Wymagania edukacyjne niezbedne do uzyskania poszczegoélnych srodrocznych i rocznych
ocen klasyfikacyjnych.

Zawdd i symbol cyfrowy zawodu:
Technik zywienia i uslug gastronomicznych /343404/

Przedmiot: zaje¢cia praktyczne technologia gastronomiczna,

Klasa I, II, ITI
Ocena Nazwa dzialu:
I. Bezpieczenstwo i higiena pracy (zastosowanie na wszystkich zajeciach

praktycznych)

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy | - wymieni¢ elementy stroju roboczego obowigzujacego w pracowni technologiczne;j

- zadbac¢ o swoj ubior (przynosi wymagane wyposazenie osobiste)

- utrzymac porzadek na stanowisku pracy i w pracowni zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy

- zastosowac przepisy bhp, ppoz, ochrony srodowiska

- przygotowac stanowisko pracy

- wymieni¢ podstawowe pomieszczenia zaktadu gastronomicznego

- sprawdzi¢ stan techniczny urzadzen produkcyjnych przed ich uruchomieniem oraz

kontrolowa¢ podczas eksploatacji

Dostateczny - zorganizowac stanowisko pracy technika zywienia i ustug gastronomicznych

- omoOwi¢ przepisy bhp obowigzujace w pracowni

-przestrzegac zasad bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i
ochrony srodowiska podczas wykonywania zadan na stanowisku pracy

- rozr6zni¢ srodki ochrony indywidualnej 1 zbiorowej stosowane podczas wykonywania
zadan zawodowych

- dobra¢ srodki ochrony indywidualnej do rodzaju wykonywanego zadania

- udzieli¢ pierwszej pomocy w nagltych wypadkach

- wyjasnic¢ co to jest uktad funkcjonalny

- wymieni¢ drogi technologiczne w zaktadzie gastronomicznym

-stosowac zabezpieczenia i srodki ochrony podczas uzytkowania maszyn, urzadzen i
narzedzi wykorzystywanych podczas wykonywania zadan zawodowych

-rozr6ézni¢ pomieszczenia wchodzace w sktad zaktadu gastronomicznego, w tym dziat
magazynowy, produkcyjny, ekspedycyjny, obstugi konsumenta, administracyjno-
socjalny

- zapobiega¢ krzyzowaniu si¢ drog surowca, poiproduktu, wyrobu gotowego w procesie
produkcji

- opisywac¢ wyposazenie techniczne pomieszczen zaktadu gastronomicznego, w tym
maszyny i urzadzenia do obrobki wstgpne;j

- rozrdznia¢ urzadzenia znajdujace si¢ w pracowni

- obstugiwac urzadzenia mechaniczne zgodnie z instrukcja

Dobry - dobrze zorganizowac stanowisko pracy

- biegle postugiwac si¢ narzedziami i sprzgtem do obrobki wstepnej

- poshugiwac si¢ ze zrozumieniem poj¢ciem uktad funkcjonalny

- wyjasni¢, dlaczego drogi w zaktadzie gastronomicznym nie mogg si¢ krzyzowac

- wyznacza¢ na schematach zakladéw gastronomicznych drogi technologiczne czyste i
brudne

- dziata¢ zgodnie z zasadami ochrony §rodowiska i ochrony przeciwpozarowej w
pracowni gastronomicznej




- rozumie¢ znaczenie rozwigzan funkcjonalnych zaktadu gastronomicznego dla
bezpieczenstwa pracownikoéw, bezpieczenstwa i jakosci produkcji oraz wynikow
ekonomicznych zaktadu

Bardzo dobry | - bardzo dobrze zaplanowac stanowisko pracy
- przedstawi¢ skutki nieprzestrzegania zasad bhp
- zorganizowac prace na réznych stanowiskach
- zaplanowa¢ uktad funkcjonalny zaktadu
- oceni¢ stan przygotowania zaktadu gastronomicznego pod wzglgdem uktadu
funkcjonalnego
- wskaza¢ zagrozenia dla $rodowiska wystepujace w zaktadzie gastronomicznym
Celujacy - samodzielnie zaplanowa¢ wyposazenie pracowni tak aby byta ona funkcjonalna oraz
spelniata wszystkie wymogi sanitarne i higieniczne.
- oceni¢ znaczenie rozwigzan funkcjonalnych zaktadu gastronomicznego dla
bezpieczenstwa pracownikow, bezpieczenstwa i jakosci produkcji
- wskaza¢ dziatania w zaktadzie gastronomicznym zmierzajace do ochrony srodowiska
II.  Ocena jakoS$ci zywnosci

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy | - okresli¢ zasady oceny organoleptycznej
Dostateczny - dokona¢ oceny organoleptycznej
Dobry - przygotowac stanowisko pracy do oceny organoleptycznej i przeprowadzi¢ jg we
wiasciwych warunkach
Bardzo dobry | - definiowac pojecia zwigzane z oceng organoleptyczng: wrazliwos¢ sensoryczna, prog
wrazliwosci, prog rdznicy, wspotczynnik wazkosci, wyrdznik jakosciowy
- oceni¢ organoleptycznie produkty metodg punktowsg
- wskazac¢ co to jest daltonizm smakowy, zapachowy i jak mozna go stwierdzi¢
celujacy - stosowac odpowiednia nomenklature w ocenie organoleptycznej
- wyciaga¢ wnioski z przeprowadzonej oceny
III. Produkty, polprodukty i wyroby gotowe stosowane podczas
przygotowywania potraw (zastosowanie na wszystkich zajeciach
praktycznych)
Uczen potrafi:
Dopuszczajacy | - zdefiniowaé pojecia: zywno$¢, zywnos¢ zepsuta, zafalszowana, genetycznie

zmodyfikowana

Dostateczny - okresli¢ zastosowanie produktéw i pétproduktéw , wyrobow gotowych podczas
przygotowywania potraw np. musztardy, octy, pikle i kiszonki

Dobry - wskaza¢ parametry jako$ciowe produktéw, pétproduktéw i wyrobdw gotowych

Bardzo dobry | - scharakteryzowac parametry jako§ciowe

Celujacy - biegle postugiwac si¢ pojeciami

IV. Procesy technologiczne stosowane podczas przygotowania potraw
(zastosowanie na wszystkich zajeciach praktycznych)

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy

- wymieni¢ etapy procesu technologicznego
- rozrézni¢ etapy obrobki wstepnej

Dostateczny

- rozr6zni¢ metody obrobki wstepnej 1 wiasciwej produktow podczas przygotowania
potraw

- dobiera¢ proces technologiczny przygotowania potraw zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa, higieny pracy i ergonomii

- poréwnac jako$¢ surowcow przed 1 po obrobce wstepnej

Dobry

- rozr6zni¢ nowoczesne techniki przygotowania potraw
- dobra¢ metody i techniki do sporzadzenia planowanej potrawy

Bardzo dobry

- zastosowac nowoczesne techniki przygotowania potraw, w tym gotowanie w prozni
(sous vide , vacum, pakojet)
- §ledzi¢ zmiany zachodzace w zywnosci podczas obrobki wstepnej

Celujacy

- proponowa¢ nowatorskie rozwigzania podczas wykonywania zadan zawodowych




V. Stosuje terminologie miedzynarodowa wlasciwg dla gastronomii
(zastosowanie na wszystkich zajeciach praktycznych)

Uczen potrafi:

Dopuszczajcy | - rozroznia¢ niektore nazwy stosowane w terminologii kuchennej

Dostateczny - rozrdznia¢ nazwy stosowane w terminologii kuchennej, np. dotyczace technik
krojenia, bulionéw, soséw podstawowych, stopni wysmazenia migs, technik
kulinarnych

Dobry - rozrdznia¢ nazwy stosowane w terminologii cukierniczej, np. chantilly, créme

patissiere, créme anglaise, merengue

Bardzo dobry | - uzywac¢ nazwy stosowane w terminologii kuchennej, np. dotyczace technik krojenia,
bulionow, sosé6w podstawowych, stopni wysmazenia migs, technik kulinarnych
-uzywac nazwy stosowane w terminologii cukierniczej, np. chantilly, créme patissiére,
créme anglaise, merengue

Celujacy - stosowac rozne zrddta informacji w celu poszerzenia swoich wiadomosci i
doskonalenia umiej¢tnosci postugiwania si¢ terminologia mi¢dzynarodowa wtasciwa
dla gastronomii

VI. Stosuje receptury gastronomiczne (zastosowanie na wszystkich zajeciach
praktycznych)

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy | - czytac receptury
- rozroznia¢ elementy receptury: normatyw SUrowcowy
- odwazy¢ 1 odmierzy¢ sktadniki na podstawie receptur

Dostateczny - stosowac receptury
- obliczy¢ na podstawie receptury zapotrzebowanie na produkty do sporzadzania potraw
- przelicza¢ jednostki
- odwazy¢ 1 odmierzy¢ gramature porcji potraw

Dobry - przeliczy¢ jednostki, zamienia¢ na jednostki opakowania

Bardzo dobry | - tworzy¢ receptury
- szacowac koszty przygotowania dania (food cost)

Celujacy - tworzy¢ 1 wykorzystywa¢ skomplikowane receptury
- zmodyfikowac przepis na potrawe, recepture gastronomiczng

VII. Stosuje metody i techniki przygotowania dan (zastosowanie na wszystkich
zajeciach praktycznych)

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy | - rozréznia¢ podstawowe techniki obrobki termicznej potraw i wskaza¢ ich
zastosowanie
- zdefiniowa¢ podstawowe techniki obrobki termicznej (temperature, Srodowisko)

Dostateczny - rozrézniaé techniki obrébki termicznej przygotowania potraw, w tym blanszowanie,
gotowanie, smazenie, grillowanie, duszenie, pieczenie,

- dobiera¢ metody 1 techniki przygotowania dan w zaleznos$ci od zastosowanych
produktow

Dobry - rozrdznia¢ techniki obrdobki termicznej przygotowania potraw, w tym konfitowanie,
smazenie, parowanie i gotowanie w niskich temperaturach oraz wedzenie

- opisa¢ zmiany w zywnosci podczas obrobki cieplnej (pozytywne i negatywne
-zareagowac na niekorzystne zmiany zachodzace podczas obrobki cieplnej

Bardzo dobry - dobiera¢ metody i techniki stosowane podczas przygotowania dan dietetycznych, w
tym gotowanie w wodzie lub na parze (sous vide)

- przewidywac zagrozenia dla przebiegu procesu technologicznego, a w razie
koniecznos$ci wprowadza dziatania korygujace podczas przygotowania dan

- rozrdznia¢ nazwy stosowane w terminologii mi¢dzynarodowej dotyczace technik
kulinarnych

Celujacy - dobiera¢ rozne metody 1 techniki do przygotowywania dan w zaleznos$ci od
zastosowanych produktéw




VIII. Dobiera produkty do sporzadzania dan (zastosowanie na wszystkich
zajeciach praktycznych)

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy | - rozrdzni¢ produkty do sporzadzania dan
- wykona¢ obrobke wstgpng brudng produktow stosowanych do przygotowania potraw,
w tym sortowanie, mycie, oczyszczanie, plukanie

Dostateczny - wykona¢ obrobke wstepng czysta produktow stosowanych do przygotowania potraw,
w tym krojenie, rozdrabnianie, mieszanie, formowanie z niewielkimi bledami

Dobry - wlasciwie wykonac¢ obrobke wstepna czysta produktéw stosowanych do
przygotowania dan
- zapobiega¢ niekorzystnym zmianom zachodzacym w produktach podczas obrobki
wstepnej

Bardzo dobry | - bezbtednie dobra¢ produkty do wykonania wyznaczonego dania

Celujacy - wykazywac si¢ pomystowoscig w dobieraniu produktéw do sporzadzania dan zgodnie

ze sztuka kulinarng oraz uzasadni¢ swoj wybor

IX. Stosuje przyprawy i ziola do sporzadzania potraw

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy | - wymieni¢ przyprawy, ziota wykorzystywane podczas sporzadzania potraw
Dostateczny - dobiera¢ przyprawy, ziota §wieze i suszone, do sporzadzanych potraw
-rozpozna¢ smak 1 wyglad ziot swiezych i suszonych
-rozpozna¢ przyprawy po smaku, zapachu i wygladzie
Dobry - przetworzy¢ $wieze ziota sporzadzajac- oleje smakowe, pasty, ziota suszone
- komponowa¢ mieszanki przypraw np. curry, garam masala, bouquet garni, pi¢¢
smakow
Bardzo dobry | - dobra¢ mikroziota i kwiaty jadalne do sporzadzenia okreslonych potrawy
Celujacy - dobra¢ przyprawy do kazdej potrawy

X. Stosuje thuszcze do sporzadzania potraw

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy | - wymieni¢ thuszcze wykorzystywane podczas sporzadzania potraw

Dostateczny - dobra¢ tluszcze do smazenia okreslonych potraw
- wskaza¢ zasady doboru tluszczéw do okreslonej potrawy

Dobry - rozpozna¢ korzystne i niekorzystne zmiany zachodzace w tluszczach podczas obrobki
cieplnej
- dobra¢ tluszcze do przygotowania dan z uwzglednieniem ich pochodzenia, funkcji
technologicznych i konsystencji
-dobra¢ ttuszcze do przygotowania dan zgodnie z receptura

Bardzo dobry | - zapobiega¢ niekorzystnym zmianom zachodzacym podczas obrobki cieplnej

Celujacy - sporzadzi¢ maslto klarowane

XI. Przygotowuje elementy dan z warzyw, owocow, grzybow

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy

- poda¢ przyktady potraw i napojow sporzadzanych z owocoOw, warzyw, ziemniakow,
grzybow kroi¢ i rozdrabnia¢ warzywa, owoce i grzyby, stosujac rozne techniki

- sporzadzi¢ podstawowe potrawy z bledami jakosciowymi przy pomocy nauczyciela z
owocow, warzyw, ziemniakdéw, grzybow

- kroi¢ i rozdrabnia¢ warzywa, owoce, grzyby

Dostateczny

- rozpozna¢ 1 nazwa¢ owoce 1 warzywa

- okresli¢ zastosowanie owocow, grzybow i warzyw w procesie przygotowania potraw
- wykonywa¢ rézne sposoby rozdrabniania warzyw w zaleznos$ci od ich przeznaczenia,
np. krojenie: (krazki, stupki, ptatki, piorka, kostki, paski), siekanie, miazdzenie,
szatkowanie, Scieranie,

- zaplanowac etapy wykonania dan z warzyw, owocow, grzybow

- sporzadza¢ podstawowe potrawy z niewielkimi biedami jako$ciowymi z grzybow,
warzyw, owocow i ziemniakdw (zupy, surowki, satatki, puree warzywne,)




- przeprowadzi¢ obrobke cieplng warzyw suchych straczkowych

Dobry

- przewidywac zagrozenia wptywajace na jako$¢ gotowych potraw i napojow,

- rozdrabnia¢ owoce, warzywa, stosujac rozne techniki krojenia i nazewnictwo

francuskie

- rozdrabnia¢ ziemniaki w rézne ksztatty,

- przeprowadzi¢ obrobke cieplng warzyw kapustnych, tak aby poprawi¢ cechy
organoleptyczne potraw

- sporzadzac¢ potrawy z warzyw zabarwionych antocyjanami, betalainami, chlorofilem,
karotenem, tak aby nie zniszczy¢ barwnikow, podnie$¢ warto$¢ odzywcza

- dobra¢ technike 1 metode¢ sporzadzenia potraw z warzyw, owocow, grzybow
- wykancza¢ i dekorowaé sporzadzone potrawy z warzyw, owocoéw, grzybow

Bardzo dobry

- sporzadzi¢ roznorodne potrawy 1 napoje zgodnie z wymaganiami jako$ciowymi, przy
wykorzystaniu roznorodnych technik i metod obrébki,

- dobra¢ przyprawy do potraw i napojow,

- zapobiega¢ zagrozeniom wplywajacym na jakos¢ gotowych potraw i napojow,

- garnirowac potrawy z wykorzystaniem carvingu,

- oceni¢ jako$¢ sporzadzonych potraw

- dobiera¢ naczynia do serwowania potraw i napojow z owocOw, warzyw, grzybow

Celujacy

- stosowac rozne zrodta informacji w celu poszerzenia swoich wiadomosci i
doskonalenia umiejetnosci technologii sporzadzania potraw,

- zaproponowac dodatki do potraw i napojow zgodnie z nowoczesnymi tendencjami
sztuki kulinarnej,

- zaproponowa¢ nowoczesne zasady aranzacji potraw z warzyw, owocow, grzybow

XIl. Przygotowuje zupy

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy

- rozrézni¢ zupy
- wymieni¢ podstawowe surowce do sporzadzenia zup
- przygotowad proste zupy z pomocg nauczyciela

Dostateczny

- dobra¢ produkty i sprzet potrzebne do przygotowania zup

- zaplanowac proces otrzymywania zup

- przygotowac elementy tusz, drobiu, ryb, skorupiakéw oraz warzywa i ziota do zup
- przygotowa¢ wywar do sporzadzanych zup

- dobra¢ metodg i technik¢ do wykonania okreslonych zup

- sporzadza¢ zupy tradycyjne z niewielkimi btedami jako$ciowymi

Dobry

- dobra¢ wywary do sporzadzanych zup

- przygotowa¢ wywar z cieleciny na kosciach, bulion wolowy i z kurczaka, ryb,
skorupiakow 1 wywar z warzyw

- sporzadzac typowe zupy zgodnie z wymaganiami jako$ciowymi,

- dobra¢ dodatki do zup

- zages$ci¢ zupy roznymi technikami

Bardzo dobry

- samodzielnie 1 bezblednie sporzadza¢ zupy tradycyjne, czyste, specjalne stosujac rozne
techniki i metody produkc;ji

- przygotowac dodatki do zup

- oceni¢ jako$¢ sporzadzonych zup

- dobiera¢ naczynia do serwowania potraw

- zaproponowac zastosowanie zup w zywieniu dietetycznym

- przewidywa¢ zagrozenia wplywajace na jakos¢ gotowych zup

celujacy

- stosowac rozne zrddta informacji w celu poszerzenia swoich wiadomosci i
doskonalenia umiej¢tnosci technologii sporzadzania zup, bulionow, wywarow

- zaproponowac¢ dodatki do roznych zup zgodnie z nowoczesnymi tendencjami sztuki
kulinarnej,

- zaproponowa¢ nowoczesne zasady aranzacji zup

X1 Przygotowuje dania z jaj i przetworow mlecznych

Uczen potrafi




Dopuszczajacy

- wykona¢ poprawnie proces sterylizacji jaj

- oceni¢ §wiezos¢ jaj

- rozrdzni¢ potrawy sporzadzane z jaj, mleka 1 napojow mlecznych fermentowanych
- dokona¢ oceny organoleptycznej mleka,

- rozr6zni¢ $mietang od Smietanki

- rozrdzni¢ potrawy sporzadzane z mleka, napojow mlecznych fermentowanych 1 jaj
- dobra¢ surowce do sporzadzenia potraw z jaj mleka, napojow mlecznych
fermentowanych

- sporzadzac¢ napoje z mleka stodkiego i1 sfermentowanego oraz jaj przy pomocy
nauczyciela

Dostateczny

-zaplanowac przygotowanie potraw z jaj, mleka i produktéw mlecznych

- dobra¢ metodg i technike¢ do wykonania okre§lonej potrawy z jaj

- przygotowac potrawy z jaj gotowanych i smazonych z niewielkimi btedami
jakosciowymi

- przyrzadzaé potrawy z wykorzystaniem mleka i jego przetwordw, seroOw z niewielkimi
btedami jako$ciowymi

- poprawnie ubija¢ piang z jaj 1 jg utrwalac

- rozpoznac¢ sery dojrzewajace

- rozréznia¢ wyroby mleczne (jogurty, $mietany, maslanki)

Dobry

- dobra¢ metody i techniki sporzadzania potraw z jaj, mleka i przetworéw mlecznych
- sporzadzac¢ potrawy z wykorzystaniem wtasciwosci wigzacych, spulchniajacych,
zageszczajacych 1 emulgujacych jaj

- sporzadzac potrawy z jaj, mleka, przetworéw mlecznych zgodnie z wymaganiami
jakosciowymi

- rozpozna¢ sery migkkie, pottwarde, twarde, plesniowe

- okresli¢ zastosowanie serow w zaleznos$ci od ich rodzaju

- sprawnie przyrzadzac potrawy z wykorzystaniem mleka 1 jego przetworow, serow -
stosowac rozne metody i techniki procesu technologicznego gotowanie, ubijanie,
parowanie, pieczenie

- przygotowac dania z jaj, w tym jajko gotowane, jajecznicg, omlet, sadzone, poche,
confit

- przygotowac dania z jaj 1 przetworow mlecznych, w tym koktajle, lody, kremy, sosy
(np. zabagnione)

Bardzo dobry

- sprawnie przyrzadzac potrawy z wykorzystaniem mleka i jego przetworow, seréw, jaj
wykorzystujac r6zne metody i techniki

- dobra¢ przyprawy do potraw z jaj, mleka, przetworow mlecznych

- garnirowac potrawy z wykorzystaniem carvingu.

- sporzadzac potrawy z jaj wedlug wtasnych receptur

- oceni¢ jako$¢ sporzadzonych potraw z jaj

- dobiera¢ naczynia do serwowania potraw z jaj

Celujacy

- stosowac rozne zrodta informacji w celu poszerzenia swoich wiadomosci i
doskonalenia umiejetnosci technologii sporzadzania potraw,

- zaproponowa¢ dodatki do potraw i napojow zgodnie z nowoczesnymi tendencjami
sztuki kulinarnej,

- zaproponowac¢ nowoczesne zasady aranzacji potraw lub napojow z jaj oraz mleka

XIV. Przygotowuje podstawowe desery

Uczen potrafi

Dopuszczajacy

- wymieni¢ surowce do sporzadzania deserow

- rozr6zni¢ desery

- zorganizowac¢ stanowiska pracy do poszczeg6lnych etapow sporzadzania deserow
- sprawdzi¢ stan techniczny urzadzen produkcyjnych oraz do ekspedycji potraw i
napojow przed ich uruchomieniem a takze kontrolowa¢ podczas eksploatacji tych
urzadzen

Dostateczny

- zaplanowac etapy sporzadzania deseréw podawanych na zimno i1 gorgco
- wybra¢ wlasciwe surowce do sporzadzenia okreslonego deseru




- dobra¢ metode i technike wykonania deserow

- sporzadza¢ niektére desery z bledami jakosciowymi

- okresli¢ zasady sanitarno-higieniczne obowigzujace przy produkcji i przechowywaniu
deseréw

- przygotowac elementy deseréw, w tym chantilly, créme patissiére, créme anglaise,
merengue (beza), lody, sorbety

- zastosowac techniki przygotowania deserow- ucieranie, ubijanie, smazenie, pieczenie,
mrozenie, napowietrzanie

- dekorowac desery stosujac surowce podstawowe- owoce, czekolade

Dobry

- sporzadza¢ desery zgodnie z wymaganiami jako$ciowymi

- zastosowac rézne techniki przygotowania deserow- flambirowanie, temperowanie
czekolady, zelowanie,

- dekorowac desery stosujac rozne surowce podstawowe, ziota, kwiaty jadalne

Bardzo dobry

- sporzadza¢ desery flambirowane,

- okres$la¢ zmiany jakie zachodza w surowcach podczas sporzadzania deserow
- oceni¢ jako$¢ sporzadzonych deserow

- dobiera¢ naczynia do serwowania deserow

Celujacy

- stosowac rozne zrodta informacji w celu poszerzenia swoich wiadomosci i
doskonalenia umiejetnosci technologii sporzadzania potraw,

- zaproponowac¢ dodatki do deserow zgodnie z nowoczesnymi tendencjami sztuki
kulinarne;,

- zaproponowac¢ nowoczesne zasady aranzacji deserow

- wykaza¢ sie¢ pomystowos$cig w przygotowywaniu deserow

XV. Przygotowuje wyroby ciastkarskie

Uczen potrafi

Dopuszczajacy

- rozrdzni¢ rodzaje ciast

- dobra¢ surowce do sporzadzania ciast

- prawidtowo przeprowadzi¢ obrobke wstepna jaj do produkcji ciast
- przygotowac proste ciasta Z pomocg nauczyciela

Dostateczny

- zaplanowac etapy sporzadzania wyrobow ciastkarskich

- dobrac¢ thuszcez do ciast

- dobra¢ metodg i technike¢ do wykonania danego rodzaju ciasta

- sporzadza¢ wyroby ciastkarskie z niewielkimi btedami jako$ciowymi

Dobry

- planowac etapy przygotowania wyrobow ciastkarskich, w tym faczenie sktadnikéw,
wypiek, dekorowanie

- sporzadza¢ wyroby ciastkarskie na podstawie receptury zgodnie z wymaganiami
jakosciowymi

- dobra¢ wlasciwe parametry podczas pieczenia ciasta (temperatura, czas)
-sporzadza¢ podstawowe kremy 1 masy

- dekorowac wyroby ciastkarskie wykorzystujac rozne surowce np. posypke, polewe
kakaowg, owoce, czekolade, marcepan

Bardzo dobry

- przygotowa¢ wyroby ciastkarskie (np. ciasta kruche, drozdzowe, biszkoptowe,
francuskie) stosujac rézne metody i techniki procesu technologicznego

- sporzadza¢ elementy dekoracyjne z czekolady i karmelu

- dekorowac wyroby ciastkarskie z wykorzystaniem rgkawa cukierniczego

- porcjowacé gotowe wyroby np. tory, ciasta

- wyjasni¢ zmiany zachodzace podczas wypieku ciast

- wyjasni¢ przyczyne wad ciast

- oceni¢ przydatnos¢ okreslonych ciast w zywieniu roznych grup ludnos$ci

Celujacy

- wykonywac¢ ciasta zgodnie z nowymi trendami sztuki kulinarne;j

- wykazywac si¢ pomystowos$cia w przygotowywaniu rdznych ciast

- stosowac¢ rozne zrodta informacji w celu poszerzenia swoich wiadomosci i
doskonalenia umiejetnosci technologii sporzadzania wyrobdw ciastkarskich

XVL  Przygotowuje dania z maki, kasz, ryzu

Uczen potrafi




Dopuszczajacy | - rozrozni€ rodzaje kasz, ryzu
-rozr6zni¢ rodzaje maki
- przy pomocy nauczyciela przeprowadzi¢ obrobke wstepna i cieplng dan z maki, kasz,
ryzu
- rozr6zni¢ techniki procesu technologicznego do przygotowywania dan z maki, kasz i
ryzu
Dostateczny - dobra¢ metode i technike do wykonania okreslonej potrawy z maki, kasz, ryzu
- zaplanowac etapy przygotowania dan z maki, kasz, ryzu, w tym obrobke wstepna i
cieplng kasz 1 ryzu, wyréb makaronu
- dobra¢ podstawowy sprzet niezbedny do wykonania dan z maki, kasz, ryzu
- dobra¢ podstawowe produkty niezb¢dne do wykonania dan z maki, kasz, ryzu
- przygotowac dania z maki, kasz i ryzu z niewielkimi bledami jako$ciowymi
- rozréznia¢ rodzaje makaronu
Dobry - dobrac¢ rodzaj 1 typ maki do przygotowywanej potrawy
- przygotowac dania z maki, kasz i ryzu stosujac rézne metody i techniki procesu
technologicznego
- zastosowa¢ make do zageszczania potraw
Bardzo dobry | - ocenia¢ make organoleptycznie
- samodzielnie przygotowac¢ dania z maki, kasz i ryzu stosujac rézne metody i techniki
procesu technologicznego
- stosowac sprzet 1 produkty niezbgdne do wykonania dan z maki, kasz i ryzu
- sprawnie, samodzielnie oraz bezblednie przygotowaé dania z maki, kasz i ryzu
stosujac rozne metody i techniki procesu technologicznego
- oceni¢ jako$¢ sporzadzonych potraw z maki, kasz i ryzu
- dobiera¢ naczynia do serwowania potraw z maki kasz i ryzu
Celujacy - stosowac rozne zrodta informacji w celu poszerzenia swoich wiadomosci i

doskonalenia umiejetnosci technologii sporzadzania potraw z maki, kasz, ryzu
- zastosowa¢ dania z maki kasz i ryzu w zywieniu dietetycznym

XVII. Przygotowuje dania z miesa zwierzat rzeznych i dziczyzny

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy

- rozrdézni¢ migso zwierzat rzeznych i dziczyzny
- okresli¢ sposoby obrobki wstepnej migsa zwierzat rzeznych i dziczyzny
- wykona¢ proste potrawy z mig¢sa zwierzat rzeznych i dziczyzny z pomoca nauczyciela

Dostateczny

- rozrézni¢ elementy pottusz zwierzat rzeznych 1 dziczyzny

- przeprowadzi¢ wlasciwie obrobke wstepng migsa- porcjowanie, formowanie

- dobra¢ sposob rozdrabniania mig¢sa do rodzaju potrawy np. gulasz, pieczen, tatar, stek
- przeprowadzi¢ zabiegi dodatkowe np. marynowanie, szpikowanie,

- przeprowadzi¢ obrobke cieplng migsa zwierzat rzeznych i dziczyzny

- dobra¢ produkty do wykonania potraw z mi¢sa zwierzat rzeznych i dziczyzny

- wlasciwie dobra¢ sprzet potrzebny do wykonania dan z migsa zwierzat rzeznych i
dziczyzny

- wykona¢ proste potrawy z mig¢sa zwierzat rzeznych i dziczyzny

- przygotowac dania z mig¢sa zwierzat rzeznych i dziczyzny stosujac rézne metody i
techniki procesu technologicznego z niewielkimi btedami jako§ciowymi

- dobiera¢ rodzaj porcjowania i rozdrabniania mig¢sa do rodzaju potrawy

- dobra¢ podstawowy sprzet niezbedny do wykonania dan z migsa zwierzat rzeznych 1
dziczyzny

Dobry

- rozr6zni¢ 1 nazwaé poszczegdlne czesci pottusz wotowej, wieprzowej i cielgcej
- wlasciwie dostosowac obrobke termiczng do danej czesci pottuszy

- zapobiegac niepozadanym zmianom zachodzgcym podczas obrobki wstepnej i
termiczne;j

- okresli¢ temperature podania potraw

- samodzielnie przygotowac dania z mig¢sa zwierzat rzeznych i dziczyzny

- dobra¢ rodzaj migsa do rodzaju przygotowywanego dania

Bardzo dobry

- oceni¢ jako$¢ przyrzadzonych potraw




- dobra¢ naczynia do podawania okre§lonych potraw z mi¢sa zwierzat rzeznych i
dziczyzny

- poréwnac 1 oceni¢ warto$¢ odzywczg migsa zwierzat rzeznych i dziczyzny oraz ocenic
ich przydatno$¢ w zywieniu r6znych grup ludnosci

- zapobiega¢ stratom wartos$ci odzywczej podczas obrobki wstepnej 1 termicznej

- sprawnie, samodzielnie 1 bezbtednie przygotowac dania z mig¢sa zwierzat rzeznych i
dziczyzny

Celujacy

- stosowac¢ rozne zrodta informacji w celu poszerzenia swoich wiadomosci i
doskonalenia umiej¢tnosci technologii sporzadzania potraw z migsa zwierzat rzeznych i
dziczyzny

- zaproponowac dodatki do potraw z migsa zwierzat rzeznych i dziczyzny zgodnie z
nowoczesnymi tendencjami sztuki kulinarnej,

- zaproponowac¢ nowoczesne zasady aranzacji potraw z mig¢sa zwierzat rzeznych i
dziczyzny

XVIII. Przygotowuje dania z drobiu i ptactwa dzikiego

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy

- wymieni¢ gatunki drobiu i ptactwa dzikiego wykorzystywane do sporzadzania potraw
- wymieni¢ metody obrobki cieplnej stosowane do przygotowania potraw z drobiu i
ptactwa dzikiego

- wybra¢ odpowiedni surowiec do sporzadzenia okreslonej potrawy

- wymieni¢ potrawy z drobiu

- wykona¢ proste potrawy z pomoca nauczyciela

Dostateczny

- wykona¢ obrobke wstepna tuszki drobiu i ptactwa dzikiego- mycie, rozbior,
formowanie

- wymieni¢ sposoby formowania drobiu do pieczenia

- przygotowac drobny sprzet i produkty potrzebne do wykonania dan z drobiu i ptactwa
dzikiego

- przygotowac potrawy z drobnymi btedami jakosciowymi

- dobra¢ metode¢ do sporzadzenia potrawy

- omowi¢ formowanie drobiu

- wyszczegllni¢ sktadniki nadzien do drobiu

- klasyfikowa¢ potrawy z drobiu ze wzgledu na sposéb obrobki cieplnej

Dobry

- samodzielnie sporzadzi¢ potrawy z drobiu

- uformowac drob stosownie do przeznaczenia i metody obrdbki cieplne;j

- zastosowa¢ odpowiednig metodg i technike wykonania do rodzaju surowca

- dobra¢ dodatki do potraw zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia

- rozr6zni¢ zmiany zachodzace w migsie drobiowym podczas obrobki cieplnej

- scharakteryzowac¢ sktadniki nadzien do drobiu

- sporzadza¢ marynaty i nadzienia stosowane do potraw z drobiu

- sporzadzi¢ potrawe na podstawie receptury

-zastosowac¢ sprzet i produkty potrzebne do wykonania dan z drobiu i ptactwa dzikiego

Bardzo dobry

- dobiera¢ sktadniki nadzien i sposob formowania do odpowiedniego gatunku drobiu
- oceni¢ jako$¢ przyrzadzonych potraw z drobiu

- dobra¢ naczynia do wydawania dan z drobiu 1 ptactwa dzikiego

- zastosowac zasady porcjowania i dekoracji potraw

- uzasadni¢ dobor techniki obrébki termicznej do roznych elementow drobiu

- samodzielnie, bezbtgdnie przygotowac dania z drobiu i ptactwa dzikiego stosujac
rozne metody 1 techniki procesu technologicznego

Celujacy

- stosowac rozne zrodta informacji w celu poszerzenia swoich wiadomosci i
doskonalenia umiejetnosci technologii sporzadzania potraw z drobiu i ptactwa dzikiego,
- zaproponowac dodatki do potraw z drobiu i ptactwa dzikiego zgodnie z nowoczesnymi
tendencjami sztuki kulinarnej,

- zaproponowac¢ nowoczesne zasady aranzacji potraw z drobiu i ptactwa dzikiego

XIX. Przygotowuje dania z ryb i owocow morza

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy | - wymieni¢ ryby stodkowodne i morskie




- wymieni¢ metody obrobki cieplnej stosowane do potraw z ryb i owocow morza
- wykona¢ proste potrawy z ryb i owocOw morza z pomocg nauczyciela

Dostateczny -przygotowac drobny sprzet 1 produkty potrzebne do wykonania dan z ryb i owocow
morza
- wymieni¢ etapy obrobki wstepnej ryb i owocOw morza
- oceni¢ $wiezo$¢ ryb i owocOw morza
- wymieni¢ metody utrwalania ryb 1 owocéw morza
- dobra¢ dodatki do potraw zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia
- dobra¢ metode do sporzadzenia potrawy z ryb i owocdw morza
Dobry - zastosowac sprzet i produkty potrzebne do wykonania dan z ryb i owocéw morza
-wykona¢ obrobke wstepna ryb
-wykona¢ obrobke wstepna owocéw morza
- sprawdzi¢ $wiezo$¢ ryb 1 owocOw morza
- scharakteryzowa¢ metody obrobki cieplnej
- sporzadzi¢ potrawe z ryb i owocOw morza na podstawie receptury
- zastosowa¢ odpowiednig metodg i technike do wykonania potrawy
- zastosowac zasady doprawiania potraw.
- uzasadni¢ dobor techniki obrébki termicznej do rodzaju potrawy
Bardzo dobry | - wyjasni¢ przyczyny szybkiego psucia si¢ ryb
- dobra¢ sposob obrobki wstepnej i cieplnej do odpowiedniego gatunku ryby
- dobra¢ dodatki do potraw z ryb
- sprawnie, samodzielnie i bezblednie przygotowac dania z ryb i owocdéw morza,
stosujac rozne metody i techniki procesu technologicznego
Celujacy - stosowac rozne zrddta informacji w celu poszerzenia swoich wiadomosci i

doskonalenia umiej¢tnosci technologii sporzadzania potraw z ryb i owocdéw morza
- zaproponowa¢ dodatki do potraw z ryb i owocow morza zgodnie z nowoczesnymi
tendencjami sztuki kulinarne;j,

- zaproponowac¢ nowoczesne zasady aranzacji potraw z ryb i owocoOw morza

XX. Przygotowuje sosy

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy

- wymieni¢ sosy
- przygotowac sprzet i produkty potrzebne do sporzadzania sosOw
- wykona¢ proste sosy z pomocg nauczyciela

Dostateczny

- dokona¢ podzialu sosow

- dobierac¢ sprzet 1 produkty potrzebne do przygotowania sosoOw

- przedstawi¢ etapy sporzadzania sos6w goracych i zimnych

- przygotowac kosci, elementy tusz, ziota, warzywa do sporzadzenia wywarow
- sporzadzi¢ sosy z btedami jakosciowym

Dobry

- samodzielnie przygotowac sosy podstawowe 1 dodatkowe
-dobra¢ sposob podprawiania do rodzaju sosu

Bardzo dobry

- samodzielnie, sprawnie, bezbtednie przygotowaé wszystkie sosy (gorace , zimne,
podstawowe, dodatkowe)

Celujacy

- stosowac rozne zrodta informacji w celu poszerzenia swoich wiadomosci i
doskonalenia umiejetnosci technologii sporzadzania sosow,

- zaproponowa¢ wydanie sosoOw zgodnie z nowoczesnymi tendencjami sztuki
kulinarne;,

XXI. Przygotowuje przystawki

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy

- wyjasni¢ pojecie przystawka

- dokona¢ podziatu przystawek na zimne i gorace

- poda¢ przyktady przystawek zimnych i goracych z réznych surowcéw

- dobra¢ surowce do produkcji przystawek

- wykona¢ proste przystawki z pomocg nauczyciela

- okresla¢ zasady sanitarno-higieniczne obowigzujace przy produkcji przystawek




- sprawdzi¢ stan techniczny urzadzen produkcyjnych oraz do ekspedycji potraw i
napojoéw przed ich uruchomieniem a takze kontrolowac podczas eksploatacji tych
urzadzen

Dostateczny

- przygotowac podstawowe przystawki korzystajac z receptur i norm technologicznych
z drobnymi bledami jako$ciowymi

- przestrzega przepisOw bhp podczas produkcji przystawek

- wymieni¢ elementy stosowane do dekoracji zakgsek

- wybra¢ odpowiedni surowiec do sporzadzenia okre§lonej zakaski

- dobra¢ metode 1 technike do wykonania okreslonej przystawki

-stosowac zasady sanitarno-higieniczne obowigzujace przy produkcji przystawek

Dobry

- dobra¢ dodatki do przystawek

- wykona¢ przekaski z r6znych surowcoéw

- zaplanowa¢ dekoracje¢ 1 sposob podania wybranych przystawek

- wskaza¢ naczynia stosowane do wydawania zakgsek

- wyjasni¢ zasady przechowywania przystawek z réznych surowcow

- przygotowac przystawki w zaleznosci od temperatury podawania i produktu stosujac
rozne metody 1 techniki procesu technologicznego

Bardzo dobry

- oceni¢ jako$¢ sporzadzonych przekasek

- garnirowac¢ przekaski zgodnie z obowigzujacymi zasadami

- sprawnie, samodzielnie i bezbtednie przygotowac przystawki w zaleznosci od
temperatury podawania i produktu stosujac r6zne metody i techniki procesu
technologicznego

Celujacy

- wyszukiwac¢ i prezentowac nowe, ciekawe propozycje przystawek zimnych i goracych
-stosowac rozne zrddta informacji w celu poszerzenia swoich wiadomosci i
doskonalenia umiej¢tnosci technologii sporzadzania przystawek

XXII.Przygotowuje dania dietetyczne i wegetarianskie

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy

- dobra¢ produkty do sporzadzenia okreslonych potraw dietetycznych i wegetarianskich
- wykona¢ proste dania dietetyczne 1 wegetarianskie z pomoca nauczyciela

Dostateczny

- zaplanowac etapy sporzadzania potraw dietetycznych i wegetarianskich

- dobra¢ produkty niezbedne do wykonania dan w zaleznosci od odmiany
wegetarianizmu i rodzaju diety

- wykona¢ dania dietetyczne 1 wegetarianskie z niewielkimi btedami jako§ciowymi

Dobry

- zastosowac zamiennos$¢ produktow

- wykonywa¢ potrawy wegetarianskie i dietetyczne zgodnie z wymaganiami
jakosciowymi

- dobra¢ racjonalne metody przygotowania okreslonych dan

Bardzo dobry

- wykona¢ dania dietetyczne 1 wegetarianskie w zaleznosci od wykluczenia réznych
produktow z diety (np. pierogi, placki z cukinii, zapiekanke¢ z baktazana), stosujac rozne
metody 1 techniki wykonywania potraw

- oceni¢ jako$¢ sporzadzonych potraw dietetycznych i wegetarianskich

- dobiera¢ naczynia do serwowania potraw dietetycznych i wegetarianskich

Celujacy

- przygotowac propozycj¢ jadtospisu w zalezno$ci od rodzaju diety

XXIII.

Charakteryzuje dania kuchni réznych narodow

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy | - wymieni¢ podstawowe surowce kuchni polskiej i innych narodow
- wymieni¢ asortyment potraw typowych dla kuchni ré6znych narodow
- zorganizowac stanowiska pracy do poszczegolnych etapéw sporzadzania potraw
- wykona¢ dania kuchni polskiej 1 innych narodow przy pomocy nauczyciela
Dostateczny - zaplanowac sporzadzanie dan kuchni r6znych narodow

- wykorzysta¢ w produkcji gastronomicznej tradycyjne surowce kuchni polskiej,
wtoskiej, francuskiej, greckiej, rosyjskiej, wegierskiej, hiszpanskiej, tajskiej, chinskiej,
indyjskiej

- wymieni¢ metody obroébki cieplnej charakterystyczne dla kuchni r6znych narodow




- opisa¢ dania charakterystyczne dla kuchni r6znych narodow (np. polskiej, wioskiej,
francuskiej, greckiej, rosyjskiej, wegierskiej, hiszpanskiej, japonskiej, tajskiej, chinskiej
1 indyjskiej)

- wykona¢ dania kuchni réznych narodéw z niewielkimi btedami jako$ciowymi

Dobry - wykona¢ potrawy kuchni polskiej i innych narodéw
Bardzo dobry | - samodzielnie, sprawnie wykona¢ dania kuchni r6znych narodéw
- oceni¢ jako$¢ sporzadzonych potraw kuchni réznych narodow
- dobiera¢ naczynia do serwowania potraw kuchni réznych narodéw
Celujacy - zaproponowa¢ menu kuchni polskiej i charakterystyczne dla kuchni innych narodéw

XXIV. Rozpoznaje zmiany zachodzace w produktach spozywczych podczas
przygotowywania dan

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy | - rozpozna¢ zmiany zachodzace w produktach spozywczych podczas przygotowywania
dan

Dostateczny - wskaza¢ zmiany, jakie zachodza w produktach spozywczych podczas poszczegdlnych
procesow obrobki technologicznej w tym utlenianie si¢ mig¢sa, ryb, warzyw i owocow,
reakcja Maillarda

Dobry - prawidtowo dokona¢ oceny organoleptycznej dan na poszczeg6lnych etapach procesu
technologicznego

Bardzo dobry | - zapobiega¢ niekorzystnym zmianom zachodzagcym w produktach podczas
przygotowania dan

Celujacy -bezblednie rozpozna¢ zmiany zachodzace w produktach spozywczych podczas

przygotowywania dan, nazwac je oraz im zapobiegac.

XXV. Stosuje sprzet i urzadzenia do przygotowywania dan

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy | -przy pomocy nauczyciela dobra¢ sprzet i urzadzenia do sporzadzania okre$lonych dan
Dostateczny -dobrac¢ sprzet 1 urzadzenia do sporzadzania okreslonych dan
- postugiwac si¢ instrukcjami obstugi urzadzen wykorzystywanymi podczas
przygotowywania dan
- obstugiwa¢ urzadzenia i sprzet pod nadzorem nauczyciela
Dobry - samodzielnie obstuguje urzadzenia i sprzet
Bardzo dobry | - potrafi zaproponowac inne urzadzenia, ktore mozna wykorzysta¢ do przygotowywania
dan
Celujacy - stosowac rozne zrodta informacji w celu poszerzenia swoich wiadomosci dotyczacych

nowoczesnego sprzetu gastronomicznego (jego funkcji, zastosowan)

XXVI. Przestrzega procedur zarzadzania jakoScia i bezpieczenstwa zdrowotnego
Zywnosci i zywienia podczas przygotowywania dan

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy

- zidentyfikowac zagrozenia jakosci 1 bezpieczenstwa zdrowotnego zywnos$ci podczas
przygotowywania dan

-okresli¢ krytyczne punkty kontroli podczas przygotowywania okreslonego dania przy
pomocy nauczyciela

Dostateczny

- scharakteryzowac systemy zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem zdrowotnym
Zywnosci

-rozpoznaé zagrozenia jakos$ci 1 bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i Zywienia
podczas przygotowywania dan

Dobry

-zapobiega¢ zagrozeniom jakosci 1 bezpieczenstwa zywnosci i zywienia podczas
przygotowania dan

-przestrzega zasad systemu analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli — HACCP
oraz dobrej praktyki higienicznej — GHP

Bardzo dobry

-stosowac zasady systemu analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli — HACCP
oraz dobrej praktyki higienicznej — GHP podczas przygotowywania dan

Celujacy

-stworzy¢ system analizy zagrozen i krytycznych punktow kontroli - HACCP oraz
dobrej praktyki higienicznej — GHP

XXVII. Wydawanie dan




Uczen potrafi;

Dopuszczajacy

- przygotowac stanowisko pracy do wydawania dan

- wymieni¢ podstawowg zastawe stolowa do wydawania dan

- zidentyfikowac zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnos$ci podczas
wydawania dan

Dostateczny

- przygotowac elementy dania

- przygotowac narzedzia potrzebne do wydawania okreslonego dania

- odwazy¢ 1 odmierzy¢ gramatur¢ porcji potraw

- rozpozna¢ zagrozenia jakos$ci 1 bezpieczenstwa zdrowotnego zywnos$ci 1 zywienia
podczas przygotowywania dan

- zorganizowac¢ wilasciwie stanowisko do wydawania dan

- nalezycie uzy¢ podstawowej zastawy stolowe;j

- wyda¢ potrawy 1 napoje

Dobry

- zapobiegac zagrozeniom w trakcie wydawania dan

- rozr6zni¢ wszystkie elementy zastawy stotowej 1 okresli¢ ich przeznaczenie

- okresli¢ wielkos$¢ porcji r6znych potraw 1 napojow

- okresli¢ temperatury podawania roznych potraw i napojow

- wyporcjowaé zgodnie z zasadami okreslone dania i napoje

- zastosowac przyjete zasady porcjowania, dekoracji (aranzacji) potraw 1 napojow
- przestrzega¢ zasad systemu analizy zagrozen i krytycznych punktow kontroli —
HACCP oraz dobrej praktyki higienicznej — GHP

Bardzo dobry

- zaplanowa¢ zastawe do wydawania okreslonych dan w zaleznos$ci od metody
podawania potraw i napojow

- stosowac zasady systemu analizy zagrozen i krytycznych punktow kontroli — HACCP
oraz dobrej praktyki higienicznej — GHP podczas wydawania dan

Celujacy

- zaplanowa¢ wykorzystanie zastawy stotowej z przeznaczeniem do przygotowania
odpowiednich potraw na wybrang okoliczno$¢

- stworzy¢ system analizy zagrozen i krytycznych punktow kontroli — HACCP oraz
dobrej praktyki higienicznej — GHP

- stosowac rézne zrddta informacji w celu poszerzenia swoich wiadomosci i
doskonalenia umiej¢tnosci wydawania dan




