Wymagania edukacyjne dla Technikum Zywienia i Ustlug Gastronomicznych z przedmiotu
Przygotowanie i wydawanie dan dietetycznych i kuchni r6znych narodow

Dziat I Potrawy potmigsne, ryby i owoce morza

Ocena celujaca (6):

Uczen doskonale zna techniki przygotowywania potraw potmigsnych, rybnych i owocé6w morza oraz
potrafi je taczy¢ w nowoczesne dania.

Potrafi rozpozna¢ wszystkie gatunki ryb i owocdéw morza, doskonale dobiera sktadniki i przyprawy do
ro6znych potraw.

Zna zasady higieny przy obrobce ryb i owocoOw morza oraz potrafi je zastosowa¢ w praktyce, dbajac o
jakos$¢ 1 bezpieczenstwo surowcow.

Potrafi stworzy¢ estetyczne i dobrze zorganizowane podanie potraw z ryb i owocdw morza.

Ocena bardzo dobra (5):

Uczen zna i potrafi zastosowac techniki przygotowywania potraw potmiesnych, rybnych i owocoéw
morza.

Wybiera odpowiednie surowce i umiejetnie je przyrzadza, dbajac o estetyke i smak potraw.

Potrafi odpowiednio dobiera¢ dodatki i przyprawy do potraw rybnych i pétmigsnych, zachowujac zasady
zdrowego odzywiania.

Dba o higieng i bezpieczenstwo przy obrobce ryb i owocoéw morza.

Ocena dobra (4):

Uczen ma dobrg wiedze na temat technik przygotowywania potraw pétmigsnych i rybnych, ale wymaga
wsparcia przy niektorych aspektach.

Potrafi przygotowaé typowe potrawy rybne i pdtmigsne, ale nie zawsze do konca dbajac o detale
estetyczne.

Zna zasady higieny i bezpieczenstwa przy obrdobce ryb, ale moze mie¢ trudnosci z ich stosowaniem w
praktyce.

Ocena dostateczna (3):

Uczen zna podstawowe zasady przygotowywania potraw rybnych i potmigsnych, ale ma trudnosci z
wykonaniem bardziej zaawansowanych technik kulinarnych.

Wymaga wsparcia w doborze odpowiednich sktadnikow i technik obrobki.

Potrafi przygotowa¢ podstawowe potrawy rybne, ale nie zawsze zachowuje wlasciwe zasady higieny.

Ocena dopuszczajaca (2):

Uczen potrafi:

Zidentyfikowa¢ podstawowe rodzaje potraw potmigsnych, ryb i owocoOw morza:

Uczen zna kilka typowych potraw potmigsnych (np. potrawy z jajek, serow, kasz, warzyw) oraz ryb i
owocOw morza, takich jak filet z ryby, ryba pieczona, krewetki, matze, satatki rybne.

Przygotowac proste potrawy pétmigsne, rybne i owocéw morza:

Przygotowa¢ podstawowe potrawy potmigsne, rybne lub z owocéw morza, takie jak smazenie ryb,
przygotowywanie prostych satatek z ryb, gotowanie ryb, ale moze wymaga¢ pomocy przy bardziej
zaawansowanych technikach przygotowania.

Dbac o odpowiednia higien¢ podczas pracy z rybami i owocami morza:

Uczen przestrzega podstawowych zasad higieny i bezpieczenstwa podczas przygotowywania ryb i
OWOCOW morza

Podstawowe rozpoznawanie surowcow do potraw potmiesnych, rybnych i z owocéw morza:
Podstawowe techniki podawania i dekorowania potraw rybnych i owocoOw morza:



Uczen potrafi podac potrawy rybne i z owocOw morza w prosty sposob, ale moze wymagac¢ pomocy przy
bardziej zaawansowanej dekoracji lub serwowaniu dan w sposob estetyczny.

Ocena niedostateczna (1):

Uczen nie zna podstawowych zasad przygotowywania potraw rybnych i poétmigsnych, ma trudnosci z
doborem surowcow i przypraw.

Wymaga znacznego wsparcia w zakresie przygotowywania i podawania potraw z ryb i owocOw morza.
Ma trudnosci z przestrzeganiem zasad higieny przy obrobce surowcoOw rybnych i owocdéw morza.

Dziat 11 Zakaski zimne i gorace

Ocena celujaca (6):

Uczen doskonale zna i potrafi zastosowa¢ roznorodne techniki przygotowywania zakasek zimnych i
goracych.

Potrafi kreatywnie komponowaé¢ zakaski, wykorzystujac szeroki wachlarz surowcow i dodatkow oraz
dekorowac je w sposob estetyczny i funkcjonalny.

Doskonale przestrzega zasad higieny i bezpieczenstwa, a takze doskonale rozumie zasady diety i
zdrowego zywienia.

Ocena bardzo dobra (5):

Uczen potrafi przygotowac zakaski zimne i goragce zgodnie z obowiagzujacymi przepisami, dbajac o ich
smak, estetyke i higiene.

Umiejetnie dobiera surowce do zakasek i potrafi je whasciwie przechowywacé.

Dba o estetyke podania potraw i zna zasady dekorowania zakasek.

Ocena dobra (4):

Uczen zna podstawowe techniki przygotowywania zakasek zimnych i gorgcych, jednak wymaga
wsparcia w zakresie bardziej zaawansowanych dan.

Potrafi przygotowa¢ podstawowe zakaski, ale czasem nie zwraca wystarczajacej uwagi na estetyke
podania.

Potrafi dbaé¢ o higien¢ podczas przygotowywania zakasek, ale moze mie¢ trudnosci w przestrzeganiu
zasad przechowywania.

Ocena dostateczna (3):

Uczen zna podstawowe zasady przygotowywania zakasek, ale ma trudnosci z doborem odpowiednich
surowcow oraz technika obrobki.

Wymaga wsparcia w doborze dekoracji i sktadnikow do zakasek.

Moze miec trudnosci z przestrzeganiem zasad higieny oraz przechowywaniem surowcow.

Ocena dopuszczajaca (2):

Uczen potrafi:

Zidentyfikowa¢ podstawowe rodzaje zakasek zimnych i goracych:

Uczen zna podstawowe rodzaje zakasek zimnych (np. salatki, tatar, pasztet, $ledzie) oraz goracych (np.
krokiety, nale$niki, zapiekanki, mini dania migsne).

Przygotowac proste zakaski zimne 1 gorace

Uczen potrafi przygotowaé proste zakaski zimne i gorace, takie jak klasyczna satatka jarzynowa, tatar z
wotowiny, krokiety, zapiekanki, ale wymaga pomocy w doborze skladnikoéw i technice ich
przygotowania.

Zastosowac podstawowe techniki obrobki zakasek

Dbac o higien¢ podczas przygotowywania zakasek:



e  Uczen przestrzega podstawowych zasad higieny podczas przygotowywania zakasek, ale moze wymagaé
przypomnienia o zasadach przechowywania produktow w odpowiednich warunkach (np.
przechowywanie zakasek zimnych w lodowce).

e Rozpoznaé¢ odpowiednie surowce do zakasek zimnych i goracych:

Ocena niedostateczna (1):

e Uczen nie zna podstawowych zasad przygotowywania zakasek zimnych i goracych, ma trudnosci z
przestrzeganiem zasad higieny.
o Wymaga znacznego wsparcia przy przygotowywaniu zakgsek oraz nie potrafi dbac o estetyke podania.

Dziat I1I Kuchnia staropolska i regionalna
Ocena celujaca (6):

e Uczen doskonale zna tradycje kulinarne kuchni staropolskiej i regionalnej, potrafi przygotowac i
serwowac potrawy z tych kuchni zgodnie z oryginalnymi recepturami, dbajac o szczegély techniczne i
estetyczne.

e Potrafi kreatywnie taczy¢ elementy kuchni staropolskiej i regionalnej, tworzac nowe, unikalne dania,
jednoczesnie zachowujac ich tradycyjny charakter.

Ocena bardzo dobra (5):

e Uczen potrafi przygotowa¢ potrawy kuchni staropolskiej i regionalnej zgodnie z tradycyjnymi
recepturami, zna techniki ich przygotowywania i estetycznego podania.

o Wykazuje si¢ duza dbaloscia o dobdér surowcoOw oraz przestrzeganie zasad tradycyjnych w
przygotowywaniu potraw.

Ocena dobra (4):

e Uczen zna podstawowe zasady przygotowywania potraw kuchni staropolskiej i regionalnej, potrafi
przygotowac proste dania, ale potrzebuje wsparcia w bardziej zaawansowanych technikach.
e Dba o smak i estetyke, ale czasem wymaga pomocy przy dekorowaniu i serwowaniu potraw.

Ocena dostateczna (3):

e  Uczen zna podstawowe potrawy i techniki kuchni staropolskiej i regionalnej, ale ma trudnosci z petnym
zastosowaniem tradycyjnych metod przygotowywania i podawania potraw.
e  Wymaga wsparcia w doborze surowcow i dekoracji, a takze przy przestrzeganiu zasad higieny.

Ocena dopuszczajgca (2):
Uczen potrafi:

e  Wymieni¢ podstawowe potrawy staropolskie oraz regionalne

e  Przygotowac proste dania staropolskie lub regionalne

e Rozpozna¢ charakterystyczne sktadniki i przyprawy w kuchni staropolskiej i regionalne;
e  Zaplanowa¢ proste menu staropolskie lub regionalne.

e  Zastosowaé podstawowe techniki kulinarne

e  Przestrzega¢ podstawowych zasad higieny

Ocena niedostateczna (1):

e Uczen ma trudnosci z przygotowywaniem potraw kuchni staropolskiej i regionalnej, nie zna
podstawowych zasad i technik gotowania.

e Wymaga duzego wsparcia przy przygotowywaniu i podawaniu tradycyjnych potraw, nie przestrzega
zasad higieny i1 bezpieczenstwa w kuchni.



Dziat IV Kuchnia innych narodéw

Ocena celujaca (6):

Uczen doskonale zna kuchnie r6znych narodow, potrafi przygotowa¢ typowe potrawy miedzynarodowe
zgodnie z tradycja, wykorzystywa¢ odpowiednie techniki kulinarne, dba¢ o estetyke i prezentacje potraw
oraz odpowiednio dobiera¢ surowce i przyprawy.

Kreatywnie taczy elementy réznych kuchni, tworzac nowoczesne dania mi¢dzynarodowe, jednocze$nie
zachowujac tradycyjny charakter.

Ocena bardzo dobra (5):

Uczen potrafi przygotowac i serwowac typowe potrawy kuchni mi¢edzynarodowej, zna zasady techniczne,
przestrzega receptur oraz dba o estetyke potraw.

Wykazuje si¢ duza znajomo$cia zasad dotyczacych technik gotowania, podawania oraz etykiety
kulinarnej w r6znych krajach.

Ocena dobra (4)

Uczen zna podstawowe potrawy kuchni miedzynarodowej, potrafi je przygotowac, ale moze wymagaé
pomocy przy bardziej skomplikowanych technikach lub prezentacji potraw.

Potrafi dostosowa¢ potrawy do zasad etykiety kulinarnej, ale czasami wymaga wsparcia przy
komponowaniu menu mi¢dzynarodowego.

Ocena dostateczna (3):

Uczen ma podstawowa wiedze na temat kuchni innych narodéw, ale ma trudnosci z pelnym
przygotowaniem potraw zgodnie z tradycja.
Wymaga wsparcia przy wyborze surowcow, technikach gotowania i prezentacji potraw.

Ocena dopuszczajaca (2):

Uczen nie opanowat podstawowych zasad przygotowywania potraw z kuchni migdzynarodowej. Potrafi
przygotowa¢ jedynie najprostsze potrawy, ale wymaga duzej pomocy przy realizacji receptur i
przestrzeganiu zasad gotowania.

Ma trudnosci z wlasciwym doborem surowcow, przypraw, oraz z przestrzeganiem zasad higieny i
bezpieczenstwa w kuchni.

Ocena niedostateczna (1):

Uczen ma trudnosci z przygotowaniem potraw kuchni mi¢dzynarodowej, nie zna podstawowych zasad
dotyczacych technik kulinarnych, przypraw i surowcow.
Wymaga duzego wsparcia i nie przestrzega zasad higieny, bezpieczenstwa oraz etykiety kulinarne;j.



