WYMAGANIA EDUKACYJINE Z PRZEDMIOTU: PROCESY TECHNOLOGICZNE W GASTRONOMII
W ZAWODZIE TECHNIK ZYWIENIA I USLUG GASTRONOMICZNYCH.

W wyniku procesu uczenia si¢ — nauczania:

OCENE NIEDOSTATECZNY otrzymuje uczen, ktory:

- wykazuje brak zainteresowania przedmiotem,

- nie opanowal podstawowych wiadomosci i umiej¢tnosci, zawartych w podstawie programowe;j (nie spetnia wymienionych kryteriéw),

- pracuje niechetnie popelnia razace bledy;
- nie stosuje si¢ do instruktazu nauczyciela;
- nie jest aktywny na zaj¢ciach;

- opuszcza zajecia;

- nie wykazuje checi do uzupelnienia zalegtosci (z teorii i/lub) praktyki,

OCENE CELUJACY otrzymuje uczen, ktory:

- spelnia wszystkie ponizsze kryteria w stopniu doskonatym; - umiejetnie wytapuje wszelkie powstale nieprawidlowosci, naprawia je jesli powstang lub potrafi zapobiec ich wystgpieniu,

- pracuje wzorowo, sprawnie;
- jest aktywny na zajgciach;
- proponuje rozwigzania nie typowe;

- wykazuje rozlegle zainteresowanie przedmiotem

- osigga sukcesy wewnatrz i poza szkota;

- samodzielnie opracowuje receptury gastronomiczne zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia;
Klasa: I ; IT; III — zakres materiatu obejmuje caty cykl nauczania przedmiotu,

LP OCENE DOPUSZCZAJACY

OCENE DOSTATECZNY

OCENE DOBRY

OCENE BARDZO DOBRY /
*CELUJACY

I | Dzial: Wiadomosci wstgpne.

korzystaé prawidlowo ze sprzgtu, maszyn

Otrzymuje uczen, ktdry powinien:

i urzadzen znajdujacych sie¢ w pracowni gastronomicznej;

- przestrzega¢ Regulaminu pracowni gastronomicznej; Regulaminu zasad BHP i P / POZ; regulaminu sktadek; zasad pracowni, dbaé o wyposazenie pracowni gastronomicznej;

- zdefiniowac¢ pojecia: srodki
zywno$ciowe, ocena organoleptyczna i
analiza sensoryczna, GHP, GMP i
HACCP;

- dokona¢ podziatu srodkow
zywno$ciowych (wg pochodzenia,
trwalosci 1 podstawowych zwigzkow
organicznych);

- wymieni¢ czynniki wplywajace na
jakos$¢ przechowywanych srodkow
zywnosciowych;

- zna¢ jednostki masy i objetosci;

- wymieni¢ zasady mierzenia masy i
objetosci;

- wymieni¢ znormalizowane naczynia
stosowane do mierzenia masy i obj¢tosci
- wskaza¢ wymagania stawiane
oceniajacemu;

- wymieni¢ rodzaje linii produkcyjnych

stosowanych w gastronomii wg systemu

- rozrdzniaé surowce, potprodukty i wyroby
gotowe (produkty);

- wskaza¢ kierunki pracy przy wykonywaniu
czynnosci produkcyjnych i myciu naczyn;

- dokona¢ prostych przeliczen wg jednostek
masy i objetosci;

- wskazaé elementy receptury gastronomicznej;
- okresli¢ warunki przeprowadzania oceny

jakosciowej;

- wyjasni¢ celowos$¢ stosowania metody 5 —
punktowej;

- dokona¢ podziatu zagrozen;

- wskaza¢ celowos¢ stosowania obrobki
wstepnej i cieplnej;

- wskazaé zastosowanie thuszczéw w produkc;ji
potraw;

- scharakteryzowac czynniki wplywajace na
jakos¢ srodkoéw zywnosciowych;

- wymieni¢ dziatania okreslone w GMP i GHP;
- okresli¢ warunki przechowywania i
sktadowania srodkéw zywnosciowych;

- oceni¢ produkty spozywcze i/lub potrawy
metoda 5 — punktowa;

- scharakteryzowa¢ poszczegolne czynnosci
obrobki wstepnej;

- scharakteryzowa¢ metody obrobki cieplne;j;

- wskaza¢ sposoby rozdrabniania warzyw;

- okresli¢ zmiany zachodzace w ttuszczach pod
wplywam ogrzewania i przechowywania;

*analizowa¢ zmiany zachodzace w
srodkach zywnosciowych podczas
przechowywania;

- uzasadni¢ koniecznos$¢ wlasciwe;j
organizacji pracy;

*stosowac tabele zamiennosci w praktyce
na podanym i/lub dowolnym przyktadzie;
*scharakteryzowac¢ metody stosowane w
analizie sensorycznej;

* dobra¢ wyr6zniki oceny jakosciowej do
podanej i/lub dowolnej potrawy i/lub
produktu spozywczego;

- poda¢ zasady produkcji bezpiecznej
zywnosci na podstawie systemu HACCP;
- objasni¢ zmiany zachodzace w zywno$ci
podczas obrobki wstepnej i cieplnej;
*analizowac¢ temperatur¢ topnienia i
rozktadu tluszczow;

- dobra¢ ttuszcz do rodzaju potrawy i
uzasadni¢ ten wybor;




HACCP;

- zdefiniowac pojecia: proces
produkceyjny, proces technologiczny;
- wymieni¢ czynno$ci nalezace do
obrébki wstepnej (brudnej i czystej)
oraz (metody) cieplnej;

- dokona¢ podziatu thuszczoéw;

II | Dzial: Sporzadzanie potraw i zastosowanie warzyw, ziemniakéw, grzybéw i owocow w technologii gastronomicznej.
- dokona¢ podziatu warzyw ze wzgledu |- dopasowaé warzyw do poszczegdlnych grup; | - scharakteryzowaé poszczegdlne barwniki *opracowaé samodzielnie recepture na
na warto$¢ kulinarng (wg grup); - rozpoznaé barwniki warzyw, owocow; warzyw, owocow; dowolng suréwke (zgodnie z zasadami
- przeprowadzi¢ ocen¢ towaroznawcza | - przeprowadzi¢ prawidtowo (zgodnie z - przeprowadzi¢ prawidlowo (zgodnie z racjonalnego zywienia) i ja wykonac;
warzyw, ziemniakow, grzybow, zasadami) obrobke wstepng (brudna i czystg) | zasadami) obrobke cieplng poszczegolnych: * posiada¢ umiejetnos¢ dekorowania
owocow i ich przetworow; poszczegodlnych: warzyw, ziemniakow, warzyw (z uwzglednieniem zabarwienia i potraw zgodnie z zasadami (i nowymi
- pokaza¢ ruchy nozem wykonywane grzybow i owocow; przynalezno$ci do danej grupy), ziemniakow, | trendami);
podczas rozdrabniania warzyw - dobra¢ sprzet do przeprowadzenia obrobki grzyboéw 1 owocow; - dobra¢ sposob rozdrabniania, wielko$é¢
(odrywany, falisty i pitujacy); wstepnej; - dobra¢ metodg obrobki cieplnej kawatka do podanej i/lub dowolnej
- znaé nazewnictwo i techniki krojenia | - wskaza¢ zastosowanie warzyw, ziemniakoéw, |- przewidzie¢ normatyw surowcowy na 1 i/lub | potrawy z warzyw, ziemniakow, grzybow
warzyw, ziemniakow, grzybow i grzybow i owocow w produkcji potraw, kilka porcji (z uwzglednieniem ilo$ci osob); 1 owocow;
owWocoOw, - rozpoznaé zjawisko osmozy i ciemnienia - wskaza¢ inne substancje znajdujace si¢ w - dobra¢ surowce, potprodukty, dodatki i
- wymieni¢ barwniki wystgpujace w podczas przebiegu procesow technologicznych; | warzywach, ziemniakach, owocach, grzybach; | elementy dekoracji do podane;j i/lub
warzywach, owocach; - wskazaé sposoby zapobiegania ciemnieniu - wykona¢ prawidtowo zgodnie z zasadami dowolnej potrawy z warzyw, ziemniakow,
- wskazaé asortyment ziemniakow, warzyw, ziemniakOw i owocow; prosta surowke; grzybow i owocow;
grzybow i owocow; - zna¢ zasady sporzadzania suréwek; - rozr6zniaé sposoby rozdrabniania i ich - dobra¢ wielko$¢ porcji, sposob podania,
- wymienié przetwory z warzyw, - rozpoznaé podstawowe przyprawy krajowe, | zastosowanie; naczynia, sztu¢ce do podanej i/lub
ziemniakow, grzybow i owocow; zagraniczne, koncentraty przypraw, namiastki | - zastosowaé prawidtowo proste przyprawy do | dowolnej potrawy;
- wskazaé czynniki wpltywajace na przypraw, substancje smak. — zapach. , kwasy | wybranych potraw; - dobra¢ przyprawy do podane;j i/lub
proces osmozy i ciemnienia; organ. i inne; - przeprowadzi¢ oceng¢ organoleptyczng dowolnej potrawy;
- wymienié przyprawy krajowe i - wilasciwie postgpowac z surowcami, podanych i/lub wtasnych potraw; - znaé kolejnos¢ czynnosci sporzadzania
zagraniczne; polproduktami i wyrobami gotowymi (podczas | - przyrzadzi¢ wg receptury wybrane potrawy wybranych i/lub dowolnych potraw i/lub
- wymienia¢ zasady higieniczno — produkcji i przechowywania); i/lub napoje (o znacznym stopniu trudnosci); napojow;
sanitarne przy sporzadzaniu potraw z - przyrzadzi¢ wg receptury wybrane potrawy *zapobiegac niekorzystnym procesom
warzyw, ziemniakow, grzybow i i/lub napoje (o niewielkim stopniu trudnosci); mogacym wystapi¢ podczas produkceji
OWOCOW; potraw i/lub napojow;

III | Dzial: Sporzadzanie potraw z mleka i przetworéw mlecznych.

- przeprowadzi¢ ocen¢ towaroznawcza
mleka i mlecznych napojow
fermentowanych, $§mietanki, $mietany,
serow;

- zna¢ gatunki handlowe mleka,
mlecznych napojow fermentowanych,
$mietanki, $mietany i seréw i ich
podziat;

- 0odrozni¢ $mietanke od $mietany;

- wymienia¢ zasady higieniczno —

- wskazaé zastosowanie mleka, mlecznych
napojow fermentowanych, $mietanki,
$mietany, seréw w produkcji potraw i/lub
napojow;

-ugotowac¢ prawidtowo mleko - odréznié
przywarke od kozucha;

- postgpowac wilasciwie z surowcami,
potproduktami i wyrobami gotowymi (podczas
przechowywania i produkcji);

- sporzadzi¢ proste desery z mleka i mlecznych

sanitarne podczas sporzadzania potraw z

napojoéw fermentowanych;

- zapobiega¢ wystapieniu przywarki i kozucha;
- rozro6znia¢ gatunki sero6w twarogowych,
kwasowo — podpuszczkowych; topionych i
podpuszczkowych;

- przyrzadzi¢ wg receptury wybrane potrawy z
zastosowaniem mleka, mlecznych napojow
fermentowanych, §mietanki, $mietany i serow;
- sporzadzi¢ prawidtowo (wg zasad) koktajl;

- sporzadzi¢ poprawnie bawarke; kawe z
mlekiem i kakao;

- przeprowadzi¢ ocene organoleptyczna

- dobra¢ surowce, potprodukty, dodatki i
elementy dekoracyjne do wybranych i/lub
dowolnych potraw i/lub napojoéw z mleka,
$mietanki, $mietany, mlecznych napojow
fermentacyjnych i serow;

*zapobiega¢ niekorzystnym procesom
mogacym wystapi¢ podczas produkcji
potraw i/lub napojow;

- zna¢ normy surowca, wielkosci porcji i
sposoby podania wybranych i/lub
dowolnych potraw i/lub napojow;




mleka i przetworow mlecznych;

- zna¢ kolejno$¢ czynnosci i prawidtowo
sporzadzi¢ bita $mietanke;

przyrzadzonych potraw i/lub napojow;

- znac¢ kolejnos$¢ czynnosci sporzadzania
wybranych i/lub dowolnych potraw i/lub
napojow;

IV | Dzial: Sporzadzanie potraw z jaj.
- znaé budowg jaja; - okresli¢ §wiezos¢ jaj — odrdznié jaja §wieze - omowi¢ zmiany zachodzace podczas - sporzadzi¢ majonez, suflety, budynie*
- klasyfikowac jaja; od nieswiezych; gotowania i smazenia jaj; - dobra¢ dodatki, elementy dekoracyjne do
- prawidlowo postepowaé podczas - zna¢ metody utrwalania piany z biatka jaj; - omowic techniki i metody wykonania wybranych i/lub dowolnych potraw z jaj;
sparzania (naswietlania), wybijania i - wskaza¢ warunki przechowywania jaj; podanej i/lub dowolnej potrawy, sosu zimnego | - zna¢ normy surowca i wielkosci porcji
oddzielania (biatko od z6ttka) jaj ; - zna¢ cel sparzania (naswietlania), wybijania i | i zakaski; podanej i/lub dowolnej potrawy;
- wskazaé wlasciwosci jaj oddzielania (biatko od z6ttka) jaj; - sporzadzi¢ jaja po wiedensku i w koszulkach |- poda¢ odpowiednio przyrzadzane
(spulchniajace, wigzace, zageszczajace i | - podaé zastosowanie jaj i ich wlasciwosci w (tzw. poszetowe); potrawy;
emulgujace); produkcji gastronomicznej; - sporzadzi¢ jajecznice¢ z podanym i/lub *omowi¢ zmiany zachodzace podczas
- umiejetnie wykonac¢ piang z biatka jaj, | - gotowac jaja na migkko, mollet i twardo — wg | dowolnym dodatkiem, rézne omlety; wykorzystania wlasciwosci jaj;
- wymienia¢ zasady higieniczno — wlasciwej kolejnos¢ czynnosci; - wskaza¢ fazy powstajace podczas ubijania *zapobiegac nickorzystnym procesom
sanitarne podczas sporzadzania potraw z | - zna¢ czasy gotowania jaj; piany z biatka jaj; mogacym wystapi¢ podczas produkcji
jaj; - znaé kolejnos¢ czynnosci podczas - podac kolejnos¢ czynnosci otrzymywania i potraw i/lub napojow;
sporzadzania jaj sadzonych i jajecznicy utrwalania piany z bialka jaj;
zwyktej; - sporzadzi¢ wymyslne zakaski z jaj;
- zna¢ kolejnos¢ czynnosci i sporzadzi€ proste | - przeprowadzi¢ ocen¢ organoleptyczng
potrawy typu: musy, kremy; przyrzadzanych potraw,
V | Dzial: Sporzadzanie potraw z maki.
- wymieni¢ rodzaje (typy) maki; - wskazaé wlasciwosci maki; - formowa¢ prawidlowo wyroby z - omoOwi¢ proces powstawania glutenu;
- wskaza¢ ciasta zarabiane na stolnicy - wskazaé zastosowanie maki w produkcji poszczegodlnych rodzajow ciast; - zna¢ grubosci, wielkoS$ci, ksztatt
kluskowe (makaron, kluski, tazanki) gastronomicznej; - zna¢ kolejnos¢ czynnosci sporzadzania wyrobow z ciast zarabianych na stolnicy;
pierogowe, zacierkowe; - scharakteryzowaé ogdlne etapy produkcji poszczegolnych rodzajow ciast i ich wyrobéw | w naczyniu 1 ziemniaczanych;
- wskaza¢ ciasta zarabiane w naczyniu: | ciasta; oraz nadzien; *zna¢ normy: SUrowcoOw, potraw,
ciasto na kluski: ktadzione, francuskie, |- wskazaé zastosowanie ciast zarabianych na - postepowac prawidtowo z uformowanymi dodatkéw, nadzien (wielkosSci poreji) w
pétrancuskie, lane oraz nale$nikowe; stolnicy, w naczyniu i ziemniaczanych w wyrobami z poszczegdlnych rodzajow ciast poszczegolnych rodzajach ciast;
- wskaza¢ ciasta ziemniaczane; produkcji gastronomicznej; (gotowac i smazyc¢); * dobra¢ dodatki, elementy dekoracyjne,
- wymieni¢ sktadniki poszczegolnych - prawidtowo zarobi¢ i wyrobi¢ poszczegdlne | - znaé sposoby postepowania z ugotowanymi | sposob podawania, naczynia do podanych
rodzajow ciast, nadzien; ciasta; wyrobami z poszczegdlnych rodzajow ciast; i/lub dowolnych potraw z poszczegdlnych
- wymieni¢ ogdlne etapy produkcji - smazy¢ nales$niki; - sporzadzi¢ nadzienia: stodkie i/lub stone do | rodzajow ciast;
ciasta; - rozr6éznia¢ wyroby z poszczegolnych pierogow, uszek, kotdunow, nalesnikow i - ustali¢ gestos$¢ poszczegdlnych rodzajow
- wymienia¢ zasady higieniczno — rodzajow ciast; knedli itd.; ciast;
sanitarne podczas sporzadzania potraw z - przeprowadzi¢ ocen¢ organoleptyczng *zapobiegac niekorzystnym procesom
ciast zarabianych na stolnicy, przyrzadzanych wyrobow gotowych i potraw z | mogacym wystapi¢ podczas produkcji
W naczyniu, ziemniaczanych; maki; potraw i/lub napojow;
VI | Dzial: Sporzadzanie potraw z kasz.

- wymieni¢ rodzaje kasz;

- wymieni¢ etapy obrobki wstepnej kasz
ije przeprowadzic¢;

- dzieli¢ kasze wg konsystencji
otrzymanej po ugotowaniu;

- wymienia¢ zasady higieniczno —
sanitarne podczas sporzadzania potraw z

- przeprowadzi¢ zacieranie kasz jajem i
uzasadni¢ te czynnos$¢;

- zna¢ proporcje kaszy, wody i soli;

- zna¢ czas gotowania kasz;

- wskazaé zastosowanie kasz w produkcji
potraw;

- zna¢ przeznaczenie kasz;

- przeprowadzi¢ obrébke cieplng kasz;

- zna¢ kolejno$¢ czynnosci podczas obrobki
cieplnej kasz wg przeznaczenia,

- przeprowadzi¢ ocen¢ organoleptyczng
przyrzadzonych potraw z kasz;

* zna¢ normy surowca i wielkosci gotowe;j
porcji kaszy;

- dobra¢ dodatki, elementy dekoracyjne,
naczynia do wybranych i/lub dowolnych
potraw z kasz;

*zapobiegac niekorzystnym procesom
mogacym wystapi¢ podczas produkcji




kasz; | | potraw i/lub napojow;
VII | Dzial: Sporzadzanie zup czystych, krem i zageszczonych.

- podac rodzaje wywarow; - wskaza¢ kolejno$¢ sporzadzania zupy; - zna¢ etapy sporzadzania poszczegodlnych *wyjasni¢ zmiany zachodzace podczas

- poda¢ warzyw nalezace do - przyrzadzi¢ zawiesing, podprawg zacierana, | wywardw, zup: czystych, kremowych i gotowania wywardw, zup, sporzadzania

wloszczyzny na wywar jarski, bouquet zaggszczanych; zawiesin, zasmazek, podprawy zacieranej,

garni; - przyrzadzi¢ zasmazke I, I1 i III stopnia; oprdszania;

- klasyfikowac¢ zupy; - przeprowadzi¢ ocen¢ organoleptyczng zup; - dobra¢ dodatki, sposob podania,

- wymieni¢ techniki zageszczania zup; wielko$¢ porcji, naczynia do podanych

- wymieni¢ sktadniki wywaréw i zup; i/lub dowolnych zup;
*zapobiegaé niekorzystnym procesom
mogacym wystapi¢ podczas produkcji
potraw i/lub napojow;

VIII | Dzial: Sporzadzanie wyrobdéw ciastkarskich i kulinarnych.

- wymienia¢ $rodki spulchniajace; - dobra¢ $rodki spulchniajace do - wykona¢ wg receptur ciasto parzone, *zapobiega¢ wystgpieniu wad

- wymienia¢ rodzaje ciast, kremoéw, mas, | poszczegdlnych rodzajoéw ciast; drozdzowe, potfrancuskie i zbijane oraz ich poszczegolnych rodzajow ciast, kremow,

lukréw, pomad i syropow; - dobiera¢ narzedzia do sporzadzenia ciast; wyroby ciastkarskie i kulinarne; mas, syropow i lukréw;

- wymienia¢ sktadniki poszczegélnych | - rozréznia¢ wyroby ciastkarskie i kulinarne; - wypiec ciasta we wilasciwej temperaturze; * samodzielnie wykonuje 1 wykancza

rodzajow ciast, kremow, mas, lukrow, - wykona¢ wg receptur ciasta: kruche, - dokona¢ oceny przyrzadzonych wyrobow; ciasta, torty, mazurki;

pomad i syropow; potkruche, piernikowe, biszkoptowe, - formowac i dekorowac ciasta, wyroby - dobiera¢ masy i kremy do réznych

- wymienia¢ etapy sporzadzania biszkoptowo — thuszczowe oraz ich wyroby ciastkarskie i kulinarne; rodzajow ciast;

poszczegoblnych rodzajow ciast, ciastkarskie i kulinarne; - dobiera¢ dodatki, elementy dekoracyjne

kreméw, mas i lukrow itd. - wypiec ciasta we wilasciwej temperaturze; do sporzadzanych wyrobow;

- wymienia¢ asortyment wyrobow z *zapobiegac niekorzystnym procesom

ciast; mogacym wystapi¢ podczas produkcji

- formowa¢ wybrane potprodukty ciast, tortow, mazurkow k itp.;

kulinarne i ciastkarskie;

- sporzadza¢ podstawowe ciasta, kremy,

masy, lukry i syropy przy instruktazu

nauczyciela;

IX | Dzial: Sporzadzanie potraw z miesa zwierzat rzeznych, dziczyzny, podrobéw, drobiu, ryb i owocoéw morza. Sporzadzanie sosow goracych.

- wymienia¢ czynno$ci zwigzane z - klasyfikowaé potrawy z migsa, dziczyzny - rozpoznawac migsa roznych zwierzat *zaproponowac technike wykonania

przygotowaniem stanowiska pracy przy | drobiu, podrobow, ryb i owocéw morza; rzeznych; potraw na podstawie podanych surowcow;

sporzadzaniu potraw z migsa, drobiu, - dobiera¢ narzedzia do produkcji potrawy z - rozpoznawac elementy kulinarne migsa - dobierac i sporzadza¢ dodatki do potraw

podrobow, ryb i owocoéw morza; miesa, dziczyzny, drobiu, podrobow, ryb i zwierzat rzeznych 1 drobiu; z migsa, dziczyzny, drobiu, podrobéw, ryb

- wymienia¢ etapy przeprowadzania owocOw morza; - dobra¢ surowce mig¢sne do gotowania, 1 owocOw morza;

obrobki wstepnej i cieplnej surowcow; | - przeprowadzi¢ obrobke wstepng migsa, smazenia, duszenia i pieczenia; - dobiera¢ wilasciwg zastawg stotowa i

- przeprowadza¢ obrobke wstepna i dziczyzny, drobiu, podroboéw, ryb i owocow - przyrzadza¢ wg receptur potrawy z migsa, dekorowa¢ potrawy zgodnie z

cieplng surowcow pod kierunkiem morza; dziczyzny, drobiu, podroboéw, ryb i owocow obowiazujacymi zasadami i trendami;

nauczyciela; - sporzadzi¢ podstawowe potrawy z mi¢sa, morza o wiekszym stopniu trudnosci; - uzy¢ odpowiednich sosow goracych do

- wymienia¢ sktadniki migsne;j, dziczyzny, drobiu, podroboéw, ryb i owocow - przeprowadza¢ ocen¢ organoleptyczng potraw;

drobiowej i rybnej masy mielone;j; morza na podstawie receptur; potraw i sosOw; *zapobiega¢ niekorzystnym procesom

- wymieni¢ sktadniki soséw gorgcych, - sporzadza¢ masy mielone na podstawie - zna¢ etapy sporzadzania podanych sosow mogacym wystapi¢ podczas produkcji

receptur; goracych, potraw i/lub napojow;
- 10zréznic¢ sosy;
X | Dzial: Sporzadzanie potraw jarskich i pétmiesnych.




- wskazaé surowce do sporzadzenie
potraw jarskich i pétmigsnych
(gotowanych, smazonych, duszonych,
pieczonych i zapiekanych);

- wymieniaé potrawy jarskie i
polmigsne;

- dobiera¢ narzgdzia do produkcji potrawy
jarskich 1 potmigsnych;
- rozroznia¢ potrawy jarskie i polmigsne;

- zna¢ technik¢ sporzadzania podanych i/lub
dowolnych potraw jarskich i potmigsnych;

- przeprowadzi¢ ocen¢ organoleptyczna
przyrzadzanych potraw;

- dobra¢ dodatki, wielkosci porcji,
elementy dekoracyjne, sposoby podania
podanych i/lub dowolnych potraw jarskich
i potmigsnych;

*zapobiegac niekorzystnym procesom
mogacym wystapi¢ podczas produkcji
potraw i/lub napojow;

XI | Dzial: Sporzadzanie wyrobéw garmazeryjnych — zakasek zimnych i goracych. Sporzadzanie soso6w zakaskowych.

- wymienia¢ zasady higieniczno — - klasyfikowa¢ zakaski i sosy zakaskowe - - sporzadzi¢: galarete migsna, rolade i - stosowaé odpowiednia zastawe stolowa

sanitarne przy produkcji i ekspedycji zimne; galantyne drobiowa; do serwowania zakasek;

zakasek; - dobiera¢ narzedzia do produkcji zakasek i - zaproponowac dekoracj¢ zakasek; *dekorowaé (garnirowac) zgodnie z

- wymienia¢ czynno$ci zwigzane z sosOw zimnych; - sporzadza¢ musy, terriny; obowigzujacymi trendami przygotowane

przygotowaniem stanowiska pracy przy |- przyrzadza¢ wg receptury proste zakaski z - przeprowadzi¢ ocen¢ organoleptyczna potrawy / zakaski;

sporzadzaniu zakasek; réznych surowcow; zakasek i s0sOW; - skomponowaé menu zakaskowe;

- sporzadzac proste kanapki, satatki i - sporzadzac proste sosy zakaskowe; - dobra¢ dodatki, elementy dekoracyjne do - proponowac sposob wykonania zakgsek

inne zakaski; zakasek; na podstawie wykazu surowcow;

- znaé rodzaje sosow zimnych; *zapobiegac nickorzystnym procesom
mogacym wystapi¢ podczas produkcji
zakasek;

XII | Dzial: Sporzadzanie deseréw oraz sosow sltodkich zimnych i goracych.

- wymienia¢ zasady higieniczno — - klasyfikowa¢ desery wg: sposobu zestalania, |- sporzadzaé desery, sosy stodkie na podstawie |- samodzielnie komponowaé sktadniki

sanitarne przy produkcji i ekspedycji temperatury podania, techniki obrobki receptur o $rednim stopniu trudnosci; wybranych deserow;

deserow, sosow stodkich; kulinarnej; - wykancza¢ i dekorowaé wybrane desery; - sporzadza¢ desery, sosy stodkie o

- wymienia¢ czynno$ci zwigzane z - klasyfikowac¢ sosy stodkie; - przeprowadzi¢ ocen¢ organoleptyczna wysokim stopniu trudnosci;

przygotowaniem stanowiska pracy przy |- wykonywac wg receptur desery, sosy stodkie |deserow i sosow stodkich; *wskazywac i sporzadza¢ nowe trendy w

sporzadzaniu deseréw, sosow stodkich; | o matym stopniu trudnosci; - dobiera¢ metody i techniki wykonywania produkcji deserdéw;

- sporzadzac proste desery, sosy przy - zestala¢ desery zelatyna, (ew. pektyna, deserow; - dobra¢ zastawe stolowa do serwowania

instruktazu nauczyciela; agarem); deserow;

- zna¢ metody zestalania deserow; *zapobiegac niekorzystnym procesom
mogacym wystapi¢ podczas produkcji
potraw i/lub napojow;

XII | Dzial: Sporzadzanie potraw kuchni staropolskiej i regionalnych.

- wymienia¢ zasady higieniczno — - charakteryzowac potrawy staropolskie i - sporzadzaé potrawy charakterystyczne dla - zaplanowac zestawy potraw na $niadanie

sanitarne przy produkcji i ekspedycji regionalne; kuchni staropolskiej i regionalnych; wielkanocne i wieczerze wigilijna;

potraw kuchni staropolskiej i - dobiera¢ narzedzia do produkcji potraw - dobiera¢ surowce, ziota i przyprawy do - zaproponowac i wykona¢ dekoracje
regionalnych; staropolskich i regionalnych; przyrzadzania potraw kuchni polskiej; potraw;

- wymienia¢ czynno$ci zwigzane z - sporzadzac proste potrawy staropolskie i - odpowiednio poda¢ przyrzadzone potrawy; *zapobiegac niekorzystnym procesom

przygotowaniem stanowiska pracy przy |regionalne na podstawie receptury; - przeprowadzi¢ ocen¢ organoleptyczna mogacym wystapi¢ podczas produkcji

sporzadzaniu potraw kuchni - rozrdzniaé potrawy zgodnie z regionami, z sporzadzonych potraw; potraw i/lub napojow;

staropolskiej i regionalnych; ktorych pochodza;

- sporzadzac proste potrawy staropolskie

i regionalne przy instruktazu

nauczyciela,

XIV | Dzial: Sporzadzanie potraw kuchni narodowych.

- wymienia¢ zasady higieniczno —

I - charakteryzowac potrawy réznych narodow;

| - sporzadzaé potrawy charakterystyczne dla

I *umiejetnie dopasowaé potrawy i




sanitarne przy produkcji i ekspedycji
potraw kuchni r6znych narodow;

- wymienia¢ czynnosci zwigzane z
przygotowaniem stanowiska pracy przy
sporzadzaniu potraw narodowych;

- sporzadza¢ proste potrawy réznych
narodow przy instruktazu nauczyciela;

- dobiera¢ narzgdzia do produkcji potraw
ro6znych narodow;

- sporzadzac proste potrawy narodowe na
podstawie receptury;

kuchni r6znych krajow $wiata;

- dobiera¢ surowce, ziota i przyprawy do
przyrzadzania potraw kuchni polskiej;

- odpowiednio podaé przyrzadzone potrawy;
- przeprowadzi¢ ocen¢ organoleptyczna
sporzadzonych potraw;

udekorowac¢ je zgodnie ze zwyczajami
obowigzujacymi w réznych krajach
Swiata;

- sporzadza¢ potrawy o wysokim stopniu
trudnosci;

*sporzadzaé potrawy o bardzo wysokim
stopniu trudnosci;

- dobra¢ zastawe stolowa do serwowania
potraw;

*zapobiegac niekorzystnym procesom
mogacym wystapi¢ podczas produkeji
potraw i/lub napojow;

XV | Dzial: Sporzadzanie potraw dietetycznych.

- wymienia¢ zasady higieniczno — - charakteryzowac¢ potrawy dietetycznych; - sporzadza¢ potrawy dietetyczne o wyzszym | - dobra¢ dodatki do sporzadzonych

sanitarne przy produkcji i ekspedycji - dobiera¢ narzedzia do produkcji potraw stopniu trudnosci; potraw;

potraw dietetycznych; dietetycznych; - dobiera¢ surowce, ziota i przyprawy do - dobiera¢ metody i techniki wykonania

- wymienia¢ czynno$ci zwigzane z - sporzadzac proste potrawy dietetyczne na przyrzadzania potraw dietetycznych; potraw do réznych diet;

przygotowaniem stanowiska pracy przy |podstawie receptury; - dobiera¢ techniki obrobki cieplnej do - odpowiednio serwowacé potrawy;

sporzadzaniu potraw dietetycznych; sporzadzania potraw dietetycznych; * zna¢ potrawy / produkty dozwolone i

- sporzadzac proste potrawy dietetyczne - odpowiednio poda¢ przyrzadzone potrawy; zabronione w rdznych dietach;

przy instruktazu nauczyciela; - przeprowadzi¢ ocen¢ organoleptyczna *zapobiegac niekorzystnym procesom
sporzadzonych potraw; mogacym wystapi¢ podczas produkceji

potraw i/lub napojow;
XVI | Utrwalanie umiejetnosci sporzadzania potraw, deseréw i napojow zgodnie z zasadami. Sporzadza¢ potrawy zadan egzaminacyjnych praktycznych.

Opracowala: A. Gorzawska




