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ZASADNICZA SZKOLA ZAWODOWA

KUCHARZ SYMBOL ZAWODU 512001

WYMAGANIA EDUKACYINE

NIEZBEDNE DO UZYSKANIA POSZCZEGOLNYCH SRODROCZNYCH | ROCZNYCH OCEN KLASYFIKACYJNYCH

TECHNOLOGIA GASTRONOMICZNA Z TOWAROZNAWSTWEM

KLASA 1l

Wymagania edukacyjne.

Ocena Nazwa dziatu:
I. Wiadomosci wstepne
Dopuszczajacy e uczen przychodzi na lekcje
. przynosi wymagane pomoce
Dostateczny e mierzy mase i objetos$¢ produktdw spozywczych
e wazy przy pomocy réznych wag
Dobry e wyjasnia celowo$¢ nauki technologii gastronomicznej

wtasciwie przeprowadza proces mycia naczyn
przelicza jednostki masy i objetosci

Bardzo dobry

analizuje wyposazenie pracowni i ocenia je

Celujacy.

potrafi samodzielnie zaplanowaé wyposazenie pracowni, tak aby byta ona funkcjonalna oraz spetniata
wszystkie wymogi sanitarne i higieniczne.

VII. Zakaski zimne i gorace cd.

Dopuszczajacy e umie wyjasni¢ pojecie zakgsek zimnych i goracych.

e potrafi podac przyktady.
Dostateczny e  dobiera wtasciwe surowce do produkcji zakgsek zimnych i goracych

e przestrzega przepisow BHP przy produkcji zakasek

e sporzadza podstawowe zakaski korzystajac z norm i receptur technologicznych
Dobry e umie zaplanowac dekoracje i sposéb serwowania wykonanych zakasek.

podaje zakaski o odpowiedniej temperaturze serwowania
wyjasnia zasady przechowywania zakgsek zimnych

Bardzo dobry

potrafi zastosowac odpowiednig metode technologiczng zapewniajgcg wysokg wartosé odzywczg i jakosc
zakasek

Celujacy.

wyszukuje i prezentuje nowe, ciekawe propozycje zakasek zimnych i gorgcych.

VIIIl. Potrawy diet

etyczne i wegetarianskie.

Dopuszczajacy

wymienia zasady dietetyki i planowania jadtospisow
dokonuje podziatu diet

wie na czym polega alergia pokarmowa
przedstawia zwyczaje zywieniowe Polakow.

zna rodzaje wegetarianizmu;

Dostateczny

wylicza produkty dozwolone i zabronione

sporzadza potrawy wytacznie z produktéw dozwolonych
stosuje wiasciwe metody obrdbki cieplnej

ocenia sposéb zywienia Polakéw

wylicza diety alternatywne.

Dobry

dobiera rézne metody obrdbki cieplnej stosowane w zywieniu dietetycznym
przedstawia propozycje jadtospisu dla danej grupy zywieniowej
przedstawia trendy zywieniowe;

przedstawia wptyw wegetarianizmu na organizm

Bardzo dobry

planuje jadtospisy stosowane w réznych schorzeniach
przygotowuje projekt uktadu funkcjonalnego zaktadu
dokonuje analizy przemian zywieniowych w kraju.
analizuje wptyw sposobu zywienia na rézne grupy ludnosci.

Celujacy.

interesuje sie najnowszymi osiggnieciami medycy w dziedzinie badar choréb uktadu pokarmowego
przedstawia czynniki wptywajace na zmiane trendéw zywieniowych spoteczenstwa.

IX. Koncentraty spozywcze.

Dopuszczajacy e wymienia dodatki do zywnosci.

. zna suplementy diet.

e zna rodzaje zywnosci wygodnej i funkcjonalne;j.

o definiuje pojecie koncentratéw spozywczych;
Dostateczny e zna wady i zalety zywnosci wygodnej i funkcjonalnej;
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zna zastosowanie koncentratow spozywczych w produkcji gastronomicznej;
wymienia asortyment potraw z koncentratéw spozywczych.

Dobry

ocenia wptyw dodatkéw do zywnosci.

omawia czynniki wptywu zywnosci wygodnej i funkcjonalnej na organizm cztowieka;
charakteryzuje rézne rodzaje koncentratéw spozywczych;

wymienia wady i zalety potraw z dodatkiem koncentratéw spozywczych.

Bardzo dobry

przedstawia propozycje jadtospisu dla danej grupy zywieniowej z uwzglednieniem zywnos$ci wygodne;j i
funkcjonalne;j.

Celujacy.

interesuje sie najnowszymi osiggnieciami kuchni molekularnej.

X. Ekspedycja potraw i napojow.

Dopuszczajacy

wymienia pomieszczenia w zaktadzie gastronomicznym
wymienia rodzaje bielizny stotowej

rozpoznaje asortyment zastawy stotowej

zna temperatury podawania potraw i napojow.

Dostateczny

opisuje rodzaje bielizny stotowej i jej zastosowanie
rozrdznia asortyment zastawy stotowej

odpowiednio planuje naczynia do serwowanych potraw;
stosuje temperatury podawania potraw i napojow;
nakrywa stét zaleznie od rodzaju dania;

Dobry

opisuje zasady doboru urzadzen i sprzetu do wykonania ustug gastronomicznych
dobiera temperatury przechowywania i podawania potraw i napojow;
odpowiednio dobiera sprzet do obstugi konsumenta.

Bardzo dobry

odpowiednio planuje ekspedycje potraw i napojow;
przedstawia czynniki wptywu temperatury na jako$¢ napojéw i potraw;

Celujacy.

interesuje sie kelnerskg obstugg konsumenta;
zna zasady obstugi kelnerskiej.

XI. Potrawy regionalne.

Dopuszczajgcy e  przedstawia ogdlng charakterystyke poszczegdlnych kuchni staropolskiej, regionalnej;
e wskazuje ziota i przyprawy typowe dla kuchni polskiej i regionalnej;
e wymienia typowe potrawy kuchni polskiej i regionalnej;
e dobiera naczynia do ekspedycji potraw.
Dostateczny e zna techniki obrdbki cieplnej najczesciej stosowane przy sporzadzaniu potraw kuchni staropolskiej,
regionalnej
e  omawia sposoby podawania potraw kuchni regionalnej i polskiej;
e nazwyczaje zywieniowe charakterystyczne dla danego rejonu Polski oraz panujgce w réznych wiekach.
Dobry e zna historie danej kuchni i czynniki decydujgce o jej obecnym charakterze i specyfice.
e zna zasady sporzgdzania typowych potraw kuchni polskiej i kuchni regionalne;j
e  wiasciwie dobiera surowce oraz potrafi zastosowac zamienniki;
Bardzo dobry e stosuje rézne techniki obrébki cieplnej przy produkcji potraw
e  proponuje menu charakterystyczne dla danej kuchni.
e wykorzystuje potrawy kuchni regionalnej w jadtospisach.

Celujacy.

na biezgco $ledzi zmiany jakie dokonujg sie w kuchniach regionalnych i analizuje czynniki wptywajace na te
zmiany.

X. Potrawy kuchni obcych narodéw.

Dopuszczajacy

przedstawia ogdlng charakterystyke poszczegdlnych kuchni innych narodéw;
wskazuje ziota i przyprawy typowe dla kuchni obcych naroddw;

wymienia typowe potrawy kuchni $wiata;

dobiera naczynia do ekspedycji potraw.

Dostateczny

zna techniki obrdbki cieplnej najczesciej stosowane przy sporzadzaniu potraw kuchni $wiata;
omawia sposoby podawania potraw kuchni $wiata;
na zwyczaje zywieniowe charakterystyczne dla danego kraju.

Dobry

zna historie danej kuchni $wiata i czynniki decydujgce o jej obecnym charakterze i specyfice.
zna zasady sporzadzania typowych potrawy kuchni $wiata
wtasciwie dobiera surowce oraz potrafi zastosowac zamienniki;

Bardzo dobry

stosuje rézne techniki obrébki cieplnej przy produkcji potraw
proponuje menu charakterystyczne dla danej kuchni obcych narodéw.
wykorzystuje potrawy kuchni innych narodéw w jadtospisach.

Celujacy.

na biezgco $ledzi zmiany jakie dokonujg sie w kuchniach narodowych i analizuje czynniki wptywajace na te
zmiany.




