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ZASADNICZA SZKOŁA ZAWODOWA 

   KUCHARZ      SYMBOL ZAWODU 512001 
 

WYMAGANIA EDUKACYJNE  

NIEZBĘDNE DO UZYSKANIA POSZCZEGÓLNYCH ŚRÓDROCZNYCH I ROCZNYCH OCEN KLASYFIKACYJNYCH 

 

TECHNOLOGIA GASTRONOMICZNA Z TOWAROZNAWSTWEM 

KLASA II 

Wymagania edukacyjne 

Ocena Nazwa ĚǌŝĂųƵ  ͗

I. WŝĂĚŽŵŽƑĐŝ ǁƐƚħƉŶĞ  ͗

DŽƉƵƐǌĐǌĂũČĐǇ 
 ƵĐǌĞŷ przychodzi na lekcje  

 przynosi wymagane pomoce 

Dostateczny 

 

 mierzy ŵĂƐħ i ŽďũħƚŽƑđ ƉƌŽĚƵŬƚſǁ ƐƉŽǏǇǁĐǌǇĐŚ 

 ǁĂǏǇ przy pomocy ƌſǏŶǇĐŚ wag    

Dobry 

 

 ǁǇũĂƑŶŝĂ ĐĞůŽǁŽƑđ nauki technologii gastronomicznej   

 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. 

 Towaroznawcza charakterystyka ƐƵƌŽǁĐſǁ pochodzenia ǌǁŝĞƌǌħĐĞŐŽ͘ 
Technologia ƐƉŽƌǌČĚǌĂŶŝĂ oraz ekspedycja potraw z ƐƵƌŽǁĐſǁ ǌǁŝĞƌǌħĐǇĐŚ͘ 

 ;ŵŝħƐŽ ǌǁŝĞƌǌČƚ ƌǌĞǍŶǇĐŚ , drobiu i ryb)  

 

DŽƉƵƐǌĐǌĂũČĐǇ 

  

 ƌŽǌƌſǏŶŝĂ ŵŝħƐŽ zwierzČƚ ƌǌĞǍŶǇĐŚ 

 zna sposoby ŽďƌſďŬŝ ǁƐƚħƉŶĞũ ŵŝħƐĂ 

 posiada ŽŐſůŶČ ǁŝĞĚǌħ na temat ǁĂƌƚŽƑĐŝ ŽĚǏǇǁĐǌĞũ ŵŝħƐĂ 

Dostateczny 

 OŬƌĞƑůĂ ƌſǏŶŝĐĞ  ǁĂƌƚŽƑĐŝ  ŽĚǏǇǁĐǌĞũ  ŵŝħƐĂ ǌǁŝĞƌǌČƚ ƌǌĞǍŶǇĐŚ , drobiu  i ryb 

 wymienia metody utrwalania ǏǇǁŶŽƑĐŝ 
 wskazuje warunki przechowywania  

 wymienia ƉŽƐǌĐǌĞŐſůŶĞ ĐǌħƑĐŝ ƉſųƚƵƐǌǇ wieprzowej i  ǁŽųŽǁĞũ 
 ǁųĂƑĐŝǁŝĞ przechowuje ƉſųƉƌŽĚƵŬƚǇ ŵŝħƐŶĞ 

 Wymienia potrawy z ŵŝħƐ pieczonych, gotowanych ƐŵĂǏŽŶǇĐŚ͕ duszonych 

 ŽŬƌĞƑůĂ ƚĞŵƉĞƌĂƚƵƌħ podania potraw 

Dobry 

 charakteryzuje ƌſǏŶĞ metody utrwalania ǏǇǁŶŽƑĐŝ 
 ƌŽǌƌſǏŶŝĂ i nazywa ƉŽƐǌĐǌĞŐſůŶĞ ĐǌħƑĐŝ ƉſųƚƵƐǌ ǁŽųŽǁĞũ wieprzowej i ĐŝĞůħĐĞũ 
 klasyfikuje ryby i owoce morza 

 potrafi ǌĂƉŽďŝĞŐĂđ ŶŝĞƉŽǏČĚĂŶǇŵ zmianom ǌĂĐŚŽĚǌČĐǇŵ podczas ŽďƌſďŬŝ ǁƐƚħƉŶĞũ i termicznej 

 ŽŬƌĞƑůĂ przyczyny strat ƐŬųĂĚŶŝŬſǁ ŽĚǏǇǁĐǌǇĐŚ 

 charakteryzuje zasady ŽďƌſďŬŝ termicznej potraw ŵŝħƐŶǇĐŚ i ryb 

 oblicza ubytki 

 charakteryzuje zmiany fizyko-chemiczne ǌĂĐŚŽĚǌČĐĞ podczas ŽďƌſďŬŝ cieplnej 

 posiada ƵŵŝĞũħƚŶŽƑđ organizowania sobie pracy 

Bardzo dobry 

 ǁǇũĂƑŶŝ ŝƐƚŽƚħ ĚǌŝĂųĂŶŝĂ ƌſǏŶǇĐŚ ĐǌǇŶŶŝŬſǁ uƚƌǁĂůĂũČĐǇĐŚ 

 potrafi ǌĂƉŽďŝĞŐĂđ stratom ǁĂƌƚŽƑĐŝ ŽĚǏǇǁĐǌĞũ podczas ŽďƌſďŬŝ ǁƐƚħƉŶĞũ i termicznej 

 ƉŽƌſǁŶƵũĞ i ocenia ǁĂƌƚŽƑđ ŽĚǏǇǁĐǌČ ŵŝħƐĂ ǌǁŝĞƌǌČƚ ƌǌĞǍŶǇĐŚ drobiu i ryb oraz ocenia ich 

ƉƌǌǇĚĂƚŶŽƑđ w ǏǇǁŝĞŶŝƵ ƌſǏŶǇĐŚ grup ůƵĚŶŽƑĐŝ 
 analizuje ƉƌǌǇĚĂƚŶŽƑđ ƌſǏnych ƉƌǌĞƚǁŽƌſǁ  ŵŝħƐŶǇĐŚ 

CĞůƵũČĐǇ  Bierze ƵĚǌŝĂų  w konkursach i olimpiadach gastronomicznych 

Zupy i sosy. Potrawy ƉſųŵŝħƐŶĞ i ǁĞŐĞƚĂƌŝĂŷƐŬŝĞ͘ 

DŽƉƵƐǌĐǌĂũČĐǇ 

 przedstawia  ƉŽĚǌŝĂų zup i ƐŽƐſǁ 

 omawia ƉƌĂǁŝĚųŽǁǇ ƐƉŽƐſď ŽďƌſďŬŝ termicznej  zup 

 wymienia cechy organoleptyczne zup i ƐŽƐſǁ 

 omawia zasady higieny produkcji i ekspedycji potraw 
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Dostateczny 

 

 wymienia cechy organoleptyczne  ĚŝƉſǁ ĚƌĞƐŝŶŐſǁ i ƐŽƐſǁ ŐŽƌČĐǇĐŚ 

 wymienia szeroki asortyment zup czystych 

 wymienia podstawowe surowce do ƐƉŽƌǌČĚǌĞŶŝĂ ŽŬƌĞƑůŽŶǇĐŚ zup i ƐŽƐſǁ   

 omawia warunki przechowywania zup i ƐŽƐſǁ 

Dobry 

 WųĂƑĐŝǁŝĞ dobiera dodatki do zup 

 charakteryzuje potrawy ǁĞŐĞƚĂƌŝĂŷƐŬŝĞ 

 ocenia ƉƌǌǇĚĂƚŶŽƑđ i ƐŽƐſǁ w produkcji kulinarnej 

 omawia ǁĂƌƚŽƑđ ŽĚǏǇǁĐǌČ zup i ƐŽƐſǁ 

 charakteryzuje zmiany fizyko-chemiczne ǌĂĐŚŽĚǌČĐĞ podczas przechowywania i ŽďƌſďŬŝ termicznej 

zup i ƐŽƐſǁ 

Bardzo dobry 

 proponuje zastosowanie zup w ǏǇǁŝĞŶŝƵ dietetycznym 

  charakteryzuje ƐƉŽƌǌČĚǌĂ zupy specjalne i ǁųĂƑĐŝǁŝĞ  dobiera ǌĂƐƚĂǁħ ƐƚŽųŽǁČ  

 ŽŬƌĞƑůĂ ǁƉųǇǁ  przechowywania  zup na ich ǁĂƌƚŽƑđ ŽĚǏǇǁĐǌČ 

CĞůƵũČĐǇ 
 

   Bierze ƵĚǌŝĂų  w konkursach i olimpiadach gastronomicznych 

             Ciasta i desery 

DŽƉƵƐǌĐǌĂũČĐǇ 

 przedstawia rodzaje ciast 

 wymienia podstawowe surowce  

 omawia ǌĂƐĂĚħ ŽďƌſďŬŝ ǁƐƚħƉŶĞũ jaj do produkcji ciast 

 omawia przepisy bhp 

Dostateczny 

 ŽŬƌĞƑůĂ ƐŬųĂĚ chemiczny i ǁĂƌƚŽƑđ ŽĚǏǇǁĐǌČ  ƉŽƐǌĐǌĞŐſůŶǇ ƌŽĚǌĂũſǁ ciast  

 zna  etapy  ƐƉŽƌǌČĚǌĂŶŝĂ ƉŽƐǌĐǌĞŐſůŶǇĐŚ ƌŽĚǌĂũſǁ ciast cukierniczych 

 ŽŬƌĞƑůĂ warunki przechowywania  ƐƵƌŽǁĐſǁ 

 wymienia szeroki asortyment ciast cukierniczych 

 dobiera ƚųƵƐǌĐǌ do ciast  

 wymienia rodzaje ĚĞƐĞƌſǁ 

Dobry 

 

 przeprowadza ŽĐĞŶħ ŽƌŐĂŶŽůĞƉƚǇĐǌŶČ  ciast i ĚĞƐĞƌſǁ 

 wymienia metody spulchniania ciast 

 omawia ǌĂƐĂĚħ ekspedycji ĚĞƐĞƌſǁ i ciast 

 charakteryzuje znaczenie ĚĞƐĞƌſǁ w ǏǇǁŝĞŶŝƵ 

 charakteryzuje zmiany fizyko-chemiczne ǌĂĐŚŽĚǌČĐĞ  podczas przechowywania ĚĞƐĞƌſǁ 

Bardzo dobry 

 OŬƌĞƑůĂ  ǁĂƌƚŽƑđ ŽĚǏǇǁĐǌČ  danych ĚĞƐĞƌſǁ i ciast i 

 wykorzystuje ǁųĂƐŶĞ ƉŽŵǇƐųǇ 

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

 przeprowadza ŬĂůŬƵůĂĐũħ potraw   

CĞůƵũČĐǇ 

 

 Bierze ƵĚǌŝĂų  w konkursach i olimpiadach gastronomicznych 

 posiada ǁŝĞĚǌħ ǁǇŬƌĂĐǌĂũČĐČ poza program ƐǌŬŽųǇ 

                                     Napoje zimne i ŐŽƌČĐĞ 

 

ĚŽƉƵƐǌĐǌĂũČĐǇ 

 Bierze ƵĚǌŝĂų  w konkursach i olimpiadach gastronomicznych 

 Wymienia napoje zimne i ŐŽƌČĐĞ 

 klasyfikuje napoje bezalkoholowe 

 wymienia rodzaje ƵǏǇǁĞŬ 

 

dostateczny 

 omawia ǁƉųǇǁ ƵǏǇǁĞŬ na organizm ludzki 

   klasyfikuje napoje alkoholowe 

   przedstawia etapy parzenia  kawy i herbaty 

 

dobry 

 Zna  podstawowe receptury ƐƉŽƌǌČĚǌĂŶŝĂ ŶĂƉŽũſǁ mieszanych 

 dobiera napoje alkoholowe do potraw 

 zna alkohole ƌſǏŶǇĐŚ ŶĂƌŽĚſǁ 

Bardzo dobry 

 

 Analizuje ǁƉųǇǁ alkoholu na organizm ludzki 

 zna zasady ekspedycji ŶĂƉŽũſǁ 

 charakteryzuje podstawowe ŽďŽǁŝČǌki barmana przy podawaniu ŶĂƉŽũſǁ alkoholowych 

ĐĞůƵũČĐǇ  Posiada ǁŝĞĚǌħ ǁǇŬƌĂĐǌĂũČĐČ poza program szkolny 

 


