Wymagania niezbedne do otrzymania przez ucznia poszczegolnych srodrocznych i rocznych ocen

klasyfikacyjnych z przedmiotu: Procesy technologiczne w gastronomii

Rok szkolny 2024/2025

Klasa.3 G

Dzial: przygotowuje dania z ryb i owocoOw morza

dopuszczajacy

dostateczny

dobry

bardzo dobry

celujacy

wymienia sprzet i produkty
potrzebne do wykonania dan z
ryb i owocow morza

opisuje etapy obrobki wstepnej
ryb, w tym sprawdzenie
$wiezosci, mycie, usuwanie
tusek, filetowanie, usuwanie
osci, porcjowanie

nazywa techniki obrobki
termicznej do rodzaju
potrawy: a) gotowanie — zupa
rybna i ryby na parze b)
smazenie — dorsz, t0s0s,

rozrdznia sprzet i produkty
potrzebne do wykonania dan z
ryb i owocow morza

Wyjasnia etapy obrobki
wstepnej ryb, w tym
sprawdzenie

$wiezosci, mycie, usuwanie
tusek, filetowanie,

usuwanie osci, porcjowanie

wykonuje obrobke wstepng
owocow morza, w tym

przygotowuje sprzet i produkty
potrzebne do wykonania dan z
ryb i owocow morza

charakteryzuje dobdr techniki

obrdbki termicznej do
rodzaju potrawy:

a) gotowanie — zupa rybnai
ryby na parze

b) smazenie - dorsz, tosos,
pstrag, sola, tunczyk

c) duszenie — mule

d) pieczenie ryb — w soli, w
pergaminie

> planujeiprzygotuje
sprzet i produkty
potrzebne do
wykonaniadanzryb i
owocow morza

> weryfikuje poprawnos¢

wykonania obrébki
wstepnej ryb, w tym
sprawdzenie
Swiezosci, mycie,
usuwanie tusek,
filetowanie,

>Organizuje przygotowanie
sprzetu i produktéw
potrzebnych do wykonania
dan z ryb i owocéw morza

+ Wykonuje obrobke wstepna
owocOw morza, w tym
sprawdzenie $wiezosci,
oczyszczanie

> przygotowuje daniazrybi
owocOw morza, w tym
ryby i owoce morza na
surowo (np. tatar, ostrygi,
carpaccio), marynowane (np.
gravlax, ceviche), zupa




pstrag, sola, tunczyk c)
duszenie — mule d) pieczenie
ryb —w soli, w pergaminie e)
grillowanie ryb i owocéw
morza w catosci i elementach
(np. dorada, pstrag,
os$miornica, krewetki,
kalmary) f) sous vide - tosos,
dorsz g) stir fry — krewetki,
kalmary

wymieniadaniazrybi

owocow morza, w tym ryby i
owoce morza na surowo (np.
tatar, ostrygi, carpaccio),
marynowane (np. gravlax,
ceviche), zupa rybna, musy z
ryby, ryby w galarecie,
grillowany lub smazony stek z
tunczyka $rednio wysmazony
(medium rare), smazony filet z
dorsza lub cata ryba (np.
gtadzica, fladra), krewetki
smazone, stosujac rézne
metody i techniki procesu
technologicznego

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

wykonuje obrobke wstepna
czysta produktow
stosowanych do
przygotowania potraw, w tym

sprawdzenie $wiezosci,
oczyszczanie

stosuje odpowiedni dobor

techniki obrobki termicznej do
rodzaju potrawy:

a) gotowanie — zupa rybnai
ryby na parze

b) smazenie — dorsz, tosos,
pstrag, sola, tuiczyk

c) duszenie — mule

d) pieczenie ryb — w soli, w
pergaminie

e) grillowanie ryb i owocow
morza w catosci i

elementach (np. dorada, pstrag,
o$miornica,

krewetki, kalmary)

f) sous vide —tosos, dorsz

g) stir fry — krewetki, kalmary

przygotowuje daniazrybi
owocow morza, w tym

ryby i owoce morza na surowo
(np. tatar, ostrygi,

carpaccio), marynowane (np.
gravlax, ceviche), zupa

rybna, musy z ryby, ryby w
galarecie, grillowany lub
smazony stek z tunczyka $rednio
wysmazony

(medium rare), smazony filet z
dorsza lub cata ryba

(np. gtadzica, fladra), krewetki
smazone, stosujac

rozne metody i techniki procesu
technologicznego

e) grillowanie ryb i owocéw
morza w catosci i

elementach (np. dorada, pstrag,
o$miornica,

krewetki, kalmary)

f) sous vide —toso$, dorsz

g) stir fry — krewetki, kalmary

wykonuje obrobke wstepnag

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

zapobiega niekorzystnym

zmianom w produktach
zachodzacym podczas obrobki
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 zywnos¢ pod wzgledem
jakosciowym
klasyfikuje czynniki majace

wptyw na przechowywang
Zywnos¢

usuwanie osci,
porcjowanie

uzasadnia dobor
techniki obrébki
termicznej do

rodzaju potrawy:

a) gotowanie - zupa
rybnairyby na parze

b) smazenie — dorsz,
tosos, pstrag, sola,
tunczyk

c) duszenie — mule

d) pieczenie ryb — w soli,
W pergaminie

e) grillowanie ryb i
OWOCOW morza w catosci
i

elementach (np. dorada,
pstrag, o$miornica,
krewetki, kalmary)
f) sous vide — tosos,
dorsz
g) stir fry — krewetki,
kalmary

przygotowuje i ocenia
dania z ryb i owocow
morza, w tym

ryby i owoce morza na
surowo (np. tatar,
ostrygi,

carpaccio), marynowane
(np. gravlax, ceviche),
zupa

rybna, musy z ryby, ryby
w galarecie, grillowany
lub

smazony stek z tunczyka

rybna, musy z ryby, ryby w
galarecie, grillowany lub
smazony stek z tunczyka
$rednio wysmazony (medium
rare), smazony filet z dorsza
lub cata ryba

(np. gtadzica, fladra),

krewetki smazone, stosujac
rozne metody i techniki
procesu technologicznego
planuje etapy zapobiegania
niekorzystnym zmianom w
produktach zachodzacym
podczas obrébki wstepnej

-poréwnuije i opracowuje

elementy receptury
gastronomicznej, w tym
normatyw surowcowy

- weryfikuje koszty

przygotowania potraw
(foodcost)

poréwnuje 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)




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 zywnosc w

magazynach w warunkach
optymalnych zgodnie z
warunkami zapewniajagcymi
jej trwatosé i bezpieczenstwo

zapisuje parametry

technologiczne w punktach
kontrolnych

dokonuje oceny

organoleptycznej dan na
poszczegolnych etapach
procesu technologicznego

postuguje sie instrukcjami
obstugi maszyn i urzadzen

wyjasnia etapy obrobki wstepnej
brudnej 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

poréwnuje wyniki odczytu z
obowigzujacymi parametrami
przestrzega optymalnych
warunkdéw przechowywania

zywnosci w zaktadzie
gastronomicznym

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

wskazuje zmiany, jakie

zachodzg w produktach
spozywczych podczas

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
instrukcja i zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy

sprawdza sekcje i ewentualnie
uzupetnia brakujace elementy i
narzedzia

dobiera zastawe stotowg do
serwowanego dania

Srednio wysmazony
(medium rare), smazony
filet z dorsza lub cata

ryba  (np.  gladzica,
fladra), krewetki
smazone,
stosujac
rézne metody i techniki
procesu

technologicznego
rozpoznaje i interpretuje

niekorzystne zmiany w
produktach
zachodzacym podczas
obrdbki wstepnej

planuje elementy

receptury
gastronomicznej, w tym
normatyw surowcowy

szacuje koszty

przygotowania potraw
(foodcost)

weryfikuje poprawno$é¢
doboru sprzetu i
aparatury kontrolno-
pomiarowej stosowane;
w zaktadzie
gastronomicznym

rozpoznaje wady
jako$ciowe zywnosci
wskazuje skutki

nieprzestrzegania
optymalnych warunkéw




stosowanych podczas
przygotowania dan
definiuje mise en place

poszczegolnych procesow
obrabki 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

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 oraz
dobrej praktyki
higienicznej - GHP

> zaplanuje etapy
zapobiegania
niekorzystnym zmianom
zachodzacym w
produktach podczas
przygotowania dan

> stosuje zastawe stotowa
do serwowania
okreslonych dan




Dzial: przygotowuje przystawki

> wymienia drobny sprzet i
Srodki spozywcze oraz
produkty potrzebne do
przygotowania przekasek
nazywa przystawki w
zaleznosci od
temperatury podawania
(zimne i gorace) i
produktu, z
ktdrego je wykonano
(mies, drobiu, warzyw,
jai,
seréw, ryb, owocow
morza), stosujac rézne
metody i techniki procesu
technologicznego, (np.
tatar,
carpaccio, pieczone
warzywa, satatka z
burakow z
kozim serem, jajko po
florentynsku, surowe
warzywa
(crudités), ryby
marynowane, owoce
morza gotowane
lub z patelni watrobka
smazona i pasztet (paté))

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

> rozréznia drobny sprzet i
$rodki spozywcze oraz
produkty potrzebne do

> K A Rl ek

zaleznosci od temperatury

podawania (zimne i gorace)

i produktu, z

ktdérego je wykonano (mies,

drobiu, warzyw, jaj,

serow, ryb, owocow

morza), stosujac rézne

metody i techniki procesu
technologicznego, (np.
tatar, carpaccio, pieczone
warzywa, satatka z burakow

z

kozim serem, jajko po

florentynsku, surowe

warzywa

(crudités), ryby

marynowane, owoce morza

gotowane

lub z patelni, watrébka

smazona i pasztet (paté))

> wyjasnia etapy obrdbki

wstepnej brudnej

produktow stosowanych do
przygotowania potraw, w
tym sortowanie, mycie,

oczyszczanie, ptukanie

> wyjasnia niekorzystnym
zmianom w produktach

> dobiera i charakteryzuje
drobny sprzet i srodki
spozywcze oraz
produkty potrzebne do
przygotowania przekasek
przygotowuje przystawki
w zaleznosci od
temperatury podawania
(zimne i gorace) i
produktu, z
ktérego je wykonano
(migs, drobiu, warzyw, jaj,
serow, ryb, owocow
morza), stosujac rézne
metody i techniki procesu
technologicznego, (np.
tatar, carpaccio, pieczone
warzywa, satatka z
burakow z
kozim serem, jajko po
florentynsku, surowe
warzywa
(crudités), ryby
marynowane, owoce
morza gotowane
lub z patelni, watrébka
smazona i pasztet (paté))

> wykonuje obrobke

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

> zapobiega niekorzystnym

zmianom w produktach

> planuje i dobiera drobny
sprzet i srodki spozywcze
oraz
produkty potrzebne do
przygotowania przekasek

> planuje przygotowanie

przystawki w zaleznosci od
temperatury podawania
(zimne i gorace) i produktu, z
ktérego je wykonano (mies,
drobiu, warzyw, jaj,
serow, ryb, owocéw morza),
stosujac rdzne metody i
techniki procesu
technologicznego, (np. tatar,
carpaccio, pieczone
warzywa, satatka z burakow
z kozim serem, jajko po
florentynsku, surowe
warzywa

(crudités), ryby marynowane,

owoce morza gotowane
lub z patelni, watrébka
smazona i pasztet (paté))
> rozpoznaje i interpretuje
niekorzystne zmiany w

produktach zachodzacym
podczas obrobki wstepnej

> planuje elementy receptury

gastronomicznej, w tym
normatyw surowcowy

> uzasadnia wybor i dobiera
drobny sprzet i srodki
Spozywcze oraz
produkty potrzebne do
przygotowania przekasek
> sprawdza prawidtowos¢
sporzadzania przystawki w
zaleznosci od
temperatury podawania
(zimne i gorace) i produktu,
z ktorego je wykonano (mies,
drobiu, warzyw, jaj,
seréw, ryb, owocow morza),
stosujac rozne metody i
techniki procesu
technologicznego, (np. tatar,
carpaccio, pieczone
warzywa, satatka z burakow
z kozim serem, jajko po
florentynsku, surowe
warzywa
(crudités), ryby marynowane,
owoce morza gotowane
lub z patelni, watrobka
smazona i pasztet (paté))
> planuje etapy zapobiegania
niekorzystnym zmianom w

produktach zachodzacym
podczas obrébki wstepnej

> -poréwnuje i opracowuje

elementy receptury
gastronomicznej, w tym
normatyw surowcowy




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 zywnosé w
magazynach w warunkach
optymalnych zgodnie z
warunkami
zapewniajacymi jej
trwatosc i bezpieczenstwo

zachodzacym podczas
obrébki wstepnej

klasyfikuje elementy

receptury gastronomicznej,
w tym normatyw
SUrowcowy

rozroznia sprzet i aparature
kontrolno-pomiarowa

stosowana w zaktadzie
gastronomicznym

odczytuje wskazania

aparatury kontrolno-
pomiarowej w zaktadzie
gastronomicznym

poréwnuje 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

zachodzg w produktach
spozywczych podczas
poszczegolnych procesow
obrébki technologicznej w
tym utlenianie sie miesa,

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 zywnosc¢ pod
wzgledem jakos$ciowym
klasyfikuje czynniki
majace wptyw na
przechowywana zywnosc
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

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

-weryfikuje koszty
przygotowania potraw
(foodcost)

poréwnuje 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)




zapisuje parametry
technologiczne w
punktach kontrolnych

> dokonuje oceny

organoleptycznej dan na

poszczegolnych etapach

procesu technologicznego
s postuguje sie instrukcjami

obstugi maszyn i urzadzen
stosowanych podczas
przygotowania dan

definiuje mise en place

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 stotowg do
serwowanego dania

zapobiega niekorzystnym
zmianom zachodzacym w
produktach podczas
przygotowania dan

obstuguje urzadzenia oraz

wykorzystuje sprzet do
przygotowania dan
zgodnie z instrukcijg i
zasadami bezpieczenstwa i
higieny pracy

sprawdza sekcje i

ewentualnie uzupetnia
brakujace elementy i
narzedzia

dobiera zastawe stotowg
do serwowanego dania

stosuje zastawe stotowg do
serwowania okreslonych dan

Dzial: przygotowuje dania dietetyczne i wegetarianskie

> dobiera produkty
niezbedne do wykonania
dan w zaleznosci od
odmiany wegetarianizmu i
rodzaju diety
nazywa
dania wegetarianskie
dietetyczne

opisuje obrobke wstepna
brudng produktow
stosowanych do

poszczegolne

> yvykonuje dania dietetyczne

W wegetariafskie
zaleznosci od wykluczenia
réznych produktow z diety
(np. pierogi, placki z cukinii,
zapiekanke z baktazana),
stosujac rozne metody i
techniki wykonywania
potraw

> wyjasnia etapy obrdbki

wstepnej brudnej

>

wykonuje i analizuje danial
dietetyczne i
wegetarianskie w

zaleznosci od wykluczenia

réznych produktow z diety|
(np. pierogi, placki z
cukinii,  zapiekanke z
baktazana), stosujac rézne
metody i techniki
wykonywania potraw)

> stosuje zamiennos$¢

produktow rozpoznaje i
interpretuje niekorzystne
zmiany w produktach
zachodzacym podczas
obrébki wstepnej

planuje elementy receptury
gastronomicznej, w tym
normatyw surowcowy

> opisuje i wykonuje danial
dietetyczne i wegetarianskie w
zaleznosci  od  wykluczenia
roznych produktéw z diety (np.
pierogi, placki z cukinii,
zapiekanke z  baktazana),

stosujgc rézne metody i
techniki wykonywania
potraw)

planuje etapy zapobiegania
niekorzystnym zmianom w




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-

pomiarowej w zaktadzie
gastronomicznym

rozmieszcza zywnosé w

magazynach w warunkach
optymalnych zgodnie z
warunkami

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
SUroWCowy

rozrdznia sprzet i aparature
kontrolno-pomiarowa

stosowang w zaktadzie
gastronomicznym

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

przestrzega optymalnych

warunkdéw przechowywania
zywnosci w zaktadzie
gastronomicznym

rozpoznaje zagrozenia
jakosci zywnosci i zywienia
podczas magazynowania
Zywnosci,

> wykonuje obrobke

wstepna brudng
produktow stosowanych
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 zywnosc¢ pod
wzgledem jakos$ciowym
klasyfikuje czynniki
majace wptyw na
przechowywana zywnosc
rozrdznia warunki
przechowywania zywnosci
wyjasnia zasade FIFO
(First In, First Out)

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

produktach
podczas obrobki wstepnej

-poréwnuije i opracowuje

elementy receptury
gastronomicznej, w tym
normatyw surowcowy

- weryfikuje koszty

przygotowania potraw
(foodcost)

poréwnuje skutki

nieprzestrzegania
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)

zachodzacym




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,
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 stotowg do
serwowanego dania

Zapobiega zagrozeniom
majacym wptyw na jakos¢

i hezpieczenstwo |
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
559985% W&B'fg&%hstwa i
higieny pracy

> sprawdza sekcje i

ewentualnie uzupetnia
brakujace elementy i
narzedzia

> dobiera zastawe stotowg
do serwowanego dania

> ctocuie zastawe ctotowa-d
StoStHeZastawe-Stoto &

totovv Ty

O
serwowania okreslonych dan

Dzial: charakteryzuje dania kuchni réznych narodow

> nazywa tradycyjne produkty
kuchni polskiej, francuskiej,
rosyjskiej, wegierskiej,
hiszpanskiej, tajskiej,
wtoskiej, greckiej, japonskiej,
chinskiej i indyjskiej

> klasyfikuje tradycyjne
produkty kuchni polskiej,
wtoskiej, francuskiej, greckiej,
rosyjskiej, wegierskiej,
hiszpanskiej, japonskiej,
tajskiej, chinskiej i indyjskiej

> stosuje tradycyjne
produkty kuchni polskiej,
francuskiej, rosyjskiej,
wegierskiej, hiszpanskiej,
tajskiej, wtoskiej, greckiej,

> planuje wykonanie dania
charakterystycznego dla kuchni
réznych narodow (np. polskiej,
wtoskiej, francuskiej, greckiej,
rosyjskiej, wegierskiej,

> weryfikuje poprawnos¢
dania charakterystycznego
dla kuchni réznych narodéw
(np. polskiej, wtoskiej,
francuskiej, greckiej,
rosyjskiej, wegierskiej,




opisuje dania
charakterystyczne dla
kuchni réznych narodéow
(np. polskiej, wioskiej,
francuskiej, greckiej,
rosyjskiej, wegierskiej,
hiszpanskiej,  japonskiej,
tajskiej, chinskiej i
indyjskiej)
opisuje obrébke wstepng
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

“~ wyjasnia etapy

sporzadzania dania
charakterystyczne dla
kuchni réznych narodow
(np. polskiej, wtoskiej,
francuskiej, greckiej,
rosyjskiej, wegierskiej,
hiszpanskiej, japonskiej,
tajskiej, chinskiej i
indyjskiej)

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

s 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

“~ wykonuje

dania

charakterystyczne dla

kuchni réznych narodéw

(np. polskiej,  wtoskiej,
francuskiej, greckiej,
rosyjskiej, wegierskiej,
hiszpanskiej, japonskiej,
tajskiej, chifskiej i
indyjskiej)

= wykonuje obrobke
wstepna brudng
produktéw stosowanych

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

> zapobiega niekorzystnym

zmianom w produktach
zachodzacym podczas
obrébki wstepnej

> rozrozniaicharakteryzuje

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 jakos$ciowym

hiszpanskiej, japonskiej,
tajskiej, chinskiej i indyjskiej)
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
optymalnych warunkéw
przechowywania zywnosci

wskazuje skutki

nieprzestrzegania
optymalnych warunkow
przechowywania zywnosci

stosuje zasade FIFO (First In,
First Out)

przestrzega zasad systemu
analizy zagrozen i

hiszpanskiej, japonskiej,
tajskiej, chinskiej i indyjskiej)
planuje etapy zapobiegania
niekorzystnym zmianom w
produktach zachodzacym
podczas obrébki wstepnej

-poréwnuije i opracowuje

elementy receptury
gastronomicznej, w tym
normatyw surowcowy

- weryfikuje koszty

przygotowania potraw
(foodcost)

poréwnuje 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)




zaktadzie
gastronomicznym

odczytuje wskazania

aparatury kontrolno-
pomiarowej w zaktadzie
gastronomicznym

rozmieszcza zywnosc w

magazynach w warunkach
optymalnych zgodnie z
warunkami
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

~ poréwnuje wyniki odczytu

z obowigzujacymi
parametrami

przestrzega optymalnych

warunkdéw przechowywania
zywnosci w zaktadzie
gastronomicznym

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

wskazuje zmiany, jakie

zachodzg 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

klasyfikuje czynniki
majace wptyw na
przechowywang zywnos¢

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 instrukcja i
zasadami bezpieczenstwa i
higieny pracy

sprawdza sekcje i

ewentualnie uzupetnia
brakujace elementy i
narzedzia

dobiera zastawe stotowa
do serwowanego dania

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




