XXV OGOLNOPOLSKI TURNIEJ KRYTERIA OCENY I ILOSC PUNKTOW - lacznie 70 pkt
NA NAJLEPSZEGO UCZNIA

1. Organizacja pracy, czysto$¢ na stanowisku  0-10 pkt
W ZAWODZIE CUKIERNIK 1.1. Prawidtowy str6j ucznia, czysty, estetyczny wyglad
Wrze$nia 15.01.2020 r. 1.2. Czysto$é stotu, sprzetu w czasie pracy

1.3. Pozostawienie czystego stanowiska pracy i sprzetu
1.4. Wykonanie catego zadania w wyznaczonym czasie

, . . 2. T 0-10 pk
czes¢ prakTYczNA 10:00 — 15:00 21 Pomyslowosé pracy P

2.2. Estetyka
2.3. Zastosowanie nowych technik

TEMAT: CUDA SWIATA 2.4. Oddanie tematu pracy przez dobor elementow dekoracyjnych
3. Ciastka bankietowe 0-10 pkt
3.1. Pomystowo$¢ pracy
ZADANIA: 3.2. Estetyka

3.3. Zastosowanie nowych technik

1. Tort 1 —pietrowy 3.4. Oddanie tematu pracy przez dobor elementow dekoracyjnych
) ) 4. Wykonanie figurek marcepanowych 0-10 pkt

2. Figurki marcepanowe 2 x 2 szt. 4.1. Technika modelowania

4.2. Pomystowos¢
3. Ciastka bankietowe 2 x 5 szt. 4.3. Ksztalty

. . . 5. Ocena organoleptyczna 0-10 pkt
4. Napis okoliczno$ciowy z czekolady 5.1. Smak i wyczuwalno$¢ sktadnikéw

5.2. Stosowanie oryginalnych dodatkow
5. Prezentacja 5.3. Wyglad wyrobu w przekroju

6. Dekoracyjny napis okoliczno$ciowy 0-10 pkt
6.1. Czytelny napis
6.2. Estetyka
max. liczba punktow 70 6.3. Trudno$¢ wzoru dekoracji

7. Prezentacja pracy 0-10 pkt
7.1. Ekspozycja pracy
7.2. Ustna prezentacja



