Wymagania niezb¢dne do otrzymania przez ucznia poszczegolnych srodrocznych i rocznych ocen

klasyfikacyjnych z obowiazkowych i dodatkowych zaje¢ edukacyjnych, wynikajacych z realizowanego

przez siebie programu nauczania z przedmiotu: Procesy technologiczne w gastronomii

Rok szkolny..2024/25

Klasa..I G

Okresla role uktadu funkcjonalnego pomieszczen w organizacji pracy zaktadu gastronomicznego

dopuszcza|acv

dostatecznv

dobrv

Bardzo dobry

celujacy

nazywa pomieszczenia
wchodzace w sktad
zaktadu

dziat magazynowy,
produkcyjny,
ekspedycyjny, obstugi
konsumenta,

0 opisuje wyposazenie

zaktadu

urzadzenia do obrobki
termicznej
 wymienia drogi

gastronomicznego, w tym

administracyjno-socjalny
techniczne pomieszczen
gastronomicznego, w tym

maszyny i urzadzenia do
obrobki wstepnej warzyw,

rozroznia pomieszczenia
wchodzace w sktad zaktadu
gastronomicznego, w tym
dziat magazynowy,
produkcyjny, ekspedycyijny,
obstugi konsumenta,
administracyjno-socjalny

O klasyfikuje wyposazenie
techniczne pomieszczen
zaktadu gastronomicznego,
w tym maszyny i urzadzenia
do obrobki wstepnej
warzyw, urzadzenia do
obrobki termicznej

O  wskazuje drogi
komunikacyjne w zaktadzie
gastronomicznym

O Wyjasnia zasade

opisuje wyposazenie
techniczne pomieszczen
zaktadu gastronomicznego,
w tym maszyny i urzadzenia
do obrobki wstepnej
warzyw, urzadzenia do
obrobki termicznej

O zapobiega krzyzowaniu sie
drég produktu, potproduktu
i wyrobu gotowego w
procesie przygotowania
potraw

U Planuje rozmieszczenie
pomieszczn wchodzace w
sktad zaktadu
gastronomicznego, w tym
dziat magazynowy,
produkcyjny, ekspedycyijny,
obstugi konsumenta,
administracyjno-socjalny

O  Weryfikuje poprawnosc
zaplanowanych
pomieszczen wchodzacych
w sktad zaktadu
gastronomicznego, w tym
dziat magazynowy,
produkcyjny, ekspedycyjny,
obstugi konsumenta,
administracyjno-socjalny

0 oceniawyposazenie
techniczne pomieszczen
zaktadu gastronomicznego,
w tym maszyny i urzadzenia
do obrébki wstepnej
warzyw, urzadzenia do
obrobki termicznej




komunikacyjne w
zaktadzie
gastronomicznym

krzyzowania sie drog
produktu, potproduktu i
wyrobu gotowego w
procesie przygotowania
potraw

Dziat: przygotowuje stanowisko pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska

[ opisuje stanowisko pracy
do swoich potrzeb,
uwzgledniajac wymagania
ergonomii, przepiséw
bezpieczenstwa i higieny
pracy oraz ochrony
przeciwpozarowe;j

U opisuje zasady
bezpieczenstwa i higieny
pracy, ergonomii, ochrony
przeciwpozarowe;j i
ochrony srodowiska
podczas wykonywania
zadan na stanowisku pracy

[ przystosowuje stanowisko
pracy do swoich potrzeb,
uwzgledniajac wymagania
ergonomii, przepisow
bezpieczenstwa i higieny
pracy oraz ochrony
przeciwpozarowej

O  wyjasnia zasady
bezpieczenstwa i higieny
pracy, ergonomii, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
$rodowiska podczas
wykonywania zadan na
stanowisku pracy

[ przestrzega zasad
bezpieczenstwa i higieny
pracy, ergonomii, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
$rodowiska podczas
wykonywania zadan na
stanowisku pracy

O  utrzymuje porzadek na
stanowisku pracy zgodnie z
zasadami bezpieczenstwa i
higieny pracy

[ Planuje przygotowanie
stanowiska pracy do swoich
potrzeb, uwzgledniajac
wymagania ergonomii,
przepisow bezpieczenstwa i
higieny pracy oraz ochrony
przeciwpozarowe;j

[ Poréwnuje przygotowanie
stanowiska pracy do swoich
potrzeb, uwzgledniajac
wymagania ergonomii,
przepisow bezpieczenstwa i
higieny pracy oraz ochrony
przeciwpozarowej

Dziat stosuje terminologie miedzynarodowa wtasciwa dla gastronomii

U opisuje nazwy stosowane
w terminologii kuchennej,
np. dotyczace technik
krojenia, buliondw, sosow
podstawowych, stopni
wysmazenia mies, technik
kulinarnych

0 wymienia nazwy
stosowane w terminologii
cukierniczej, np. chantilly,
créme patissiere, creme
anglaise, merengue

0 wyjasnia nazwy stosowane
w terminologii kuchennej,
np. dotyczace technik
krojenia, buliondw, sosow
podstawowych, stopni
wysmazenia mies, technik
kulinarnych

0 wyjasnia nazwy stosowane
w terminologii cukierniczej,
np. chantilly, creme
patissiere, créme anglaise,
merengue

[ rozréznia nazwy stosowane
w terminologii kuchennej,
np. dotyczace technik
krojenia, buliondw, sosow
podstawowych, stopni
wysmazenia mies, technik
kulinarnych

O rozrdznia nazwy stosowane
w terminologii cukierniczej,
np. chantilly, creme
patissiere, creme anglaise,
merengue

Dziat stosuje $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadan zawodowych

[ nazywa $rodki ochrony

0 rozréznia $rodki ochrony

[ dobiera srodki ochrony

stosuje zabezpieczenia i ocenia

stosuje zabezpieczeniai




indywidualnej i
zbiorowej stosowane
podczas wykonywania

indywidualnej i zbiorowej
stosowane podczas
wykonywania zadan

indywidualnej do rodzaju
wykonywanego zadania
stosuje zabezpieczenia i

zasadnos¢ stosowania Srodkow
ochrony podczas uzytkowania
maszyn, urzadzen i narzedzi

argumentuje zasadnos¢
stosowaniasrodki ochrony
podczas uzytkowania maszyn,

zadan zawodowych zawodowych $rodki ochrony podczas wykorzystywanych podczas | urzadzeninarzedzi
0 wyjasnia zasadno$é doboru uzytkowania maszyn, wykonywania zadan | wykorzystywanych podczas
$rodkow ochrony urzadzen i narzedzi zawodowych wykonywania zadan
indywidualnej do rodzaju wykorzystywanych podczas zawodowych
wykonywanego zadania wykonywania zadan
zawodowych
Dziat stosuje systemy zarzadzania jakoscia i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i zywienia, w tym zasady HACCP

[ nazywa systemy
zarzadzania
bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci i
zZywienia

0 wymienia zagrozenia
jakosci i bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci i
zywienia podczas
sporzadzania potraw

U opisuje krytyczne punkty
kontroli w procesach
produkcji i $wiadczeniu
ustug w gastronomii

0 klasyfikuje systemy
zarzadzania
bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci i
zywienia 2) wyjasnia
zagrozenia jakosci i
bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci i
zywienia podczas
sporzadzania potraw

0 klasyfikuje krytyczne
punkty kontroli w procesach
produkcji i $wiadczeniu
ustug w gastronomii

0 wyjasnia zasade
zréwnowazonego rozwoju
w gastronomii

U rozréznia systemy

zarzadzania
bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci i
zywienia

[ rozpoznaje zagrozenia

jakosci i bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci i
zywienia podczas
sporzadzania potraw
rozpoznaje krytyczne
punkty kontroli w procesach
produkcji i $wiadczeniu
ustug w gastronomii

U przestrzega zasad

zréwnowazonego rozwoju
w gastronomii

U planuje zagrozenia jakosci i
bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci i
Zywienia podczas
sporzadzania potraw

0 planuje krytyczne punkty
kontroli w procesach
produkcji i $wiadczeniu
ustug w gastronomii 4)
przestrzega zasad
zréwnowazonego rozwoju
w gastronomii

[ Ocenia systemy zarzadzania
bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci i
Zywienia

[ Ocenia zasade
zréwnowazonego rozwoju
w gastronomii

Dziat stosuje receptury gastron

omiczne

[ Nazywa elementy
receptury
gastronomicznej, w tym
normatyw surowcowy

0 odwazaiodmierza
sktadniki na podstawie
receptur

O  odwazaiodmierza
gramature porcji potraw

[ klasyfikuje elementy
receptury gastronomicznej,
w tym normatyw
SUrowWCcowy

O oblicza na podstawie
receptur zapotrzebowanie na
produkty do przygotowania
potraw

0  Wyjasnia koszty

[ rozrdznia elementy

receptury gastronomicznej,
w tym normatyw
Surowcowy

szacuje koszty przygotowania
potraw (foodcost

[ Porownuje elementy
receptury
gastronomicznej, w tym
normatyw surowcowy

0 Ocenia koszty
przygotowania potraw
(foodcost




przygotowania potraw
(foodcost

Dziat przestrzega zasad oceny jakosciowej zywnosci

[ opisuje zywnosc¢ pod
wzgledem jakoSciowym

U nazywa wady jakosciowe
Zywnosci

[ Wyjasnia zasade oceny
zywnosci pod wzgledem
jakosciowym

[ rozpoznaje wady
jakosciowe Zywnosci

ocenia zywnos¢ pod
wzgledem jakosciowym

Dziat stosuje metody i techniki

przygotowania dan

[0 nazywa techniki obrébki
termicznej sporzadzania
potraw, w tym
blanszowanie, gotowanie,
konfitowanie, smazenie,
grillowanie, duszenie,
pieczenie, parowanie i
gotowanie w niskich
temperaturach oraz
wedzenie

U opisuje metody i techniki
przygotowania dan w
zaleznosci od
zastosowanych produktow

0 wymienia metody i

techniki stosowane

podczas przygotowania

dan dietetycznych, w tym

gotowanie w wodzie lub

na parze (sous vide)

0 klasyfikuje techniki obrébki
termicznej sporzadzania
potraw, w tym
blanszowanie, gotowanie,
konfitowanie, smazenie,
grillowanie, duszenie,
pieczenie, parowanie i
gotowanie w niskich
temperaturach oraz
wedzenie

0 klasyfikuje metody i
techniki przygotowania dan
w zaleznosci od
zastosowanych produktow

O  przewiduje zagrozenia dla
przebiegu procesu
technologicznego, a w razie
konieczno$ci wprowadza
dziatania korygujace
podczas przygotowania dan

rozrdznia techniki obrobki
termicznej sporzadzania
potraw, w tym
blanszowanie, gotowanie,
konfitowanie, smazenie,
grillowanie, duszenie,
pieczenie, parowanie i
gotowanie w niskich
temperaturach oraz
wedzenie

dobiera metody i techniki
przygotowania dan w
zaleznosci od
zastosowanych produktow
dobiera metody i techniki
stosowane podczas
przygotowania dan
dietetycznych, w  tym
gotowanie w wodzie lub na
parze (sous vide)

O Ocenia zastosowane
techniki obrdbki
termicznej sporzadzania
potraw, w tym
blanszowanie,
gotowanie,
konfitowanie,
smazenie, grillowanie,
duszenie, pieczenie,
parowanie i gotowanie
w niskich
temperaturach oraz
wedzenie)

[0 Pprzewiduje zagrozenia
dla przebiegu procesu
technologicznego, aw
razie koniecznosci
wprowadza dziatania
korygujace podczas
przygotowania dan

O porownuje techniki
obrobki termiczne;j
sporzadzania potraw, w
tym blanszowanie,
gotowanie,
konfitowanie,
smazenie, grillowanie,
duszenie, pieczenie,
parowanie i gotowanie
w niskich
temperaturach oraz
wedzenie

[J oceniazagrozeniadla
przebiegu procesu
technologicznego, aw
razie koniecznosci
wprowadza dziatania
korygujace podczas
przygotowania dan

Dziat stosuje przyprawy i ziota

do przygotowania potraw

[0 nazywa przyprawy i ziota,
w tym ziota $wieze i
suszone, krajowe i
egzotyczne, kwiaty
jadalne, mikroziota do

[ wyjasnia zasady doboru
przypraw i zidt, w tym ziota
Swieze i suszone, krajowe i
egzotyczne, kwiaty jadalne,
mikroziota do sporzadzania

dobiera przyprawy i ziota, w
tym ziota $wieze i suszone,
krajowe i egzotyczne,
kwiaty jadalne, mikroziota
do sporzadzania okreslonej

Planuje i dobiera przyprawy
i ziota, w tym ziota Swieze i
suszone, krajowe i
egzotyczne, kwiaty jadalne,
mikroziota do sporzadzania

O Organizuje etap
przetwarzania swiezych
zidt, np. suszac,
przygotowujac oleje
smakowe, pesto, pasty




sporzadzania okreslone;
potrawy

[ opisuje etapy
przetwarzania $wiezych
zidt, np. suszac,
przygotowujac oleje
smakowe, pesto, pasty

okreslone]  potrawy  2)
przetwarza $wieze ziota, np.
suszac, przygotowujac oleje
smakowe, pesto, pasty

potrawy
0 przetwarza $wieze ziota, np.
suszac, przygotowujac  oleje
smakowe, pesto, pasty
[ komponuje klasyczne
mieszanki przypraw, np.
bouquet garni, curry, garam
masala, pie¢ smakow

okreslonej potrawy

0 Weryfikuje poprawnosc
przetwarzania Swiezych
ziot, np. suszac,
przygotowujac oleje
smakowe, pesto, pasty
[ Ocenia i komponuje
klasyczne mieszanki
przypraw, np. bouquet
garni, curry, garam
masala, pie¢ smakow

I'poréwnuje klasyczne
mieszanki przypraw,
np. bouquet garni,
curry, garam masala,
pie¢ smakow

Dziat stosuje ttuszcze do przygotowania dan

[ opisuje zasady doboru
ttuszczow do rodzaju
dania

[ wymienia zasady
dobierania rodzaju
ttuszczu do smazenia
okreslonych dan, w tym
oleje roslinne, masto
Swieze klarowane, smalec,
oliwa, frytura

[ opisuje zmiany korzystne i

niekorzystne zachodzace
w ttuszczach podczas
obrobki cieplnej

[ opisuje zasade doboru

ttuszczu do

przygotowania dan

z uwzglednieniem ich
pochodzenia,

[Twyjasnia zasady doboru
ttuszczow do rodzaju dania
[ klasyfikuje rodzaj ttuszczu

do smazenia okreslonych
dan, w tym oleje roslinne,
masto $wieze klarowane,
smalec, oliwa, frytura

[ rozpoznaje zmiany

korzystne i niekorzystne
zachodzace w ttuszczach
podczas obrobki cieplnej

[ zapobiega niekor  zystnym
zmianom zachodzacym w

ttuszczach podczas obrobki
cieplnej

[ wskazuje zasady doboru
ttuszczow do rodzaju dania

[l dobiera rodzaj ttuszczu do
smazenia okreslonych dan,
w tym oleje roslinne, masto

Swieze klarowane, smalec,
oliwa, frytura

O  dobiera ttuszcze do

przygotowania dan
z uwzglednieniem ich

pochodzenia, funkcji
technologicznychii

konsystenciji
[ dobiera ttuszcze do

przygotowania dan
zgodnie z receptura

[ planuje rodzaj ttuszczu do

smazenia okreslonych dan
w tym oleje roslinne, masto

$wieze klarowane, smalec,
oliwa, frytura

0 weryfikuje zmiany

korzystne i niekorzystne
zachodzace w ttuszczach
podczas obrobki cieplnej

[ poréwnuje zmiany

korzystne i niekorzystne
zachodzace w ttuszczach
podczas obrabki cieplnej

Dziat przygotowuje elementy dan z warzyw, owocow i grzybow HGT.0
zywnosci stosuje terminologie miedzynarodowa wtasciwa dla gastronomii, stosuje receptury gastronomiczne, stosuje metody i techniki przygotowania dan, dobiera
produkty do przygotowania dan, dobiera produkty do przygotowania dan, stosuje przyprawy i ziota do przygotowania potraw

.5. Wydawanie dan, HGT.02.4. Przygotowanie dan, HGT.02.3. Przyjmowanie i magazynowanie




O

nazywa sposob
rozdrabniania warzyw,
owocdw i grzybdw, opisujac
rozne techniki, takie jak:
macedoine, julienne,
brunoise, concasse,
chiffonade wymienia zupy,
w tym barszcz, minestrone,
grzybowa, chtodniki
warzywne i owocowe oraz
kremy opisuje sorbety

O opisuje purée warzywne i

O

owocowe przecierane lub
mielone opisuje
przygotowuje gratin, np.
ziemniaczane, selerowe
opisuje surowki (np. z
marchewki, z selera, z
kapusty, mizerig,
coleslaw) opisuje
przygotowanie satatki (np.
cezar, nicejska, caprese,
rosyjska, waldorf) opisuje
przygotowanie pasty
warzywne (np. humus, z

fasoli) opisuje obrobke
wstepna brudna
produktéw stosowanych

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

wykonuje obrobke

wstepng czystg produktow
stosowanych do

O wyjasnia zasady rozdrabnia
warzyw, owocow i grzybow,
stosujac rozne techniki, takie
julienne,
concasse,
chiffonade wyjasnia etapy
przygotowania zupy, w tym

jak:  macedoine,
brunoise,

barszcz, minestrone,
grzybowa, chtodniki
warzywne i owocowe oraz
kremy  wyjasnia  etapy

przygotowani sorbetow

wyjasnia etapy
przygotowani purée
warzywnego i owocowego
przecieranego lub
mielonego

wyjasnia etapy

przygotowania gratin, np.
ziemniaczane, selerowe
wyjasnia etapy
przygotowania surowki (np.
z marchewki, z selera, z
kapusty, mizerig, coleslaw)
wyjasnia etapy
przygotowania satatki (np.
cezar, nicejska, caprese,
rosyjska, waldorf)

wyjasnia etapy
przygotowania pasty
warzywne (np. humus, z
fasoli)

opisuje zasady garnirowania
potrawy

wyjasnia etapy obrobki
wstepnej brudnej produktow

kroi i rozdrabnia warzywa,
owoce i grzyby, stosujac
rozne techniki, takie jak:

macedoine, julienne,
brunoise, concasse,
chiffonade

przygotowuje zupy, w tym
barszcz, minestrone,
grzybowa, chtodniki

warzywne i owocowe oraz
kremy przygotowuje
sorbety przygotowuje
purée warzywne i owocowe
przecierane lub mielone
przygotowuje gratin, np.
ziemniaczane, selerowe

przygotowuje surowki (np.
z marchewki, z selera, z
kapusty, mizerie, coleslaw)
przygotowuije satatki (np.
cezar, nicejska, caprese,
rosyjska, waldorf)
przygotowuje pasty
warzywne (np. humus, z
fasoli)

garniruje potrawy
wskazuje zastosowanie
sprzet i produkty niezbedne
do wykonania dan
wykonuje obrobke wstepna
brudng produktow
stosowanych do
przygotowania potraw, w
tym sortowanie, mycie,
oczyszczanie, ptukanie
zapobiega niekorzystnym
zmianom w produktach
zachodzacym podczas

Planuje przygotowanie zupy,
w tym barszcz, minestrone,
grzybowa, chtodniki
warzywne i owocowe oraz
kremy Planuje przygotowanie

sorbetow Planuje
przygotowanie purée
warzywne i owocowe
przecierane lub  mielone
Planuje przygotowanie
gratin, np. ziemniaczane,
selerowe Planuje

przygotowanie surowki (np. z
marchewki, z selera, z
kapusty, mizerie, coleslaw)
Planuje przygotowanie
satatki (np. cezar, nicejska,
caprese, rosyjska, waldorf)

Planuje przygotowanie
pasty warzywne (np. humus,
z fasoli)

Planuje garnirowanie
potrawy

rozpoznaje i interpretuje
niekorzystne zmiany w
produktach zachodzacym
podczas obrébki 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

0O Poréwnuje sposoby
rozdrabniania warzyw,
owocéw i grzybow, Ocenia

O sposdb przygotowania zupy,
w tym barszcz, minestrone,

grzybowa, chtodniki
warzywne i owocowe oraz
kremy Ocenia sposoh

przygotowania zupy sorbetow
7 Ocenia sposéb przygotowania

zupy purée warzywne i
owocowe przecierane lub
) mielone  Ocenia  sposob

przygotowania zupy gratin,
np. ziemniaczane, selerowe
Ocenia sposob przygotowania
zupy  surowki - (np.  z
marchewki, z selera, z
kapusty, mizerig, coleslaw)
0 Ocenia sposéb przygotowania
zupy satatki (np. cezar,
nicejska, caprese, rosyjska,
waldorf)  Ocenia  sposob
przygotowania zupy pasty
warzywne (np. humus, z
fasoli) porownuje sprzet i
produkty  niezbedne do
wykonania dan planuje etapy
zapobiegania niekorzystnym
zmianom w  produktach
zachodzacym podczas
obrobki wstepnej




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 zywnosc¢ w
magazynach w warunkach
optymalnych zgodnie z
warunkami
zapewniajgcymi jej
trwato$¢ i bezpieczenstwo
zapisuje parametry
technologiczne w
punktach kontrolnych
dokonuje oceny
organoleptycznej dan na
poszczegoblnych etapach
procesu technologicznego
postuguje sie instrukcjami
obstugi maszyn i urzadzen
stosowanych podczas
przygotowania dan

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
SUrowWCcowy

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
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 poszczegblnych
procesow obrobki

technologicznej w  tym
utlenianie sie miesa, ryb,
warzyw i owocow,

obrébki wstepne;

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 jakosciowym
klasyfikuje czynniki majace
wptyw na przechowywana
Zywnos¢

rozréznia 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
zinstrukcja i zasadami
bezpieczenstwa i higieny
pracy

O

gastronomicznym
rozpoznaje wady
jakosciowe zywnosci
wskazuje skutki
nieprzestrzegania
optymalnych warunkéw
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 higienicznej — GHP
(Good Hygienic Practice)
zaplanuje etapy
zapobiegania niekorzystnym
zmianom zachodzacym w
produktach podczas
przygotowania dan
stosuje zastawe stotowg do
serwowania okreslonych
dan

-poréwnuije i opracowuje
elementy receptury
gastronomicznej, w tym
normatyw surowcowy

- weryfikuje koszty
przygotowania potraw
(foodcost)

porownuje skutki
nieprzestrzegania
optymalnych warunkdow
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)




U definiuje mise en place

reakcja Maillarda

[ dobiera sprzet i urzadzenia
do przygotowania
okreslonych dan

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

0 opisuje zastawe stotowg do
serwowania dan dobiera
zastawe stotowa do
serwowanego dania

0 sprawdza sekcje i
ewentualnie uzupetnia
brakujace elementy i
narzedzia

[ dobiera zastawe stotowg do
serwowanego dania

Przygotowuje dania z jaj i przetworéw mlecznych

Przyjmowanie i magazynowanie zywnosci stosuje terminologie miedzynarodowa wtasciwa dla gastronomii, stosuje receptury gastronomiczne, stosuje metody i techniki
przygotowania dan, dobiera produkty do przygotowania dan, dobiera produkty do przygotowania dan, stosuje przyprawy i ziota do przygotowania potraw

[ opisuje zastosowanie
serow w zaleznosci od ich
rodzaju

U opisuje przygotowanie
dania z jaj, w tym jajko
gotowane, jajecznice,
omlet, sadzone, poche,
confit

U opisujeprzygotowanie
dania z jaj i przetworow
mlecznych, w tym
koktajle, lody, kremy,
sosy (np. zabaglione)

[ opisuje obrébke wstepng
brudng produktow

stosowanych.do
przygotowania potraw, w

tym sortowanie, mycie,
oczyszczanie, ptukanie
O  wykonuje obrobke
wstepng czystg produktow
stosowanych do

[ wyjasnia zastosowanie
serow w zaleznosci od ich
rodzaju

[ przygotowuje dania z jaj, w
tym jajko gotowane,
jajecznice, omlet, sadzone,
poche, confit

[ przygotowuje dania z jaj i
przetworow mlecznych, w
tym koktajle, lody, kremy,
sosy (np. zabhaglione)
stosujac rézne metody i
techniki procesu
technologicznego
gotowanie, ubijanie,
parowanie, pieczenie

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

U okresla zastosowanie seréw

w zaleznosci od ich rodzaju

O  przygotowuje dania z jaj, w
tym jajko gotowane,
jajecznice, omlet, sadzone,
poche, confit

0 przygotowuje dania z jaj i
przetworow mlecznych, w
tym koktajle, lody, kremy,
sosy (np. zabaglione)
stosujac rézne metody i
techniki procesu
technologicznego
gotowanie, ubijanie,
parowanie, pieczenie

0 wykonuje obrébke wstepng
brudna produktow
stosowanych do
przygotowania potraw, w
tym sortowanie, mycie,
oczyszczanie, ptukanie

U zapobiega niekorzystnym

0 Planuje przygotowanie dan
Zjaj, w tym jajko gotowane,
jajecznice, omlet, sadzone,
poche, confit

0 Planuje przygotowanie dan

Zjaj i przetwordw

mlecznych, w tym koktajle,
lody, kremy, sosy (np.
zabaglione) stosujac rézne
metody i techniki procesu
technologicznego

gotowanie, ubijanie,
parowanie, pieczenie

0 Planuje garnirowanie potrawy

U rozpoznaje i interpretuje
niekorzystne zmiany w
produktach zachodzacym
podczas obrobki wstepnej

[ planuje elementy receptury
gastronomicznej, w tym

0 Ocenia zastosowanie serow
w zaleznosci od ich rodzaju

[ Ocenia sporzadzanie dania z
jaj, w tym jajko gotowane,
jajecznice, omlet, sadzone,
poche, confit

0 Ocenia przygotowanie dania
z jaj i przetworow
mlecznych, w tym koktajle,
lody, kremy, sosy (np.
zabaglione) stosujac rézne
metody i techniki procesu
technologicznego
gotowanie, ubijanie,
parowanie, pieczenie

0 poréwnuje sprzet i produkty
niezbedne do wykonania
dan

[ planuje etapy zapobiegania

niekorzystnym zmianom w

produktach zachodzacym




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
zapewniajgcymi jej
trwatos¢ i bezpieczenstwo

zapisuje parametry

technologiczne w
punktach kontrolnych

dokonuje oceny

wyjasnia niekorzystnym
zmianom w produktach
zachodzacym podczas
obrobki wstepnej

klasyfikuje elementy

receptury gastronomicznej,
w tym normatyw
surowcowy

rozroznia sprzet i aparature
kontrolno-pomiarowa
stosowang w zaktadzie
gastronomicznym
odczytuje wskazania
aparatury kontrolno-
pomiarowe] w zaktadzie
gastronomicznym
porownuje wyniki odczytu z

obowiagzujacymi
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

zmianom w produktach
zachodzacym podczas obrobki
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 zywnos¢ pod
wzgledem jakosciowym
klasyfikuje czynniki majace
wptyw na przechowywang
2ywnosc

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

zapobiega zagrozeniom
majgcym wptyw na jakos¢ i
bezpieczenstwo zdrowotne
zywnosci podczas
magazynowania,
przygotowywania i
wydawania dan

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 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 higienicznej — GHP
(Good Hygienic Practice)

zaplanuje etapy

zapobiegania niekorzystnym
zmianom zachodzacym w

podczas obrobki wstepnej

-poréwnuje i opracowuje
elementy receptury
gastronomicznej, w tym
normatyw surowcowy

- weryfikuje koszty

przygotowania potraw
(foodcost)

porownuje skutki

nieprzestrzegania
optymalnych warunkdw
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)




organoleptycznej dan na
poszczegblnych etapach
procesu technologicznego

postuguje sie instrukcjami

obstugi maszyn i urzadzen
stosowanych podczas
przygotowania dan

definiuje mise en place

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

0 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

O dobiera zastawe stotowa do
serwowanego dania

produktach podczas
przygotowania dan
[ stosuje zastawe stotowa do

serwowania okreslonych
dan




