WYMAGANIA EDUKACYJNE Z PRZEDMIOTU: ZAJECIA SPECJALIZACYJNE — SZTUKA KULINARNA

Klasa: V technikum

Zawod:

Technik zywienia i ustug gastronomicznych

W wyniku procesu uczenia sie — hauczania:

OCENE NIEDOSTATECZNA otrzymuje uczen, ktory:

wykazuje brak zainteresowania przedmiotem,

nie opanowat podstawowych wiadomosci i umiejetnosci, zawartych w podstawie programowej,
(nie spetnia wymienionych kryteriow),

pracuje niechetnie popetnia razgce btedy,

nie stosuje sie do instruktazu nauczyciela,

nie jest aktywny na zajeciach,

opuszcza zajecia,

nie wykazuje checi do uzupetnienia zalegtosci (z teorii i/lub) praktyki.

OCENE DOPUSZCZAJACA otrzymuje uczen ktoéry:

wymienia zwyczaje zywieniowe w dawnej Polsce,

wymienia potrawy kuchni regionalnych,

przelicza normatyw surowcowy na podstawie receptur na dania tradycyjne i regionalne,
wymienia zwyczaje zywieniowe innych narodéw. Wymienia potrawy kuchni polskiej, francuskiej,
rosyjskiej, wegierskiej, wtoskiej, greckiej chinskiej, hiszpanskie i meksykanskiej,

wymienia zasady higieniczno — sanitarne przy produkcji i ekspedycji potraw kuchni réznych
narodéw,

wymienia czynnosci zwigzane z przygotowaniem stanowiska pracy przy sporzadzaniu potraw
narodowych,

sporzgdza proste potrawy réznych naroddw przy instruktazu nauczyciela.

OCENE DOSTATECZNA otrzymuje uczen ktory:

rozréznia zwyczaje zywieniowe w dawnej Polsce,

rozrdznia potrawy kuchni regionalnych,

dobiera techniki i metody sporzadzenia potraw regionalnych,

dobiera maszyny i urzadzenia oraz sprzet potrzebny do sporzgdzenia potraw regionalnych,
dobiera sprzet i zastawe stotowg do serwowania potraw regionalnych,

rozréznia zwyczaje zywieniowe innych naroddw,

rozrdznia potrawy kuchni innych narodéw,

charakteryzuje potrawy réznych narodéw,

dobiera narzedzia do produkcji potraw réznych narodéw,

sporzgdza proste potrawy narodowe na podstawie receptury.

DOBRA otrzymuje uczen ktory:

charakteryzuje potrawy i napoje kuchni staropolskiej,

planuje sporzadzanie potraw kuchni regionalnych,

charakteryzuje zmiany zachodzace podczas sporzgdzania potraw regionalnych,
przewiduje zagrozenia wptywajgce na jakosé gotowych potraw z kuchni regionalnej,
planuje sporzadzanie potraw innych,

poréwnuje cechy charakterystyczne kuchni réznych rejondw Polski,

zna typowe dla danej kuchni surowce,

charakteryzuje réznice miedzy podstawowymi kuchniami europejskimi,



sporzadza potrawy charakterystyczne dla kuchni réznych krajéw swiata,
dobiera surowce, ziota i przyprawy do przyrzadzania potraw kuchni polskiej,
odpowiednio podaje przyrzgdzone potrawy,

przeprowadza ocene organoleptyczng sporzgdzonych potraw.

OCENE BARDZO DOBRA otrzymuje uczen ktory:

poréwnuje cechy charakterystyczne kuchni réznych rejondw Polski,

zna typowe dla danej kuchni surowce,

charakteryzuje réznice miedzy podstawowymi kuchniami europejskimi,

dekoruje potrawy zgodnie ze zwyczajami obowigzujgcymi w réznych krajach swiata,
sporzadza potrawy o wysokim stopniu trudnosci,

dobra zastawe stotowa do serwowania potraw.

OCENE CELUJACA otrzymuje uczen, ktory:

spetnia wszystkie ponizsze kryteria w stopniu doskonatym; - umiejetnie wytapuje wszelkie
powstate nieprawidtowosci, naprawia je jesli powstang lub potrafi zapobiec im wystgpieniu,
pracuje wzorowo, sprawnie,

jest aktywny na zajeciach,

proponuje rozwigzania nietypowe,

wykazuje rozlegte zainteresowanie przedmiotem - osigga sukcesy wewnatrz i poza szkota,
interesuje sie i przedstawia najnowsze osiggniecia w sztuce kulinarnej Polski i krajéw Swiata,
opisuje zmiany w polskich zwyczajach zywieniowych na przestrzeni wiekow,

uzasadnia podobieristwa dan wystepujgcych w kuchniach réznych narodoéw,

sporzgdza potrawy innych narodoéw,

dobiera maszyny i urzgdzenia oraz sprzet potrzebny do sporzadzenia potraw innych narodéw,
charakteryzuje zmiany zachodzgce podczas sporzadzania potraw innych narodéw,
przewiduje zagrozenia wptywajgce na jakos¢ gotowych potraw z kuchni innych narodéw,
dobiera sprzet i zastawe stotowa do serwowania potraw innych naroddw.
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