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2. Technologie sporzadzania potraw z ryb i owocow morza

dopuszczajacy

dostateczny

dobry

Bardzo dobry

celujacy

Wymienia potrawy sporzadzane 7
ryb 1 owocdéw morza Wymienial

Charakteryzuje potrawy
sporzadzane z ryb i owocow

etapy wykonania potraw z ryb i morza Przedstawia etapy

OWOCOW morza
techniki i metody sporzadzenia
potraw z ryb i owocoéw morza
Wymienia maszyny i urzadzenia
oraz  sprzet  potrzebny do
sporzadzenia potraw z ryb i

Wymienia) wykonania potraw z ryb i

owocow morza Podaje
techniki i metody
sporzadzenia potraw z ryb i
OWOCOW morza

Podaje maszyny i urzadzenia

OWOCOW morza Wymienia Zmiany oraz sprzet potrzebny do

zachodzace podczas sporzadzanial sporzadzenia potraw z ryb i
potraw z ryb i owocoOw morzal owocdw morza

Wymienia zagrozenia wplywajace
na jakos¢ gotowych potraw z ryb

Przedstawia zmiany
zachodzace podczas

1 owocow morza Wymienia SPrz¢t sporzadzania potraw z ryb i
1 zastawg stolowa do serwowania owocdw morza

potraw z ryb i owocéw morza
Przelicza normatyw surowcowy|
na podstawie receptur potraw Z7
ryb 1 owocdéw surowcowy naj
podstawie receptur potraw z ryb i
owocOdw morza

charakteryzuje zagrozenia
wplywajace na jakos¢
gotowych potraw z ryb i
owocow morza Rozroznia
sprzet i zastawe stotowa do
serwowania potraw z ryb i
owocdw morza Przelicza
normatyw surowcowy na
podstawie receptur potraw z
ryb i owocdéw morza

omawia potrawy sporzadzane z
ryb i owocow morza dobiera etapy
wykonania potraw z ryb i owocéw
morza dobiera techniki i metody
sporzadzenia potraw z ryb i
OWOCOW morza

dobiera maszyny i urzadzenia oraz
sprzgt potrzebny do sporzadzenia
potraw z ryb i owocdéw morza
omawia zmiany zachodzace
podczas sporzadzania potraw z ryb
1 owocoéw morza przewiduje
zagrozenia wptywajace na jakos¢
gotowych potraw z ryb i owocow
morza planuje sprzet i zastawe
stotowa do serwowania potraw z
ryb i owocdw morza przelicza
normatyw surowcowy na
podstawie receptur potraw z ryb i
OWOCOW morza

analizuje potrawy sporzadzane z
ryb 1 owocoéw morza planuje etapy
wykonania potraw z ryb i owocéw
morza przedstawia techniki i
metody sporzadzenia potraw z ryb
1 owocOéw morza

klasyfikuje maszyny i urzadzenia
oraz sprzgt potrzebny do
sporzadzenia potraw z ryb i
owocdw morza analizuje zmiany
zachodzace podczas sporzadzania
potraw z ryb i owocdéw morza

analizuje zagrozenia wptywajace
na jakos$¢ gotowych potraw z ryb i
owocoéw morza planuje sprzet i
zastawe stolowa do serwowania
potraw z ryb i owocdéw morza
przelicza normatyw surowcowy na
podstawie receptur potraw z ryb i
OWOCOW morza

rozpoznaje cechy §wiadczace o
SwiezoSci ryb analizuje
konsekwencje uzycia do produkc;ji
ryb i owocow morza, ktore nie
spetniaja wymagan jakosciowych i
bezpieczenistwa zdrowotnego

3. Technologie sporzadzan

ia przekasek

dopuszczajacy

dostateczny

dobry

bardzo dobry

celujacy




Wymienia asortyment przekasek
Wymienia zasady doboru
surowcow do sporzadzenia
przekasek Wymienia techniki i
metody do sporzadzania
przekasek Wymienia maszyny i
urzadzenia oraz sprzet do
sporzadzania zakasek Wymienia
zagrozenia wplywajace na jakosc
gotowych przekasek Wymienia
sprzet i zastawe stotowa do
serwowania przekasek przelicza
normatyw surowcowy na
podstawie receptur na przekaski

charakteryzuje asortyment
przekasek podaje zasady
doboru surowcéw do
sporzadzenia przekasek
podaje techniki i metody do
sporzadzania przekasek
podaje maszyny i urzadzenia
oraz sprzet do sporzadzania
zakasek okresla wptyw cech
surowcoOw na jakosé
przekasek

charakteryzuje zagrozenia
wplywajace na jakos¢
gotowych przekasek
rozroznia sprzet i zastawe
stotowa do serwowania
przekasek

przelicza normatyw
surowcowy na podstawie
receptur na przekaski

rozroznia asortyment przekasek
okresla zasady doboru surowcow
do sporzadzenia przekasek
dobiera techniki i metody do
sporzadzania przekasek

dobiera maszyny i urzadzenia oraz
sprzet do sporzadzania zakasek
okresla wptyw cech surowcow na
jakos¢ przekasek przewiduje
zagrozenia wptywajace na jakosé
gotowych przekasek Planuje sprzet
1 zastawe stotowa do serwowania
przekasek przelicza normatyw
surowcowy na podstawie receptur
na przekaski

analizuje asortyment przekasek
przedstawia zasady doboru
surowcow do sporzadzenia
przekasek analizuje techniki i
metody do sporzadzania
przekasek

klasyfikuje maszyny i urzadzenia
oraz sprzet do sporzadzania
zakasek przewiduje zagrozenia
wplywajace na jakos¢ gotowych
przekasek klasyfikuje sprzet i
zastawe stolowa do serwowania
przekasek przelicza normatyw
surowcowy na podstawie receptur
na przekaski

opracowuje schemat produkcji
kilkunastu przekasek
zaméwionych na zaplanowana
imprezg gastronomiczng

4 Technologia sporzadzania napojow

dopuszczajacy

dostateczny

dobry

bardzo dobry

celujacy

Wymienia napoje i ich wptyw na
organizm cztowieka Wymienia
techniki i metody sporzadzania
napojow Wymienia maszyny i
urzadzenia oraz sprzet potrzebny
do sporzadzenia napojow
Wymienia rodzaje kaw,
gatunkow herbaty oraz
czekolady Wymienia zagrozenia
wplywajace na jakos¢é gotowych
napojow

charakteryzuje napoje
przedstawia wptyw uzywek
na organizm czlowieka
rozroznia techniki i metody
sporzadzania napojow
charakteryzuje maszyny i
urzadzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzadzenia
napojow charakteryzuje
rodzaje kaw, gatunkow
herbaty oraz czekolady

klasyfikuje napoje

okresla wptyw uzywek na
organizm czlowieka dobiera
techniki i metody sporzadzania
napojow dobiera maszyny i
urzadzenia oraz sprzet potrzebny
do sporzadzenia napojow
klasyfikuje rodzaje kaw, gatunkow
herbaty oraz czekolady przewiduje
zagrozenia wptywajace na jakos¢
gotowych napojow planuje sprzet i
zastawe stotowa do serwowania
napojow

analizuje napoje

analizuje wptyw uzywek na
organizm cztowieka analizuje
techniki i metody sporzadzania
napojow klasyfikuje maszyny i
urzadzenia oraz sprzet potrzebny
do sporzadzenia napojow
klasyfikuje rodzaje kaw, gatunkow
herbaty oraz czekolady analizuje
zagrozenia wplywajace na jakos¢
gotowych napojow dobiera sprzgt i
zastawe stolowa do serwowania
napojow

planuje proces produkcji réznych
napojow zimnych poréwnuje
cechy kawy réznego gatunku i
przygotowanych z
wykorzystaniem odmiennych
technik parzenia analizuje rozne
odmiany i rodzaje herbaty




Wymienia sprzet 1 zastawe
stotowa do serwowania
napojéw przelicza normatyw
surowcowy na podstawie
receptur na napoje

opisuje zagrozenia
wplywajace na jako$¢
gotowych napojow
rozroznia sprzgt i zastawe
stotowa do serwowania
napojow przelicza
normatyw surowcowy na
podstawie receptur na
napoje

przelicza normatyw surowcowy na
podstawie receptur na napoje

przelicza normatyw surowcowy na
podstawie receptur na napoje

5 Technologie sporzadzania potraw dietetycznych i

wegetarianskich

dopuszczajacy

dostateczny

dobry

bardzo dobry

celujacy

Wymienia zasady doboru
surowcow do sporzadzenia
potraw dietetycznych i
wegetarianskich Wymienia
technike i metodg sporzadzania
potraw dietetycznych i
wegetarianskich Wymienia

maszyny i urzadzenia oraz sprzgt

potrzebny do sporzadzenia
potraw dietetycznych i
wegetarianskich Wymienia
zmiany zachodzace podczas
sporzadzania potraw
dietetycznych i wegetarianskich
Wymienia zagrozenia

wplywajace na jakos¢ gotowych

potraw dietetycznych i
wegetarianskich Wymienia
sprzgt 1 zastawe stotowa do
serwowania potraw
dietetycznych i wegetarianiskich
przelicza normatyw surowcowy
na podstawie receptur potraw
dietetycznych i wegetarianskich

Charakteryzuje zasady
doboru surowcow do
sporzadzenia potraw
dietetycznych i
wegetarianskich rozréznia
technike 1 metode
sporzadzania potraw
dietetycznych i
wegetarianskich dobiera
maszyny i urzadzenia oraz
sprzgt potrzebny do
sporzadzenia potraw
dietetycznych i
wegetarianskich

charakteryzuje zmiany
zachodzace podczas

sporzadzania potraw
dietetycznych i
wegetarianskich
przedstawia zagrozenia
wplywajace na jakos¢
gotowych potraw
dietetycznych i
wegetarianskich dobiera
sprzet i zastawe stotowa
do serwowania

okresla zasady doboru surowcow
do sporzadzenia potraw
dietetycznych 1 wegetarianskich
dobiera technike 1 metode
sporzadzania potraw dietetycznych
1 wegetarianskich
planuje maszyny i urzadzenia oraz
sprzet potrzebny do sporzadzenia
potraw dietetycznych i
wegetarianskich przewiduje zmiany
zachodzace podczas sporzadzania
potraw dietetycznych i
wegetarianskich
przewiduje zagrozenia wpltywajace
na jakos$¢ gotowych potraw
dietetycznych i
wegetarianskich
planuje sprzet 1 zastawe stotowa do
serwowania potraw dietetycznych i
wegetarianskich
przelicza normatyw surowcowy na
podstawie receptur potraw
dietetycznych 1 wegetarianskich

analizuje zasady doboru surowcow
do sporzadzenia potraw
dietetycznych i wegetarianskich
analizuje technike i metode
sporzadzania potraw dietetycznych
1 wegetarianskich klasyfikuje
maszyny i urzadzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzadzenia potraw
dietetycznych i wegetarianskich
analizuje zmiany zachodzace
podczas sporzadzania potraw
dietetycznych i wegetarianskich
analizuje zagrozenia wptywajace na
jakos¢ gotowych potraw
dietetycznych i wegetarianskich
dobiera sprzet i zastawe stotowa do
serwowania potraw dietetycznych i
wegetarianskich przelicza
normatyw surowcowy na
podstawie receptur potraw
dietetycznych i wegetarianskich

analizuje roznice w sktadzie
surowcow stosowanych do
produkcji dan dostosowanych
do réznorodnych diet




potraw dietetycznych i
wegetarianskich przelicza
normatyw surowcowy na
podstawie receptur potraw
dietetycznych i
wegetarianskich

6 Technologie sporzadz

ania tradycyjnych i regionalnych potraw kuchni polskiej

dopuszczajacy

dostateczny

dobry

bardzo dobry

celujacy

Wymienia potrawy 1 napoje
kuchni staropolskiej i
regionalnych Wymienia techniki i
metody sporzadzenia potraw
regionalnych Wymienia maszyny
1 urzadzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzadzenia
potraw regionalnych Wymienia
zmiany zachodzace podczas
sporzadzania potraw
regionalnych Wymienia
zagrozenia wplywajace na jakosc
gotowych potraw z kuchni
regionalnej Wymienia sprzet i
zastawe stolowa do serwowania
potraw regionalnych przelicza
normatyw surowcowy na
podstawie receptur na dania
tradycyjne i regionalne

charakteryzuje potrawy i
napoje kuchni staropolskiej
i regionalnych rozréznia
techniki i metody
sporzadzenia potraw
regionalnych dobiera
maszyny i urzadzenia oraz
sprzet potrzebny do
sporzadzenia potraw
regionalnych

charakteryzuje zmiany
zachodzace podczas
sporzadzania potraw
regionalnych przewiduje
zagrozenia wptywajace na
jakos¢ gotowych potraw z
kuchni regionalnej dobiera
sprzet 1 zastawe stotowa do
serwowania potraw
regionalnych przelicza
normatyw surowcowy na
podstawie receptur na dania
tradycyjne i regionalne

Opisuje potrawy 1 napoje kuchni
staropolskiej i kuchni
regionalnych

dobiera techniki i metody
sporzadzenia potraw regionalnych
planuje maszyny i urzadzenia oraz
sprzgt potrzebny do sporzadzenia
potraw regionalnych przewiduje
zmiany zachodzace podczas
sporzadzania potraw regionalnych
przewiduje zagrozenia wptywajace
na jakos¢ gotowych potraw z
kuchni regionalnej planuje sprzet i
zastawe stotowa do serwowania
potraw regionalnych przelicza
normatyw surowcowy na
podstawie receptur na dania
tradycyjne i regionalne

Analizuje potrawy 1 napoje kuchni
staropolskiej i kuchni
regionalnych

analizuje  techniki 1 metody
sporzadzenia potraw regionalnych
klasyfikuje maszyny i urzadzenia
oraz  sprzgt  potrzebny  do
sporzadzenia potraw regionalnych
analizuje  zmiany  zachodzace
podczas  sporzadzania  potraw
regionalnych analizuje zagrozenia
wplywajace na jako$¢ gotowych
potraw z kuchni regionalnej
klasyfikuje sprzgt i zastawe
stolowa do serwowania potraw
regionalnych przelicza normatyw
surowcowy na podstawie receptur
na dania tradycyjne i regionalne

poréwnuje cechy
charakterystyczne kuchni roznych
rejonow Polski analizuje typowe
dla danej kuchni surowce opisuje
zmiany w polskich zwyczajach
zywieniowych na przestrzeni
wiekow

8. Technologia sporzadzania

dan kuchni roznych narodo

\il

dopuszczajacy

dostateczny

dobry

bardzo dobry

celujacy




wymienia potrawy kuchni
francuskiej, rosyjskie;j,
wegierskiej, wloskiej, greckiej

chinskiej, hiszpanskiej, japonskiej

wymienia techniki i metody
sporzadzenia potraw innych
narodéw Wymienia maszyny i

urzadzenia oraz sprzgt potrzebny

do sporzadzenia potraw innych
narodéow Wymienia zmiany
zachodzace podczas
sporzadzania potraw innych
narodéw Wymienia zagrozenia
wplywajace na jakos¢ gotowych

potraw z kuchni innych narodéw

Wymienia sprzet i zastawe
stolowa do serwowania potraw
innych narodow przelicza
normatyw surowcowy na
podstawie receptur potraw
kuchni réznych narodow

charakteryzuje potrawy
kuchni francuskiej, rosyjskie;j,
wegierskiej, wloskiej, greckiej
chinskiej, hiszpanskiej,
japonskiej oraz réznych grup
etnicznych rozroznia potrawy
kuchni innych narodow
dobiera techniki i metody
sporzadzenia potraw innych
narodow dobiera maszyny i
urzadzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzadzenia
potraw innych narodow
charakteryzuje zmiany
zachodzace podczas
sporzadzania potraw innych
narodow przedstawia
zagrozenia wplywajace na
jakos¢ gotowych potraw z
kuchni innych narodow
dobiera sprzet i zastawe
stotowa do serwowania
potraw innych narodow
przelicza normatyw
surowcowy na podstawie
receptur potraw kuchni
réznych narodow

opisuje potrawy kuchni francuskiej,
rosyjskiej, wegierskiej, wloskiej,
greckiej chinskiej, hiszpanskie;j,
japonskiej oraz réznych grup
etnicznych opisuje potrawy kuchni
innych narodéw

dobiera techniki i metody
sporzadzenia potraw

innych narodéw

planuje maszyny i urzadzenia oraz
sprzet potrzebny do sporzadzenia
potraw innych narodéw przewiduje
zmiany zachodzace podczas
sporzadzania potraw innych
narodow przewiduje zagrozenia
wplywajace na jakos¢ gotowych
potraw z kuchni innych narodéw
dobiera sprzet 1 zastawe stotowa do
serwowania potraw innych
narodow przelicza normatyw
surowcowy na podstawie receptur
potraw kuchni réznych narodow

analizuje potrawy kuchni
francuskiej, rosyjskiej, wegierskiej,
wloskiej, greckiej chinskiej,
hiszpanskiej, japonskiej oraz
roznych grup etnicznych narodéw
analizuje techniki i metody
sporzadzenia potraw innych
narodéw klasyfikuje maszyny i
urzadzenia oraz sprzet potrzebny
do sporzadzenia potraw innych
narodow analizuje zmiany
zachodzace podczas sporzadzania
potraw innych narodow analizuje
zagrozenia wplywajace na jakos¢
gotowych potraw z kuchni innych
narodow klasyfikuje sprzet i
zastawe stolowa do serwowania
potraw innych narodow przelicza
normatyw surowcowy na
podstawie receptur potraw kuchni
r6znych narodow

charakteryzuje réznice migdzy
podstawowymi kuchniami
europejskimi uzasadnia
podobienstwa dan
wystepujacych w kuchniach
roznych narodow




