Wymagania niezbedne do otrzymania przez ucznia poszczegolnych srodrocznych i rocznych ocen

klasyfikacyjnych z przedmiotu: Procesy technologiczne w gastronomii

Rok szkolny 2024/2025

Klasa. 2 GA

Dziak: Przygotowuje dania z maki, kasz i ryzu

dopuszczajacy
>

dostateczny
>

dobry
>

bardzo dobry

>

celujacy

>

nazywa sprzet i produkty
niezbedne do wykonania
dan

> rozpoznaje rodzaje maki

w zaleznosci od rodzaju
produktéw lub ziarna, w
tym glutenowa, pszenna,
orkiszowa, owsiana i
bezglutenowa (np.
kukurydziana i ryzowa)

> wymienia rodzaj i typ
maki do przygotowywane;
potrawy

opisuje obrébke wstepna
brudna produktow
stosowanych do

przygotowuje dania z maki,
kasz i ryzu (np. makarony,
ravioli, pierogi, nalesniki,
risotto, kaszotto, kluski,
kluski z ciasta parzonego)
stosujgc rézne metody i
techniki procesu
technologicznego

> odszukuje sprzet i produkty

niezbedne do wykonania
dan

> klasyfikuje rodzaj i typ
maki do przygotowywanej
potrawy

wyjasnia etapy obrobki
wstepnej brudnej

wskazuje kolejne etapy
przygotowania dan z
maki, kasz, ryzu w tym
obrobke wstepna i cieplng
kasz i ryzu, wyrob
makaronu

>wskazuje zastosowanie

sprzet i produkty
niezbedne do wykonania
dan

s-dobiera rodzaj i typ maki

do przygotowywanej
potrawy

>wykonuje obrobke

wstepng brudna
produktéw stosowanych

opisuje etapy przygotowania
dan z maki, kasz, ryzu w tym
obrobke wstepna i cieplng
kasz i ryzu, wyrob makaronu
dobiera sprzet i produkty
niezbedne do wykonania dan
planuje rodzaj i typ maki do
przygotowywanej potrawy
rozpoznaje i interpretuje

niekorzystne zmiany w
produktach zachodzacym
podczas obrobki wstepnej

planuje elementy receptury

gastronomicznej, w tym
normatyw surowcowy

planuje etapy przygotowania
dan z maki, kasz, ryzu w tym
obrdbke wstepna i cieplng
kasz i ryzu, wyrob makaronu
porownuje sprzet i produkty
niezbedne do wykonania dan
porownuje rodzaj i typ maki
do przygotowywane;
potrawy

planuje etapy zapobiegania
niekorzystnym zmianom w
produktach zachodzacym
podczas obrobki wstepnej

-poréwnuje i opracowuje
elementy receptury




przygotowania potraw, w
tym sortowanie, mycie,
oczyszczanie, ptukanie

wykonuje obrébke
wstepna czysta produktow
stosowanych do
przygotowania potraw, w
tym krojenie,
rozdrabnianie, mieszanie,
formowanie

wymienia elementy
receptury
gastronomicznej, w tym
normatyw surowcowy

odwaza i odmierza

sktadniki na podstawie
receptur

odwaza i odmierza
gramature porcji potraw
wymienia sprzet i

aparature kontrolno-
pomiarowa stosowang w
zaktadzie
gastronomicznym

odczytuje wskazania
aparatury kontrolno-

pomiarowej w zaktadzie
gastronomicznym

rozmieszcza zywno$¢ w

magazynach w warunkach
optymalnych zgodnie z
warunkami

produktéw stosowanych do
przygotowania potraw, w
tym sortowanie, mycie,
oczyszczanie, ptukanie

wyjasnia niekorzystnym
zmianom w produktach

zachodzacym podczas
obrobki wstepnej

klasyfikuje elementy
receptury gastronomicznej,
w tym normatyw
SUroWCowy

rozrdznia sprzet i aparature
kontrolno-pomiarowa

stosowang w zaktadzie
gastronomicznym

odczytuje wskazania
aparatury kontrolno-
pomiarowej w zaktadzie
gastronomicznym
porownuje wyniki odczytu
z obowigzujacymi
parametrami

przestrzega optymalnych

warunkéw przechowywania
zywnosci w zaktadzie
gastronomicznym

rozpoznaje zagrozenia
jakosci zywnosci i zywienia
podczas magazynowania
Zywnosci,

do przygotowania potraw,
w tym sortowanie, mycie,
oczyszczanie, ptukanie

zapobiega niekorzystnym

zmianom w produktach
zachodzacym podczas
obrébki wstepnej

rozrdznia i charakteryzuje

elementy receptury
gastronomicznej, w tym
normatyw surowcowy

oblicza na podstawie

receptur zapotrzebowanie
na produkty do
przygotowania potraw

planuje sprzet i aparature

kontrolno-pomiarowa
stosowang w zaktadzie
gastronomicznym

ocenia zywno$¢ pod
wzgledem jakosciowym
klasyfikuje czynniki
majace wptyw na
przechowywang zywno$¢
rozrdznia warunki
przechowywania zywnosci
wyjasnia zasade FIFO
(First In, First Out)

zapobiega zagrozeniom
majacym wptyw na jakos¢
i bezpieczenstwo

szacuje koszty
przygotowania potraw
(foodcost)

weryfikuje poprawno$¢
doboru sprzetu i aparatury
kontrolno-pomiarowe;

stosowanej w zaktadzie
gastronomicznym

rozpoznaje wady jakosciowe
Zywnosci
wskazuje skutki

nieprzestrzegania
optymalnych warunkow
przechowywania zywnosci

wskazuje skutki

nieprzestrzegania
optymalnych warunkéw
przechowywania zywnosci
stosuje zasade FIFO (First In,
First Out)

przestrzega zasad systemu
analizy zagrozen i
krytycznych punktow
kontroli — HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control
Points) oraz dobrej praktyki
higienicznej — GHP (Good
Hygienic Practice)

zaplanuje etapy zapobiegania
niekorzystnym zmianom

zachodzacym w produktach
podczas przygotowania dan

gastronomicznej, w tym

normatyw surowcowy

- weryfikuje koszty

przygotowania potraw
(foodcost)

porownuije skutki

nieprzestrzegania
optymalnych warunkdéw
przechowywania zywnosci
weryfikuje zasady systemu
analizy zagrozen i
krytycznych punktéw
kontroli — HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control
Points) oraz dobrej praktyki
higienicznej — GHP (Good
Hygienic Practice)




zapewniajacymi jej przygotowywania i zdrowotne zywnosci > STOSU[E Zastawg STotow do
trwato$¢ i bezpieczenstwo wydawania dan podczas magazynowania, serwowania okreslonych dan

> ey > wskazuje zmiany, jakie b gotovyy\évama I

zapisuje parametry zachodza \J/v produl%lt’a]ch wyaawania dan

technologiczne w spozywczych podczas > bi iek
punktach kontrolnych poszczegolnych procesow zapoblega niekorzystnym

. _ obrobki technologicznej w zmianom zachodzacym w

dokonuje oceny tym utlenianie sie miesa, produktach podczas

organoleptycznej dan na ryb, warzyw i owocow, przygotowania dan

oszczegdlnych etapach ia Mai ) )

Erocesugtecgnologicpznego reakeja Maillarda > obstuguje urzadzenia oraz

ostuguje sie instrukcjami i td
> POSBUIESIg ) > dobiera sprzet i urzadzenia Wm&mﬁﬁﬂﬁ _ °
zgodnie zinstrukcjg i
zasadami bezpieczenstwa i
higieny pracy

obstugi maszyn i urzadzen do przygotowania
stosowanych podczas okreslonych dan

przygotowania dan

> . .

przygotowuje sekcje -

™ definiuje mise en place elementy dania i narzedzia | > SPrawdzasekcie
potrzebne do wydania dania ewentualnie uzupetnia
= hs?'égb%g elementy i
opisuje zastawe stotowa do
serwowania dan dobiera
zastawe stotowa do > dobiera zastawe stotowa
serwowanego dania do serwowanego dania

Dziak: przygotowuje wyroby ciastkarskie




wymienia etapy
przygotowania wyrohow
ciastkarskich, w tym
taczenie sktadnikow,
wypiek, dekorowanie

opisuje obrobke wstepna
brudna produktow
stosowanych do
przygotowania potraw, w
tym sortowanie, mycie,
oczyszczanie, ptukanie

wykonuje obrébke
wstepna czysta produktow
stosowanych do
przygotowania potraw, w
tym krojenie,
rozdrabnianie, mieszanie,
formowanie

wymienia elementy
receptury
gastronomicznej, w tym
normatyw surowcowy

odwaza i odmierza

sktadniki na podstawie
receptur

odwaza i odmierza
gramature porcji potraw
wymienia sprzet i

aparature kontrolno-
pomiarowa stosowang w
zaktadzie
gastronomicznym

~ wyjasnia etapy
przygotowania wyrobdw
ciastkarskich, w tym
taczenie sktadnikow,
wypiek, dekorowanie

> odszukuje sprzet i produkty

niezbedne do wykonania
dan

klasyfikuje rodzaj i typ
maki do przygotowywanej
potrawy

wyjasnia etapy obrobki

wstepnej brudnej
produktow stosowanych do
przygotowania potraw, w
tym sortowanie, mycie,
oczyszczanie, ptukanie

> wyjasnia niekorzystnym

zmianom w produktach
zachodzacym podczas
obrobki wstepnej

klasyfikuje elementy

receptury gastronomicznej,
w tym normatyw
SUrOWCowWy

rozrdznia sprzet i aparature

kontrolno-pomiarowa
stosowang w zaktadzie
gastronomicznym

odczytuje wskazania
> aparatury kontrolno-

~ przygotowuje wyroby
ciastkarskie (np. ciasta
kruche, drozdzowe,
biszkoptowe, francuskie)
stosujac rozne metody i
techniki procesu
technologicznego

> dekoruje wyroby

ciastkarskie stosujac
posypki, polewe kakaowa,
owoce, czekolade,
marcepan, zele smakowe

wskazuje zastosowanie
sprzet i produkty
niezbedne do wykonania
dan

> dobiera rodzaj i typ maki

do przygotowywanej
potrawy

> wykonuje obrdbke
wstepna brudna
produktow stosowanych
do przygotowania potraw,
w tym sortowanie, mycie,
oczyszczanie, ptukanie

s zapobiega niekorzystnym

zmianom w produktach
zachodzacym podczas
obrébki wstepnej

rozroznia i charakteryzuje

elementy receptury
gastronomicznej, w tym
normatyw surowcowy

analizuje przygotowanie
wyrobow ciastkarskich (np.
ciasta kruche, drozdzowe,
biszkoptowe, francuskie)
stosujac rozne metody i
techniki procesu
technologicznego

analizuje etapy dekoracji

wyroby ciastkarskie stosujac
posypki, polewe kakaowa,
owoce, czekolade, marcepan,
zele smakowe

rozpoznaje i interpretuje

niekorzystne zmiany w
produktach zachodzacym
podczas obrobki wstepnej

planuje elementy receptury

gastronomicznej, w tym
normatyw surowcowy

szacuje koszty

przygotowania potraw
(foodcost)

weryfikuje poprawnos¢

doboru sprzetu i aparatury
kontrolno-pomiarowe;j
stosowanej w zaktadzie
gastronomicznym

rozpoznaje wady jakosciowe
Zywnosci

wskazuje skutki
nieprzestrzegania

poréwnuje przygotowanie
wyrobow ciastkarskich (np.

ciasta kruche, drozdzowe,
biszkoptowe, francuskie)
stosujgc  rézne metody i

techniki procesu
technologicznego

porownuje dekoracje

wyrobow ciastkarskich z
zastosowaniem posypki,
polewe kakaowa, owoce,
czekolade, marcepan, zele
smakowe

porownuje sprzet i produkty
niezbedne do wykonania dan
porownuje rodzaj i typ maki

do przygotowywanej
potrawy

planuje etapy zapobiegania
niekorzystnym zmianom w
produktach zachodzacym
podczas obrobki wstepnej

poréwnuje i opracowuje
elementy receptury

gastronomicznej, w tym
normatyw surowcowy

weryfikuje koszty
przygotowania potraw
(foodcost)

poréwnuije skutki
nieprzestrzegania




~ odczytuje wskazania
aparatury kontrolno-
pomiarowe] w zaktadzie
gastronomicznym

> rozmieszcza zZywnosc w

magazynach w warunkach

optymalnych zgodnie z

warunkami

zapewniajgcymi jej

trwato$¢ i bezpieczenstwo
s Zzapisuje parametry

technologiczne w
punktach kontrolnych

> dokonuje oceny
organoleptycznej dan na
poszczegolnych etapach
procesu technologicznego
postuguije sie instrukcjami

obstugi maszyn i urzadzen
stosowanych podczas
przygotowania dan

definiuje mise en place

pomiarowej w zaktadzie
gastronomicznym

porownuje wyniki odczytu

z obowigzujacymi
parametrami

przestrzega optymalnych
warunkow przechowywania
zywnosci w zaktadzie
gastronomicznym

rozpoznaje zagrozenia
jakosci zywnosci i zywienia
podczas magazynowania
Zywnosci,
przygotowywania i
wydawania dan

wskazuje zmiany, jakie

zachodza w produktach
spozywczych podczas
poszczegolnych procesow
obrdbki technologicznej w
tym utlenianie sie miesa,
ryb, warzyw i owocow,
reakcja Maillarda

dobiera sprzet i urzadzenia

do przygotowania
okreslonych dan

przygotowuje sekcje -

elementy dania i narzedzia
potrzebne do wydania dania

opisuje zastawe stotowa do
serwowania dan dobiera

~ oblicza na podstawie
receptur zapotrzebowanie
na produkty do
przygotowania potraw

> planuje sprzet i aparature

kontrolno-pomiarowa
stosowang w zaktadzie
gastronomicznym

s ocenia zywnos$¢ pod
wzgledem jakosciowym
klasyfikuje czynniki

majace wptyw na
przechowywang zywno$¢

rozrdznia warunki
przechowywania zywnosci
wyjasnia zasade FIFO
(First In, First Out)

zapobiega zagrozeniom
majacym wptyw na jakosc
i bezpieczenstwo
zdrowotne zywnosci
podczas magazynowania,
przygotowywania i
wydawania dan

> zapobiega niekorzystnym

zmianom zachodzacym w
produktach podczas
przygotowania dan

> obstuguje urzadzenia oraz

wykorzystuje sprzet do
przygotowania dan
zgodnie z instrukcjg i

optymalnych warunkow
przechowywania zywnosci

wskazuje skutki

nieprzestrzegania
optymalnych warunkow
przechowywania zywnosci
stosuje zasade FIFO (First In,
First Out)

przestrzega zasad systemu
analizy zagrozen i
krytycznych punktow
kontroli — HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control
Points) oraz dobrej praktyki
higienicznej — GHP (Good
Hygienic Practice)

zaplanuje etapy zapobiegania
niekorzystnym zmianom
zachodzacym w produktach
podczas przygotowania dan
stosuje zastawe stotowa do

serwowania okreslonych dan

optymalnych warunkow
przechowywania zywnosci

weryfikuje zasady systemu
analizy zagrozen i
krytycznych punktow
kontroli - HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control
Points) oraz dobrej praktyki
higienicznej - GHP (Good
Hygienic Practice)




zastawe stotowa do
serwowanego dania

zasadami bezpieczenstwa i
higieny pracy
sprawdza sekcje i

ewentualnie uzupetnia
brakujace elementy i
narzedzia

dobiera zastawe stotowa
do serwowanego dania

Dzial: przygotowuje podstawowe desery

wymienia elementy
deserow, w tym chantilly,
créme patissiere, creme
anglaise, merengue
(beza), lody, sorbety

nazywa rozne techniki

przygotowania deserdw,
w tym flambirowanie,
temperowanie czekolady,
zelowanie, ucieranie,
ubijanie, smazenie,
pieczenie, mrozenie,
napowietrzanie

opisuje dekoracje na

desery stosujac owoce,

klasyfikuje elementy
deseréw, w tym chantilly,
créme patissiere, créme
anglaise, merengue (beza),
lody, sorbety

wyjasnia zastosowanie

technik przygotowania
deseréw, w tym
flambirowanie,
temperowanie czekolady,
zelowanie, ucieranie,
ubijanie, smazenie,
pieczenie, mrozenie,

napowietrzanie

wyjasnia etapy obrobki
wstepnej brudnej

przygotowuje elementy
deserow, w tym chantilly,
créme patissiére, creme
anglaise, merengue
(beza), lody, sorbety

stosuje rozne techniki
przygotowania deserow,
w tym flambirowanie,
temperowanie czekolady,
zelowanie, ucieranie,
ubijanie, smazenie,
pieczenie, mrozenie,
napowietrzanie

* planuje elementy deserdw,

w tym chantilly, créme
patissiere, creme anglaise,
merengue (beza), lody,
sorbety

weryfikuje rézne techniki
przygotowania deseréw, w
tym flambirowanie,
temperowanie czekolady,
zelowanie, ucieranie,
ubijanie, smazenie,
pieczenie, mrozenie,

napowietrzanie

rozpoznaje i interpretuje
niekorzystne zmiany w

organizuje przygotowanie
elementéw deserow, w tym
chantilly, creme patissiere,
créme anglaise, merengue
(beza), lody, sorbety

poréwnuje rdzne techniki

przygotowania deseréw, w
tym flambirowanie,
temperowanie czekolady,
zelowanie, ucieranie,
ubijanie, smazenie,
pieczenie, mrozenie,

napowietrzanie

poréwnuje sprzet i produkty
niezbedne do wykonania dan




czekolade, ziota i kwiaty
jadal ne

opisuje obrébke wstepna
brudna produktéw
stosowanych do
przygotowania potraw, w
tym sortowanie, mycie,
oczyszczanie, ptukanie

wykonuje obrobke
wstepna czysta produktow
stosowanych do
przygotowania potraw, w
tym krojenie,
rozdrabnianie, mieszanie,
formowanie

wymienia elementy

receptury
gastronomicznej, w tym
normatyw surowcowy

odwaza i odmierza

sktadniki na podstawie
receptur

odwaza i odmierza
gramature porcji potraw
wymienia sprzet i
aparature kontrolno-
pomiarowa stosowang w

zaktadzie
gastronomicznym

odczytuje wskazania
aparatury kontrolno-

produktéw stosowanych do
przygotowania potraw, w
tym sortowanie, mycie,
oczyszczanie, ptukanie

wyjasnia niekorzystnym
zmianom w produktach

zachodzacym podczas
obrobki wstepnej

klasyfikuje elementy
receptury gastronomicznej,
w tym normatyw
SUroWCowy

rozrdznia sprzet i aparature
kontrolno-pomiarowa

stosowang w zaktadzie
gastronomicznym

odczytuje wskazania
aparatury kontrolno-
pomiarowej w zaktadzie
gastronomicznym
porownuje wyniki odczytu
z obowigzujacymi
parametrami

przestrzega optymalnych

warunkéw przechowywania
zywnosci w zaktadzie
gastronomicznym

rozpoznaje zagrozenia
jakosci zywnosci i zywienia
podczas magazynowania
Zywnosci,

dekoruje desery stosujac
owoce, czekolade, ziota i
kwiaty jadalne

wykonuje obrobke
wstepna brudna
produktéw stosowanych
do przygotowania potraw,
w tym sortowanie, mycie,
oczyszczanie, ptukanie
zapobiega niekorzystnym
zmianom w produktach
zachodzacym podczas
obrébki wstepnej

rozroznia i charakteryzuje

elementy receptury
gastronomicznej, w tym
normatyw surowcowy

oblicza na podstawie

receptur zapotrzebowanie
na produkty do
przygotowania potraw

planuje sprzet i aparature
kontrolno-pomiarowa

stosowang w zaktadzie
gastronomicznym

ocenia zywno$¢ pod
wzgledem jakosciowym
klasyfikuje czynniki

majace wptyw na
przechowywang zywno$¢

produktach zachodzacym
podczas obrobki wstepnej

planuje elementy receptury

gastronomicznej, w tym
normatyw surowcowy

szacuje koszty

przygotowania potraw
(foodcost)

weryfikuje poprawno$¢
doboru sprzetu i aparatury
kontrolno-pomiarowe;
stosowanej w zaktadzie
gastronomicznym

rozpoznaje wady jakos$ciowe
Zywnosci

wskazuje skutki
nieprzestrzegania

optymalnych warunkow
przechowywania zywnosci

wskazuje skutki

nieprzestrzegania
optymalnych warunkdw
przechowywania zywnosci

stosuje zasade FIFO (First In,
First Out)

przestrzega zasad systemu
analizy zagrozen i
krytycznych punktow
kontroli — HACCP (Hazard

Analysis and Critical Control
Points) oraz dobrej praktyki

porownuje rodzaj i typ maki
do przygotowywanej
potrawy

planuje etapy zapobiegania
niekorzystnym zmianom w

produktach zachodzacym
podczas obrobki wstepnej

poréwnuje i opracowuje
elementy receptury

gastronomicznej, w tym
normatyw surowcowy

weryfikuje koszty
przygotowania potraw
(foodcost)

porownuje skutki

nieprzestrzegania
optymalnych warunkdéw
przechowywania zywnosci
weryfikuje zasady systemu
analizy zagrozen i
krytycznych punktéw
kontroli — HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control
Points) oraz dobrej praktyki
higienicznej - GHP (Good
Hygienic Practice)




pomiarowej w zaktadzie
gastronomicznym

> rozmieszcza Zywnos¢ w
magazynach w warunkach
optymalnych zgodnie z
warunkami
zapewniajgcymi jej
trwato$¢ i bezpieczenstwo

>zapisuje parametry
technologiczne w
punktach kontrolnych

>dokonuje oceny
organoleptycznej dan na
poszczegolnych etapach

procesu technologicznego
>pos{uguje sie instrukcjami

obstugi maszyn i urzadzen
stosowanych podczas
przygotowania dan

>definiuje mise en place

przygotowywania i
wydawania dan

> wskazuje zmiany, jakie
zachodza w produktach
spozywczych podczas
poszczegolnych procesow
obrdbki technologicznej w
tym utlenianie sie miesa,

PRI BPYPCOW,

> dobiera sprzet i urzadzenia

do przygotowania
okreslonych darn

> przygotowuje sekcje -

elementy dania i narzedzia
potrzebne do wydania dania

> opisuje zastawe stotowa do
serwowania dan dobiera

zastawe stotowa do
serwowanego dania

>

rozroznia warunki

przechowywania zywnosci
wyjasnia Zasade FIFO

(First In, First Out)

zapobiega zagrozeniom
majacym wptyw na jakosc
i bezpieczenstwo
6%@6%8&%5%&‘29%%%1&
przygotowywania i
wydawania dan

> zapobiega niekorzystnym

zmianom zachodzacym w
produktach podczas
przygotowania dan

> obstuguje urzadzenia oraz

wykorzystuje sprzet do
przygotowania dan
zgodnie zinstrukcjg i

ﬁ?éi%ﬂ?;r]}i'ga;pieczehstwa i

>sprawdza sekcje i

ewentualnie uzupetnia
brakujace elementy i
narzedzia

> dobiera zastawe stotowg

do serwowanego dania

higienicznej - GHP (Good
Hygienic Practice)
> zaplanuje etapy zapobiegania
niekorzystnym zmianom

zachodzacym w produktach
podczas przygotowania dan

> stosuje zastawe stotowg do
serwowania okreslonych dan

Dziak: przygotowuje zupy i sosy




nazywa sprzet i produkty
potrzebne do
przygotowania zup

wymienia elementy tusz,
drobiu, ryb, skorupiakow
oraz warzywa i ziota do
zup

opisuje etapy wykonania
wywaru z cieleciny na
kosciach, bulionu
wotowego i z kurczaka,
ryb, skorupiakow i
wywaru z warzyw

identyfikuje wywary do
przygotowywanych zup
nazywa sprzet i produkty

potrzebne do
przygotowania sosow

rozpoznaje kosci i
elementy tusz, warzywa i
ziota do przygotowania
wywaru z cieleciny,
drobiowego, rybnego,
warzywnego

opisuje obrébke wstepna
brudna produktéw
stosowanych do
przygotowania potraw, w
tym sortowanie, mycie,
oczyszczanie, ptukanie

wykonuje obrébke
wstepna czysta produktow
stosowanych do

klasyfikuje sprzet i
produkty potrzebne do
przygotowania zup

klasyfikuje elementy tusz,

drobiu, ryb, skorupiakdw
oraz warzywa i ziota do zup

przygotowuje wywar z
cieleciny na kosciach,
bulion wotowy i z kurczaka,
ryb, skorupiakéw i wywar z
warzyw

klasyfikuje wywary do
przygotowywanych zup

przygotowuje zupy, w tym
rosot (np. z kurczaka, z
bazanta, z krolika, z
pieczonej kaczki), kremy
(np. pomidorowy, selerowy,
z brokutéw), bisque (np. z
krewetek, z rakow), zupy
tradycyjne (np. ogorkowa,
krupnik, cebulowa, zur)

dobiera sprzet i produkty

potrzebne do przygotowania
S0SOW

przygotowuje kosci i
elementy tusz, warzywa i
ziota do przygotowania
wywaru z cieleciny,
drobiowego, rybnego,
warzywnego

przygotowuje sosy

pndc’rnwnwn w tym

dobiera sprzet i produkty
potrzebne do
przygotowania zup

dobiera elementy tusz,

drobiu, ryb, skorupiakéw
oraz warzywa i ziota do
zup

dobiera wywary do
przygotowywanych zup
przygotowuje sosy

dodatkowe (np. salsa,
pesto ziotowe, salsa verde,
sos vierge) 5)
przygotowuje winegret
(np. winegret
podstawowy, cytrynowy,
octowy, musztardowy) i
dipy (np. majonez, sos
tatarski, tzatziki, chutney)

wskazuje zastosowanie

sprzet i produkty
niezbedne do wykonania
dan

dobiera rodzaj i typ maki

do przygotowywanej
potrawy

wykonuje obrobke

wstepna brudna
produktéw stosowanych
do przygotowania potraw,
w tym sortowanie, mycie,
oczyszczanie, ptukanie

Planuje sprzet i produkty
potrzebne do przygotowania
zup planuje etapy
przygotowania wywarow z
cieleciny na kosciach, bulion
wotowy i z kurczaka, ryb,
skorupiakow i wywar z
warzyw

Weryfikuje poprawnosé

doboru wywarow do
przygotowywanych zup i
S0SOW

rozpoznaje i interpretuje
niekorzystne zmiany w

produktach zachodzacym
podczas obrobki wstepnej

planuje elementy receptury

gastronomicznej, w tym
normatyw surowcowy

szacuje koszty

przygotowania potraw
(foodcost)

weryfikuje poprawno$é¢

doboru sprzetu i aparatury
kontrolno-pomiarowe;j
stosowanej w zaktadzie
gastronomicznym

rozpoznaje wady jakosciowe
Zywnosci

wskazuje skutki
nieprzestrzegania

Przygotowuje nowoczesne
wywary i zupy z cieleciny na
kosciach, bulion wotowy i z
kurczaka, ryb, skorupiakow i
wywar z warzyw

planuje etapy zapobiegania
niekorzystnym zmianom w
produktach zachodzacym
podczas obrobki wstepnej

porownuje i opracowuje
elementy receptury

gastronomicznej, w tym
normatyw surowcowy

weryfikuje koszty
przygotowania potraw
(foodcost)

porownuije skutki

nieprzestrzegania
optymalnych warunkdéw
przechowywania zywnosci
weryfikuje zasady systemu
analizy zagrozen i
krytycznych punktow
kontroli - HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control
Points) oraz dobrej praktyki
higienicznej — GHP (Good
Hygienic Practice)




przygotowania potraw, w
tym krojenie,
rozdrabnianie, mieszanie,
formowanie

wymienia elementy
receptury
gastronomicznej, w tym
normatyw surowcowy

odwaza i odmierza

sktadniki na podstawie
receptur

odwaza i odmierza
gramature porcji potraw
wymienia sprzet i
aparature kontrolno-
pomiarowg stosowang w

zaktadzie
gastronomicznym

odczytuje wskazania

aparatury kontrolno-
pomiarowej w zaktadzie
gastronomicznym

rozmieszcza zywnosé w
magazynach w warunkach
optymalnych zgodnie z
warunkami
zapewniajacymi jej
trwatosc i bezpieczenstwo
zapisuje parametry
technologiczne w
punktach kontrolnych

beszamel, demi-glace,
béarnaise, holenderski,
beurre blanc

odszukuje sprzet i produkty

niezbedne do wykonania
dan

klasyfikuje rodzaj i typ
maki do przygotowywanej
potrawy

wyjasnia etapy obrobki
wstepnej brudnej
produktow stosowanych do
przygotowania potraw, w
tym sortowanie, mycie,
oczyszczanie, ptukanie

wyjasnia niekorzystnym

zmianom w produktach
zachodzacym podczas
obrébki wstepnej

klasyfikuje elementy

receptury gastronomicznej,
w tym normatyw
surowcowy

rozroznia sprzet i aparature

kontrolno-pomiarowa
stosowang w zaktadzie
gastronomicznym

odczytuje wskazania

aparatury kontrolno-
pomiarowej w zaktadzie
gastronomicznym

~ zapobiega niekorzystnym
zmianom w produktach
zachodzacym podczas
obrdbki wstepnej

> rozréznia i charakteryzuje

elementy receptury
gastronomicznej, w tym
normatyw surowcowy

s oblicza na podstawie

receptur zapotrzebowanie
na produkty do
przygotowania potraw

planuje sprzet i aparature
kontrolno-pomiarowa

stosowang w zaktadzie
gastronomicznym

ocenia zywno$¢ pod

> wzgledem jako$ciowym
klasyfikuje czynniki

> majace wptyw na
przechowywang zywnosc¢
rozrdznia warunki

> przechowywania zywnosci
wyjasnia zasade FIFO

s (FirstIn, First Out)
zapobiega zagrozeniom

majacym wptyw na jakosc
i bezpieczenstwo
zdrowotne zywnosci
podczas magazynowania,

optymalnych warunkow
przechowywania zywnosci

wskazuje skutki

nieprzestrzegania
optymalnych warunkow
przechowywania zywnosci
stosuje zasade FIFO (First In,
First Out)

przestrzega zasad systemu
analizy zagrozen i
krytycznych punktow
kontroli — HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control
Points) oraz dobrej praktyki
higienicznej — GHP (Good
Hygienic Practice)

zaplanuje etapy zapobiegania
niekorzystnym zmianom
zachodzacym w produktach
podczas przygotowania dan
stosuje zastawe stotowa do

serwowania okreslonych dan




" dokonuje oceny
organoleptycznej dan na
poszczegolnych etapach
procesu technologicznego

>pos’fuguje sie instrukcjami

obstugi maszyn i urzadzen
stosowanych podczas
przygotowania dan

>definiuje mise en place

> porownuje wyniki odczytu

z obowigzujacymi
parametrami

>
przestrzega optymalnych
warunkéw przechowywania
zywnosci w zaktadzie
gastronomicznym

rozpoznaje zagrozenia
jakosci zywnosci i zywienia
podczas magazynowania
Zywnosci,
przygotowywania i
wydawania dan

>wskazuje zmiany, jakie
zachodza w produktach
spozywczych podczas
poszczegolnych procesow
obrdbki technologicznej w
tym utlenianie sie miesa,
ryb, warzyw i owocow,
reakcja Maillarda
dobiera sprzet i urzadzenia

>do przygotowania
okreslonych dan

= przygotowuje sekcje -
elementy dania i narzedzia
potrzebne do wydania dania

>opisuje zastawe stotowa do
serwowania dan dobiera
zastawe stotowa do
serwowanego dania

przygotowywania i
wydawania dan

> zapobiega niekorzystnym

FrYaNRMARGhadzagym W

przygotowania dan

> obstuguje urzadzenia oraz

PRASRRGHAIG SR do
zgodnie zinstrukcjg i
zasadami bezpieczenstwa i
higieny pracy

> .
sprawdza sekcje i
ewentualnie uzupetnia
brakujace elementy i
narzedzia

> dobiera zastawe stotowg
do serwowanego dania

Dziak: przygotowuje dania z mig¢sa zwierzat rzeznych i dziczyzny




gastronomii, stosuje receptury gastronomiczne, stosuje metody i techniki przygotowania dan, dobiera produkty do przygotowania dan

>nazywa sprzet i produkty
potrzebne do wykonania
dan z miesa zwierzat
rzeznych i dziczyzny

opisuje etapy wykonania
dan z miesa zwierzat

AL SRRy

pottuszy zwierzat
rzeznych i dziczyzny

>Wymienia rodzaj miesa, w
tym wotowe, wieprzowe,
cielece, jagniece i
dziczyzne do rodzaju
przygotowywanego dania

wymienia etapy obrobki
wstepnej migsa w tym
porcjowanie, formowanie
oraz zabiegi dodatkowe
(np. szpikowanie,
peklowanie,
marynowanie, wedzenie)

> .. .
opisuje rodzaj

porcjowania i
rozdrabniania migsa do
rodzaju potrawy (np.
steki, tatar, gulasz,
pieczen)

>opisuje obrdébke wstepna
brudng produktow

stosowanych do
przygotowania potraw, w

> Kktasyfikuje sprzeti
produkty potrzebne do
wykonania dan z miesa
zwierzat rzeznych i
dziczyzny

planuje etapy wykonania
dan z miesa zwierzat
rzeznych i dziczyzny
> rozréznia elementy pottuszy
zwierzat rzeznych i
dziczyzny

> wyjasnhia poprawno$c

dobranego rodzaju miesa, w

tym wotowe, wieprzowe,
cielece, jagniece i dziczyzne

do rodzaju )
przygotowywanego dania

> wyjasnia cel obrdbki
wstepnej migsa w tym
porcjowanie, formowanie
oraz zabiegi dodatkowe (np.

szpikowanie, peklowanie,

marynowanie, wedzenie)
> wyjasnia rodzaje
porcjowania i rozdrabniania
miesa do rodzaju potrawy
(np. steki, tatar, gulasz,
pieczen)
interpretuje sposob
przygotowania dania z

miesa zwierzat rzeznych i
dziczyzny, w tym. steki z

> dobiera sprzet i produkty
potrzebne do wykonania

dan z miesa zwierzat
rzeznych i dziczyzny

> przygotowuje elementy

pottuszy do obrobki
termicznej, w tym
oczyszczanie z bton,
trybowanie, porcjowanie,
wigzanie elementow miesa
sznurkiem

dobiera rodzaj migsa, w
tym wotowe, wieprzowe,
cielece, jagniece i
dziczyzne do rodzaju
przygotowywanego dania
> wykonuje obrobke
wstepna miesa w tym
porcjowanie, formowanie
oraz zabiegi dodatkowe
(np. szpikowanie,
peklowanie, marynowanie,
wedzenie)

> przygotowuje dania z

miesa zwierzat rzeznych i
dziczyzny, w tym. steki z
roéznych elementéw miesa (z
poledwicy, z rostbefu, z
antrykotu), pieczen (udziec,
zebro, comber),

potrawy duszone (zeberka,
strogonow, gulasz, zrazy,
stosujac rdzne metody i techniki

> dobiera rodzaj porcjowania
rozdrabniania migsa do

rodzaju potrawy (np. steki,
tatar, gulasz, pieczen)

> ocenia etapy przygotowania

dania z migsa zwierzat
rzeznych i dziczyzny, w tym.
steki z roznych elementow
miesa (z poledwicy, z
rostbefu, z antrykotu),
pieczen (udziec, zebro,
comber), potrawy duszone
(zeberka, strogonow, gulasz,
zrazy, sztuke cieleca) stosujac
rozne metody i techniki
procesu technologicznego,
takie jak gotowanie,
smazenie, duszenie,
pieczenie, grillowanie,
gotowanie w prozni (sous
vide), smazenie krotkie (stir
fry), metoda confitowania
(confit) rozpoznaje i
interpretuje niekorzystne
zmiany w produktach
zachodzacym podczas
obrdbki wstepnej

> planuje elementy receptury

ﬁastronomiczne',wt m
ormatyw surowcow

> szacuje koszty

przygotowania potraw
(foodcost)

— 7 .
porownuje etapy

przygotowania dania z miesa
zwierzat rzeznych i dziczyzny,
w tym. steki z réznych
elementow miesa (z
poledwicy, z rostbefu, z
antrykotu), pieczen (udziec,
zebro, comber), potrawy
duszone (zeberka,

strogonow, gulasz, zrazy,
sztuke cielecg) stosujac rézne
metody i techniki procesu
technologicznego, takie jak
gotowanie, smazenie,
duszenie, pieczenie,
grillowanie, gotowanie w
prozni (sous vide), smazenie
krétkie (stir fry), metodag
confitowania (confit)

planuje etapy zapobiegania

niekorzystnym zmianom w
produktach zachodzacym
podczas obrobki wstepnej

poréwnuje i opracowuje

elementy receptury
gastronomicznej, w tym
normatyw surowcowy

weryfikuje koszty

przygotowania potraw
(foodcost)

porownuje skutki
nieprzestrzegania




tym sortowanie, mycie,
oczyszczanie, ptukanie

wykonuje obrobke
wstepna czysta produktow
stosowanych do
przygotowania potraw, w
tym krojenie,
rozdrabnianie, mieszanie,
formowanie

wymienia elementy

receptury
gastronomicznej, w tym
normatyw surowcowy

odwaza i odmierza

sktadniki na podstawie
receptur

odwaza i odmierza
gramature porcji potraw
wymienia sprzet i
aparature kontrolno-
pomiarowa stosowang w

zaktadzie
gastronomicznym

odczytuje wskazania

aparatury kontrolno-
pomiarowej w zaktadzie
gastronomicznym

rozmieszcza zywnos¢ w

magazynach w warunkach
optymalnych zgodnie z
warunkami

réznych elementéw miesa
(z poledwicy, z rostbefu, z
antrykotu), pieczen (udziec,
zebro, comber), potrawy
duszone (zeberka,
strogonow, gulasz, zrazy,
sztuke cieleca) stosujac
rézne metody i techniki
procesu technologicznego,
takie jak gotowanie,
smazenie, duszenie,
pieczenie, grillowanie,
gotowanie w prozni (sous
vide), smazenie krotkie (stir
fry), metoda confitowania
(confit)

wyjasnia etapy obrobki

wstepnej brudnej
produktéw stosowanych do
przygotowania potraw, w
tym sortowanie, mycie,
oczyszczanie, ptukanie
wyjasnia niekorzystnym
zmianom w produktach

zachodzacym podczas
obrébki wstepnej

klasyfikuje elementy

receptury gastronomicznej,
w tym normatyw
SUrowcowy

rozroznia sprzet i aparature
kontrolno-pomiarowa

stosowang w zaktadzie
gastronomicznym

procesu technologicznego,
takie jak gotowanie,
smazenie, duszenie,
pieczenie, grillowanie,
gotowanie w prozni (sous
vide), smazenie krotkie
(stir fry), metoda
confitowania (confit)

wykonuje obrobke

wstepna brudnag
produktow stosowanych
do przygotowania potraw,
w tym sortowanie, mycie,
oczyszczanie, ptukanie

zapobiega niekorzystnym
zmianom w produktach

zachodzacym podczas
obrébki wstepnej

rozroznia i charakteryzuje

elementy receptury
gastronomicznej, w tym
normatyw surowcowy

oblicza na podstawie

receptur zapotrzebowanie
na produkty do
przygotowania potraw

planuje sprzet i aparature

kontrolno-pomiarowa
stosowang w zaktadzie
gastronomicznym

ocenia zywnosc¢ pod
wzgledem jakosciowym

weryfikuje poprawno$¢
doboru sprzetu i aparatury
kontrolno-pomiarowe;j
stosowanej w zaktadzie
gastronomicznym

rozpoznaje wady jakosciowe
Zywnosci

wskazuje skutki
nieprzestrzegania

optymalnych warunkdw
przechowywania zywnosci

wskazuje skutki

nieprzestrzegania
optymalnych warunkow
przechowywania zywnosci

stosuje zasade FIFO (First In,
First Out)

przestrzega zasad systemu
analizy zagrozen i
krytycznych punktow
kontroli — HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control
Points) oraz dobrej praktyki
higienicznej — GHP (Good
Hygienic Practice)

zaplanuje etapy zapobiegania
niekorzystnym zmianom

zachodzacym w produktach
podczas przygotowania dan

stosuje zastawe stotowg do
serwowania okreslonych dan

optymalnych warunkow
przechowywania zywnosci

weryfikuje zasady systemu
analizy zagrozen i
krytycznych punktow
kontroli - HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control
Points) oraz dobrej praktyki
higienicznej - GHP (Good
Hygienic Practice)




zapewniajacymi jej
trwatosc i bezpieczenstwo
zapisuje parametry

technologiczne w
punktach kontrolnych

dokonuje oceny
organoleptycznej dan na
poszczegolnych etapach
procesu technologicznego
postuguje sie instrukcjami

obstugi maszyn i urzadzen
stosowanych podczas
przygotowania dan

definiuje mise en place

~ odczytuje wskazania

aparatury kontrolno-
pomiarowej w zaktadzie
gastronomicznym

poréwnuje wyniki odczytu

z obowigzujacymi
parametrami

przestrzega optymalnych

warunkdw przechowywania
zywnosci w zaktadzie
gastronomicznym

rozpoznaje zagrozenia
jakosci zywnosci i zywienia
podczas magazynowania
Zywnosci,
przygotowywania i
wydawania dan

wskazuje zmiany, jakie

zachodza w produktach
spozywczych podczas
poszczegolnych procesow
obrdbki technologicznej w
tym utlenianie sie miesa,
ryb, warzyw i owocow,
reakcja Maillarda

dobiera sprzet i urzadzenia

do przygotowania
okreslonych dan

przygotowuje sekcje -

elementy dania i narzedzia
potrzebne do wydania dania

opisuje zastawe stotowa do
serwowania dan dobiera

klasyfikuje czynniki
majace wptyw na
przechowywang zywnos¢
rozrdznia warunki
przechowywania zywnosci
wyjasnia zasade FIFO
(First In, First Out)
zapobiega zagrozeniom
majacym wptyw na jakos¢
i bezpieczenstwo
zdrowotne zywnosci
podczas magazynowania,
przygotowywania i
wydawania dan

zapobiega niekorzystnym

zmianom zachodzacym w
produktach podczas
przygotowania dan
obstuguje urzadzenia oraz
wykorzystuje sprzet do
przygotowania dan
zgodnie z instrukcja i
zasadami bezpieczenstwa i
higieny pracy

sprawdza sekcje i

ewentualnie uzupetnia
brakujace elementy i
narzedzia

dobiera zastawe stotowa
do serwowanego dania




zastawe stotowa do
serwowanego dania

Dziat . przygotowuje dania z drobiu i ptactwa dzikiego

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

>wymienia etapy obrdbki

wstepnej drobiu i ptactwa

dzikiego mycie, rozhior,
formowanie

>Wymienia marynaty i
nadzienie stosowane do
potraw z drobiu

opisuje techniki obrébki

termicznej do
elementow drobiu: a)
gotowanie — bulion z

wszystkich elementow

drobiu b) smazenie — piers$ i
watrdébka c) confit — udko
d) pieczenie - w catosci,

skrzydetka, udko

e) sous vide — piers i udko

kaczki, gotebia f)
grillowanie - piers$ z
kurczaka i indyka

> . ,
opisuje obrobke wstepna
brudna produktow
stosowanych do

roznych

> ktasyfikuje drobny sprzeti
produkty potrzebne do
wykonania dan z drobiu i
ptactwa dzikiego

> wyjasnia etapy obrdbki

wstepnej drobiu i ptactwa
dzikiego mycie, rozbicr,
formowanie

wyjasnia etapy
przygotowania marynaty i
nadzienia stosowane do
potraw z drobiu

> wyjasnia dobor techniki

obrébki termicznej do
roznych elementdw drobiu:
a) gotowanie — bulion z
wszystkich elementow
drobiu b) smazenie — piers i
watrdbka c) confit — udko d)
pieczenie — w catosci,
skrzydetka, udko e) sous
vide — piers i udko kaczki,
gotebia f) grillowanie -
piers z kurczaka i indyka 5)
przygotowuje dania z
drobiu i ptactwa dzikiego
(np. udo kaczki confit,

> przygotowuje drobny
sprzet i produkty
potrzebne do wykonania
dan z drobiu i ptactwa
dzikiego

> wykonuje obrobke

wstepng drobiu i ptactwa
dzikiego mycie, rozhior,
formowanie

> przygotowuje marynaty i

nadzienie stosowane do
potraw z drobiu

> przygotowuje dania z

drobiu i ptactwa dzikiego
(np. udo kaczki confit,
kurczak pieczony, rolady,
udo gesi duszone,
perliczka pieczona w
catosci, kotlet z piersi
kurczaka lub indyka)
stosujac rozne metody i
techniki procesu
technologicznego

> wykonuje obrobke

wstepna brudna
produktéw stosowanych

do przygotowania potraw,

> uzasadnia dobor techniki

obrobki termicznej do
roznych elementow drobiu:
a) gotowanie — bulion z
wszystkich elementdw drobiu
b) smazenie - piers$ i
watrdbka c) confit — udko d)
pieczenie — w catosci,
skrzydetka, udko e) sous vide
— piers i udko kaczki, gotebia
f) grillowanie - piers z
kurczaka i indyka 5)
przygotowuje dania z drobiu i
ptactwa dzikiego (np. udo
kaczki confit, kurczak
pieczony, rolady, udo gesi
duszone,

> - .

rozpoznaje i interpretuje

niekorzystne zmiany w

produktach zachodzacym
podczas obrobki wstepnej

> planuje elementy receptury

gastronomicznej, w tym
normatyw surowcowy

> szacuje koszty
przygotowania potraw
(foodcost)

poréwnuje przygotowanie
dania z drobiu i ptactwa
dzikiego (np. udo kaczki
confit, kurczak pieczony,
rolady, udo gesi duszone, perliczka
pieczona w catosci,
kotlet z piersi kurczaka lub
indyka) stosujac rozne
metody i techniki procesu
technologicznego
> [l)(lanuje etapy zapobiegania
niekorzystnym zmianom w
produktach zachodzacym
podczas obrabki wstepnej
> poroéwnuije i opracowuje
elementy receptury
gastronomicznej, w tym
normatyw surowcowy
> weryfikuje koszty
przygotowania potraw
(foodcost)
> poréwnuje skutki
nieprzestrzegania
optymalnych warunkow
przechowywania Zywnosci




przygotowania potraw, w
tym sortowanie, mycie,
oczyszczanie, ptukanie

wykonuje obrébke
wstepna czysta produktow
stosowanych do
przygotowania potraw, w
tym krojenie,
rozdrabnianie, mieszanie,
formowanie

wymienia elementy
receptury
gastronomicznej, w tym
normatyw surowcowy

odwaza i odmierza

sktadniki na podstawie
receptur

odwaza i odmierza
gramature porcji potraw
wymienia sprzet i

aparature kontrolno-
pomiarowa stosowang w
zaktadzie
gastronomicznym

odczytuje wskazania
aparatury kontrolno-

pomiarowej w zaktadzie
gastronomicznym

rozmieszcza zywno$¢ w

magazynach w warunkach
optymalnych zgodnie z
warunkami

kurczak pieczony, rolady,
udo gesi duszone, perliczka
pieczona w catosci, kotlet z
piersi kurczaka lub indyka)
stosujgc rézne metody i
techniki procesu
technologicznego

wyjasnia etapy obrobki
wstepnej brudne;j
produktow stosowanych do
przygotowania potraw, w
tym sortowanie, mycie,
oczyszczanie, ptukanie

wyjasnia niekorzystnym

zmianom w produktach
zachodzacym podczas
obrébki wstepnej

klasyfikuje elementy

receptury gastronomicznej,
w tym normatyw
SUroWCowy

rozroznia sprzet i aparature

kontrolno-pomiarowa
stosowang w zaktadzie
gastronomicznym

odczytuje wskazania

aparatury kontrolno-
pomiarowej w zaktadzie
gastronomicznym
poréwnuje wyniki odczytu

z obowiazujacymi
parametrami

w tym sortowanie, mycie,
oczyszczanie, ptukanie
zapobiega niekorzystnym

zmianom w produktach
zachodzacym podczas
obrébki wstepnej

rozroznia i charakteryzuje

elementy receptury
gastronomicznej, w tym
normatyw surowcowy

oblicza na podstawie

receptur zapotrzebowanie
na produkty do
przygotowania potraw

planuje sprzet i aparature
kontrolno-pomiarowa

stosowang w zaktadzie
gastronomicznym

ocenia zywnosc¢ pod
wzgledem jakosciowym
klasyfikuje czynniki
majace wptyw na
przechowywang zywnosc¢
rozrdznia warunki
przechowywania zywnosci
wyjasnia zasade FIFO
(First In, First Out)
zapobiega zagrozeniom

majacym wptyw na jakosc
i bezpieczenstwo
zdrowotne zywnosci

weryfikuje poprawno$¢
doboru sprzetu i aparatury
kontrolno-pomiarowe;j
stosowanej w zaktadzie
gastronomicznym

rozpoznaje wady jakosciowe
Zywnosci

wskazuje skutki
nieprzestrzegania

optymalnych warunkdw
przechowywania zywnosci

wskazuje skutki

nieprzestrzegania
optymalnych warunkow
przechowywania zywnosci

stosuje zasade FIFO (First In,
First Out)

przestrzega zasad systemu
analizy zagrozen i
krytycznych punktow
kontroli — HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control
Points) oraz dobrej praktyki
higienicznej — GHP (Good
Hygienic Practice)

zaplanuje etapy zapobiegania
niekorzystnym zmianom

zachodzacym w produktach
podczas przygotowania dan

stosuje zastawe stotowg do
serwowania okreslonych dan

weryfikuje zasady systemu
analizy zagrozen i
krytycznych punktow
kontroli - HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control
Points) oraz dobrej praktyki
higienicznej — GHP (Good
Hygienic Practice)




zapewniajacymi jej
trwatosc i bezpieczenstwo
zapisuje parametry

technologiczne w
punktach kontrolnych

dokonuje oceny

organoleptycznej dan na
poszczegolnych etapach
procesu technologicznego
postuguje sie instrukcjami

obstugi maszyn i urzadzen
stosowanych podczas
przygotowania dan

definiuje mise en place

~ przestrzega optymalnych

warunkéw przechowywania
zywnosci w zaktadzie
gastronomicznym

rozpoznaje zagrozenia
jakosci zywnosci i zywienia
podczas magazynowania
Zywnosci,
przygotowywania i
wydawania dan

wskazuje zmiany, jakie

zachodza w produktach
spozywczych podczas
poszczegolnych procesow
obrébki technologicznej w
tym utlenianie sie miesa,
ryb, warzyw i owocow,
reakcja Maillarda

dobiera sprzet i urzadzenia

do przygotowania
okreslonych dan

przygotowuje sekcje -

elementy dania i narzedzia
potrzebne do wydania dania

opisuje zastawe stotowa do

serwowania dan dobiera
zastawe stotowa do
serwowanego dania

podczas magazynowania,
przygotowywania i
wydawania dan

zapobiega niekorzystnym

zmianom zachodzacym w
produktach podczas
przygotowania dan

obstuguje urzadzenia oraz
wykorzystuje sprzet do
przygotowania dan
zgodnie z instrukcja i
zasadami bezpieczenstwa i
higieny pracy

sprawdza sekcje i
ewentualnie uzupetnia
brakujace elementy i
narzedzia

dobiera zastawe stotowa
do serwowanego dania




