Ćwiczenia sprawdzające 
1. Oczekiwanym efektem kształcenia jaki powinien osiągnąć kucharz po ukończeniu kursu „Kuchnia wegańska” powinny być wiedza i umiejętności w zakresie sporządzania potraw:
a. wegetariańskich
b. wyłącznie z surowców roślinnych
c. z wykluczeniem mięsa

2. Proporcje teorii i praktyki na szkoleniach i kursach powinny:
a. wynosić pół na pół
b. zależeć od ich rodzaju i tematu
c. być stałe dla wszystkich i obejmować wyłącznie zadania praktyczne

3. Jeżeli celem ogólnym kursu carvingu I stopnia jest umiejętność wykonywania dekoracji z owoców i warzyw przy pomocy specjalnych noży i z zastosowaniem określonych technik cięcia, to osiągnięcie tego celu najlepiej uzyskać poprzez:
a. „wrzucenie na głęboką wodę”, czyli wykonywania od razu złożonych rzeźb
b. ćwiczenie cięć na warzywach lub owocach jednego gatunku
c. wykonywanie ćwiczeń o narastającej trudności

4. Masz poprowadzić kurs carvingu I stopnia. Podczas przekazywania wiedzy teoretycznej znaczną ilość informacji poświęcisz:
a. pożądanym cechom warzyw i owoców do tego przeznaczonym
b. sposobom uprawy warzyw i owoców
c. wartości odżywczej warzyw i owoców

5. Przygotowujesz szkolenie na ten sam temat. Uczestnikami są osoby, które pracują                   w zawodzie kucharza już co najmniej 5 lat. Najwięcej miejsca poświęcisz zasadom:
a. przeprowadzania obróbki wstępnej owoców i warzyw
b. posługiwania się różnymi rodzajami noży do carvingu
c. przechowywania warzyw i owoców

6. Podczas prowadzenia zajęć ktoś ze słuchaczy zadaje Ci pytanie związane z tematyką kursu, ale znacznie wykraczające poza jego program. Powinieneś:
a. nie przejmować się, że nie umiesz na nie odpowiedzieć
b. potrafić na nie odpowiedzieć
c. zignorować je

7. Jeżeli szkolisz kucharzy mających już doświadczenie w pracy, to możesz założyć, że
a. posiadają umiejętności praktyczne, ale nie znają teorii
b. trzeba im przypominać o dokładnym myciu warzyw i owoców
c. podczas ćwiczeń będą stosować zasady BHP

8. Podczas przygotowania materiału teoretycznego znalazłeś ciekawy film na temat historii carvingu. Trwa on około 90 minut. Postanawiasz:
a. wyświetlić go w całości, nie zważając na czas trwania
b. przedstawić wybrane, najciekawsze  zagadnienia
c. zupełnie go zignorować

9. Planujesz ćwiczenie polegające na rzeźbieniu róży w arbuzie. Notujesz, by podczas tego ćwiczenia zwrócić szczególną uwagę uczestników szkolenia na:
a. konieczność zachowania ostrożności przy nacinaniu i usuwaniu skóry
b. popularność tej dekoracji na stołach bankietowych
c. twoje sukcesy i osiągnięcia w tym zakresie

10. Aby poprawnie wykonać  ozdobne motywy w wybranych warzywach i owocach oraz  przygotować proste kompozycje dekoracyjne, należy wiedzieć:
a) jakiej bielizny stołowej używa się do przygotowania stołów bankietowych
b) jak konserwować i zabezpieczać sprzęt do krojenia
c) jakie są zasady komunikacji werbalnej

11. Zaznacz kompetencje społeczne, które powinien posiadać kucharz. Podaj przykłady, w jakich sytuacjach mogą okazać się ważne.
a. znajomość języków obcych
b. łatwość nawiązywania kontaktów
c. sprawne zarzadzanie zespołem
d. rozwiązywanie konfliktów
e. organizowanie własnej pracy
f. [bookmark: _GoBack]rozwiązywanie problemów
g. umiejętność pracy w zespole
h. podzielność uwagi
