WYMAGANIA EDUKACYJNE NA POSZCZEGOLNE STOPNIE
z przedmiotu
PRACOWNIA GASTRONOMICZNA
Nazwa zawodu: TECHNIK ZYWIENIA I USLUG GASTRONOMICZNYCH
Symbol cyfrowy zawodu: 343404

Rok szkolny 2023/2024
Poziom wymagan
Konieczny Podstawowy Rozszerzajacy Dopelniajacy Wykraczajacy
ocena dopuszczajqca ocena ocena dobra ocena ocena celujqca
dostateczna bardzo dobra

Wyzszy poziom wymagan obejmuje zagadnienia z poziomu nizszego.
Poziom wykraczajacy to dodatkowo umiejetnos¢ korzystania z roznych zrodel, poszerzenia swoich wiadomosci i umiejetnosci
przez udziat w konkursach, olimpiadach, warsztatach, pokazach, itd.

Procedury obowiazujace w gastronomii.

Uczen:

* zna przepisy bhp * wymienia * Przewiduje * przedstawia * biegle postuguje
obowigzujgce w przepisy bhp zagrozenia na skutki sie fachowa
pracowni obowigzujace w stanowisku pracy przestrzegania i terminologia

* potrafi wymienic pracowni * omawia przepisy nieprzestrzegania * wykorzystuje
elementy stroju * opisuje elementy sanitarno- zasad bhp wiedze
roboczego stroju roboczego higieniczne w * przewiduje z innych




obowigzujacego w obowigzujacego zakladzie zagrozenia na przedmiotow na
pracowni W pracowni * charakteryzuje stanowisku pracy lekcjach pracowni
* wyjaSnia rozréznia procedury i sposoby gastronomicznej
znaczenie skrotow: systemy zapewniania zapobiegania im
GMP, GHP, zapewnienia bezpieczenstwa * analizuje
HACCAP, CCP jakosci i zdrowotnego zagrozenia dla
bezpieczenstwa Zywnosci w jakosci i
zdrowotnego gastronomii bezpieczenstwa
Zywnosci * okreSla rodzaje gotowej
zagrozen Zywnosci,
bezpieczenstwa wynikajace z
zywnosci podczas zastosowania
przechowywania, nieodpowiednich
sporzgdzania i opakowan
ekspedycji potraw * wskazuje
i napojow regulacje prawne
dotyczace zasad
gospodarki
odpadami w
gastronomii
Ocena jakosci surowcow i pélproduktow
*  Wymienia metody charakteryzuje * Charakteryzuje * przeprowadza * biegle postuguje
oceny jakosci metode oceny metody oceny ocene sie fachowa
srodkow organoleptycznej jakosci srodkow organoleptyczng terminologia
spozywczych okresla zasady spozywczych wybranych * wykorzystuje
* definiuje metode pobierania, * wskazuje roznice srodkow wiedze
oceny zabezpieczania i miedzy oceng spozywczych z innych




organoleptycznej
wskazuje cechy

Zywnosci majgce
wplyw na jakos¢

przechowywania
probek
kontrolnych
Zywnosci

* wymienia
metody
przeprowadzania
analizy
sensorycznej

sensoryczng a
organoleptyczng

ocenia Zywnos¢
biorac pod uwage
kryteria:
funkcjonalnosci,
ceny, zgodnosci z
potrzebami,
bezpieczenstwa
zdrowotnego,
braku
zanieczyszczen
fizycznych,
zgodnosci ze
standardem
jakosci

przedmiotow na
lekcjach pracowni
gastronomicznej

Wilasciwe zabezpieczenie surowcow i polproduktow

rozréznia zywnosc
ze wzgledu na
trwalosc

rozréznia Zywnosc
ze wzgledu na
pochodzenie
wymieni¢ sposoby
przechowywania
roznych grup
produktow
spozywczych
wymienia zmiany
zachodzace w

* charakteryzuje
sposoby
przechowywania
réznych grup
produktow
spozywczych

* identyfikuje
zmiany

w przechowywanej

Zywnosci

* wymienia
metody
utrwalania

charakteryzuje
zmiany jakie
moga zachodzic
W zywnosci
podczas jej
przechowywania
opisuje metody
utrwalania
Zywnosci

ocenia rozne
metody
utrwalania
Zywnosci

ocenia Zywnos¢
biorgc pod uwage
kryteria:
funkcjonalnosci,
ceny, zgodnosci z
potrzebami,
bezpieczenstwa
zdrowotnego,
braku

* biegle postuguje
sie fachowg
terminologia

* wykorzystuje
wiedze
z innych
przedmiotéw na
lekcjach
pracowni
gastronomicznej




przechowywanej Zywnosci zanieczyszczen
Zywnosci fizycznych,
rozroznia pojecia: zgodnosci ze
utrwalanie i standardem
przechowywanie jakosci
Zywnosci
wymienia
pomieszczenia
czesci
magazynowej

Zasady organizacji stanowisk pracy do obrébki wstepnej
podaje zasady * podac zasady * wyjasnia * Potrafi * biegle postuguje
utrzymania przygotowania i znaczenie higieny przygotowac i sie fachowa
porzadku i higieny zorganizowania osobistej w zorganizowac terminologia
na stanowisku stanowiska pracy produkcji stanowisko pracy * wykorzystuje
pracy i w gastronomicznej * wilasciwie wiedze z innych
pomieszczeniach * wyjasnia organizuje prace przedmiotow na
omawia zasady znaczenie * utrzymuje lekcjach pracowni
wiasciwej czystosci i porzadek na gastronomicznej
organizacji pracy porzadku na stanowisku pracy

na zajeciach

stanowisku pracy
iw
pomieszczeniach
wyjasnia
znaczenie
wiasciwej
organizacji pracy
na zajeciach

iw
pomieszczeniach




Metody i techniki obrobki wstepnej

- wyjasnia znaczenia:
obrobka wstepna i jej cel
- zna elementy
stanowiska do obrobki
wstepnej warzyw

- wymienic¢ etapy obrobki
wstepnej warzyw

- charakteryzuje
podstawowe etapy
obrobki wstepnej

- zna roézne metody
obrobki cieplnej

- wymienia sposoby
rozdrabniania
SUrowcow

-klasyfikuje metody i
techniki sporzadzania
potraw i napojow

- charakteryzuje metody
i techniki sporzadzania
potraw i napojow
-charakteryzuje zmiany
jakie moga zachodzi¢ w
zywnosci podczas
poszczegolnych
procesOw obrobki
technologicznej
-charakteryzuje metody i
techniki sporzadzania
potraw

-okresla cel i znaczenie
poszczegdlnych etapow
obrobki wstepnej
(recznej i mechanicznej)
-wyjasnia sposoby
przenoszenia ciepta
-wskazuje zmiany
zachodzace w
produktach podczas
obrobki cieplnej

- ocenia metody i
techniki sporzadzania
potraw i napojow

- okresla zasady
racjonalnego
wykorzystania
surowcow w produkcji
gastronomicznej

- wyjasnia wplyw
obrobki wstepnej na
wartos¢ odzywcza
-wyjasnia zjawisko
osmozy i podaje
przyktady w procesach
technologicznych
-analizuje wptyw
obrobki cieplnej na
warto$¢ odzywcza
Surowcow,
potproduktow i
wyrobow gotowych

- okresla sposob
monitorowania CCP w
zaktadach
gastronomicznych
zgodnie z
obowigzujacymi
przepisami (w czesci

biegle postuguje
sie fachowa
terminologia
wykorzystuje
wiedze z innych
przedmiotow na
lekcjach pracowni
gastronomicznej




magazynowej,

produkcyjnej,
ekspedycyjnej
Stosowanie receptur gastronomicznych
- definiuje receptury - opisac co zawiera - okreSla znaczenie - Uzasadnia - biegle postuguje sie
gastronomiczne receptura receptury koniecznos$¢ fachowa
gastronomiczna gastronomicznej, postugiwania sie terminologia
jako dokumentu recepturami wykorzystuje wiedze
produkcyjnego i gastronomicznymi w z innych
rozliczeniowego procesie przedmiotow na
produkcyjnym lekcjach pracowni
- korzysta z receptur gastronomicznej
gastronomicznych
Potrawy z ziemniakow
- podaje zasady obrobki |- wymienia asortyment |- omawia wptyw - przeprowadza ocene |- biegle postuguje sie fa-

cieplnej ziemniakow

- zna etapy etapy
sporzadzania potraw i
napojow lub
potproduktow

- wskazuje
zastosowanie
urzadzen czesci
produkcyjnej i
ekspedycyjnej
zaktadu

potraw z ziemniakow

- wyjasnia zjawisko
ciemnienia ziemniakow
podczas obrobki
wstepnej

- podaje sposoby
zabezpieczenia
ziemniakow przed
ciemnieniem

- dobiera technike lub
metode do sporzadzania

obrobki wstepnej i
termicznej na jakos$c i
wartos¢ odzywcza
potraw z ziemniakow

- ocenia okresSlony
surowiec ze wzgledu na
mozliwosc jego
zastosowania do
sporzadzenia okreSlonej
potrawy

- wyjasnia konieczno$c¢

organoleptyczng
przyrzadzonych potraw
- odpowiednio podaje
przyrzadzone potrawy

- analizuje receptury pod
katem zwrotow
poprodukcyjnych

chowa terminologia

- wykorzystuje wiedze
z innych przedmiotow
na lekcjach pracowni
gastronomicznej




gastronomicznego
- okresla
charakterystyczne
cechy organoleptyczne
podstawowego
asortymentu potraw

okreSlonej potrawy,
lub poétproduktu
- dobiera przyprawy

kontrolowania stanu
technicznego urzadzen
przed ich uzyciem

- sporzadza potrawy z
ziemniakow na
podstawie receptur

Sporzadzanie suréwek warzywnych i owocowych

- wymienia zasady
przygotowywania
surowek

- wymienia zasady
doboru surowcow do
sporzadzania
okreslonych potraw

- zna etapy sporzadzania
potraw i napojow lub
potproduktow

- okresla
charakterystyczne cechy
organoleptyczne
podstawowego
asortymentu surowek
warzywnych i
owocowych

- wyjasnia procesy
ciemnienia i osmozy

- podaje sposoby
zabezpieczenia warzyw
przed ciemnieniem

- dobiera racjonalng
technike lub metode do
sporzadzania okreSlonej
potrawy,

- rozr6znia
gastronomiczne
urzgdzenia produkcyjne
do wykonania
okreslonych zadan

- dobiera przyprawy do
okreslonej potrawy

- wyjasnia jaki wplyw
na wartos¢ odzywcza
potproduktéw spozyw-
czych ma zjawisko
0sSmozy 1 proces ciem-
nienia

- ocenia okreslony suro-
wiec ze wzgledu na
mozliwos¢ jego zastoso-
wania do sporzadzenia
okreSlonej potrawy

- wyjasnia koniecznos¢
kontrolowania stanu
technicznego urzadzen
przed ich uzyciem

- okresla wielkosc¢ porcji
roznych potraw

- sporzadza surowki wa-
rzywne i owocowe na
podstawie receptur

- charakteryzuje
zmiany, jakie moga
zachodzi¢ w zywnosci
podczas poszczegdlnych
procesOw obrobki
technologicznej

- analizuje receptury pod
katem zwrotow
poprodukcyjnych

- odpowiednio podaje
przyrzadzone potrawy

- biegle postuguje sie
fachowa terminologia

- wykorzystuje wiedze z
innych przedmiotow na
lekcjach pracowni ga-
stronomicznej

Potrawy z warzyw zabarwionych antocyjanami




- zna zasady obrobki

- omawia warunki

- uzasadnia metody

- omawia sposoby

- biegle postuguje sie

cieplnej warzyw przechowywania obrobki cieplnej warzyw |zapobiegania stratom fachowa terminologia
zabarwionych warzyw zabarwionych |zabarwionych skladnikéw odzywczych |- wykorzystuje wiedze z
antocyjanami antocyjanami antocyjanami podczas obrobki innych przedmiotéw na
- wskazuje zastosowanie |- omawia warunki - omawia sposoby termicznej lekcjach pracowni ga-
kulinarne warzyw przechowywania zapobiegania stratom - wymienia i opisuje po- |stronomicznej
zabarwionych potraw z tych warzyw |skladnikow odzywczych |szczeg6lne etapy sporza-
antocyjanami - okresla przydatnos¢  |potraw z warzyw dzania wybranych po-

kulinarng warzyw do |- sporzadza potrawy z  |traw z warzyw

potraw gotowanych, warzyw zabarwionych |gotowanych, smazo-

smazonych, duszonych |antocyjanami na nych, duszonych i pie-

i pieczonych, podstawie receptur czonych

- wymienia podstawo- |gastronomicznych - sporzadza schemat blo-

WYy asortyment potraw z kowy produkcji wybra-

warzyw gotowanych, nej potrawy z warzyw

smazonych, zabarwionych antocyja-

duszonych i pieczo- nami

nych, - odpowiednio podaje

- okresla wplyw przyrzadzone potrawy

obrobki termicznej

Potrawy z warzyw zabarwionych chlorofilem

- zna zasady obrobki - omawia warunki - uzasadnia metody - omawia sposoby - biegle postuguje sie

cieplnej warzyw
zabarwionych
chlorofilem

- wskazuje zastosowanie
kulinarne warzyw

przechowywania
warzyw zabarwionych
chlorofilem

- omawia warunki
przechowywania

obrobki cieplnej warzyw
zabarwionych
chlorofilem

- omawia sposoby
zapobiegania stratom

zapobiegania stratom
skladnikéw odzywczych
podczas obrobki
termicznej

- wymienia i opisuje po-

fachowa terminologiq

- wykorzystuje wiedze z
innych przedmiotéw na
lekcjach pracowni ga-
stronomicznej




zabarwionych
chlorofilem

potraw z tych warzyw
- okreSla przydatnosc
kulinarng warzyw do
potraw gotowanych,
smazonych, duszonych
i pieczonych,

- wymienia podstawo-
wy asortyment potraw z
warzyw gotowanych,
smazonych,

duszonych i pieczo-
nych,

- okreSla wplyw
obrobki termicznej

sktadnikow odzywczych
potraw z warzyw

- sporzadza potrawy z
warzyw zabarwionych
chlorofilem na
podstawie receptur
gastronomicznych

szczegOlne etapy sporza-
dzania wybranych po-
traw z warzyw
gotowanych, smazo-
nych, duszonych i pie-
czonych

- sporzadza schemat blo-
kowy produkcji wybra-
nej potrawy z warzyw
zabarwionych chlorofi-
lem

- odpowiednio podaje
przyrzadzone potrawy

Potrawy z warzyw zabarwionych karotenem

- zna zasady obrébki
cieplnej warzyw
zabarwionych karotenem
- wskazuje zastosowanie
kulinarne warzyw
zabarwionych karotenem

- omawia warunki
przechowywania
warzyw zabarwionych
karotenem

- omawia warunki
przechowywania
potraw z tych warzyw
- okreSla przydatnosc
kulinarng warzyw do
potraw gotowanych,
smazonych, duszonych
i pieczonych,

- uzasadnia metody
obrobki cieplnej warzyw
zabarwionych
karotenem

- omawia sposoby
zapobiegania stratom
sktadnikow odzywczych
potraw z warzyw

- sporzadza potrawy z
warzyw zabarwionych
karotenem na podstawie
receptur

- omawia sposoby
zapobiegania stratom
sktadnikow odzywczych
podczas obrobki
termicznej

- wymienia i opisuje po-
szczegoOlne etapy sporza-
dzania wybranych po-
traw z warzyw
gotowanych, smazo-
nych, duszonych i pie-
czonych

- biegle postuguje sie
fachowa terminologia

- wykorzystuje wiedze z
innych przedmiotow na
lekcjach pracowni ga-
stronomicznej




- wymienia podstawo-
wy asortyment potraw z
warzyw gotowanych,
smazonych,

duszonych i pieczo-
nych,

- okresla wplyw
obrobki termicznej

gastronomicznych

- sporzadza schemat blo-
kowy produkcji wybra-
nej potrawy z warzyw
zabarwionych karote-
nem

- odpowiednio podaje
przyrzadzone potrawy

Potrawy z warzyw straczkowych

- zna zasady obrobki
wstepnej i cieplnej
warzyw strgczkowych

- wskazuje zastosowanie
kulinarne warzyw
strgczkowych

- omawia warunki
przechowywania
warzyw strgczkowych
- omawia warunki
przechowywania
potraw z tych warzyw
- okresla przydatnos$¢
kulinarng warzyw do
potraw gotowanych,
smazonych, duszonych
i pieczonych,

- wymienia podstawo-
wy asortyment potraw z
warzyw gotowanych,
smazonych,

duszonych i pieczo-
nych,

- okreSla wplyw

- uzasadnia metody
obrobki cieplnej warzyw
straczkowych

- omawia sposoby
zapobiegania stratom
sktadnikéw odzywczych
potraw zZ warzyw

- sporzadza potrawy z
warzyw stragczkowych
na podstawie receptur
gastronomicznych

- omawia sposoby
zapobiegania stratom
skltadnikéw odzywczych
podczas obrobki
termicznej

- wymienia i opisuje po-
szczegoblne etapy sporza-
dzania wybranych po-
traw zZ warzyw
gotowanych, smazo-
nych, duszonych i pie-
czonych

- sporzadza schemat blo-
kowy produkcji wybra-
nej potrawy z warzyw
strgczkowych

- odpowiednio podaje
przyrzadzone potrawy

- biegle postuguje sie
fachowa terminologiq

- wykorzystuje wiedze z
innych przedmiotéw na
lekcjach pracowni ga-
stronomicznej




obrobki termicznej

Potrawy z warzyw kapustnych

- zna zasady obrobki

- omawia warunki

- uzasadnia metody

- omawia sposoby

- biegle postuguje sie

cieplnej warzyw przechowywania obrobki cieplnej warzyw |zapobiegania stratom fachowa terminologia
kapustnych warzyw kapustnych kapustnych sktadnikow odzywczych |- wykorzystuje wiedze z
- wskazuje zastosowanie |- omawia warunki - omawia sposoby podczas obrobki innych przedmiotow na
kulinarne warzyw przechowywania zapobiegania stratom termicznej lekcjach pracowni ga-
kapustnych potraw z tych warzyw |skladnikow odzywczych |- wymienia i opisuje po- |stronomicznej

- okreSla przydatno$¢  |potraw z warzyw szczegOlne etapy sporza-

kulinarng warzyw do |- sporzadza potrawy z  |dzania wybranych po-

potraw gotowanych, warzyw kapustnych na |traw z warzyw

smazonych, duszonych |podstawie receptur gotowanych, smazo-

i pieczonych, gastronomicznych nych, duszonych i pie-

- wymienia podstawo- czonych

Wy asortyment potraw z - sporzadza schemat blo-

warzyw gotowanych, kowy produkcji wybra-

smazonych, nej potrawy z warzyw

duszonych i pieczo- kapustnych

nych, - odpowiednio podaje

- okresSla wplyw przyrzadzone potrawy

obrobki termicznej

Potrawy z warzyw korzeniowych

- zna zasady obrobki - omawia warunki - uzasadnia metody - omawia sposoby - biegle postuguje sie
cieplnej warzyw przechowywania obrobki cieplnej warzyw |zapobiegania stratom fachowa terminologia
korzeniowych warzyw korzeniowych |korzeniowych sktadnikéw odzywczych |- wykorzystuje wiedze z

- wskazuje zastosowanie

- omawia warunki

- omawia sposoby

podczas obrobki

innych przedmiotéw na




kulinarne warzyw

przechowywania potraw

zapobiegania stratom

termicznej

lekcjach pracowni ga-

korzeniowych z tych warzyw skltadnikéw odzywczych |- wymienia i opisuje po- |stronomicznej
- okresla przydatnos¢ potraw z warzyw szczegOlne etapy sporza-
kulinarng warzyw do - sporzadza potrawy z  |dzania wybranych po-
potraw gotowanych, warzyw korzeniowych |traw z warzyw
smazonych, duszonych i |na podstawie receptur  |gotowanych, smazo-
pieczonych, gastronomicznych nych, duszonych i pie-
- wymienia podstawo- czonych
Wy asortyment potraw z - sporzadza schemat blo-
warzyw gotowanych, kowy produkcji wybra-
smazonych, nej potrawy z warzyw
duszonych i pieczonych, korzeniowych
- okresla wpltyw obrobki - odpowiednio podaje
termicznej przyrzadzone potrawy
Potrawy z owocow
- zna zasady obrébki - omawia warunki - uzasadnia metody - omawia sposoby - biegle postuguje sie

wstepnej i cieplnej
OWOCOW

- wskazuje zastosowanie
kulinarne owocow

przechowywania
OWOCOW

- omawia warunki
przechowywania
potraw Z owocoOw

- okreSla przydatnosc
kulinarng owocow

- wymienia podstawo-
Wy asortyment potraw z
OWOCOW

obrobki cieplnej
OWOCOW

- omawia sposoby
zapobiegania stratom
sktadnikow odzywczych
potraw z owocow

- sporzadza potrawy z
owocoOw na podstawie
receptur
gastronomicznych

zapobiegania stratom
sktadnikow odzywczych
podczas obrobki
termicznej

- wymienia i opisuje po-
szczegOlne etapy sporza-
dzania wybranych po-
traw z owoCcoOw

- sporzadza schemat blo-
kowy produkcji wybra-

fachowa terminologia

- wykorzystuje wiedze z
innych przedmiotow na
lekcjach pracowni ga-
stronomicznej




- okreSla wplyw
obrobki termicznej

nej potrawy z owocow
- odpowiednio podaje
przyrzadzone potrawy

Potrawy z grzybow

- omawia przebieg
obrobki wstepnej
grzybow

- podaje zasady obrébki
cieplnej grzybow

- wymienia asortyment
potraw z grzybow

- okresla przydatnosc
kulinarng przetworow z
grzybow

- omawia warunki
przechowywania
grzybow i ich
przetworow

- ocenia okreSlony
surowiec ze wzgledu na
mozliwosc jego
zastosowania do
sporzadzenia okresSlone;j
potrawy

- sporzadza potrawy z
grzybow na podstawie
receptury

- omawia sposoby
zapobiegania stratom
sktadnikow odzywczych
podczas obrobki
termicznej

- wymienic i opisac po-
szczegOlne etapy
sporzadzania wybranych
potraw z grzybow
gotowanych, smazo-
nych, duszonych

i pieczonych

- sporzadzi¢ schemat
blokowy produkcji
wybranej potrawy z
grzybow

- odpowiednio podaje
przyrzadzone potrawy




