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Poziom wymagan

konieczny
dopuszczajacy

podstawowy
dostateczny

rozszerzajacy
dobry

dopetniajacy
bardzo dobry

wykraczajgcy
celujacy

Wyiszy poziom wymagan obejmuje zagadnienia z poziomu nizszego.
Poziom wykraczajacy to dodatkowo umiejetnos¢ korzystania z réznych zrédet, poszerzania swoich wiadomosci i umiejetnosci poprzez udziat w
konkursach, olimpiadach, warsztatach, pokazach itp.

1. Materiat nauczania przedmiotu, system sprawdzania i oceniania osiggnieé¢, wymagania edukacyjne na poszczegélne stopnie

2. Procedury obowigzujace w gastronomii.

wskazac cel i zadania
przedmiotu
wymienié przepisy bhp
obowigzujgce w
pracowni

wymieni¢ elementy
stroju roboczego
obowigzujacego w
pracowni

wyjasni¢ znaczenie
skrotow: GMP, GHP,
HACCAP, CCP

wskazaé cel i zadania
przedmiotu

wymienié przepisy bhp
obowigzujace w pra-
cowni

wymienié elementy
stroju roboczego obo-
Wwigzujacego w pracow-
ni

rozréznic systemy za-
pewnienia jakosci i bez-
pieczenstwa zdrowot-
nego Zywnosci

przewidzie¢ zagrozenia
na stanowisku pracy
omowic przepisy sani-
tarno-higieniczne w za-
ktadzie
scharakteryzowac
procedury zapewniania
bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci
w gastronomii

okresli¢ rodzaje
zagrozen
bezpieczenstwa
zywnosci podczas
przechowywania,
sporzadzania i
ekspedycji potraw i
napojow

przedstawic skutki
przestrzegania i nie-
przestrzegania zasad
bhp

przewidzie¢ zagrozenia
na stanowisku pracy i
sposoby zapobiegania
im

przeanalizowa¢
zagrozenia dla jakosci i
bezpieczenstwa
gotowe] zywnosci,
wynikajace z
zastosowania
nieodpowiednich
opakowan

wskazac regulacje
prawne dotyczgce zasad
gospodarki odpadami w

biegle postugiwac sie
fachowg terminologia
wykorzystywac wiedze z
innych przedmiotéw na
lekcjach pracowni ga-
stronomiczne;j
wypowiadac sie kon-
kretnie i precyzyjnie




gastronomii

3. Ocena jakosci surowcéw i pétproduktow

wymieni¢ metody oceny
jakosci srodkow spozyw-
czych

zdefiniowaé metode oceny
organoleptycznej
wyodrebnié cechy
zywnosci majace wptyw na
jakos¢

scharakteryzowac metode
oceny organoleptycznej
okresli¢ zasady pobierania,
zabezpieczania i kontrol-
nych zywnosci

wymienié¢ metody prze-
chowywania prébek
wymieni¢ metody
przeprowadzania analizy
sensorycznej

przeprowadzi¢ ocene or-
ganoleptyczng wybranych
srodkow spozywczych
oceni¢ zywnos¢ biorac pod
uwage kryteria:
funkcjonalnosci, ceny,
zgodnosci z potrzebami,
bezpieczenstwa
zdrowotnego, braku
zanieczyszczen fizycznych,
zgodnosci ze standardem
jakosci

biegle postugiwac sie fa-
chowg terminologia
wykorzystywac wiedze

z innych przedmiotéw na
zajeciach pracowni ga-
stronomicznej
wypowiadac sie konkretnie
i precyzyjnie

biegle postugiwac sie fa-
chowg terminologia
wykorzystywac wiedze z
innych przedmiotéw na za-
jeciach pracowni gastro-
nomicznej

wypowiadac sie konkretnie
i precyzyjnie

4. Wtasciwe zabezpieczenie surowcow i pétproduktow

rozrdznia¢ zywnos¢ ze
wzgledu na trwatos¢
rozrdznia¢ zywnos¢ ze
wzgledu na pochodzenie
wymienié sposoby
przechowywania réznych
grup produktéw
spozywczych

wymienié zmiany
zachodzgce w
przechowywanej zywnosci
rozrézni¢ pojecia:
utrwalanie i
przechowywanie zywnosci
wymienié¢ pomieszczenia
czesci magazynowej

scharakteryzowac sposoby
przechowywania réznych
grup produktow
spozywczych
zidentyfikowac zmiany

w przechowywanej
zywnosci

wymieni¢ metody
utrwalania zywnosci

scharakteryzowac zmiany
jakie mogq zachodzi¢ w
zywnosci podczas jej
przechowywania
scharakteryzowac metody
utrwalania zywnosci

ocenic rézne metody
utrwalania zywnosci
ocenic¢ zywnos¢ biorgc pod
uwage kryteria:
funkcjonalnosci, ceny,
zgodnosci z potrzebami,
bezpieczenstwa
zdrowotnego, braku
zanieczyszczen fizycznych,
zgodnosci ze standardem
jakosci

biegle postugiwac sie fa-
chowag terminologia
wykorzystywac wiedze z
innych przedmiotéw na za-
jeciach pracowni gastro-
nomicznej

wypowiadac sie konkretnie
i precyzyjnie

5. Zasady organizacji stanowisk pracy do obrdébki wstepnej




podac zasady utrzymania
porzadku i higieny na sta-
nowisku pracy i w pomiesz-
czeniach

omowic zasady wiasciwej
organizacji pracy na zaje-
ciach

podac zasady przygotowa-
nia i zorganizowania sta-
nowiska pracy

wyjasnic znaczenie higieny
osobistej w produkcji ga-
stronomicznej

wyjasnic znaczenie czysto-
$ci i porzadku na stanowi-
sku pracy i w pomieszcze-
niach

wyjasnic znaczenie witasci-
wej organizacji pracy na za-
jeciach

przygotowac i zorganizo-
wac stanowisko pracy
wtasciwie zorganizowad
prace

utrzymywacé porzadek na
stanowisku pracy i w po-
mieszczeniach

biegle postugiwac sie fa-
chowa terminologia
wykorzystywac wiedze z
innych przedmiotéw na za-
jeciach pracowni gastro-
nomicznej

wypowiadac sie konkretnie
i precyzyjnie

. Metody i techniki obrébki wstepnej

wyjasnic znaczenia:
obrobka wstepnai jej cel
zaplanowac stanowisko do
obrobki wstepnej warzyw
wymienié¢ etapy obroébki
wstepnej warzyw

scharakteryzowac
podstawowe etapy obrdbki
wstepnej

znac rézne metody obrébki
cieplnej

wymienié sposoby
rozdrabniania surowcow

sklasyfikowaé metody i
techniki sporzadzania
potraw i napojow
scharakteryzowac¢ metody i
techniki sporzadzania
potraw i napojéw
scharakteryzowac zmiany
jakie moga zachodzi¢ w
zywnosci podczas
poszczegdlnych proceséw
obroébki technologicznej
scharakteryzowaé metody i
techniki sporzadzania
potraw

okresli¢ cel i znaczenie
poszczegdlnych etapow
obrébki wstepnej (recznej i
mechanicznej)

wyjasnic sposoby
przenoszenia ciepta
wskazac zmiany zachodzace
w produktach podczas
obrdbki cieplnej

oceni¢ metody i techniki
sporzadzania potraw i
napojow

okresli¢ zasady
racjonalnego wykorzystania
surowcow w produkcji
gastronomicznej

wyjasni¢ wptyw obrébki
wstepnej na warto$¢
odzywcza

wyjasnic zjawisko osmozy i
podac przyktady w
procesach technologicznych
analizowac¢ wptyw obrdbki
cieplnej na wartosc
odzywcza surowcow,
potproduktéw i wyrobow
gotowych

okresli¢ sposdb monitoro-
wania CCP w zaktadach ga-
stronomicznych zgodnie z
obowigzujacymi przepisami
(w czesci magazynowej,
produkcyjnej, ekspedycyj-

biegle postugiwac sie fa-
chowg terminologia
wykorzystywaé wiedze z
innych przedmiotéw na za-
jeciach pracowni gastro-
nomicznej

wypowiadac sie konkretnie
i precyzyjnie




nej

7. Stosowanie receptur gastronomicznych

zdefiniowac receptury
gastronomiczne

opisa¢ budowe receptury
gastronomicznej

e okredli¢ znaczenie
receptury gastronomicznej,
jako dokumentu
produkcyjnego i
rozliczeniowego

uzasadni¢ koniecznos¢
postugiwania sie
recepturami
gastronomicznymi w
procesie produkcyjnym

biegle postugiwac sie fa-
chowg terminologia
wykorzystywac wiedze z
innych przedmiotéw na za-
jeciach pracowni gastro-
nomicznej

wypowiadac sie konkretnie
i precyzyjnie

8. Potrawy smazone z ciast zarabianych w naczyniu ( nale$nikowe)

podac¢ asortyment ciast
zarabianych w naczyniu
okresli¢ charakterystyczne
cechy organoleptyczne
podstawowego asortymen-
tu ciasta nalesnikowego

omowic sposoby otrzymy-
wania ciast nale$nikowych
dobrac¢ racjonalng technike
lub metode do sporzadza-
nia okreslonej potrawy
dobraé przyprawy do okre-
slonej potrawy

rozrézniaé zastawe stofowa
do ekspedycji réznych po-
traw

e podac zastosowanie nale-
Snikéw

e omoéwic sposoby formowa-
nia nalesnikéw

e scharakteryzowac nadzie-
nia do nalesnikow

o  okresli¢ wielkos¢ porcji
nalesnikéw

e ocenic okreslony surowiec
ze wzgledu na mozliwosé
jego zastosowania do spo-
rzgdzenia okreslonej po-
trawy

scharakteryzowac
poszczegdlne etapy sporza-
dzania ciasta nalesnikowe-
go

scharakteryzowac zmiany,
jakie moga zachodzi¢

W zZywnosci podczas
poszczegdlnych proceséw
obroébki technologicznej
analizowac receptury pod
katem zwrotow poproduk-
cyjnych

biegle postugiwac sie fa-
chowa terminologia
wykazad sie wiedzg i umie-
jetnosciami wykraczajgcymi
poza program nauczania
wykorzystywac¢ wiedze z
innych przedmiotéw na za-
jeciach pracowni gastro-
nomicznej

wypowiadac sie konkretnie
i precyzyjnie

zastosowac wiedze teore-
tyczng w praktyce
samodzielnie rozwigzywac
problemy zwigzane z wy-
konywaniem zadan zawo-
dowych

9. Potrawy maczne gotowane z ciast zarabianych w naczyniu ( kluski lane, ktadzione, francuskie, potfrancuskie)

opisac proces gotowania
réznego rodzaju klusek
poda¢ asortyment ciast

omowic sposoby wykony-
wania réznego rodzaju klu-
sek

e scharakteryzowad poszcze-
gblne rodzaje klusek
e  podac zastosowanie réz-

scharakteryzowac poszcze-
gblne etapy
sporzadzania,

biegle postugiwac sie fa-
chowa terminologia
wykazac sie wiedzg i umie-

5




zarabianych w naczyniu go-
towanych

okresli¢ charakterystyczne
cechy organoleptyczne
podstawowego asortymen-
tu ciast zarabianych w na-
czyniu gotowanych

dobrad racjonalng technike
lub metode do sporzadza-
nia okreslonej potrawy
dobra¢ przyprawy do okre-
Slonej potrawy

rozréznia¢ zastawe stoto-
wa do ekspedycji réznych
potraw

nego rodzaju klusek
okresli¢ wielkos¢ porcji
potraw macznych zarabia-
nych w naczyniu gotowa-
nych

ocenié¢ okreslony surowiec
ze wzgledu na mozliwos¢
jego zastosowania do spo-
rzgdzenia okreslonej po-
trawy

klusek lanych, ktadzionych,
francuskich

i potfrancuskich,
wskazywaé rdznice pomie-
dzy kluskami

francuskimi i pétfrancuski-
mi

scharakteryzowac zmiany,
jakie mogq zachodzi¢

w zywnosci podczas
poszczegdlnych proceséw
obroébki technologicznej
analizowac receptury pod
katem zwrotéw poproduk-
cyjnych

jetnosciami wykraczajgcymi
poza program nauczania
wykorzystywaé wiedze z
innych przedmiotéw na za-
jeciach pracowni gastro-
nomicznej

wypowiadac sie konkretnie
i precyzyjnie

zastosowac wiedze teore-
tyczng w praktyce
samodzielnie rozwigzywac
problemy zwigzane z wy-
konywaniem zadan zawo-
dowych

10.

Potrawy mgczne gotowane z ciast zarabianych na stolnicy (zacierki, ciasta makaronowe)

podac¢ asortyment ciast
zarabianych na stolnicy
okresli¢ charakterystyczne
cechy organoleptyczne
podstawowego asortymen-
tu ciast zarabianych na
stolnicy

omoéwic sposoby wykona-
nia potproduktdéw z ciast
makaronowych

dobrac¢ racjonalng technike
lub metode do sporzgdza-
nia okreslonej potrawy
dobraé przyprawy do okre-
$lonej potrawy

rozrézniac zastawe stoto-
wga do ekspedycji réznych
potraw

scharakteryzowac makaro-
ny, kluski, fazanki

podac zastosowanie maka-
ronéw, klusek, tazanek
okresli¢ wielkos¢ porcji
potraw macznych zarabia-
nych na stolnicy

oceni¢ okreslony surowiec
ze wzgledu na mozliwosé
jego zastosowania do spo-
rzgdzenia okreslonej po-
trawy

s charakteryzowaé poszcze-
golne etapy sporzgdzania
ciast zarabianych na stolni-
cy

scharakteryzowaé zmiany,
jakie moga zachodzi¢

w zZywnosci podczas
poszczegdlnych proceséw
obrobki technologiczne
analizowac receptury pod
katem zwrotéw
poprodukcyjnych

biegle postugiwac sie fa-
chowa terminologia
wykazaé sie wiedzg i umie-
jetnosciami wykraczajgcymi
poza program nauczania
wykorzystywac wiedze z
innych przedmiotéw na za-
jeciach pracowni gastro-
nomicznej

wypowiadac sie konkretnie
i precyzyjnie

zastosowac wiedze teore-
tyczng w praktyce
samodzielnie rozwigzywac
problemy zwigzane z wy-
konywaniem zadan zawo-
dowych




11. Potrawy maczne gotowane z ciast zarabianych na stolnicy ( ciasta pierogowe, kluski slaskie, kopytka)

wymienic¢ potrawy z ciast
zarabianych na stolnicy
okresli¢ charakterystyczne
cechy organoleptyczne
podstawowego asortymen-
tu ciast zarabianych na
stolnicy

omowic sposoby wykona-
nia pétproduktow z ciast
pierogowych

dobrad racjonalng technike
lub metode do sporzadza-
nia okreslonej potrawy
dobra¢ przyprawy do okre-
slonej potrawy

rozréznia¢ zastawe stoto-
wa do ekspedycji réznych
potraw

scharakteryzowac wyroby
Z ciast pierogowych
scharakteryzowac rodzaje
farszéw do pierogow
okresli¢ wielkos¢ porcji
potraw macznych zarabia-
nych na stolnicy

oceni¢ okreslony surowiec
ze wzgledu na mozliwosé
jego zastosowania do spo-
rzadzenia okreslonej po-
trawy

scharakteryzowac zastoso-
wanie pierogow, kopytek,
klusek slaskich

w jadfospisie
scharakteryzowad zmiany,
jakie moga zachodzi¢

w zywnosci podczas
poszczegdlnych proceséw
obrobki technologiczne
analizowac receptury pod
katem zwrotéw
poprodukcyjnych

biegle postugiwac sie fa-
chowg terminologia
wykazac sie wiedzg i umie-
jetnosciami wykraczajgcymi
poza program nauczania
wykorzystywac wiedze z
innych przedmiotéw na za-
jeciach pracowni gastro-
nomicznej

wypowiadac sie konkretnie
i precyzyjnie

zastosowac wiedze teore-
tyczna w praktyce
samodzielnie rozwigzywac
problemy zwigzane z wy-
konywaniem zadan zawo-
dowych

12. Potrawy z kasz

podac zasady obrobki
wstepnej kasz,
przedstawic zasady goto-
wania réznych

rodzajéw kasz,

dzieli¢ kasze ze wzgledu na
konsystencje

po ugotowaniu

podac zastosowanie kasz o
réznej konsystencji,
wymieni¢ zmiany fizyko-
chemiczne

zachodzgce w kaszach pod-
czas obrobki

cieplnej

omowic zasady gotowania
kasz sypkich i rozklejonych,
scharakteryzowac roine
konsystencje kasz

po ugotowaniu,

potrafi¢ zapobiega¢ nad-
miernemu rozklejeniu

kasz

scharakteryzowac zmiany
fizykochemiczne
zachodzgce w kaszach pod-
czas obrobki cieplnej
analizowac receptury pod
katem zwrotéw poproduk-
cyjnych

biegle postugiwac sie fa-
chowa terminologia
wykazac sie wiedzg i umie-
jetnosciami wykraczajgcymi
poza program nauczania
wykorzystywac wiedze z
innych przedmiotéw na za-
jeciach pracowni gastro-
nomicznej

wypowiadac sie konkretnie
i precyzyjnie

zastosowad wiedze teore-
tyczng w praktyce
samodzielnie rozwigzywac




problemy zwigzane z wy-
konywaniem zadan zawo-
dowych

13. Zastosowanie jaj w produkcji kulinarnej

wymienié drobnoustroje
chorobotworcze
wystepujace na powierzch-
ni skorupy,

podac cel obrobki wstepne;j
jaij,

podac zasady mycia

i dezynfekcji jaj i stosowacd
je w praktyce,

wymienic¢ zasady gotowa-
nia i smazenia jaj

okresli¢ charakterystyczne
cechy organoleptyczne
podstawowego asortymen-
tu potraw z zastosowaniem

Jaj

wymienié asortyment po-
traw z jaj gotowanych

i smazonych,

podac czas gotowania jaj
na miekko, pottwardo i
twardo,

okresli¢ konsystencje po-
traw z jaj gotowanych

i smazonych

dobrad racjonalng technike
lub metode do sporzadza-
nia okreslonej potrawy
dobraé przyprawy do okre-
$lonej potrawy

rozrdznia¢ zastawe stotowq
do ekspedycji réznych po-
traw z jaj

wymienié¢ i scharakteryzo-
wacé asortyment potraw, w
ktorych wykorzystuje sie
wtasciwosci wigzace, za-
geszczajace,

emulgujace i spulchniajgce
Ja)

okresli¢ wielkos¢ porcji
potraw z zastosowaniem jaj

scharakteryzowac wtasci-
wosci wigzace, zageszczaja-
ce, emulgujace

i spulchniajgce jaj,
scharakteryzowac zmiany,
jakie mogg zachodzi¢

W zZywnosci podczas
poszczegdlnych proceséw
obrobki technologicznej
analizowac receptury pod
katem zwrotéw poproduk-
cyjnych

biegle postugiwac sie fa-
chowg terminologia
wykazaé sie wiedzg i umie-
jetnosciami wykraczajgcymi
poza program nauczania
wykorzystywac wiedze z
innych przedmiotéw na za-
jeciach pracowni gastro-
nomicznej

wypowiadac sie konkretnie
i precyzyjnie

zastosowad wiedze teore-
tyczng w praktyce
samodzielnie rozwigzywac
problemy zwigzane z wy-
konywaniem zadan zawo-
dowych

14. Techniki sporzadzania réznych rodzajéw ciast

wymienié podstawowe
sktadniki ciast i ich propor-
cje

wskazaé sposoby spulch-
niania ciast

podac charakterystyczne
cechy ciasta

wymienié¢ metody produkgji
ciast

okresli¢ charakterystyczne
cechy organoleptyczne
podstawowego asortymen-
tu réznych ciast

podac etapy sporzgdzania
réznych ciast

wymieni¢ zmiany fizyko-
chemiczne zachodzace w
réznych ciastach

dobrac¢ racjonalng technike
lub metode do sporzgdza-
nia réznych ciast
rozrézniac zastawe stotowg
do ekspedycji réznych ciast

omowic role poszczegdl-
nych sktadnikéw

podac parametry wypieku
danych ciast

wymienié przyczyny po-
wstawania réznych wad
ciast

scharakteryzowac asorty-
ment réznych ciast
omowic techniki przyrza-
dzania ciast

oceni¢ wptywa temperatu-
ry wypieku na jako$é
otrzymanego ciasta
scharakteryzowac poszcze-
gblne rodzaje ciast
scharakteryzowaé zmiany,
jakie moga zachodzi¢ w
zywnosci podczas
poszczegdlnych proceséw
obrobki technologicznej
analizowac¢ receptury pod
katem zwrotéw poproduk-
cyjnych

biegle postugiwac sie fa-
chowa terminologia
wykazac sie wiedzg i umie-
jetnosciami wykraczajgcymi
poza program nauczania
wykorzystywaé wiedze z
innych przedmiotéw na za-
jeciach pracowni gastro-
nomicznej

wypowiadac sie konkretnie
i precyzyjnie

zastosowac wiedze teore-
tyczng w praktyce
samodzielnie rozwigzywac




problemy zwigzane z wy-
konywaniem zadan zawo-
dowych

15. Potrawy z miesa zwierzat rzeznych i dziczyzny

podac¢ cel obrébki wstepnej
miesa zwierzat rzeznych

i dziczyzny,

wymienié¢ etapy obrébki
wstepnej miesa

i dziczyzny,

dobiera¢ etapy obrébki
wstepnej miesa

i dziczyzny w zaleznosci od
przeznaczenia
kulinarnego,
przeprowadzi¢ obrdébki
wstepng miesa Swiezego

i mrozonego

wymienié surowce miesne
do gotowania, duszenie,
smazenia i pieczenia
okresli¢ charakterystyczne
cechy organoleptyczne
podstawowego asortymen-
tu potraw miesnych

dobierac¢ surowce migsne
do gotowania, duszenia,
smazenia i pieczenia
wymienié podstawowy
asortyment mies gotowa-
nych, duszonych, smazo-
nych i pieczonych

dobrad racjonalng technike
lub metode do sporzadza-
nia potraw

rozrézniac zastawe stotowg
do ekspedycji réznych po-
traw miesnych

scharakteryzowac etapy
obrébki wstepnej

miesa i dziczyzny,

omowi¢ wptyw obrébki
wstepnej na

jakos¢ i wartos¢ odzywczg
miesa

scharakteryzowac potrawy
z mies gotowanych, sma-
zonych, duszonych i pie-
czonych

sporzadzaé schematy blo-
kowe wybranych potraw
omowi¢ zmiany zachodzace
w miesie podczas obrébki
cieplnej

analizowac¢ receptury pod
katem zwrotéw poproduk-
cyjnych

uzasadni¢ koniecznos¢
wtasciwego

doboru dodatkéw do po-
traw z mies gotowanych,
smazonych, duszonych i
pieczonych

biegle postugiwac sie fa-
chowg terminologia
wykazad sie wiedzg i umie-
jetnosciami wykraczajgcymi
poza program nauczania
wykorzystywac wiedze z
innych przedmiotéw na za-
jeciach pracowni gastro-
nomicznej

wypowiadac sie konkretnie
i precyzyjnie

zastosowac wiedze teore-
tyczng w praktyce
samodzielnie rozwigzywac
problemy zwigzane z wy-
konywaniem zadan zawo-
dowych

16. Potrawy z podrobéw

podac cel obrébki wstepne;j
podrobodw,

poda¢ zasady obrdébki
wstepnej réznych
podrobdéw

dobieraé¢ metode obrébki
cieplnej do rodzaju podro-
bow,

przeprowadzi¢ obrdbke
wstepng i cieplng podro-

wymieni¢ podstawowy
asortyment potraw z po-
drobdéw

dobrad racjonalng technike
lub metode do sporzadza-
nia potraw

rozrézniac zastawe stotowgq
do ekspedycji potraw z po-
drobdéw

scharakteryzowac poszcze-
gblne podroby,

wymienié asortyment po-
traw z podrobdw

ocenic okreslony surowiec
ze wzgledu na mozliwos¢
jego zastosowania do spo-
rzadzenia okreslonej po-
trawy

okresli¢ wielkos¢ porcji

omowi¢ zmiany zachodzace
w miesie podczas obradbki
cieplnej

analizowac¢ receptury pod
katem zwrotéw poproduk-
cyjnych

uzasadni¢ koniecznos$¢
wtasciwego

doboru dodatkéw do po-
traw z mies gotowanych,

biegle postugiwac sie fa-
chowag terminologia
wykazac sie wiedzg i umie-
jetnosciami wykraczajgcymi
poza program nauczania
wykorzystywac wiedze z
innych przedmiotéw na za-
jeciach pracowni gastro-
nomicznej

wypowiadac sie konkretnie
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bow

réznych potraw z podro-
bow

smazonych, duszonych i
pieczonych

i precyzyjnie

zastosowaé wiedze teore-
tyczng w praktyce
samodzielnie rozwigzywadé
problemy zwigzane z wy-
konywaniem zadan zawo-
dowych

17. Potrawy z drobiu i ptactwa dzikiego

e podac cel obrobki wstepnej
miesa drobiowego

e wymieni¢ etapy obrébki
wstepnej drobiowego

e dobierac etapy obrobki
wstepnej miesa drobiowe-
go
w zaleznosci od przezna-
czenia
kulinarnego,

e przeprowadzi¢ obrébki
wstepng miesa Swiezego
i mrozonego

e wymieni¢ surowce miesne
do gotowania, duszenie,
smazenia i pieczenia

e  okresli¢ charakterystyczne
cechy organoleptyczne
podstawowego asortymen-
tu potraw z drobiu

dobierac¢ surowce migsne
do gotowania, duszenia,
smazenia i pieczenia
wymieni¢ podstawowy
asortyment mies gotowa-
nych, duszonych, smazo-
nych i pieczonych

dobrad racjonalng technike
lub metode do sporzadza-
nia potraw

rozrdznia¢ zastawe stotowq
do ekspedycji réznych po-
traw z drobiu

charakteryzowac etapy
obrébki wstepnej

miesa i drobiowego
omowi¢ wptyw obrébki
wstepnej na jakos$¢ i war-
tos¢ odzywczg miesa dro-
biowego
charakteryzowacd potrawy
z mies gotowanych, sma-
zonych, duszonych

i pieczonych

sporzadzaé schematy blo-
kowe wybranych potraw
omowi¢ zmiany zachodzace
w miesie podczas obrdébki
cieplnej

analizowac¢ receptury pod
katem zwrotéw poproduk-
cyjnych

uzasadni¢ koniecznos¢
wtasciwego

doboru dodatkéw do po-
traw z mies gotowanych,
smazonych, duszonych i
pieczonych

biegle postugiwac sie fa-
chowg terminologia
wykazac sie wiedzg i umie-
jetnosciami wykraczajgcymi
poza program nauczania
wykorzystywac wiedze z
innych przedmiotéw na za-
jeciach pracowni gastro-
nomicznej

wypowiadac sie konkretnie
i precyzyjnie

zastosowad wiedze teore-
tyczng w praktyce
samodzielnie rozwigzywadé
problemy zwigzane z wy-
konywaniem zadan zawo-
dowych

18. Potrawy z podrobéw

e podac cel obrébki wstepnej
podrobodw,

e podac zasady obrébki
wstepnej réznych
podrobdéw

e dobiera¢ metode obroébki
cieplnej do rodzaju podro-

wymieni¢ podstawowy
asortyment potraw

z podrobow

dobrad racjonalng technike
lub metode do sporzadza-
nia potraw

rozrézniac zastawe stotowg

scharakteryzowac poszcze-
gblne podroby,

wymienié asortyment po-
traw z podrobdw

ocenic okreslony surowiec
ze wzgledu na mozliwos¢
jego zastosowania do spo-

omowi¢ zmiany zachodzace
w miesie podczas obrdbki
cieplnej

analizowac¢ receptury pod
katem zwrotéw poproduk-
cyjnych

uzasadni¢ koniecznos$é

biegle postugiwac sie fa-
chowa terminologia
wykazac sie wiedzg i umie-
jetnosciami wykraczajgcymi
poza program nauczania
wykorzystywac wiedze z
innych przedmiotéw na za-
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bow,
przeprowadzi¢ obrdbke
wstepna i cieplng podro-
bow

do ekspedycji potraw z po-
drobow

rzgdzenia okreslonej po-
trawy

okresli¢ wielkos¢ porcji
réznych potraw z podro-
bow

wtasciwego doboru dodat-
kow do potraw

z mies gotowanych, sma-
zonych, duszonych i pie-
czonych

jeciach pracowni gastro-
nomicznej

wypowiadac sie konkretnie
i precyzyjnie

zastosowaé wiedze teore-
tyczng w praktyce
samodzielnie rozwigzywadé
problemy zwigzane z wy-
konywaniem zadan zawo-
dowych
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