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Wymagania edukacyjne

Dopuszczajacy | - rozpoznaje podstawowe elementy kulinarne tusz; wymienia gléwne etapy obrobki wstepnej i cieplnej migsa; dobiera
?2) podstawowy sprzet wedtug wskazoéwek.

- wymienia podstawowe gatunki drobiu, dzikiego ptactwa i dziczyzny; wskazuje cechy $wiezosci; wymienia czynnosci

obrébki wstepnej oraz podstawowe metody cieplne.

- rozpoznaje podstawowe ryby stodkowodne i morskie oraz wybrane owoce morza; wymienia cechy §wiezos$ci, etapy

obrébki i podstawowy sprzet.

- wymienia przyktady potraw potmigsnych i wegetarianskich; rozpoznaje podstawowe odmiany wegetarianizmu; wskazuje

typowe surowce i dodatki.

- podaje klasyfikacje 1 przyklady przekasek; wymienia podstawowe zasady sporzadzania, przechowywania, garnirowania i

podawania.

- rozroznia podstawowe rodzaje zup, wywardw 1 sosOw; wymienia gtdéwne surowce, etapy sporzadzania, dodatki i zasady

podawania.

-rozpoznaje podstawowe surowce cukiernicze i rodzaje ciast; wymienia gldwne etapy sporzadzania ciast, mas, kremow 1

tortow.

- klasyfikuje podstawowe napoje; rozpoznaje herbate, kawe, wodg, soki, lemoniady oraz napoje alkoholowe 1

bezalkoholowe; wskazuje podstawowy sprzet i zastawe.

- wyjasnia podstawowe poj¢cia; wymienia rodzaje i przyklady zywnosci wygodnej oraz funkcjonalnej, a takze ich

podstawowe zalety 1 ograniczenia.

- wymienia cele zywienia dietetycznego i podstawowe rodzaje diet; wskazuje wybrane produkty dozwolone i

przeciwwskazane oraz tagodne metody obrdobki.

-rozpoznaje charakterystyczne surowce i potrawy kuchni francuskiej, rosyjskiej, wtoskiej, greckiej, wegierskiej i

chinskiej; wskazuje podstawowe regiony kulinarne Polski.

Dostateczny (3) | - okresla zastosowanie najwazniejszych elementow kulinarnych; opisuje obrobke migsa i podstawowe zmiany zachodzace podczas

ogrzewania; rozpoznaje sktadniki migsnej masy mielone;j.

- opisuje budowe, sktad i warto$¢ odzywcza migsa drobiowego; rozpoznaje elementy tuszki, sposoby formowania i podroby;

przedstawia zasady gotowania, smazenia, duszenia i pieczenia.




- charakteryzuje ryby, przetwory rybne i owoce morza; opisuje obrobke wstepng oraz zasady gotowania, smazenia, duszenia i
pieczenia.

- charakteryzuje asortyment i zasady sporzadzania potraw potmigsnych oraz wegetarianskich; rozroznia odmiany wegetarianizmu i
dobiera podstawowe zamienniki produktow.

- charakteryzuje przekaski zimne i gorgce; dobiera typowe surowce, dodatki, sprzgt i naczynia; opisuje warunki bezpiecznego
przechowywania.

- klasyfikuje zupy 1 sosy; charakteryzuje wywary oraz typowe techniki zageszczania; opisuje zasady sporzadzania i serwowania.

- charakteryzuje ciasta kruche, potkruche, francuskie, potfrancuskie, parzone, piernikowe, biszkoptowe, biszkoptowo-ttuszczowe i
drozdzowe; opisuje zasady sporzadzania mas i kremow.

- charakteryzuje rodzaje herbat, kaw, wod, sokoéw, lemoniad oraz napojow funkcjonalnych i alkoholowych; opisuje podstawowe
metody sporzadzania i podawania.

- charakteryzuje warto$¢ odzywcza i atrakcyjnos$¢ sensoryczng zywnosci wygodnej; opisuje sposoby otrzymywania oraz podstawowe
kierunki oddziatywania zywnosci funkcjonalne;j.

- charakteryzuje podstawowe diety i ich zastosowanie; opisuje zasady doboru produktow, technik przyrzadzania oraz naczyn do
serwowania potraw dietetycznych.

- opisuje zwyczaje zywieniowe i typowe techniki wybranych kuchni narodowych; charakteryzuje kuchni¢ staropolska oraz potrawy
gtéwnych regiondéw Polski.

Dobry (4)

- dobiera elementy migsa zwierzat rzeznych, metode obrobki wstepnej i cieplnej oraz sprzet do okre§lonej potrawy;
charakteryzuje potrawy pieczone i z masy mielonej; ocenia $wiezo$¢ i przydatnos$¢ surowca.

- dobiera surowiec, sprzet, metodg obrobki i dodatki do potraw; samodzielnie ocenia jako$¢ migsa; charakteryzuje potrawy
z drobiu i drobiowej masy mielone;j.

- ocenia $wiezo$¢ surowcoOw; dobiera technike, sprzet 1 dodatki; charakteryzuje potrawy z rybnej masy mielonej oraz
prawidtowo wyjasnia zmiany zachodzace podczas obrobki.

- dobiera surowce, dodatki, techniki obrobki 1 sprzgt; ocenia warto$¢ odzywcza 1 jako$¢ potraw pdtmigsnych i
wegetarianskich; wyjasnia role prawidtowego bilansowania positkow bezmigsnych.

- dobiera techniki kulinarne do rodzaju przekaski; samodzielnie planuje kolejno$¢ czynnosci, sposob wykonczenia i
serwowania; ocenia $wiezo$¢ surowcow 1 jako$¢ wyrobu.

- dobiera wywar, surowce, sprzet, technike 1 dodatki do wskazanej zupy lub sosu; wyjasnia zaleznosci technologiczne 1
ocenia cechy gotowego wyrobu.

- dobiera surowce, proporcje, sprzgt oraz parametry obrobki do rodzaju ciasta; wyjasnia funkcje sktadnikow; planuje
wykonczenie 1 dekorowanie tortu.

- dobiera surowce do sporzadzania napojow, parametry parzenia, sprz¢t i naczynia; wyjasnia zasady przygotowania
espresso 1 napojow na jego bazie oraz napojéw mieszanych.

- dobiera surowce do zywnosci wygodnej; wyjasnia zasady technologii cook-chill i bezpiecznego wykorzystania zywnosci
wygodnej; ocenia jakos$¢ produktu.

- dobiera surowce i metody obrobki do zatozen wskazanej diety; modyfikuje prosta recepture i uzasadnia ograniczenie
wybranych sktadnikow.




- poréwnuje kuchnie pod wzgledem surowcow, technik, warto$ci odzywczej 1 sposobu podawania; dobiera sprzet oraz
organizuje stanowisko do sporzadzania typowej potrawy.

Bardzo dobry (5)

- analizuje wptyw obrobki wstepnej i cieplnej na jako$é, warto$¢ odzywcza i cechy sensoryczne migsa; przewiduje skutki
btedoéw; uzasadnia dobor parametrow obrobki 1 warunkow przechowywania.

- organizuje proces sporzadzania potraw; analizuje zmiany technologiczne i przewiduje skutki btedow; uzasadnia
zastosowanie sposoboéw formowania, dodatkdw, dekoracji i naczyn.

- analizuje proces technologiczny, przewiduje skutki btedow i uzasadnia dobor parametrow; ocenia jakos$¢, warto$é
odzywczg, sposob porcjowania, dekorowania i podawania potraw.

- analizuje receptury na potrawy pétmiesne i wegetarianskie, modyfikuje je zgodnie z zatozeniami zywieniowymi;
przewiduje btedy technologiczne i uzasadnia sposob uzupetnienia wartosci odzywcze;.

- analizuje recepture 1 organizacj¢ produkcji potraw potmigsnych 1 wegetarianskich; przewiduje skutki btedow
dotyczacych temperatury, czasu i higieny; projektuje estetyczne garnirowanie odpowiednie do charakteru potrawy.

- analizuje receptury, przewiduje 1 koryguje typowe wady; uzasadnia dobor metody zageszczania, konsystencji,
temperatury i sposobu serwowania.

- analizuje przebieg procesow fizykochemicznych podczas sporzadzania roznych rodzajow ciast; rozpoznaje przyczyny
wad i proponuje korekty; ocenia jako$¢ surowcow, potproduktow i wyrobow gotowych.

- analizuje wptyw jako$ci surowca, temperatury, czasu i techniki na cechy napoju; rozpoznaje biedy i proponuje korekty;
projektuje poprawny sposob serwowania.

- porownuje korzysci, zagrozenia i ograniczenia rozwigzan; analizuje sktad, oznakowanie, warto$¢ odzywcza 1
przydatnos$¢ produktu; przewiduje bledy w procesie produkcji.

- analizuje jadlospis i receptury pod katem zgodnosci z dieta; wykrywa btedy, proponuje zamienniki i ocenia wptyw zmian
na warto$¢ odzywczg oraz jakos$¢ sensoryczna.

- analizuje wplywy historyczne 1 kulturowe; ocenia autentyczno$¢ oraz jako$¢ potraw; uzasadnia dobor technologii i
surowcOw w kuchniach narodowych i regionalnych.

Celujacy (6)

- projektuje proces technologiczny potrawy migsnej, takze z wykorzystaniem nowoczesnych technik; optymalizuje dobor
surowca 1 sprzetu; tworczo rozwigzuje problemy technologiczne 1 ocenia efekt koncowy.

- opracowuje autorska koncepcj¢ potrawy z drobiu, dzikiego ptactwa, dziczyzny lub podrobdw; porownuje warianty
technologiczne i samodzielnie ocenia jakos$¢, wartos¢ odzywcza oraz oplacalnos$¢ rozwigzania.

- projektuje oryginalng potrawg z ryb lub owocow morza; kalkuluje koszt, optymalizuje proces 1 przedstawia trafne
rozwigzania ograniczajgce straty przy zachowaniu wysokiej jakosci.

- tworzy zbilansowana, autorska propozycje potrawy poimigsnej i wegetarianskiej; pordwnuje warianty surowcowe,
ocenia ich jako$¢, walory sensoryczne i koszt oraz broni przyjetych rozwigzan.

- opracowuje spdjna kompozycje przekasek zimnych i goragcych do wskazanej okazji; faczy walory smakowe, Zywieniowe
1 estetyczne oraz uzasadnia dobdr technologii 1 sposobu serwowania.




- projektuje autorska zupe¢ lub sos dopasowany do potrawy i zatozen zywieniowych; swiadomie modyfikuje recepture,
ogranicza straty i wielokryterialnie ocenia rezultat.

- opracowuje autorski wyrob cukierniczy lub tort; Swiadomie tgczy techniki, projektuje dekoracje, optymalizuje recepture
1 uzasadnia rozwigzania pod wzgledem jakosci, estetyki i warto$ci odzywcze;.

- tworzy autorskg karte lub kompozycje napojow dopasowang do menu i odbiorcy; uzasadnia dobor technologii, zastawy i
dodatkow oraz ocenia jako$¢ sensoryczng i koszt.

- projektuje uzasadnione zastosowanie zywnos$ci wygodnej lub funkcjonalnej w ofercie zaktadu; ocenia rozwigzanie
technologicznie, zywieniowo, sensorycznie i ekonomicznie.

- projektuje petnowartosciowg potrawe lub zestaw dietetyczny dla okreslonych zalozen; samodzielnie uzasadnia dobor
sktadnikow, technologii i sposobu serwowania oraz ocenia mozliwo$¢ wdrozenia w zaktadzie gastronomicznym.

- projektuje autorska interpretacj¢ potrawy z zachowaniem jej tozsamosci kulturowej; taczy wiedze towaroznawcza,
technologiczng i zywieniowa oraz krytycznie uzasadnia proponowane modyfikacje.




