, produkt
bezglutenowy”,
wymienia
podstawowe surowce
stosowane w
produkcji wyrobow
bezglutenowych,
wymienia produkty
zawierajace 1
niezawierajace
glutenu,

wykonuje prosty
wyrob bezglutenowy
wedtug instrukcji
nauczyciela,
przestrzega zasad
higieny,
bezpieczenstwa i
unikania
zanieczyszczenia
glutenem.

omawia znaczenie
diety bezglutenowej 1
grupe odbiorcéw (np.
osoby z celiakia,
nietolerancja
glutenu),

rozroznia surowce
naturalnie
bezglutenowe (np.
maka ryzowa,
kukurydziana,
gryczana,
ziemniaczana),
dobiera podstawowe
sktadniki do
receptury
bezglutenowe;,
stosuje zasady
technologiczne przy
przygotowaniu
prostych wyrobow
bezglutenowych,
rozumie wptyw braku
glutenu na

modyfikuje
tradycyjng recepture
ciasta lub deseru w
celu uzyskania wersji
bezglutenowe;,
dobiera odpowiednie
zamienniki maki
pszennej 1 dodatki
poprawiajace
strukture (np.
skrobia, blonnik,
guma guar, babka
jajowata),

wykonuje wyrdb o
prawidlowe;j
konsystencji, barwie i
smaku,

analizuje wplyw
uzytych surowcow
bezglutenowych na
wiasciwosci
technologiczne i
sensoryczne
produktu,

e opracowuje recepture
wyrobu cukierniczego
bezglutenowego z
zachowaniem zasad
technologicznych,

e przygotowuje wyrob o
wysokiej jakos$ci
sensorycznej 1 estetycznym
wygladzie,

e stosuje techniki
zapobiegajace
zanieczyszczeniu
krzyzowemu glutenem,

e uzasadnia dobor
surowcow bezglutenowych i
dodatkoéw technologicznych,

e dokumentuje proces
produkcji w formie karty
produktu lub opisu

e projektuje autorska
receptur¢ wyrobu
cukierniczego
bezglutenowego wraz z
petna dokumentacja
technologiczng (sktad,
proces, warto$¢ odzywcza,
etykieta),

e wykorzystuje nowoczesne
1 naturalne surowce
bezglutenowe (np. maka
kokosowa, migdatowa, teff,
amarantus, komosa ryzowa),

e analizuje roznice w
strukturze, smaku 1 wartosci
odzywcze] miedzy
produktem bezglutenowym a
tradycyjnym,

e opracowuje etykiete
produktu zgodng z
wymogami prawnymi dla




konsystencje i
strukturg ciasta.

e oblicza orientacyjng
warto$¢ energetyczng
1 odzywcza
przygotowanego
wyrobu.

technologicznego.

wyrobow bezglutenowych,

e prezentuje efekt swojej
pracy w formie praktycznej
(degustacja, opis,
prezentacja), wykazujac si¢
samodzielnoscig i
kreatywnoscig.

Bezglutenowa piekarnia

e wyjasnia pojecie
,, bezglutenowa piekarnia’” 1
Zna jej przeznaczenie,

e wymienia podstawowe
surowce uzywane w piekarni
bezglutenowe;,

e wymienia produkty
zawierajace i niezawierajace
glutenu,

e rwyjasnia potrzebe
stosowania zasad higieny i

omawia zasady
funkcjonowania
piekarni
bezglutenowe;,
rozrdznia maki
bezglutenowe (np.
ryzowa,
kukurydziana,
gryczang, jaglang,
ziemniaczang),
opisuje pojecie
zanieczyszczenia
krzyzowego 1 wie, jak
go unikac,

e modyfikuje tradycyjne
receptury piekarskie (np.
chleby, bulki, ciabatty) w
celu uzyskania wersji
bezglutenowe;,

¢ dobiera odpowiednie
dodatki poprawiajace
strukture ciasta (np. babka
jajowata, guma guar,
btonnik),

e wykonuje wyrdb piekarski
bezglutenowy o prawidlowej

e oOpracowuje recepture
pieczywa
bezglutenowego z
zachowaniem zasad
technologicznych,

e samodzielnie
wykonuje 1 wypieka
chleb lub butki
bezglutenowe o
dobrej jakosci
sensorycznej,

e stosuje zasady
organizacji pracy w
piekarni

e projektuje koncepcje

,, bezglutenowej piekarni”
wraz z opisem technologii
produkcji 1 organizacji pracy,

e opracowuje autorska
recepture pieczywa lub butek
bezglutenowych,

¢ wykorzystuje nowoczesne
surowce 1 techniki (np.
fermentacja naturalna,
zakwas bezglutenowy, maki
z komosy ryzowej,




bezpieczenstwa przy
produkcji wyrobow
bezglutenowych,

e wykonuje proste
CZynnosci pomocnicze przy
przygotowaniu ciasta
bezglutenowego pod
kierunkiem nauczyciela.

e dobiera podstawowe
surowce do produkcji
wyrobow piekarskich
bez glutenu,

e stosuje recepture i
podstawowe techniki
wypieku w
warunkach
bezglutenowych.

strukturze i smaku,

e analizuje wplyw
surowcow bezglutenowych
na wlasciwos$ci wypiekow,

e oblicza orientacyjng
warto$¢ odzywcza gotowego
produktu.

bezglutenowej
(wydzielenie sprzgtu,
oddzielne
magazynowanie
surowcow, higiena
stanowiska),

e uzasadnia dobor mak
1 dodatkow
funkcjonalnych,

e dokumentuje proces
w formie karty
produktu lub opisu
technologicznego.

amarantusa, sorgo),

e pordéwnuje wartos$¢
odzywczg 1 sensoryczng
pieczywa bezglutenowego z
tradycyjnym,

e opracowuje etykiete
produktu i prezentuje swoj
wyrob w sposéb
profesjonalny i kreatywny.

Bezglutenowe batony proteinowe

e oOpisuje, czym s3
batony proteinowe i
do jakiej grupy
wyrobow naleza,

e potrafi wyjasnic¢
przeznaczenie
batonow
bezglutenowych (dla
0s0Ob z nietolerancja

e omawia znaczenie bialtka
w diecie 1 jego rolg w
batonach proteinowych,

e rozroznia zrodta biatka
bezglutenowego (np. biatko
serwatkowe, grochowe,
sojowe, ryZowe),

e modyfikuje tradycyjng
recepture batonow,
zastepujac sktadniki
zawierajace gluten ich
bezglutenowymi
odpowiednikami,

e dobiera odpowiednie
zrodta biatka 1 dodatki

e opracowuje wlasng
recepture batonow
bezglutenowych o
zwigkszonej zawartosci
bialka,

e stosuje roézne techniki
produkcji: batony pieczone i

e projektuje autorskg
recepture bezglutenowych
batonow proteinowych
wraz z petng dokumentacja
technologiczng (sktad,
proces, warto$¢ odzywcza,
etykieta),

e stosuje innowacyjne




glutenu,
sportowcow),
wymienia

podstawowe surowce

stosowane do
produkcji batonow
bezglutenowych,
przestrzega zasad
higieny,
bezpieczenstwa i
organizacji
stanowiska pracy,
wykonuje proste
czynnosci
pomocnicze przy
produkcji batonéw
pod kierunkiem
nauczyciela.

e wymienia surowce
weglowodanowe i
thuszczowe stosowane w
batonach bezglutenowych
(np. platki ryzowe, orzechy,
masto orzechowe, daktyle),

e przygotowuje prosty baton
bezglutenowy wedtug
przepisu,

e rozumie wpltyw
zastosowanych surowcow na
smak 1 konsystencj¢ wyrobu.

funkcjonalne (np. btonnik,
nasiona, owoce suszone),

e wykonuje batony o
prawidtowe;j strukturze,
konsystencji i estetycznym
wygladzie,

¢ analizuje warto$¢
odzywcza i energetyczng
produktu,

e rozroznia rodzaje
batondow: energetyczne,
proteinowe, niskocukrowe,
fit.

niepieczone,

e uzasadnia dobor
Surowcow 1 proporcji
sktadnikow,

e wykonuje produkt
wysokiej jakos$ci
sensorycznej,

e opracowuje karte produktu
z uwzglednieniem warto$ci
odzywczej, sposobu
przechowywania i
oznakowania.

sktadniki (np. biatko
konopne, izolat grochu,
siemi¢ Iniane, ksylitol,

erytrytol),

e opracowuje rozne
warianty batonow (np.
weganskie, wysokobiatkowe,
bez cukru),

e poréwnuje wartos¢
odzywczg 1 sensoryczng
batonow bezglutenowych z
tradycyjnymi,

e prezentuje gotowy wyrob
w sposob profesjonalny
(opis, degustacja, karta
produktu).

WegansKkie ciasta bez cukru i glutenu




e opisuje pojecie weganskie
ciasto oraz bez cukru i
glutenu,

e wymienia podstawowe
surowce stosowane w
produkcji takich wyrobow,

e wymienia zamienniki
maki pszennej i cukru,

e przedstawia znaczenie
diety weganskiej i
bezglutenowej,

e wykonuje proste
Czynnosci pomocnicze przy
przygotowaniu ciasta pod
kierunkiem nauczyciela,

e przestrzega zasad higieny i
bezpieczenstwa pracy.

® omawia grupy surowcow
roslinnych stosowanych w
cukiernictwie weganskim
(mleko roslinne, thuszcze,
owoce, ziarna),

e rozrdznia maki
bezglutenowe i naturalne
stodziki (np. stewia,
erytrytol, ksylitol, syrop z
agawy),

e potrafi dobra¢ podstawowe
sktadniki do przepisu na
weganskie ciasto,

e przygotowuje prosty
wyrob bez cukru 1 glutenu
wedhug instrukeji,

e rozumie wplyw
zastgpienia jaj i nabiatu na
konsystencje ciasta.

e modyfikuje tradycyjng
recepture ciasta,
dostosowujac ja do zasad
diety weganskiej 1
bezglutenowej,

¢ dobiera zamienniki jaj,
nabiatu, maki pszennej i
cukru (np. siemi¢ Iniane,
aquafaba, mleko kokosowe,
maka migdatowa),

e wykonuje ciasto o
prawidtowej strukturze,
smaku i estetycznym
wygladzie,

¢ analizuje wpltyw uzytych
surowcOw na jakos¢
sensoryczng 1 wartos¢
odzywczg produktu,

e oblicza orientacyjng
kalorycznos$¢ wyrobu.

e opracowuje recepture
weganskiego ciasta bez
cukru i glutenu, zachowujac
odpowiednie proporcje
sktadnikow,

e stosuje roézne techniki
wypieku (pieczenie,
chlodzenie, ciasta surowe
typu raw),

¢ uzasadnia dobor uzytych
surowcow 1 dodatkow
technologicznych,

e wykonuje wyréb o
wysokiej jakos$ci
sensorycznej 1 estetycznej,

e dokumentuje proces w
formie karty technologiczne;j
lub opisu produktu.

e projektuje autorska
recepture weganskiego
ciasta bez cukru i glutenu
wraz z petng dokumentacja
technologiczng (sktad,
proces, warto$¢ odzywcza,
etykieta),

e stosuje innowacyjne
surowce roslinne 1
funkcjonalne (np. maka z
ciecierzycy, biatko
grochowe, daktyle, tofu,
mleko owsiane),

e opracowuje rézne wersje
produktu (np. brownie z
fasoli, sernik z nerkowcow,
tarta kokosowa),

e porownuje jakos$¢, wartos¢
odzywcza i smak ciast
weganskich z tradycyjnymi,

e prezentuje efekt pracy w
sposob profesjonalny (opis,
degustacja, karta produktu,
prezentacja wizualna).




Produkcja wyrobow cukierniczych niskosodowych

¢ wyjasnia pojecie wyroby
cukiernicze niskosodowe,

e opisuje znaczenie sodu w
diecie czlowieka,

e wymienia podstawowe
surowce zawierajgce sod,

e przestrzega zasad higieny i
bezpieczenstwa pracy,

e wykonuje proste
Czynnosci pomocnicze przy
produkcji wyrobow
niskosodowych pod
kierunkiem nauczyciela.

e omawia wplyw nadmiaru
sodu na zdrowie cztowieka
(np. nadcis$nienie,
zatrzymanie wody w
organizmie),

e wymienia surowce i
dodatki o niskiej zawartosci
sodu,

e opisuje sposoby
ograniczania sodu w
produkcji cukierniczej (np.
zmniejszenie ilosci soli,
stosowanie zamiennikow),

e przygotowuje prosty
wyrob cukierniczy o
obnizonej zawarto$ci sodu
wedlug przepisu,

e rozumie znaczenie doboru
odpowiednich surowcow i

¢ modyfikuje tradycyjna
recepture w celu uzyskania
wyrobu niskosodowego,

e dobiera odpowiednie
zamienniki soli (np.
mieszanki mineralne, ziota,
przyprawy, sol potasowa),

e wykonuje wyrdb
cukierniczy o prawidlowej
strukturze, smaku 1
wygladzie,

¢ analizuje wptyw
ograniczenia sodu na jako$¢
sensoryczng produktu,

e potrafi obliczy¢ zawarto$¢
sodu w gotowym wyrobie

e opracowuje recepture
wyrobu cukierniczego
niskosodowego z
zachowaniem zasad
technologicznych,

¢ dobiera surowce 1 dodatki
tak, aby utrzymac wysoka
jakos$¢ smakowq 1 teksture
produktu,

e wykonuje wyréb o
wysokiej jakos$ci
sensorycznej 1 estetycznej,

e uzasadnia dobor
surowcow oraz metod
obnizania zawarto$ci sodu,

e opracowuje karte¢ produktu
z uwzglednieniem warto$ci
odzywczej 1 zawartosci sodu.

projektuje autorska
receptur¢ wyrobu
cukierniczego
niskosodowego wraz
z pelng dokumentacja
technologiczng
(sktad, proces,
warto$¢ odzywcza,
etykieta),

stosuje innowacyjne
metody poprawy
smaku przy
ograniczeniu sodu
(np. przyprawy
korzenne, naturalne
aromaty, cytrusy),
poréwnuje produkty
niskosodowe z
tradycyjnymi pod
wzgledem warto$ci
odzywczej, jakosci i
smaku,

opracowuje etykiete
produktu zgodng z




dodatkow.

wymogami
prawnymi,
prezentuje wyrdb w
sposob profesjonalny
1 estetyczny,
wykazujac si¢
kreatywnoscig i
samodzielnoscia.

Produkcja wyrobow cukierniczych bezlaktozowych

wyjasnia pojecie
wyroby bezlaktozowe,
opisuje
przeznaczenie
produktow
bezlaktozowych (dla
0s0b z nietolerancja
laktozy),

wymienia
podstawowe surowce
zawierajace laktoze,
wymienia przyklady
produktow
mlecznych

e omawia znaczenie laktozy
1 skutki jej nietolerancji,

e rozroznia suUrowce
zawierajace laktoze i jej
zamienniki,

e dobiera podstawowe
sktadniki do receptury

wyrobu bezlaktozowego (np.

mleko roslinne, margaryna,
$mietanka kokosowa),

e przygotowuje prosty

¢ modyfikuje tradycyjna
recepture w celu uzyskania
wersji bezlaktozowej,

e stosuje zamienniki mleka,
$mietanki i masta (np. mleko
migdatowe, kokosowe,
sojowe, olej roslinny,
margaryna bezlaktozowa),

¢ wykonuje wyrob o
prawidtowej konsystencji,
strukturze i estetycznym

e opracowuje recepture
wyrobu cukierniczego
bezlaktozowego z
zachowaniem zasad
technologicznych,

e dobiera zamienniki
sktadnikow mlecznych w
sposob zapewniajacy wysoka
jakos¢ sensoryczng,

e wykonuje wyrdb o bardzo
dobrej jakos$ci
organoleptycznej i

projektuje autorska
receptur¢ wyrobu
cukierniczego
bezlaktozowego
wraz z pelna
dokumentacja
technologiczng
(sktad, proces,
warto$¢ odzywcza,
etykieta),

stosuje innowacyjne
rozwigzania
technologiczne (np.
roslinne alternatywy




bezlaktozowych,
wykonuje proste
Czynnosci przy
produkcji wyrobu
bezlaktozowego pod
kierunkiem
nauczyciela,
przestrzega zasad
higieny i
bezpieczenstwa
pracy.

wyrob cukierniczy
bezlaktozowy wedlug
przepisu,

e rozumie wptyw uzytych
surowcOow na smak 1
konsystencj¢ produktu.

wygladzie,

e analizuje wplyw
zamiennikow mlecznych na
smak, zapach 1 trwatos¢
produktu,

e oblicza orientacyjna
warto$¢ odzywcezg i
energetyczng
przygotowanego wyrobu.

estetycznej,

e uzasadnia dobor
surowcow, dodatkow i
metod produkeji,

e opracowuje karte produktu
z uwzglednieniem warto$ci
odzywczej, zawartosci
thuszczu 1 biatka.

nabiatu, napoje
fermentowane, biatka
roslinne),

porownuje wyroby
bezlaktozowe z
tradycyjnymi pod
wzgledem jakosci,
warto$ci odzywczej i
sensorycznej,
opracowuje etykiete
produktu zgodna z
wymogami
prawnymi
(oznaczenie ,,bez
laktozy™),

prezentuje efekt
swojej pracy w
sposob profesjonalny
(opis technologiczny,
degustacja, karta
produktu).

Produkcja wyrobow cukierniczych zawierajacych produkty ekologiczne




e wyjasnia pojecie produkt
ekologiczny,

Opisuje podstawowe
réznice mi¢dzy produktem
ekologicznym a
konwencjonalnym,

e wymienia przyktady
ekologicznych surowcow
stosowanych w
cukiernictwie (np. maka,
jajka, mleko, owoce),

e przestrzega zasad higieny i
bezpieczenstwa pracy,

e wykonuje proste
CzZynnosci pomocnicze przy
przygotowaniu wyrobow
zawierajacych produkty
ekologiczne pod kierunkiem
nauczyciela.

omawia znaczenie
Zywnosci
ekologicznej w diecie
czlowicka,

opisuje zasady
certyfikacji
produktow
ekologicznych i
sposob ich
oznakowania,
dobiera podstawowe
surowce ekologiczne
do receptury
cukierniczej,
przygotowuje prosty
wyrob cukierniczy z
uzyciem produktéw
ekologicznych,
rozumie wptyw
SUrOWCOwW
ekologicznych na
jakos¢ 1 wartosé
odzywcza wyrobu.

e modyfikuje tradycyjng
recepturg, zastepujac
sktadniki konwencjonalne
ekologicznymi,

e stosuje surowce
ekologiczne o ré6znych
wlasciwos$ciach (np. maki
petoziarniste, jaja z chowu
ekologicznego, mleko i
$mietanka bio),

e wykonuje wyrdb
cukierniczy o prawidtowej
konsystencji, smaku i
estetyce,

¢ analizuje wptyw
zastosowania produktow
ekologicznych na jakos$¢
sensoryczng 1 trwatos¢
wyrobu,

e oblicza orientacyjna
warto$¢ odzywczg i
energetyczng produktu.

e opracowuje recepture
wyrobu cukierniczego
zawierajacego produkty
ekologiczne,

¢ dobiera surowce 1 dodatki
tak, aby zachowac¢ naturalny
charakter i wysoka jakos¢
sensoryczng wyrobu,

e stosuje odpowiednie
techniki obrobki,
minimalizujac straty
wartosci odzywczych,

e uzasadnia dobor
surowcow ekologicznych i
ich wplyw na $rodowisko,

e opracowuje karte¢ produktu
z uwzglednieniem informacji
o pochodzeniu i
certyfikatach surowcow.

e projektuje autorskg
receptur¢ wyrobu
cukierniczego z produktow
ekologicznych wraz z peing
dokumentacja
technologiczng (sktad,
proces, warto$¢ odzywcza,
etykieta),

e stosuje wytgcznie
certyfikowane surowce
ekologiczne oraz naturalne
dodatki,

e poréwnuje jakos$¢, warto$¢
odzywczg 1 smak produktow
ekologicznych i
konwencjonalnych,

e opracowuje etykiete
wyrobu zgodng z przepisami
dotyczacymi oznaczenia
,produkt ekologiczny”,

e prezentuje wyrob w
sposob profesjonalny (opis
technologiczny, degustacja,
karta produktu, analiza
wartosci odzywczej).




Nowosci i trendy na rynku wyrobow cukierniczych prozdrowotnych

e wyjasnia pojecie wyroby
cukiernicze prozdrowotne,

e wymienia przyklady
produktéw prozdrowotnych
wystepujacych na rynku,

e opisuje podstawowe
pojecia zwigzane z
zywnoscig funkcjonalng i
dietetyczna,

e potrafi wskaza¢ czynniki
wplywajace na rozwoj
trendow w cukiernictwie,

e przestrzega zasad higieny i
bezpieczenstwa podczas
pracy z surowcam

e omawia znaczenie
wyrobow cukierniczych
prozdrowotnych dla zdrowia
czlowieka,

e rozroznia gldéwne grupy
produktéw prozdrowotnych
(np. bez cukru,
bezglutenowe, weganskie,
ekologiczne),

e podaje przyktady
nowoczesnych surowcow
stosowanych w cukiernictwie
prozdrowotnym (np. maki
alternatywne, stodziki
naturalne, superfoods),

e potrafi wskaza¢ aktualne
trendy w branzy
cukierniczej,

e wykonuje prosty opis lub
prezentacj¢ na temat

e analizuje aktualne trendy
w produkcji wyrobow
cukierniczych
prozdrowotnych (np. clean
label, produkty funkcjonalne,
redukcja cukru),

e charakteryzuje wybrane
nowoczesne surowce
prozdrowotne i ich
zastosowanie,

e wskazuje korzysci
zdrowotne wynikajace ze
spozywania stodyczy
funkcjonalnych,

e pordéwnuje tradycyjne i
nowoczesne produkty
cukiernicze pod wzgledem
sktadu i wartosci odzywczej,

e opracowuje krotka
prezentacj¢ lub plakat

opracowuje
zestawienie lub
raport dotyczacy
trendow 1 nowosci w
branzy cukierniczej,
omawia wplyw
trendow
prozdrowotnych na
rozwoj technologii i
receptur
cukierniczych,
potrafi uzasadnié
potrzebe
wprowadzania
produktow
prozdrowotnych do
oferty cukierni,
rozpoznaje kierunki
rozwoju rynku (np.
produkty roslinne,
funkcjonalne,
ekologiczne, o
obnizonej
kalorycznosci),

projektuje autorska
koncepcje
nowoczesnego
wyrobu
cukierniczego
prozdrowotnego
(np. batonik
biatkowy, deser bez
cukru, ciastko z
superfoods),
opracowuje pelng
dokumentacje
produktu: recepture,
sktad, proces
technologiczny,
wartos$¢ odzywczg i
etykiete,

potrafi
zaprezentowac
produkt z
wykorzystaniem
zasad marketingu 1
trendow rynkowych,
analizuje $wiatowe




wyrobow prozdrowotnych
dostepnych na rynku.

przedstawiajacy nowosci na
rynku cukierniczym.

e potrafi zaproponowac
przyktad nowego
produktu
prozdrowotnego i
okresli¢ jego grupe
docelowa.

tendencje w branzy
cukierniczej i ich
wptyw na polski
rynek,

e wykazuje si¢
kreatywnoscia,
samodzielnos$cig i
Znajomoscia
nowoczesnych
kierunkéw rozwoju
branzy.

Zdobnictwo wyrobow specjalnego przeznaczenia

opisuje zdobnictwo
wyrobow
cukierniczych,
wymienia
podstawowe techniki
dekorowania (lukier,
polewa, posypka,
owoce, czekolada,
krem),

rozpoznaje
podstawowe

e omawia znaczenie estetyki
1 dekoracji w wyrobach
cukierniczych specjalnego
przeznaczenia (np.
dietetyczne, bezcukrowe,
ekologiczne),

e rozroznia rodzaje zdobien
stosowanych w r6znych
grupach wyrobow (fit,
weganskie, bezglutenowe,

e dobiera dekoracje do
charakteru i przeznaczenia
wyrobu (np. tort bez cukru,
deser weganski, ciastko
proteinowe),

e stosuje réznorodne
techniki zdobienia:
szprycowanie, modelowanie,
szkliwienie, dekoracje z

e opracowuje koncepcje
zdobienia wyrobu
specjalnego przeznaczenia
zgodnie z jego tematem,
przeznaczeniem i grupa
odbiorcow,

e wykorzystuje techniki
nowoczesne i tradycyjne w
dekorowaniu (np. aerograf,
izomalt, czekolada

e projektuje i wykonuje
autorska dekoracj¢ wyrobu
cukierniczego specjalnego
przeznaczenia,

e stosuje oryginalne,
nowoczesne techniki
zdobnicze (np. dekoracje 3D,
elementy jadalne z
czekolady, naturalne




narzedzia i przyrzady
do dekoracji,

e wykonuje proste
elementy zdobnicze
wedtug wzoru,

e przestrzega zasad
higieny i
bezpieczenstwa przy
dekorowaniu
wyrobow.

okolicznosciowe),

e stosuje podstawowe
techniki zdobnicze w
praktyce,

e potrafi dobra¢
odpowiednie surowce
dekoracyjne do rodzaju
wyrobu (np. owoce $wieze,
polewy bez cukru, naturalne
barwniki),

owocow lub czekolady,

e wykorzystuje dekoracje
naturalne i prozdrowotne
(np. orzechy, nasiona, owoce
liofilizowane),

e cstetycznie i doktadnie
wykonuje dekoracj¢ z
zachowaniem zasad
kompozycji,

e ocenia walory estetyczne i
wizualne gotowego wyrobu.

plastyczna, owoce
kandyzowane),

e stosuje dekoracje zgodne z
zasadami zywienia
prozdrowotnego (np. bez
sztucznych barwnikow i
cukru),

¢ uzasadnia wybor
surowcow 1 technik
zdobienia,

e prezentuje gotowy wyrob
w sposob profesjonalny i
estetyczny.

pigmenty),

e opracowuje pelny projekt
wizualny wyrobu
(koncepcja, szkic, dobor
materialow, prezentacja),

e laczy funkcjonalnos¢
produktu prozdrowotnego z
wysokimi walorami
artystycznymi,

e wykazuje si¢
kreatywnoscia, estetyka
wykonania oraz
samodzielno$cig w dzialaniu.

Kryteria oceny pracy praktycznej
e przygotowanie stanowiska i przestrzeganie zasad BHP,

e wiasciwy dobdr surowcow, sprzetu i narzedzi,

e poprawnos$¢ wykonania procesu technologicznego,

e estetyka, smak i jakos¢ sensoryczna wyrobu,

e samodzielnos¢ i organizacja pracy,

e porzadek na stanowisku po zakonczeniu pracy.

Wymagania edukacyjne sg dostosowywane do indywidualnych potrzeb rozwojowych i edukacyjnych oraz mozliwosci psychofizycznych ucznia zgodnie z wskazanymi przepisami ministra
wtasciwego do spraw oswiaty i wychowania w sprawie oceniania, klasyfikowania i promowania ucznidw i stuchaczy w szkotach publicznych :
- posiadajacego orzeczenie o potrzebie ksztatcenia specjalnego — na podstawie tego orzeczenia oraz ustalen zawartych w Indywidualnym Programie Edukacyjno — Terapeutycznym,
- posiadajgcego orzeczenie o potrzebie indywidualnego nauczania — na podstawie tego orzeczenia,




- posiadajacego opinie poradni psychologiczno — pedagogicznej, w tym poradni specjalistycznej, o specyficznych trudnosciach w uczeniu sie, lub inng opinie poradni psychologiczno —
pedagogicznej, w tym poradni specjalistycznej, wskazujgcg na potrzebe takiego dostosowania — na podstawie tej opinii,

- nieposiadajacego orzeczenia lub opinii wymienionych w pkt. 1 — 3, ktdry jest objety pomocga psychologiczno — pedagogiczng w szkole — na podstawie rozpoznania indywidualnych
potrzeb rozwojowych i edukacyjnych oraz indywidualnych mozliwosci psychofizycznych ucznia dokonanego przez nauczycieli i specjalistow; Szczegétowe opisy dostosowan sg ujete w
dokumentacji pomocy pedagogiczno — psychologiczne;j.

Przyjmujemy, Zze uczen spetnia wymagania na ocene wyzszg, jesli spetnia jednoczesnie wymagania na oceny nizsze oraz dodatkowe wymagania na wyzsz3 ocene.

SPOSOBY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC
Cele oceniania:

- Informowanie ucznia i rodzicow o poziomie jego osiggnie¢ edukacyjnych.

- Motywowanie ucznia do dalszego rozwoju i systematycznej pracy.

- Wskazywanie mocnych stron i obszaréw wymagajacych poprawy.

- Dostarczanie nauczycielowi informacji zwrotnej o efektywnosci nauczania.
Zakres oceniania:

Ocenianiu podlega:

- opanowanie tresci podstawy programowe;j,

- aktywnosc na lekcji, przygotowanie do zajeé, systematycznosé.

Formy sprawdzania osiggniec:

Sprawdziany / prace klasowe/arkusze egzaminacyjne— zapowiadane z tygodniowym wyprzedzeniem, obejmujg wiekszy zakres materiatu.
Kartkdwki — obejmuja niewielki zakres materiatu, mogg by¢ niezapowiedziane (sprawdzanie biezacego materiatu)

Odpowiedzi ustne — obejmuja biezgce zagadnienia (moze by¢ zastosowana zamiennie z kartkdwka lub ¢wiczeniem praktycznym )

Prace domowe, zadania praktyczne, ¢wiczenia wykonane w kartach pracy ucznia — obowigzkowe elementy pracy ucznia

Cwiczenia praktyczne (np., postugiwanie sie sprzetem, przygotowanie stanowiska pracy i stosowanie sad ergonomii...).

Ogdlne zasady oceniania

1. Nauczyciel powiadamia uczniéw o sprawdzianach / testach z co najmniej tygodniowym wyprzedzeniem i wpisuje je do dziennika.

2. W przypadku nieobecnosci ucznia na sprawdzianie / teScie ma on obowigzek napisac zalegtg prace pisemng w ciggu dwdch tygodni od powrotu do szkoty.

3. Uczen ma mozliwos¢ poprawy oceny ze sprawdzianu. Uczen powinien poprawi¢ ocene do tygodnia czasu od oddania pracy pisemnej i po uprzednim zgtoszeniu tego faktu
nauczycielowi przez dziennikelektroniczny (z dwudniowym wyprzedzeniem). Wszystkie oceny zostajg wpisane do dziennika.

4. Krotkie sprawdziany wiadomosci, zwane kartkéwkami, mogg obejmowaé materiat maksymalnie z trzech lekcji. Kartkéwki nie musza byé zapowiadane. Poprawa oceny z kartkdwki
odbywa sie w formie ustnej ( praktycznej)

5. W przypadku stwierdzenia, iz uczen podczas sprawdzianu korzysta z niedozwolonych pomocy praca ta zostaje anulowana. Nauczyciel ustala inny termin napisania pracy.

6. Jezeli uczen sam nie zgtosi gotowosci napisania zalegtego sprawdzianu pisze go podczas obecnosci na kolejnych zajeciach lekcyjnych. Sprawdzian obejmuje ten sam zakres materiatu,
ktéry obowigzywat w
»pierwszym” terminie.




7. Nie ocenia sie ucznidw z biezgcego materiatu do trzech dni po dtuzszej (trwajgcej co najmniej tydzien) usprawiedliwionej nieobecnosci w szkole.

8. Uczen ma prawo do jednego nieprzygotowania w pdtroczu. Fakt ten jest odnotowywany w dzienniku pod datg zgtoszenia (nie dotyczy to zapowiedzianych kartkdwek, sprawdziandw i
lekcji powtdrzeniowych).

9. Uczen ma prawo do jednego zgtoszenia braku zadania (kart pracy lub zeszytu). Fakt ten jest odnotowywany w dzienniku pod datg zgtoszenia.

10. Uczen, ktéry opuscit co najmniej 50% obowigzkowych zaje¢ moze by¢ nieklasyfikowany.

Oceny czgstkowe ze sprawdzianéw / testow, kartkéwek:

a) 0-39% —niedostateczny,
b)  40-54% - dopuszczajacy,
C) 55-74% — dostateczny,
d) 75-89% —dobry,

€) 90-99% — bardzo dobry,
f)  100% - celujacy.

Indywidualizacja wymagan edukacyjnych moze obejmowac obnizenie punktacji.

IIl.Warunki i tryb uzyskiwania wyiszej niz przewidywana rocznej oceny klasyfikacyjnej z Wyroby cukiernicze specjalnego przeznaczenia
1. Uczen lub jego rodzic majg prawo ubiegaé sie o podwyzszenie przewidywanej rocznej oceny z obowigzkowych zajeé¢ edukacyjnych w terminie nie dtuzszym niz 2 dni od otrzymania
informacji o przewidywanych dla niego rocznych ocenach klasyfikacyjnych z zaje¢ edukacyjnych.
2. Wniosek, o ktéorym mowa w ust. 1:
1) moze by¢ przekazany do nauczyciela uczgcego za pomocg dziennika elektronicznego;
2) musi zawierac uzasadnienie oraz okreslenie oceny, o jaka uczen sie ubiega.
3. O podwyzszenie oceny moze ubiegac sie uczen, ktory:
1) nie opuscit bez usprawiedliwienia zadnej godziny lekcyjnej z przedmiotu, z ktérego zamierza uzyska¢ ocene wyzszg;
2) przystapit do wszystkich prac kontrolnych z przedmiotu; w ustalonym terminie poprawiat oceny zgodnie z podanymi wymaganiami
3) aktywnie uczestniczyt we wszystkich formach danych zaje¢ na miare swoich mozliwosci (punkt dotyczy przedmiotdéw artystycznych, wychowania fizycznego oraz przedmiotow
zawodowych).
4. W przypadku uznania zasadnos$ci wniosku nauczyciel wyznacza zakres wiedzy i umiejetnosci, ktorymi musi wykazaé sie uczen wnioskujacy o podwyzszenie oceny.
5. Ustalona ocena nie moze by¢ nizsza od przewidywanej.
6. W przypadku odmowy ze strony nauczyciela wszczecia procedury podwyzszenia oceny przewidywanej, uczen lub jego rodzic ma prawo tego samego dnia zwrdcic¢ sie z prosba o
umozliwienie podwyzszania oceny — do dyrektora szkoty, ktéry ma obowigzek rozpozna¢ sprawe w ciggu 2 dni roboczych.



