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I. Organizacja
zakfadu
gastronomicznego

1. Ukfad
funkcjonalny
zakfadu
gastronomicznego
2. Organizacja
stanowiska pracy
do sporzadzania
potraw i napojow
(mise en place)

wykonuje zadania teoretyczne
i praktyczne o niewielkim
stopniu trudnosci, @ nie zna
sktadu chemicznego
surowcow, @ nie umie
dokonac oceny
organoleptycznej surowcow i
potraw, @ nie potrafi
wyciggnac¢ wnioskow z
wykonanych ¢éwiczen, @
prawidtowo przeprowadza
obrébke wstepng surowcow.
@ potrafi stosowac informacje
zawarte na etykietach
zywnosci do oceny
organoleptycznej @
prawidtowo uzytkuje
urzadzenia do
przechowywania zywnosci. ®
przeprowadza proces
produkcji zgodnie z
funkcjonalnym uktadem
zaktadu gastronomicznego @
potrafi dobra¢ odpowiedni
surowiec do sporzgdzenia
okreslonej potrawy lub napoju;

@ pracuje zgodnie z zasadami
BHP, GMP/GHP i HACCP @ ma
trudno$ci z okresleniem sktadu
chemicznego i warto$¢
odzywczg surowcow, @ nie umie
okresli¢ zmian fizyczno-
chemicznych zachodzacych
podczas obrébki termicznej. ®
klasyfikuje zywno$¢ w zaleznosci
od trwatosci, pochodzenia,
wartosci odzywczej i
przydatnosci kulinarnej @
przestrzega zasad oceny
jakosciowej zywno$ci; @ dobiera
warunki do przechowywania
zywnosci; @ dokonac analizy
tresci receptur
gastronomicznych i sporzadzi¢
potrawe lub napdj na podstawie
tej receptury @ zastosowac
odpowiednig metode (technike)
do sporzadzania potrawy lub
napoju;

poprawnie stosuje
wiadomosci, rozwigzuje i
wykonuje samodzielnie
typowe zadania teoretyczne
i praktyczne, @
samodzielnie i higienicznie
wykonuje ¢wiczenia z
poszczegblnych dziatéw
okreslonych rozktadem
materiatu @ zna rodzaje
obrébki termicznej i
poprawnie je stosuje, @
umie przeprowadzi¢ ocene
organoleptyczng, @
rozpoznaje zmiany
zachodzace w
przechowywanej zywnosci;
@ stosuje systemy
zapewniania
bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci; ®
dobiera metody utrwalania
zywnosci; @ wskazaé
mozliwo$¢ wykorzystania
tzw. zZwrotow
poprodukcyjnych

sprawnie postuguje sie
zdobytymi wiadomosciami
przewidzianymi rozktadem
nauczanego materiatu @
samodzielnie rozwigzuje

zadania praktyczne, @ potrafi
wykorzysta¢ posiadang wiedze

w sytuacjach nowych i
nietypowych, @ osigga
minimum wymaganej
wydajnosci, @ przestrzega

przepisy bhp, @ prawidtowo i

bardzo sprawnie wykonuje
¢wiczenia w zakresie

sporzadzania potraw objetych
rozktadem materiatu pracuje w
petni samodzielnie, @ okresla

zmiany fizycznochemiczne

zachodzace podczas obrébki

termicznej, @ sprawnie
omawia poszczeg6lne etapy
pracy - od surowcow do
uzyskania gotowej potrawy,

biegle postuguje sie
wiadomosciamiw
rozwigzywaniu zadan
wykraczajacych poza
rozktad materiatu, @
proponuje rozwigzania
nietypowe, @ jego
wydajnosc¢ pracy
przekracza ustalong
norme minimalng, @
wzorowo wykonuje
¢wiczenia pracy
praktycznej, pracuje
zupetnie samodzielnie z
wtasnymi usprawnieniami,
@ wWzorowo organizuje
prace i wzorowy jest
przebieg tej pracy, uczen
wykorzystuje narzedzia,
maszyny orazinne
urzadzenia, @ przyktadnie
przestrzega normii
przepiséw, @ uczen
doskonale wykonuje
zadania - wynik w petni
odpowiada warunkom
odbioru.




Il. Przechowywanie
surowcow,
potproduktow i
wyroboéw
gotowych; |il.
Proces produkcyjny
w zakladzie
gastronomicznym

1. Sprzeti
aparatura kontrolno
pomiarowa w
zaktadzie
gastronomicznym.
2. Ocena
jakosciowa
surowcow,
potproduktéw i
wyrobéw gotowych.
3. Przechowywanie
Zywnosci w
warunkach
zapewniajgcych jej
trwatosc¢

@ umie zorganizowaé
stanowisko pracy do
poszczegblnych etapow
sporzadzania potraw lub
napojow lub pétproduktéw; @
zna pojecie zywnosci
wygodnej i funkcjonalnejiich
rodzaje, @ zna pojecie
receptury i jej strukture, @
wymienia rodzaje metod
utrwalania zywnosci, @
okresla pojecia HACCP, GHP i
GMP, @ zna definicje
przypraw, @ potrafi
zdefiniowac obrébke wstepna
i jej cel, ® umie wymieni¢
metody obrébki cieplnej, ®
umie wymieni¢ rodzaje
ttuszczéw stosowanych w
gastronomii, @ opanowat
techniki rozdrabniania warzyw
i owoc6w na poziomie
podstawowym, @ dobiera
warzywa i owoce do
sporzadzania suréwek, @
umie wymieni¢ warzywa i
owoce zabarwione réznymi
barwnikami, @ umie wymieni¢
sposoby zageszczania potraw,

@ zaplanowac etapy
sporzadzania potraw i napojow
lub pétproduktéw; @ zastosowac
zasady doprawiania potraw i
napojéw @ dobiera sprzet i
urzadzenia do sporzadzania i
ekspedycji potraw i napojow @
dobrac zastawe stotowa do
okreslonej potrawy lub napoju @
okresli¢ wielkos¢ porcji réznych
potraw i napojéw; @ okresli¢
temperature podawania réznych
potraw i napojow; @ zwazyé lub
odmierzy¢ potrawy i napoje
stosownie do okreslonej
wielkosci porcji; @ zastosowac
przyjete zasady porcjowania,
dekoracji (aranzacji) potraw lub
napojow; @ okresla poziom
przetworzenia zywnosci
wygodnej, @ charakteryzuje
zywno$¢ wygodng i
funkcjonalng, @ postuguje sie
recepturg podczas wykonywania
potraw, @ umie
scharakteryzowac rézne metody
utrwalania zywnosci,

scharakteryzowac zmiany
jakie moga zachodzi¢ w
zywnosci podczas
poszczegblnych proceséw
obrdbki technologicznej @
sprawdzi¢ stan techniczny
urzadzen produkcyjnych or
az do ekspedycji potraw i
napojow przed ich
uruchomieniem a takze
kontrolowa¢ podczas
eksploatacji tych urzadzen
@ monitoruje krytyczne
punkty kontroli w
procesach produkcji
podejmuje dziatania
korygujace zgodnie z GHP
GMP (ang. Good
Manufacturing Practice) i
systemem HACCP @
omawia korzysci i
zagrozenia ze strony
zywnosci wygodnej i
funkcjonalnej, @ okresla
wtasciwosci zywnosci
funkcjonalnej, ® wskazuje
mozliwos$ci wykorzystania
zwrotéw poprodukcyjnych,
@ dokonuje doboru
proces6w technologicznych
do produktéw utrwalanych
réznymi metodami,

wykonuje ¢wiczenia starannie i
z zachowaniem higieny oraz
zasad bezpieczenstwa pracy,
@ sprawnie przeprowadza
oceng organoleptyczna
produktéw i potraw, @ biegle
charakteryzuje produkty pod
wzgledem towaroznawczym. @
liczy wydajnos¢ potrawy i
charakteryzuje jej wynik @
podejmuje dziatania
korygujace zgodnie z GHP
,GMP HACCP, @ dobiera
pétprodukty lub wyroby
zywnosci wygodnej do
komponowania positkéw, ®
potrafi oblicza¢ normatyw
surowcowy na wskazang ilos¢
porcji, ® umie okreslac¢
metody utrwalania zywnos$ci w
przygotowywaniu potraw, @
posiada umiejetnos$¢ doboru
stosowania przypraw w
produkcji potraw, @
prawidtowo dobiera etapy
obrébki wstepnej i metody
obrébki cieplnej w procesie
produkcji, ® opanowat
techniki rozdrabniania warzyw
i owoc6w na poziomie b.
dobrym

omawia jakimi metodami i
technikami mozna
przygotowac dania z
produktéw utrwalonych
roznymi metodami, @
sporzadza wtasne
mieszanki przyprawowe
np. bukiet garnii, curry itp.,
@ wskazuje na zmiany
sktadnikéw odzywczych w
zaleznosci od rodzaju
obrdbki termicznej, ®
zapobiega niekorzystnym
zmianom wartosci
odzywczej oraz ciemnieniu
enzymatycznemu, @
omawia zmiany
zachodzace w wartosci
odzywczej potraw z
warzyw i owocOéw podczas
ich przechowywania, @
omawia czynniki majace
wptyw na zmiane
barwnikéw roslinnych , @
omawia efekt
zageszczenia potraw w
zaleznosci od
zageszczanego
srodowiska ( stosunek
maki i wody, stopnia
kleikowania itp.)




IV. Surowce,
dodatki do
zywnosci i
materiatly
pomocnicze

1. Surowce,
dodatki do
Zywnosci,
przyprawy, tluszcze
i materiaty
dodatkowe

erozréznia surowce,
dodatki do zywnosci i
materialty pomocnicze; e
dobiera ttuszcze do
smazenia okreslonych
potraw ; e dobiera
dodatki do zywnosci i
przyprawy

@ sporzadza smalec wieprzowy,
masto klarowane, masta
smakowe; @dobiera ttuszcze do
sporzadzania potraw do potraw,
np. olej, rzepakowy, masto
Swieze i klarowane, smalec,
oliwa, frytura @ zna role
przypraw w produkgcji iich
podziat, ® umie wymienic etapy
obrébki wstepnej, ® umie
wymieni¢ metody obrébki
cieplnej, @ okresla zastosowanie
ttuszczow iich role w procesie
produkcji, @ zna zasady
sporzadzania suréwek, @ zna
zasady gotowania warzyw i
owocow roznie zabarwionych, @
opanowat techniki rozdrabniania
warzyw i owocOw na poziomie
zadowalajgcym, @ umie
sporzadzac¢ zawiesiny, zasmazki
i podprawe zacierana,

okresla wptyw substancji
zawartych w przyprawach
na cztowieka, @
charakteryzuje
podstawowe przyprawy i
umie je zastosowac w
przyprawianiu potraw, @
charakteryzuje etapy
obrébki wstepnej i metody
obrdbki cieplnej, ®
charakteryzuje rodzaje
ttuszczéw, @ opanowat
techniki rozdrabniania
warzyw i owocow na
poziomie dobrym, @ umie
wymienic rodzaje zapraw i
przypraw do suréwek, @
stosuje zasady gotowania
warzyw roznie
zabarwionych, @ potrafi
prawidtowo zagescié¢
potrawy réznymi
sposobami,

$ledzi zmiany zachodzace w
ttuszczach podczas obrébki
cieplnej; zapobiega
niekorzystnym zmianom
zachodzacym w ttuszczach
podczas obrébki @organizuje
stanowisko pracy zgodnie z
obowigzujgcymi wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska ;

@®wyznacza gtéwne miejsce
robocze na stanowisku pracy; ,
@stosuje zasady
zréwnowazonego rozwoju
podczas wykonywania zadan
zawodowych; , @zna
parametry przechowywania
suréwek, @ przygotowuje
potrawy zgodnie z zasadami
gotowania warzyw réznie
zabarwionych, @ dokonuje
prawidtowego doboru sposobu
zageszczania do
poszczegélnych potraw, @ zna
zasady doboru ttuszczéw do
sporzadzania potraw
zwtaszcza smazonych, ;
wprowadza dziatania
korygujace podczas
przygotowywania potraw i
napojéw

biegle postuguje sie
wiadomosciami w
rozwigzywaniu zadan
wykraczajgcych poza
rozktad materiatu, e
proponuje rozwigzania
nietypowe, e jego
wydajnos¢ pracy
przekracza ustalong
norme minimalng, e
wzorowo wykonuje
éwiczenia pracy
praktycznej, pracuje
zupetnie samodzielnie
z wiasnymi
usprawnieniami, e
WZOrowo organizuje
prace i wzorowy jest
przebieg tej pracy,
uczen wykorzystuje
narzedzia, maszyny
oraz inne urzadzenia, o
przyktadnie
przestrzega norm i
przepisow, e uczen
doskonale wykonuje
zadania - wynik w petni
odpowiada warunkom
odbioru.




V. Technologie
sporzadzania
potraw i napojow

1. Technologie
sporzadzania
potraw i napojow z
owocow, warzyw,
ziemniakow i
grzybow

rozréznia potrawy i napoje
sporzgdzane z owocow,
warzyw, ziemniakow i
grzybdw; dobiera obrébke
wstepng brudng i czystg do
surowca; stosuje obrobke
wstepng brudng i czystg
surowca; prowadzi ocene
organoleptyczng potraw i
napojow z owocow, warzyw,
ziemniakow i grzybow; dobiera
sprzet i zastawe stotowg do
serwowania potraw i napojow
z owocow, warzyw,
ziemniakow i grzybow;
wykonuje czynnosci zwigzane
z ekspedycjg potraw i napojow
z owocow, warzyw,
ziemniakow i grzybow; stosuje
przepisy bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska podczas
sporzgdzania potraw; stosuje
systemy zabezpieczania
jakosci zdrowotnej zywnosci

sporzgdza potrawy z grzybow,
stosujgc rézne metody i techniki
procesu technologicznego, np.
gotowanie (zupa grzybowa),
duszenie (grzyby w $mietanie),
zapiekanie i pieczenie (pieczarki
nadziewane, grzyby po
nelsonsku); stosuje maszyny i
urzadzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzgdzenia
potraw i napojow z owocow,
warzyw, ziemniakow i grzybow;
wykonuje rézne sposoby
rozdrabniania warzyw w
zaleznosci od ich przeznaczenia;
sporzgdza potrawy i napoje z
owocow, warzyw, ziemniakow i
grzybow, safatki, zupy ,sos
grzybowy, sorbety, puree
warzywne i owocowe, pasty
warzywne (humus, z fasoli);
przechowuje potprodukty i
wyroby gotowe z owocow,
warzyw, grzybow i ziemniakow
zgodnie z warunkami i czasem,
np. suréwki, napoje owocowe;
wykonuje prace porzadkowe w
trakcie pracy i po jej zakonczeniu

organizuje stanowisko
pracy w celu wykonania
potraw z owocéw,
warzyw, ziemniakow i
grzybow

rozdrabnia owoce,
warzywa, stosujgc rozne
techniki krojenia i
nazewnictwo francuskie
rozdrabnia ziemniaki w
rézne ksztatty
wykonuje obrébke
wstepng i cieplng
szparagow, warzyw
strgczkowych suchych
sporzadza potrawy z
ciasta ziemniaczanego
na bazie ziemniakow
gotowanych, np.: kluski
Slgskie, kopytka, knedle
i dobra¢ dodatki oraz
poda¢; sporzgdza
potrawy z ciasta
ziemniaczanego na
bazie ziemniakéw
surowych, np. kluski
ziemniaczane, pyzy
ziemniaczane/cepeliny,

dobiera przyprawy do potraw z
warzyw, grzybow, ziemniakow,
owocow w celu wydobycia
gtebi smaku lub lepszego
trawienia

garniruje potrawy z
wykorzystaniem carvingu, w
tym rzodkiewki, cukinii, pora
weryfikuje realnos¢ wykonania
zadania zawodowego,
szacowac czas, zasoby i
budzet zadania

stosuje normy zachowan
spotecznych podczas
wykonywania zadan
zawodowych

przewiduje zagrozenia w
czasie produkcji potraw i
napojow z owocow,
warzyw, ziemniakow i
grzybéw wptywajace na
jakos¢ gotowego wyrobu
wprowadza dziatania
korygujace podczas
przygotowywania potraw i
napojéw z owocow,
warzyw, grzybow i
ziemniakow

sporzgdza potrawy i
napoje z owocow, warzyw,
ziemniakow i grzybow
wedtug wiasnych receptur
weryfikuje realnos¢
wykonania zadania
zawodowego, szacowacé
czas, zasoby i budzet
zadania




2.Technologie
sporzadzania
potraw z mleka i
przetworow
mlecznych

rozréznia potrawy i napoje
sporzadzane z mleka i
przetworéw mlecznych
stosuje techniki i metody
sporzadzenia potraw z
mleka i przetworéw
mlecznych

stosuje maszyny i
urzadzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzgdzenia
potraw z mleka i przetworéw
mlecznych

wykonuje ocene
organoleptyczng z uzyciem
Smietany i Smietanki

dobra sprzet i zastawe
stotowg do serwowania
potraw z mleka i przetworéw
mlecznych

wykonuje czynnosci
zwigzane z ekspedycjg
potraw z mleka i przetworéw
mlecznych

sporzadzac potraw z
zastosowaniem seréw
podpuszczkowych;
przechowuje pétprodukty i
gotowe wyroby zgodnie z
warunkami i czasem
przechowywania ;wykonuje
prace porzgdkowe w trakcie
pracy i po jej zakonczeniu;
stosuje systemy
zabezpieczania jakosci
zdrowotnej zywnosci
wykonuje czynnosci w grupie
stosuje komunikacje
interpersonalng; sporzadza
potrawy z mleka stodkiego,
sporzadza potrawy i napoje z
wykorzystaniem mlecznych
napojéw
fermentowanych;sporzadza
potrawy i napoje z uzyciem
Smietanki i Smietany,

organizuje stanowisko
pracy w celu wykonania
potraw z mleka i
przetworéw

mlecznych,
przeprowadza ocene
organoleptyczng potraw
i napojow z mleka
stodkiego
przeprowadza ocene
organoleptyczng
mlecznych napojow
fermentowanych
przeprowadza ocene
organoleptyczng seréw i
potraw z nich
wykonanych

stanowisko pracy w celu
wykonania potraw z mleka i
przetworow

mlecznych,

przeprowadza ocene
organoleptyczng potraw i
napojoéw z mleka stodkiego;
przeprowadza ocene
organoleptyczng
mlecznych napojow
fermentowanych;
przeprowadza ocene
organoleptyczng seréw i
potraw z nich wykonanych;
rozréznia fazy
napowietrzania $mietanki;
wykonuje ocene
organoleptyczng Smietany i
Smietanki oraz potraw i
napojow z nich
wykonanych

$ledzi zmiany zachodzace
podczas sporzgdzania
potraw z mleka i jego
przetworow

przewiduje zagrozenia w
czasie produkcji potraw i
napojow z mleka i jego
przetworéw wptywajgce na
jakos¢ gotowych wyrobow
stosuje normy zachowan
spotecznych podczas
wykonywania zadan
zawodowych

wprowadza dziatania
korygujagce podczas
przygotowywania
potraw i napojow z
mleka i jego
przetworow;
sporzgdza potrawy i
napoje z mleka i
przetworéw mlecznych
wedtug wiasnych
receptur;

weryfikuje realnos¢
wykonania zadania
zawodowego,
szacowac czas, zasoby
i budzet zadania




3.Technologie
sporzadzania
potraw z jaj

rozréznia potrawy
sporzadzane z jaj;
wykonuje poprawnie
sterylizacje jaj,
sprawdza $wiezos¢ jaj;
wykonuje wybijanie jaj i
oddzielanie biatka od
z06ttka; dobiera sprzet i
zastawe stotowg do
serwowania potraw z jaj
wykonuje czynnosci
zwigzane z ekspedycjg
potraw z jaj

rozroznia fazy
napowietrzenia jaj

stosuje techniki i metody
sporzadzenia potraw z jaj
stosuje maszyny i
urzadzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzgdzenia
potraw z jaj

sporzadza potrawy z jaj
gotowanych, sporzadza
potrawy z jaj smazonych;
przechowuje pétprodukty i
gotowe wyroby zgodnie z
warunkami i czasem
przechowywania; wykonuje
prace porzgdkowe w trakcie
pracy i po jej zakonczeniu
stosuje system
zabezpieczania jakosci
zdrowotnej zywnosci
wykonuje czynno$ci w grupie
stosuje komunikacje
interpersonalng

organizuje stanowisko
pracy w celu wykonania
potraw z jaj
przeprowadza ocene
organoleptyczng
sporzadzonych potraw z
jaj

$ledzi zmiany
zachodzgce podczas
sporzgdzania potraw z
jaj

sporzadza potrawy z
wykorzystaniem
wiasciwosci jaj,

organizuje stanowisko
pracy w celu wykonania
potraw z jaj;
przeprowadza ocene
organoleptyczng
sporzadzonych potraw z jaj
$ledzi zmiany zachodzace
podczas sporzgdzania
potraw z jaj;

sporzgdza potrawy z
wykorzystaniem
wiasciwosci jaj;

stosuje normy zachowan
spotecznych podczas
wykonywania zadan
zawodowych;

przewiduje zagrozenia
w czasie produkciji
potraw i napojow z jaj
wptywajgce na jakos¢
gotowych wyrobow;
wprowadza dziatania
korygujace podczas
przygotowywania
potraw i napojow z jaj;
sporzadzaé potrawy z
jaj wedtug wiasnych
receptur




4.Technologie
sporzadzania
potraw z maki i
kasz

rozréznia potrawy

sporzadzane z maki i kasz

stosuje techniki i metody

sporzadzenia potraw z
maki i kasz;

stosuje maszyny i
urzgdzenia oraz sprzet

potrzebny do sporzgdzenia

potraw z maki i kasz ;

prowadzi obrébke wstepng

maki;

sporzadzac ciasto
nalesnikowe
sporzgdza potrawy z
nalesnikéw

sporzadzaé potrawy z ciasta
zarabianego na stolnicy,
sporzadzaé ciasto zarabiane
W naczyniu; sporzgdzaé
potrawy z zastosowaniem
maki i kasz sporzadzac inne
potrawy, np. ravioli, pierogi,
risotto, kaszotto;

dobrac sprzet i zastawe
stotowg do serwowania
potraw z maki i kasz;
wykonuje czynnosci
zwigzane z ekspedycjg
potraw z maki i kasz ;
przechowuje pétprodukty i
gotowe wyroby zgodnie z
warunkami i czasem ;
wykonuje prace porzgdkowe
w trakcie pracy i po jej
zakonczeniu;

stosuje systemy
zabezpieczania jakosci
zdrowotnej zywnosci
wykonuje czynnosci w grupie
stosuje komunikacje
interpersonalng

organizuje stanowisko
pracy w celu wykonania
potraw z maki i kasz;
wykonuje ocene
organoleptyczng potraw z
maki i kasz;

sporzadza ciasto na
makarony typu wtoskiego;
przeprowadza obrébke
cieplng potraw z ciasta
zarabianego na stolnicy i
ciasta zarabianego w
naczyniu;

gotuje makarony gotowe;
stosuje normy zachowan
spotecznych podczas
wykonywania zadan
zawodowych;

sporzgdza makarony

wioskie, np. pappardelle,
lazanie, penne przy uzyciu
maszynki do makaronéw
wioskich formuje nalesniki
w rozne formy w zalezno$ci

od farszu i potrzeb

sporzadza desery z kasz,
np.: mus z kaszy manny,

ciasteczka z ptatkow

owsianych, zapiekanka z
ryzu na stodko, puddingi
ryzowe; dobra rodzaj i typ

maki do zageszczania

potraw oraz sporzgdzanej

potrawy

przewiduje zagrozenia
w czasie produkciji
potraw i napojéw z
maki, kasz i ryzu
wptywajgce na jakosc
gotowych wyrobow;
wprowadza dziatania
korygujagce podczas
przygotowywania
potraw i napojow z
maki, kasz i ryzu;
sporzadza potrawy z
maki, kasz i ryzu
wedtug wiasnych
receptur; weryfikuje
realnos¢ wykonania
zadania zawodowego,
szacowac czas, zasoby
i budzet zadania




5.Technologie
sporzadzania
wyrobow
ciastkarskich i
deseréw

rozréznia ciasta i wyroby
ciastkarskie;

rozréznia asortyment
deserow zimnych i
goracych, popularnych i
wykwintnych oraz kuchni
innych narodow

stosuje techniki i metody
sporzadzenia wyrobow
ciastkarskich i deserow;
dobiera sprzet i zastawe
stotowa do serwowania
wyrobow cukierniczych i
deserow;stosuje maszyny i
urzadzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzadzenia
wyrobow ciastkarskich i
deserow;sporzadza desery
zestalane na zimno i na
goraco;sporzadza desery
niezestalane z maki, kasz, i
OWOCOW;

sporzadzaé inne desery

wykonuje czynnosci zwigzane z
dekorowaniem sporzgdzonych
wyrobow ciastkarskich;wykonuje
czynnosci zwigzane z ekspedycja
ciastideseréow;

przechowuje pétprodukty i
gotowe wyroby zgodnie z
warunkami i czasem
przechowywania ;wykonuje
prace porzadkowe w trakcie
pracy i po jej zakonczeniu;
stosuje systemy zabezpieczania
jakos$ci zdrowotnej
zywnosci;wykonuje czynnosci w
grupie;stosuje komunikacje
interpersonalng;stosuje zasady
etyki obowigzujgce w
komunikacji z klientami, gos¢mi i
wspotpracownikami;przestrzega
zasad etyki i etykiety
obowigzujacych w komunikacji z
pracownikami, klientami oraz
gos¢émi;przestrzegac zasad
etycznych i prawnych
zwigzanych z ochrona wtasnosci
intelektualnej i ochrong danych
osobowych;przestrzegac
tajemnicy zwigzanej z
wykonywanym zawodem i
miejscem pracy;

organizuje stanowisko
pracy w celu wykonania
wyrobow ciastkarskich i
deseréw

sporzadza rézne rodzaje
ciast, np. ciasta drozdzowe,
biszkoptowe, kruche,
piernikowe, bezowe,
parzoneiinne
sporzadza wyroby
ciastkarskie, np. babki,
ciasta, drobne wyroby ;

sporzadza desery mrozone,
np. lody, sorbety;
wykonuje ocene
organoleptyczng
sporzadzonych wyrobow
ciastkarskich i deseréw
stosuje normy zachowan
spotecznych podczas
wykonywania zadan
zawodowych

sporzadza charakterystyczne
desery kuchni obcych
narodowosci;podaje desery
mrozone, np.: lody melba, lody
w ptysiu;

sporzadza desery
flambirowane;stosuje
temperowanie czekolady;
stosuje do dekoracji owoce,
czekolade, polewe
czekoladowa, marcepan. Zele
smakowe, ziota i kwiaty
jadalne; sporzadza lukry,
masy, kremy i pomady, np.
masa serowa i makowa, krem
bita Smietana, krem bezowy,
glazura biatkowo-cukrowa ;

przewiduje zagrozenia w
czasie produkcji wyrobow
ciastkarskich i deserow
wptywajace na jakosc
gotowych wyrobdw;
wprowadza dziatania
korygujace podczas
przygotowywania wyrobow
ciastkarskich i deserow ;
sporzadza wyroby
ciastkarskie i desery
wedtug wtasnych receptur;
weryfikuje realno$¢
wykonania zadania
zawodowego, szacuje
czas, zasoby i budzet
zadania




6. Technologie
sporzadzania
przekagsek

rozréznia asortyment
przekasek;

dobra surowce do
sporzgdzenia
przekagsek;

okresla zasady doboru
surowcéw do
sporzgdzenia
przekagsek;

stosuje techniki i metody do
sporzadzania przekasek;
wykonuje przekaski w formie
kanapek, np.: dekoracyjne,
klubowe, tortowe, tartinki
stosuje maszyny i urzadzenia
oraz sprzet do sporzadzania
zakgsek

okresla wptyw cech surowcow
na jakos$c¢ przekasek

dobiera sprzet i zastawe stotowa
do serwowania przekasek
wykonuje czynno$ci zwigzane z
ekspedycja przekgsek
przechowuje potprodukty i
gotowe wyroby zgodnie z
warunkami i czasem
przechowywania

wykonuje prace porzagdkowe w
trakcie pracy i po jej zakonczeniu
stosuje systemy zabezpieczania
jakos$ci zdrowotnej zywnosci
wykonuje czynnos$ci w grupie
stosuje komunikacje
interpersonalng

organizuje stanowisko
pracy w celu wykonania
przekasek;

sporzadza przekaski z
réznych surowcoéw, np. z
warzyw, seréw, jaj, mies,
podrobdw, ryb, owocow
morza (tatar, carpaccio,
pieczone warzywa, satatka
z burakéw z kozim serem,
jajko po florentyisku,
surowe warzywa, ryby
marynowane, owoce morza
gotowane lub z patelni,
watrébka smazona i
pasztet);

ocenia organoleptycznie
sporzadzone przekaski;

przewiduje zagrozenia w czasie
produkcji przekasek
wptywajace na jakos¢
gotowych wyrobdw;
wprowadza dziatania
korygujace podczas
przygotowywania przekgsek;
sporzadza przekaski wedtug
wtasnych receptur;

weryfikuje realnos$¢ wykonania
zadania zawodowego,
szacowac czas, zasoby i
budzet zadania;

stosuje normy zachowan
spotecznych podczas
wykonywania zadan zawodow;

biegle postuguje sie
wiadomosciami w
rozwigzywaniu zadan
wykraczajgcych poza
rozktad materiatu, e
proponuje rozwigzania
nietypowe, e jego
wydajnos¢ pracy
przekracza ustalong
norme minimalng, e
wzorowo wykonuje
éwiczenia pracy
praktycznej, pracuje
zupetnie samodzielnie
z wiasnymi
usprawnieniami, e
WZOrowo organizuje
prace i wzorowy jest
przebieg tej pracy,
uczen wykorzystuje
narzedzia, maszyny
oraz inne urzadzenia, o
przyktadnie
przestrzega norm i
przepisow, e uczen
doskonale wykonuje
zadania - wynik w petni
odpowiada warunkom
odbioru.




