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Technologie
sporzadzania
potraw i napojow

1.Technologie
sporzadzania zup i
SOSOW

rozréznia zupy i sosy;
stosuje zasady
sporzadzania zup i soséw;
dobiera techniki wykonania
SOSOW i zup;

przygotowuje kosci i
elementy tusz, warzywa i
ziota do
przygotowywanego
wywaru z cieleciny, drobiu,
ryb i owocéw morza i
warzyw;

dobiera sosy do potrawy, np.
kaparowy do sledzi, jaj i
wedlin, sos chrzanowy do jaj,
wedlin i zimnych mies;
przygotowuje sosy
podstawowe w tym
beszamel, demi-glace,
béarnaise, holenderski,
beurre blanc;

sporzadza winegret (np.
winegret podstawowy,
cytrynowy, octowy,
musztardowy) i dipy (np.
majonez, sos tatarski,
tzatziki, chutney);

sporzadza zupy, np. zupy
czyste, zupy zageszczane
gtébwnym skfadnikiem, zupy
podprawiane, zupy
specjalne, zupy zapiekane
(typu wioskiego i
francuskiego), zupy
jednogarnkowe, w tym rosot,
kremy (pomidorowy,
selerowy, z brokutéw),
bisque (z krewetek, rakow),
tradycyjne (ogorkowa,
krupnik, cebulowa, zur);
stosuje maszyny i
urzgdzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzadzenia
Zup i sosow;

dobiera sprzet i zastawe
stotowg do serwowania zup i
sosOw; wykonuje czynnosci
zwigzane z ekspedycjg zup i
Sosow;

przechowuje pétprodukty i
gotowe wyroby zgodnie z

organizuje stanowisko
pracy w celu wykonania
Zup i sosow;

sporzadza sosy, np.
sosy zimne (na bazie
oliwy/oleju), na bazie
majonezu (sos tatarski),
SOs ravigotte, sos
remoulade, sos
chrzanowy, sos
kaparowy, na bazie
galaretki owocowej) oraz
sosy goragce (do
zapiekania,
zageszczane skrobig,
zageszczane surowym
mastem, zageszczane
przez redukcje);

ocenia organoleptycznie
sporzadzone zupy i
sosy;

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

stosuje normy zachowan
spotecznych podczas
wykonywania zadan
zawodowych;

przygotowuje sosy
dodatkowe (np. salsa,
pesto ziotowe, salsa verde,
so0s vierge) ;przewiduje
zagrozenia w czasie
produkcji zup i soséw
wptywajgce na jakos$¢
gotowych wyrobow;
wprowadza dziatania
korygujace podczas
przygotowywania zup i
S0SOw;

sporzgdza zupy i sosy
wedtug wiasnych receptur;




2.Technologie
sporzadzania
potraw z miesa
zwierzat rzeznych i
dziczyzny

rozréznia potrawy
sporzadzane z miesa zwierzat
rzeznych i dziczyzny, z
podrobdw; przetworéw
miesnych

stosuje obrébke wstepna
migsa zwierzat rzeznych i
dziczyzny; sporzadza potrawy
z miesa zwierzat rzeznych i
dziczyzny;

sporzadza potrawy z migesa
mielonego,

wykonuje czynno$ci zwigzane
z ekspedycja potraw z miesa
zwierzat rzeznych i dziczyzny

przechowuje pétprodukty i
gotowe wyroby zgodnie z
warunkami i czasem
przechowywania ; dobiera rodzaj
porcjowania i rozdrabniania
miesa do rodzaju potrawy
;Sporzadza potrawy z podrobdw;
stosuje techniki i metody
sporzadzenia potraw z miesa
zwierzat rzeznych i
dziczyzny;stosuje maszyny i
urzadzenia oraz sprzet potrzebny
do sporzadzenia potraw z migsa
zwierzat rzeznych i dziczyzny
dobra sprzet i zastawe stotowg
do serwowania potraw z migsa
zwierzat rzeznych i dziczyzny;
wykonuje prace porzagdkowe w
trakcie pracy i po jej
zakonczeniu; stosuje systemy
zabezpieczania jakosci
zdrowotnej zywnosci ; wykonuje
czynnos$ci w grupie; stosuje
komunikacje interpersonalng

organizuje stanowisko
pracy w celu wykonania
potraw z migsa zwierzat
rzeznych i dziczyzny ;
ocenia organoleptycznie
sporzadzone potrawy z
miesa zwierzat rzeznych i
dziczyzny;
przewiduje zagrozeniaw
czasie produkcji potraw z
miesa zwierzat rzeznych i
dziczyzny wptywajace na
jako$¢ gotowych wyrobow;
stosuje normy zachowan
spotecznych podczas
wykonywania zadan
zawodowych;

wprowadza dziatania
korygujace podczas
przygotowywania potraw z
miesa zwierzat rzeznych i

dziczyzny ;sporzadza potrawy z

miesa zwierzat rzeznych i
dziczyzny wedtug wtasnych
receptur;weryfikuje realnosc
wykonania zadania

zawodowego, szacowac czas,

zasoby i budzet zadania;

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;
WZOrowo organizuje prace
i wzorowy jest przebieg tej
pracy, uczen wykorzystuje
narzedzia, maszyny oraz
inne urzadzenia;
przyktadnie przestrzega
norm i przepiséw; uczen
doskonale wykonuje
zadania - wynik w petni
odpowiada warunkom
odbioru.




3.Technologie
sporzadzania
potraw z drobiu i
ptactwa dzikiego

wymienia potrawy
sporzadzane z drobiu i
ptactwa dzikiego ;

stosuje obrébke wstepna
drobiu i ptactwa dzikiego, np.
rozmrozenie, doczyszczanie,
mycie, podziat na elementy
kulinarne, formowanie;
dobiera sprzet i zastawe
stotowa do serwowania
potraw z drobiu i ptactwa
dzikiego ;

wykonuje czynno$ci zwigzane
z ekspedycja potraw z drobiu i
ptactwa dzikiego ;
przechowuje potprodukty i
gotowe wyroby zgodnie z
warunkamii czasem
przechowywania ;

sporzadza marynaty i nadzienia
stosowane do potraw z drobiu i
ptactwa dzikiego;

stosuje techniki i metody
sporzadzenia potraw z drobiu i
ptactwa dzikiego;

uzasadnia dob6r technik obrébki
termicznej do przygotowywanej
potrawy;

stosuje maszyny i urzadzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzadzenia potraw z drobiu i
ptactwa dzikiegowykonuje prace
porzadkowe w trakcie pracy i po
jej zakonczeniu;

stosuje systemy zabezpieczania
jakos$ci zdrowotnej zywnosci
HACCP, GMP, GHP;

wykonuje czynnos$ci w grupie;
stosuje komunikacje
interpersonalng;

organizuje stanowisko
pracy w celu wykonania
potraw z drobiu i ptactwa
dzikiego ;

sporzadza potrawy z drobiu
i ptactwa dzikiego ;
prowadza rozbidr tuszki
drobiowej stosowac
formowanie tuszki
drobiowej; sporzadza
potrawy z drobiu i ptactwa
dzikiego;

sporzadza potrawy z masy
drobiowej mielonej;

stosowac podroby z drobiu do
przygotowywania potraw;
przewiduje zagrozenia
wptywajace na jakos¢
gotowych potraw z drobiu i
ptactwa dzikiego;

ocenia organoleptycznie
sporzadzone potrawy z drobiu i
ptactwa dzikiego ;

przewiduje zagrozenia w czasie
produkcji potraw z drobiu i
dzikiego ptactwa wptywajgce
na jako$¢ gotowych wyrobow;
wprowadza dziatania
korygujace podczas
przygotowywania potraw z
drobiu i dzikiego ptactwa;
sporzadza potrawy z drobiu i
ptactwa dzikiego wedtug
witasnych receptur;

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

stosuje normy zachowan
spotecznych podczas
wykonywania zadan
zawodowych;




4. Technologie
sporzadzania
potraw z ryb i
OwWoCcOwW morza

rozréznia potrawy
sporzgdzane z ryb i
owocOw morza
rozréznia przetwory
rybne

ocenia swiezos¢ ryb i
owocOw morza
stosuje obrobke
wstepna ryb, np.
zabijanie ryb zywych,
rozmrazanie,
odsalanie,
oczyszczanie, podziat
tuszek

dobiera techniki i
metody sporzgdzenia
potraw z ryb i owocow
morza,

stosuje maszyny i urzadzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzadzenia potraw z ryb i
owocOw morza

sporzadza potrawy zryb i
owocOw morza

dobra sprzet i zastawe stotowg
do serwowania potraw zryb i
owocOw morza

wykonuje czynnosci zwigzane z
ekspedycja potraw zryb i
owocOw morza

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
potraw z ryb i owocow
morza;

sporzadza potrawy z ryb i
owocow morza, stosujac
rézne metody i techniki
sporzadzania, np.: potrawy
gotowane, smazone,
duszone, pieczone i
zapiekane;

sporzadza potrawy z masy
rybnej mielonej, np.
pulpety, rolady, klopsiki;

sporzadzadaniazrybi
owocOw morza, w tym ryby i
OowoCe morza na surowo;
ocenia organoleptycznie
sporzadzone potrawy zryb i
owocow morza;

przewiduje zagrozenia w czasie
produkcji potraw zryb i
owocow morza wptywajace na
jakos$¢ gotowych wyrobdw;
wprowadza dziatania
korygujace podczas
przygotowywania potraw z ryb i
owocoOw morza;

sporzadza potrawy zryb i
owocow morza wedtug
wiasnych receptur;

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

stosuje normy zachowan
spotecznych podczas
wykonywania zadan
zawodowych;




5. Technologie
sporzadzania
tradycyjnych i
regionalnych
potraw kuchni
polskiej

rozréznia zwyczaje
zywieniowe w dawnej Polsce;
rozréznia potrawy kuchni
regionalnych;

dobiera technike i metode
sporzgdzenia potraw
regionalnych;

dobiera maszyny i urzgdzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzgdzenia potraw
regionalnych;

dobiera sprzet i zastawe
stotowg do serwowania potraw
regionalnych;

wykonuje czynnosci zwigzane z
ekspedycja potraw regionalnych;
przechowuje potprodukty i
gotowe wyroby zgodnie z
warunkami i czasem
przechowywania ;

wykonuje prace porzadkowe 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 tradycyjnych i
regionalnych kuchni
polskiej;

charakteryzuje potrawy i
napoje kuchni
tradycyjnej j i regionalnej
kuchni polskiej;
sporzadza potrawy
kuchni tradycyjnej i
regionalnych;

ocenia organoleptycznie
potrawy i napoje kuchni
tradycyjnej, staropolskiej i
regionalnej;

przewiduje zagrozenia w
czasie produkcji potraw kuchni
tradycyjnej i regionalnej
wpltywajgce na jakosé
gotowych wyrobow;
wprowadza dziatania
korygujace podczas
przygotowywania potraw
kuchni tradycyjnej i regionalnej
analizuje receptury
starodawnej kuchni polskiej;
weryfikuje realnos¢ wykonania
zadania zawodowego,
szacowac czas, zasoby i
budzet zadania;




6.Technologie
sporzadzania
potraw
dietetycznych i
wegetarianskich

rozréznia alternatywne
sposoby zywienia, w tym
diety bezglutenowe,
bezlaktozowe,
wegetarianizm, weganizm,
fleksitarianizm,
pescowegetarianizm
okresla zasady doboru
surowcow do sporzadzenia
potraw dietetycznych i
wegetarianskich

stosuje zamiennosci
produktéw

stosuje techniki i metody
sporzgdzania potraw
dietetycznych i
wegetarianskich

stosuje maszyny i
urzgdzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzgdzenia
potraw dietetycznych i
wegetarianskich

dobiera sprzet i zastawe
stotowg do serwowania
potraw dietetycznych i
wegetarianskich ; wykonuje
czynnosci zwigzane z
ekspedycjg potraw
dietetycznych i
wegetarianskich
przechowuje poétprodukty 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

organizuje stanowisko
pracy w celu wykonania
potraw dietetycznych i
wegetarianskich ;
sporzadza potrawy
dietetyczne i
wegetarianskie, np.
pulpety mielone z
indyka, gotowane
warzywa, tagodne sosy,
kisiel jabtkowy, pierogi,
placki z cukinii,
zapiekanke z bakfazana;
dobiera technike cieplng
do sporzgdzania potraw
dietetycznych, np.
gotowanie, duszenie,
pieczenie;

ocenia organoleptycznie
sporzadzone potrawy
dietetyczne i
wegetarianskie;

przewiduje zagrozenia w
czasie produkcji potraw
dietetycznych i
wegetarianskich
wptywajgce na jakos$¢
gotowych wyrobow;
wprowadza dziatania
korygujace podczas
przygotowywania potraw
dietetycznych i
wegetarianskich ;
analizuje receptury potraw
dietetycznych i
wegetarianskich;
weryfikuje realnosé
wykonania zadania
zawodowego, szacowac
czas, zasoby i budzet
zadania;

stosuje normy zachowan
spotecznych podczas
wykonywania zadan
zawodowych;




7. Technologie
sporzadzania
kuchni réznych
narodow

rozréznia zwyczaje
zywieniowe innych
narodow;

wymienia potrawy kuchni
francuskiej, rosyjskiej,
wegierskiej, wtoskiej,
greckiej i chinskiej;
rozréznia potrawy kuchni
innych narodow;
wykonuje prace
porzadkowe w trakcie
pracy i po jej
zakonczeniu;

stosuje systemy
zabezpieczania jakosci
zdrowotnej zywnosci ;
wykonuje czynnosci w
grupie;

stosuje komunikacje
interpersonalng;

stosuje techniki i metody
sporzadzenia potraw innych
narodow;

stosuje maszyny i
urzgdzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzadzenia
potraw innych narodéw;
dobiera sprzet i zastawe
stotowg do serwowania
potraw innych narodow;
wykonuje czynnosci
zwigzane z ekspedycja
potraw kuchni innych
narodow;

przechowuje pétprodukty i
gotowe wyroby zgodnie z
warunkami i czasem
przechowywania ;

organizuje stanowisko
pracy w celu wykonania
potraw innych narodoéw;
sporzadza potrawy
kuchni réznych
narodow,;

ocenia organoleptycznie
sporzadzone potrawy
kuchni réznych
narodow;

przewiduje zagrozenia w
czasie produkcji potraw
kuchni innych narodéw
wptywajgce na jakos¢
gotowych wyrobow;
wprowadza dziatania
korygujace podczas
przygotowywania potraw
kuchni innych narodow;
analizuje receptury kuchni
réznych narodow;
weryfikuje realnos¢
wykonania zadania
zawodowego, szacowac
czas, zasoby i budzet
zadania;

stosuje normy zachowan
spotecznych podczas
wykonywania zadan
zawodowych;




8. Technologie
sporzadzania
napojéw

rozréznia napoje zimne
bezalkoholowe, np. wody,
lemoniady, toniki, napoje
typu cola;

rozréznia napoje gorgce
na bazie herbaty, kawy i
kakao;

rozroznia alkohole
niskoalkoholowe,
Srednioalkoholowe,
wysokoalkoholowe;
okresla wptyw uzywek na
organizm cztowieka;
stosuje techniki i metody
sporzadzania napojéw;

stosuje maszyny i
urzgdzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzgdzenia
napojow;

rozroznia rodzaje kaw;

stosuje zasady sporzgdzania

napojow bezalkoholowych i
alkoholowych mieszanych,
np. dobdr surowcow, dobor
odpowiednich narzedzi,

zastosowanie odpowiednich

technik miksowania;
dobiera sprzet i zastawe
stotowg do serwowania
napojéw;

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;

organizuje stanowisko
pracy w celu wykonania
napojow;

sporzadza herbate, np.
ekspresowa, po angielsku,
po rosyjsku, po chinsku, po
japonsku, po wiedensku, po
marokansku;

sporzadza kawe, np. caffe
latte, espresso,
cappuccino, americano,
mrozong;

wykonuje czynnosci
zwigzane z ekspedycja
napojow, w tym
garnirowanie, stosujac
dodatek czekolady,
Smietanki, owocow;
sporzgdza napoje
mieszane bezalkoholowe i
alkoholowe; ocenia
organoleptycznie
sporzadzone napoje;
przewiduje zagrozenia w
czasie produkcji napojow
wptywajgce na jakos¢
gotowych wyrobow;
wprowadza dziatania
korygujace podczas
przygotowywania napojow;
sporzadza napoje wedtug
wiasnych receptur ;
weryfikuje realnosé
wykonania zadania
zawodowegdo, szacuje
czas, zasoby i budzet
zadania;

stosuje normy zachowan
spotecznych podczas
wykonywania zadan
zawodowych;




