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ZASADNICZA SZKOŁA ZAWODOWA 

   KUCHARZ      SYMBOL ZAWODU 512001 
 

WYMAGANIA EDUKACYJNE  

NIEZBĘDNE DO UZYSKANIA POSZCZEGÓLNYCH ŚRÓDROCZNYCH I ROCZNYCH OCEN KLASYFIKACYJNYCH 

 

PROCESY TECHNOLOGICZNE W GASTRONOMII 

KLASA II 
 

Wymagania edukacyjne 

Ocena Nazwa dzŝĂųƵ  ͗

I. WŝĂĚŽŵŽƑĐŝ ǁƐƚħƉŶĞ͗ 

DŽƉƵƐǌĐǌĂũČĐǇ 

 ƵĐǌĞŷ przychodzi na lekcje w odpowiednim stroju roboczym 

 przynosi wymagane ǁǇƉŽƐĂǏĞŶŝĞ osobiste 

 ŽŬƌĞƑůĂ podstawowe przepisy sanitarno- higieniczne ŽďŽǁŝČǌƵũČĐĞ w pracowni 

technologicznej 

Dostateczny 

 ŽŬƌĞƑůĂ przepisy sanitarno-higieniczne ŽďŽǁŝČǌƵũČĐĞ w pracowni technologiczno-

towaroznawczej 

 zna zasady procesu mycia ŶĂĐǌǇŷ 

 mierzy ŵĂƐħ i ŽďũħƚŽƑđ ƉƌŽĚƵŬƚſǁ ƐƉŽǏǇǁĐǌǇĐŚ 

 ǁĂǏǇ przy pomocy ƌſǏŶǇĐŚ wag    

Dobry 

 ocenia Ɛƚƌſũ roboczy 

 ǁǇũĂƑŶŝĂ ĐĞůŽǁŽƑđ nauki technologii gastronomicznej   

 ƌŽǌƌſǏŶŝĂ ƵƌǌČĚǌĞŶŝĂ ǌŶĂũĚƵũČĐĞ Ɛŝħ w pracowni 

 ǁųĂƑĐŝǁŝĞ przeprowadza proces mycia ŶĂĐǌǇŷ  

 przelicza jednostki masy i ŽďũħƚŽƑĐŝ 
Bardzo dobry  analizuje ǁǇƉŽƐĂǏĞŶŝĞ pracowni i ocenia je 

CĞůƵũČĐǇ 
 potrafi samodzielnie ǌĂƉůĂŶŽǁĂđ ǁǇƉŽƐĂǏĞŶŝĞ pracowni, tak aby ďǇųĂ ona funkcjonalna 

oraz ƐƉĞųŶŝĂųĂ wszystkie wymogi sanitarne i higieniczne. 

II. SƉŽƌǌČĚǌĂŶŝĞ ƉŽƚƌĂǁ ŝ ŶĂƉŽũſǁ ǌ ƌſǏŶǇĐŚ ƐƵƌŽǁĐſǁ ŝ ƉƌŽĚƵŬƚſǁ ;ŵŝħƐŽ ǌǁŝĞƌǌČƚ ƌǌĞǍŶǇĐŚ ͕ ĚƌŽďŝƵ ŝ ƌǇďͿ  
 

DŽƉƵƐǌĐǌĂũČĐǇ 

  

 ƌŽǌƌſǏŶŝĂ ŵŝħƐŽ ǌǁŝĞƌǌČƚ ƌǌĞǍŶǇĐŚ 

 zna sposoby ŽďƌſďŬŝ ǁƐƚħƉŶĞũ ŵŝħƐĂ 

 posiada ŽŐſůŶČ ǁŝĞĚǌħ na temat ǁĂƌƚŽƑĐŝ ŽĚǏǇǁĐǌĞũ ŵŝħƐĂ 

 ƉƌſďƵũĞ ǁǇŬŽŶĂđ proste potrawy z ƉŽŵŽĐČ nauczyciela 

 przestrzega zasady bhp  

Dostateczny 

 OŬƌĞƑůĂ ƌſǏŶŝĐĞ  ǁĂƌƚŽƑĐŝ  ŽĚǏǇǁĐǌĞũ  ŵŝħƐĂ ǌǁŝĞƌǌČƚ ƌǌĞǍŶǇĐŚ ͕ ĚƌŽďŝƵ  ŝ ƌyb 

 wymienia metody utrwalania ǏǇǁŶŽƑĐŝ 
 wskazuje warunki przechowywania  

 przeprowadza ǁųĂƑĐŝǁŝĞ ŽďƌſďŬħ ǁƐƚħƉŶČ i ĐŝĞƉůŶČ  ŵŝħƐĂ ǌǁŝĞƌǌČƚ ƌǌĞǍŶǇĐŚ ĚƌŽďŝƵ ŝ 
ryb 

 wymienia ƉŽƐǌĐǌĞŐſůŶĞ ĐǌħƑĐŝ ƉſųƚƵƐǌǇ ǁŝĞƉƌǌŽǁĞũ ŝ  ǁŽųŽǁĞũ 
 ǁųĂƑĐŝǁŝĞ przechowuje ƉſųƉƌŽĚƵŬƚǇ ŵŝħsne 

 przy niewielkiej pomocy wykonuje proste potrawy 

 poprawnie gotuje  ƉŽƚƌĂǁǇ ŵŝħƐŶĞ 

 ŽŬƌĞƑůĂ ƚĞŵƉĞƌĂƚƵƌħ podania potraw 

Dobry 

 charakteryzuje ƌſǏŶĞ metody utrwalania ǏǇǁŶŽƑĐŝ 
 ƌŽǌƌſǏŶŝĂ ŝ ŶĂǌǇǁĂ ƉŽƐǌĐǌĞŐſůŶĞ ĐǌħƑĐŝ ƉſųƚƵƐǌ ǁŽųŽǁĞũ ǁŝĞƉƌǌŽǁĞũ ŝ ĐŝĞůħĐĞũ 
 potrĂĨŝ ǁųĂƑĐŝǁŝĞ ĚŽƐƚŽƐŽǁĂđ ŽďƌſďŬħ ƚĞƌŵŝĐǌŶČ ĚŽ ĚĂŶĞũ ĐǌħƑĐŝ ƉſƚƵƐǌǇ 

 potrafi ǌĂƉŽďŝĞŐĂđ ŶŝĞƉŽǏČĚĂŶǇŵ zmianom ǌĂĐŚŽĚǌČĐǇŵ podczas ŽďƌſďŬŝ ǁƐƚħƉŶĞũ i 
termicznej 

 samodzielnie ƐƉŽƌǌČĚǌĂ ƌſǏŶĞ potrawy 

 ŽŬƌĞƑůĂ przyczyny strat ƐŬųĂĚŶŝŬſǁ ŽĚǏǇǁĐǌǇĐŚ 

 charakteryzuje zasady ŽďƌſďŬŝ termicznej ƉŽƚƌĂǁ ŵŝħƐŶǇĐŚ ŝ ƌǇď 

 estetycznie podaje potrawy 

 oblicza ubytki 
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 charakteryzuje zmiany fizyko-chemiczne ǌĂĐŚŽĚǌČĐĞ podczas ŽďƌſďŬŝ cieplnej 

 posiada ƵŵŝĞũħƚŶŽƑđ organizowania sobie pracy 

Bardzo dobry 

 ǁǇũĂƑŶŝ ŝƐƚŽƚħ ĚǌŝĂųĂŶŝĂ ƌſǏŶǇĐŚ ĐǌǇŶŶŝŬſǁ ƵƚƌǁĂůĂũČĐǇĐŚ 

 ƉŽƚƌĂĨŝ ǁųĂƑĐŝǁŝĞ ĨŝůĞƚŽǁĂđ  ŽŬƌĞƑůŽŶĞ ŐĂƚƵŶŬŝ ƌǇď 

 potrafi ǌĂƉŽďŝĞŐĂđ stratom ǁĂƌƚŽƑĐŝ ŽĚǏǇǁĐǌĞũ podczas ŽďƌſďŬŝ ǁƐƚħƉŶĞũ i termicznej 

 ƉŽƌſǁŶƵũĞ i ocenia ǁĂƌƚŽƑđ ŽĚǏǇǁĐǌČ ŵŝħƐĂ ǌǁŝĞƌǌČƚ ƌǌĞǍŶǇĐŚ ĚƌŽďŝƵ ŝ ƌǇď oraz ocenia 

ich przydatŶŽƑđ w ǏǇǁŝĞŶŝƵ ƌſǏŶǇĐŚ grup ůƵĚŶŽƑĐŝ 
 analizuje ƉƌǌǇĚĂƚŶŽƑđ ƌſǏŶǇĐŚ ƉƌǌĞƚǁŽƌſǁ  ŵŝħƐŶǇĐŚ 

 przeprowadza ŽĐĞŶħ ŽƌŐĂŶŽůĞƉƚǇĐǌŶČ potraw 

CĞůƵũČĐǇ 

 samodzielnie wykonuje ŽŬƌĞƑůŽŶĞ potrawy z warzyw, ŽǁŽĐſǁ i ŐƌǌǇďſǁ͕ ǌĂĐŚŽǁƵũČĐ 

przy tym wszystkie warunki ďĞǌƉŝĞĐǌĞŷƐƚǁĂ i higieny pracy 

 potrawy  wykonuje zgodnie z nowymi trendami sztuki kulinarnej 

Zupy i sosy 

DŽƉƵƐǌĐǌĂũČĐǇ 

 przedstawia  ƉŽĚǌŝĂų ǌƵƉ ŝ ƐŽƐſǁ 

 omawia ƉƌĂǁŝĚųŽǁǇ ƐƉŽƐſď ŽďƌſďŬŝ ƚĞƌŵŝĐǌŶĞũ  ǌƵƉ 

 wymienia cechy organoleptyczne ǌƵƉ ŝ ƐŽƐſǁ 

 przestrzega zasad higieny produkcji i ekspedycji potraw 

 ƐƉŽƌǌČĚǌĂ proste potrawy z ƉŽŵŽĐČ nauczyciela 

Dostateczny 

 
 przestrzega zasad ƐƉŽƌǌČĚǌĂŶŝĂ i ƉƌǌĞĐŚŽǁǇǁĂŶŝĂ ǌƵƉ ŝ ƐŽƐſǁ 

 wymienia cechy organoleptyczne  ĚŝƉſǁ ĚƌĞƐŝŶŐſǁ ŝ ƐŽƐſǁ ŐŽƌČĐǇĐŚ 

 wymienia szeroki asortyment zup czystych 

 ǁǇŵŝĞŶŝĂ ƉŽĚƐƚĂǁŽǁĞ ƐƵƌŽǁĐĞ ĚŽ ƐƉŽƌǌČĚǌĞŶŝĂ ŽŬƌĞƑůŽŶǇĐŚ ǌƵƉ ŝ ƐŽƐſǁ   
 ƐƉŽƌǌČĚǌĂ proste zupy i sosy 

 omawia warunki przechowywania 

Dobry 

 WųĂƑĐŝǁŝĞ ĚŽďŝĞƌĂ ĚŽĚĂƚŬŝ ĚŽ ǌƵƉ 

 samodzielnie ƐƉŽƌǌČĚǌĂ szeroki asortyment ǌƵƉ ŝ ƐŽƐſǁ 

 estetycznie podaje potrawy (dekoracja, naczynia) 

 ocenia ƉƌǌǇĚĂƚŶŽƑđ i ƐŽƐſǁ w produkcji kulinarnej 

 przeprowadza ŽĐĞŶħ ŽƌŐĂŶŽůĞƉƚǇĐǌŶČ potraw  

 charakteryzuje zmiany fizyko-chemiczne ǌĂĐŚŽĚǌČĐĞ podczas przechowywania i 

ŽďƌſďŬŝ ƚĞƌŵŝĐǌŶĞũ ǌƵƉ ŝ ƐŽƐſǁ 

Bardzo dobry 

 proponuje zastosowanie zup w ǏǇǁŝĞŶŝƵ dietetycznym 

 ƐƉŽƌǌČĚǌĂ ǌƵƉǇ ƐƉĞĐũĂůŶĞ ŝ ǁųĂƑĐŝǁŝĞ  ĚŽďŝĞƌĂ ǌĂƐƚĂǁħ ƐƚŽųŽǁĂ  
 wykorzystuje ǁųĂƐŶĞ ƉŽŵǇƐųǇ 

 ŽŬƌĞƑůĂ ǁƉųǇǁ  przechowywania  zup na ich ǁĂƌƚŽƑđ ŽĚǏǇǁĐǌČ 

CĞůƵũČĐǇ 

 samodzielnie ƐƉŽƌǌČĚǌĂ ŽŬƌĞƑůŽŶĞ potrawy  i , ǌĂĐŚŽǁƵũČĐ przy tym wszystkie warunki 

ďĞǌƉŝĞĐǌĞŷƐƚǁĂ i higieny pracy, ǁĚƌĂǏĂ ǁųĂƐŶĞ ƉŽŵǇƐųǇ 

 kieruje ƉƌĂĐČ ǌĞƐƉŽųƵ 

 potrawy  wykonuje zgodnie z nowymi trendami sztuki kulinarnej 

             Ciasta i desery 

DŽƉƵƐǌĐǌĂũČĐǇ 

 przedstawia rodzaje ciast 

 wymienia podstawowe surowce  

 przeprowadza ƉƌĂǁŝĚųŽǁŽ ŽďƌſďŬħ ǁƐƚħƉŶČ jaj do produkcji ciast 

 przestrzega ƉƌǌĞƉŝƐſǁ bhp 

 ƐƉŽƌǌČĚǌĂ proste ciasta  i desery z ƉŽŵŽĐČ nauczyciela 

Dostateczny 

 ŽŬƌĞƑůĂ ƐŬųĂĚ chemiczny i ǁĂƌƚŽƑđ ŽĚǏǇǁĐǌČ  ƉŽƐǌĐǌĞŐſůŶǇ ƌŽĚǌĂũſǁ ĐŝĂƐƚ  
 zna  etapy  sporǌČĚǌĂŶŝĂ ƉŽƐǌĐǌĞŐſůŶǇĐŚ ƌŽĚǌĂũſǁ ĐŝĂƐƚ ĐƵŬŝĞƌŶŝĐǌǇĐŚ 

 ŽŬƌĞƑůĂ warunki przechowywania  ƐƵƌŽǁĐſǁ 

 ƐƉŽƌǌČĚǌĂ proste ciasta i desery 

 wymienia szeroki asortyment ciast cukierniczych 

 dobiera ƚųƵƐǌĐǌ do ciast  

 ǁǇŵŝĞŶŝĂ ƌŽĚǌĂũĞ ĚĞƐĞƌſǁ 

 

Dobry 

 DŽďŝĞƌĂ ǁųĂƑĐŝǁĞ ƉĂƌĂŵetry( temperatura i czas) podczas pieczenia 

 ǁųĂƑĐŝǁŝĞ  ƐƉŽƌǌČĚǌĂ  ĚĞƐĞƌǇ 

 przeprowadza ŽĐĞŶħ ŽƌŐĂŶŽůĞƉƚǇĐǌŶČ  ĐŝĂƐƚ ŝ ĚĞƐĞƌſǁ 

 samodzielnie i sprawnie ƐƉŽƌǌČĚǌĂ ciasta i desery 

 ĚĞƐĞƌǇ ŝ ĐŝĂƐƚĂ  ƉŽĚĂũĞ ĚŽďŝĞƌĂũČĐ ǁųĂƑĐŝǁČ ǌĂƐƚĂǁħ ƐƚŽųŽǁČ 

 charakteryzuje znaczeŶŝĞ ĚĞƐĞƌſǁ ǁ ǏǇǁŝĞŶŝƵ 

 charakteryzuje zmiany fizyko-chemiczne ǌĂĐŚŽĚǌČĐĞ  podczas przechowywania 
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ĚĞƐĞƌſǁ 

Bardzo dobry 

 OŬƌĞƑůĂ  ǁĂƌƚŽƑđ ŽĚǏǇǁĐǌČ  ĚĂŶǇĐŚ ĚĞƐĞƌſǁ ŝ ĐŝĂƐƚ i 

 wykorzystuje ǁųĂƐŶĞ ƉŽŵǇƐųǇ 

 ocenia ƉƌǌǇĚĂƚŶŽƑđ ŽŬƌĞƑůŽŶǇĐŚ ĐŝĂƐƚ w ǏǇǁŝĞŶŝƵ ƌſǏŶǇĐŚ grup ůƵĚŶŽƑĐŝ 
 organizuje ƉƌĂĐħ ǌĞƐƉŽųƵ i kieruje nim 

 przeprowadza ŬĂůŬƵůĂĐũħ potraw   

CĞůƵũČĐǇ 

 samodzielnie ƐƉŽƌǌČĚǌĂ ŽŬƌĞƑůŽŶĞ ciasta i desery, ǌĂĐŚŽǁƵũČĐ przy tym wszystkie 

warunki ďĞǌƉŝĞĐǌĞŷƐƚǁĂ i higieny pracy 

 wykazuje Ɛŝħ ƉŽŵǇƐųŽǁŽƑĐŝČ w przygotowywaniu potraw . 

 ciasta  wykonuje zgodnie z nowymi trendami sztuki kulinarnej 

Opracowała: Katarzyna Strzałkowka – Bonat  


