ZAJECIA PRAKTYCZNE - material nauczania w zawodzie kucharz 512001

Dzial programowy | Tematy Wymagania programowe Uwagi o
jednostek realizacji
metodycznych | Podstawowe Ponadpodstawowe Etap

Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji

I. Organizacja 1. Uklad - wymienia¢ pomieszczenia i - ocenia¢ prawidlowa

zakladu funkcjonalny dziaty zaktadu organizacje

gastronomicznego | zaktadu gastronomicznego, np. dziat stanowisk w
gastronomiczne socjalny, administracyjny, zakladzie
go magazynowy, zmywalnig, dziat gastronomicznym

ekspedycyjny, pomieszczenia - charakteryzowaé

handlowe

wskazywa¢ drogi
komunikacyjne w zaktadzie
gastronomicznym

rozpoznawa¢ pomieszczenia
zaktadu gastronomicznego po
roli, jaka petnia

rozrézniaé sprzet 1 urzadzenia w
poszczegolnych
pomieszczeniach zaktadu
gastronomicznego

wybra¢ drogi ewakuacyjne w
zalezno$ci od pomieszczenia
zaktadu gastronomicznego

stosowac przepisy
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony $rodowiska

pomieszczenia w
uktadzie
funkcjonalnym oraz
wyposazenie
stanowisk
wyznaczaé na
schematach
zaktadow
gastronomicznych
drogi
komunikacyjne
grupowac
pomieszczenia
zaktadu
gastronomicznego
wedhug spelnianych
funkcji
- oceniaé znaczenie
rozwigzan
funkcjonalnych
zaktadu
gastronomicznego
dla bezpieczenstwa
pracownikow,
bezpieczenstwa i
jakosci produkcji
oraz mozliwosci

produkcyjnych
zaktadu
2. Organizacja - dobra¢ maszyny, urzadzenia, - organizowa¢
stanowiska drobny sprzet i narzedzia do stanowisko pracy
pracy do przeprowadzania obrobki zgodnie z
sporzadzania wstepnej, termicznej, obowigzujacymi
potraw i wykanczania, dystrybucji wymaganiami
napojow (mise podczas sporzadzania potraw i ergonomii,
en place) napojow przepisami

pobiera¢ surowce, dodatki,
przyprawy, elementy
dekoracyjne na stanowisku
roboczym

ustawia¢ drobny sprzet
kuchenny na stanowisku
roboczym do sporzadzania
potrawy napoju

przygotowywaé miejsce na

bezpieczenstwa i
higieny pracy,
ochrony
przeciwpozarowej i
ochrony $rodowiska
- wyznaczaé gtéwne
miejsce robocze na
stanowisku pracy

- stosowa¢ zasady




odpady i polprodukty na zrGwnowazonego
stanowisku pracy rozwoju
podczas wykonywania
zadan
zawodowych
. ) 1. Sprzet i - rozrézniaé sprzet i aparature - odczytywaé Klasa I - 1
Przechowywanie aparatura kontrolno-pomiarowa stosowang wskazania aparatury
SUrowcow, kom_rOan' w zakladzie gastronomicznym kontrolno-
polproduktow i pomiarowa w - dobra sprzet i aparature pomiarowej w
wyrobiw zakladzie kontrolno - pomiarowa zakladzie
gotowych gastronomiczny ) ) gastronomicznym
m - stosowac sprzgt i aparature . .
kontrolno-pomiarowa anahzowerlc odezyty
o parametrow na
- przestrzegac tajemnicy urzadzeniach
zwigzanej z wykonywanym gastronomicznych
zawodem i miejscem prac \ ) .y
- porownywac wyniki
odczytu z
obowiazujaca
dokumentacja
technologiczna
- wskazywaé
zagrozenia w
przypadku
niewlasciwych
odczytow na
aparaturze
kontrolno-
pomiarowej
2. Ocena - dobraé¢ metody oceny - wskazywac Klasa | - Il
Jjakosciowa jako$ciowej surowcow, parametry
SUTOWCOW, potproduktow i wyrobow jakosciowe
pé%proc}uktéw i gotowych SUrowcow,
wyrobow - ocenia¢ surowce, potprodukty i potproduktow i
gotowych wyroby gotowe przed, w trakcie wyrobow gotowych
i po produkcji - wycigga¢ wnioski z
- oceniac¢ przydatnosc¢ i jakosc¢ oceny surowcow,
surowcow spozywcezych do potproduktow i
sporzadzania potraw wyrobow gotowych
- ocenia¢ wptyw warunkéw
przechowywania i transportu na
jako$¢ zywnosci
- rozr6zniaé¢ wady jakoSciowe
surowcow, potproduktow i
wyrobow gotowych
3. | - stosowa¢ metody - oceniac skutki Klasa I - 111
Przechowywanl przechowywania zywnos$ci do nieprzestrzegania
e Zywnosci w odpowiedniego asortymentu warunkow
Warunk{ic,h - rozréznia¢ wyposazenie zapewniajacych
.Za.pewnla]’aicych magazynoOw oraz magazynowe trwato$¢
jej trwatos¢ $rodki transportowe przechowywanej
) Zywnosci

dokona¢ odbioru ilo$ciowego
surowcow i potproduktow

przestrzegaé optymalnych
warunkow przechowywania
zywnosci w zaktadzie
gastronomicznych

stosowa¢ warunki
magazynowania
Zywnosci
zapewniajace jej
trwatosé

- stosowac $rodki




- stosowac zasade FIFO w czasie
magazynowania

rozmieszcza¢ zywnos¢ w
magazynach w warunkach
optymalnych zgodnie z
warunkami zapewniajacymi jej
trwato$¢ i1 bezpieczenstwo

dokona¢ pomiaru temperatury i
wilgotnosci

wykonywac prace porzadkowe

klasyfikowaé zmiany
zachodzace podczas
przechowywania zywnosci

wskazywa¢ zmiany zachodzace
podczas przechowywania
zywnoSci

transportowe
podczas prac
zwigzanych z
magazynowaniem

stosowac urzadzenia
chtodnicze i
zamrazalnicze

rozpoznawac
zagrozenia jakosci i
zywnoS$ci 1 Zywienia
podczas
magazynowania
ZywnoSci
zapobiegaé
zagrozeniom
majacym wpltyw na
jakos¢ i
bezpieczenstwo
zdrowotne zywnosci
podczas
magazynowania

stosowac zatozenia
systemu HACCP,
GHP, GMP
opracowane dla
magazynow
wypeiaé
dokumentacje
magazynowa
ocenia¢ zmiany
zachodzace podczas
przechowywania
zywno§ci
charakteryzowac
zmiany zachodzace
podczas
przechowywania

zywno$ci
I11. Proces 1. Receptury - rozrdznia¢ elementy budowy - analizowa¢ Klasa I - 1l
produkcyjny w gastronomiczne receptury gastronomicznej receptury
zakladzie

gastronomicznym

okresla¢ na podstawie receptury
gastronomicznej
zapotrzebowanie na surowce i
dodatki do zywnosci

- oblicza¢ zuzycie surowcow,
dodatkow do zywnosci do
sporzadzania potraw i napojow

odwazac¢/odmierza¢ sktadniki na
podstawie receptur
odwazaé/odmierza¢ gramature
porcji potraw

- okre$la¢ na podstawie receptury
gastronomicznej wielko$¢ porcji
potraw i napojoéw

wykonywa¢ czynnosci zwigzane
z odwazaniem i odmierzaniem
sktadnikéw potraw i napojow

gastronomiczne

rozpoznac potrawy i
napoje po
recepturach
gastronomicznych

sporzadzaé autorskie
receptury
gastronomiczne
sporzadzaé
kalkulacje potraw na
podstawie receptury
gastronomicznej
(foodcost)

stosowac¢ racjonalna
gospodarke
surowcami podczas
sporzadzania potraw




- przeliczy¢ normatywy
surowcowe receptur
gastronomicznych

2. - wymienia¢ etapy procesu - stosowa¢ metody i Klasa I- 11
Charakterystyka |  produkcyjnego techniki
procesu - prowadzi¢ etapy procesu .Sporzaf.dzania potraw
produkcyjnego produkcyjnego zgodnie z opisem 1 napojow
w zakladzie technologicznym - §ledzi¢ zmiany
gastronomiczny ) .
m - stosowac obrobke wstepna %achod’zq.ce w
surowcow, np. brudng i czysta Zywnoscl podczas
- poréwnywac jako$¢ surowcow obrobl.q
przed i po obrobce wstepnej - przew.ldy.waé
- dobra¢ metody i techniki do zagrozenia procesu
sporzadzenia planowane;j technologicznego
potrawy, np. blanszowanie, podczas .
gotowanie, smazenie, duszenie, sporzadzania potraw
pieczenie, konfitowanie, - wprowadza¢
grillowanie, parowanie czy dziatania korygujace
gotowanie w niskich podczas _
temperaturach przygotowywania
- wskazywa¢ metody obrobki potraw 1 napojow
termicznej sporzadzanych - stosowa¢
potraw i napojow nowoczesne techniki
- dobra¢ metody i techniki kulinarne, np. sous-
zalecane przy sporzadzaniu vide, kuchnia
potraw dietetycznych molekularn:?
- wyjasnia¢ znaczenie zmian ) E i)(\)/\rl)zgtrcl)?i?g
- wykonywa¢ czynno$ci w grupie dziatania
- rozpoznac znaczenie wlasnych podczaswykonywani
zachowan w grupie a zadah
- stosowa¢ komunikacje zawodowych
interpersonalng - wykaza¢ sig
otwarto$cia na
zmiany w zakresie
nowych technik i
technologii
- stosowaé
nowatorskie
rozwigzania
IV. Surowce, 1. Surowce, - rozréznia¢ surowce, dodatki do | - okres$la¢ zasady Klasa I- 11
dodatki do dodatki do Zywnosci i materiaty doboru ttuszczoéw do
zZywnosci i zywnosci, pomocnicze rodzaju
materla!y przyprawy, - dobra¢ ttuszcze do sporzadzania sporzgdzanej
pomocnicze tuszeze i potraw do potraw, np. olej, potrawy,
:jlz)a(;[gilfgz]ve rzepakowy, masto swieze i uwzgledniajac ich

klarowane, smalec, oliwa,
frytura

dobra¢ ttuszcze do smazenia
okreslonych potraw

- sporzadza¢ smalec wieprzowy,
masto klarowane, masta
smakowe

- dobra¢ dodatki do zywnosci i
przyprawy do sporzadzania
potraw i napojoéw

pochodzenie,
konsystencj¢ oraz
funkcje
technologiczne
$ledzi¢ zmiany
zachodzace w
thuszczach podczas
obrobki cieplnej

zapobiegaé
niekorzystnym




- stosowac przyprawy i dodatki
podczas sporzadzania potraw i
napojow, np. sol, pieprz, lis¢
laurowy, ziele angielskie oraz
kwiaty jadalne, mikroziota

przetwarzac §wieze ziota, np.
suszac, przygotowujac oleje
smakowe, pesto, pasty
sporzadza¢ klasyczne mieszanki
przypraw, np. bouquet garni,
curry, garam masala, pig¢
smakow

rozpoznawa¢ zmiany zachodzace
w thuszczach podczas obrobki
cieplnej

- wykonywa¢ czynno$ci w grupie

stosowa¢ komunikacj¢
interpersonalng

zmianom
zachodzacym w
thuszczach podczas
obrobki cieplnej
przewidywacé
zagrozenia procesu
technologicznego
podczas
przygotowywania
potraw i napojow
wprowadzaé
dziatania korygujace
podczas
przygotowywania
potraw i napojow

V. Technologie
sporzadzania
potraw i napojow

1. Technologie
sporzadzania
potraw i
napojow z
owocow,
warzyw,
ziemniakow i
grzybow

rozrdzniaé potrawy i napoje
sporzadzane z owocOw, warzyw,
ziemniakow i grzybow

dobra¢ obrobke wstepng brudna
i czysta do surowca

- stosowac obrobke wstepng
brudng i czysta surowca, np. do
owocow jagodowych, owocow
ziarnkowych, owocow
pestkowych, owocow
cytrusowych, owocow
egzotycznych, warzyw
lisciastych, warzyw owocowych,
warzyw korzeniowych, warzyw
kapustnych, warzyw
cebulowych, warzyw
straczkowych zielonych,
ziemniakow, grzybow §wiezych,
grzybow suszonych

- sporzadzac potrawy z grzybow,
stosujac rozne metody i techniki
procesu technologicznego, np.
gotowanie (zupa grzybowa),
duszenie (grzyby w $mietanie),
zapiekanie i pieczenie (pieczarki
nadziewane, grzyby po
nelsonsku)

stosowac maszyny i urzadzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzadzenia potraw i napojow z
owocow, warzyw, ziemniakow i
grzybow

prowadzi¢ oceng
organoleptyczng potraw i
napojow z OWocOw, warzyw,
ziemniakow 1 grzybow

wykonywac rézne sposoby
rozdrabniania warzyw w
zaleznosci od ich przeznaczenia,
np. krojenie (krazki, stupki,

organizowac
stanowisko pracy w
celu wykonania
potraw z owocow,
warzyw,
ziemniakow i
grzybow
rozdrabnia¢ owoce,
warzywa, stosujac
rozne techniki
krojenia i
nazewnictwo
francuskie (np.:
mirepoix,
macedoine, julienne,
rouelle, Vichy,
concasse,
chiffonade,
paysanne)
rozdrabniac
ziemniaki w rozne
ksztatty, np. pommes
paille, pommes
allumettes,
pommesmignonnette
s, pommes frites,
pommes pont neuf
wykonywac¢ obrobke
wstepna 1 cieplng
szparagow, warzyw
straczkowych
suchych

sporzadza¢ potrawy
z ciasta
ziemniaczanego na
bazie ziemniakow
gotowanych, np.:
kluski $laskie,
kopytka, knedle i
dobra¢ dodatki oraz
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platki, piorka, kostki, paski),
siekanie, miazdzenie,
szatkowanie, $cieranie
sporzadza¢ potrawy i napoje z
owocOw, warzyw, ziemniakow i
grzybow, np. surowki (z
marchewki, selera, kapusty np.
celestaw, ogorkow np. mizerig),
safatki (np. cezar, nicejska,
caprese, rosyjska, waldorf) zupy
(jarzynowa, barszcz,
minestrone,grzybowa, chtodniki
warzywne i OWocowe oraz
kremy),sos grzybowy, sorbety,
puree warzywne i owocowe,
pasty warzywne (humus, z
fasoli)

dobra¢ sprzet i zastawe stotowa
do serwowania potraw i napojow
Z OWOCOW, warzyw, ziemniakow
i grzybow

wykonywac¢ czynnos$ci zwigzane
z ekspedycja potraw i napojow z
owocow, warzyw, ziemniakow i
grzybow

przechowywac polprodukty i
wyroby gotowe z owocow,
warzyw, grzybow i ziemniakow
zgodnie z warunkami i czasem,
np. suré6wki, napoje owocowe

stosowac przepisy
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i
ochrony $rodowiska podczas
sporzadzania potraw
wykonywac prace porzadkowe
w trakcie pracy i po jej
zakonczeniu

stosowac systemy
zabezpieczania jakosci
zdrowotnej zywnosci
wykonywac¢ czynnos$ci w grupie
stosowac komunikacjg
interpersonalng

podac

- sporzadza¢ potrawy
z ciasta
ziemniaczanego na
bazie ziemniakoéw
surowych, np. Kluski
ziemniaczane, pyzy
ziemniaczane/cepeli
ny,

- dobraé przyprawy
do potraw z warzyw,
grzybow,
ziemniakow,
owocow w celu
wydobycia glebi
smaku lub lepszego
trawienia

garnirowac potrawy
z wykorzystaniem
carvingu, w tym
rzodkiewki, cukinii,
pora

- weryfikowaé
realnos¢ wykonania
zadania
zawodowego,
szacowac czas,
zasoby i budzet
zadania

stosowac normy
zachowan
spotecznych podczas
wykonywania zadan
zawodowych

przewidywacé
zagrozenia w czasie
produkcji potraw i
napojow z owocow,
warzyw,
ziemniakow i
grzybow
wplywajace na
jako$¢ gotowego
wyrobu
wprowadzaé
dziatania korygujace
podczas
przygotowywania
potraw i napojow z
OWOCOW, Warzyw,
grzybow i
ziemniakow

sporzadza¢ potrawy
i napoje z owocow,
warzyw,
ziemniakow i
grzybow wedtug




wilasnych receptur

- weryfikowac
realno$¢ wykonania
zadania
zawodowego,
szacowac czas,
zasoby i budzet
zadania

2. Technologie
sporzadzania
potraw z mleka i
przetworow
mlecznych

rozrozniaé potrawy i napoje
sporzadzane z mleka i
przetworow mlecznych

stosowac techniki i metody
sporzadzenia potraw z mleka i
przetworow mlecznych

stosowac maszyny i urzgdzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzadzenia potraw z mleka i
przetworow mlecznych

sporzadza¢ potrawy z mleka
stodkiego, np. kisiele mleczne,
napoje z dodatkiem czekolady
lub kakao, zupy mleczne, sosy
mleczne

sporzadza¢ potrawy i napoje z
wykorzystaniem mlecznych
napojow fermentowanych, np.
sos tzatziki, galaretka z
zsiadlego mleka, galaretka na

- organizowaé
stanowisko pracy w
celu wykonania
potraw z mleka i
przetworow
mlecznych, np. zupy
mleczne, napoje
mleczne
fermentowane,
krem, bita $mietana

- przeprowadzaé
oceng
organoleptyczng
potraw i napojow z
mleka stodkiego

przeprowadzac
oceng
organoleptyczna
mlecznych napojow
fermentowanych
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bazie jogurtu, koktajle mleczne,
zupy chlodniki

sporzadzaé potraw z
zastosowaniem serow
podpuszczkowych, np. zupa
serowa, suflet z sera, ser
panierowany, koszyczki
parmezanowe i sera
twarogowego, np. pierogi
leniwe, placuszki twarogowe,
pasty twarogowe, deser tiramisu
sporzadza¢ potrawy i napoje z
uzyciem $mietanki i $mietany,
np. krem bita $§mietana, deser
panna cotta, krem sultanski,
krem brulee

wykonywac¢ oceng
organoleptyczng z uzyciem
$mietany i $mietanki

dobrac sprzet i zastawe stolowa
do serwowania potraw z mleka i
przetworow mlecznych
wykonywac¢ czynnos$ci zwigzane
z ekspedycja potraw z mleka i
przetworow mlecznych
przechowywac potprodukty i
gotowe wyroby zgodnie z
warunkami i czasem
przechowywania

wykonywac prace porzadkowe
w trakcie pracy i po jej
zakonczeniu

stosowac systemy
zabezpieczania jakosci
zdrowotnej zywnosci
wykonywa¢ czynnos$ci w grupie
stosowa¢ komunikacje
interpersonalna

- przeprowadzac
ocene
organoleptyczna
seréw i potraw z
nich wykonanych:
twarogowych, np.:
ricotta, ser
mascarpone, serow
dojrzewajacych, np.:
grojer, parmezan,
cheddar, ementaler,
pecorino

- rozrozniaé fazy
napowietrzania
$mietanki

wykonywac¢ oceng
organoleptyczna
$mietany i $mietanki
oraz potraw i
napojow z nich
wykonanych

$ledzi¢ zmiany
zachodzace podczas
sporzadzania potraw
z mleka i jego
przetworow

przewidywac
zagrozenia w czasie
produkcji potraw i
napojow z mleka i
jego przetworow
wplywajace na
jakos$¢ gotowych
wyrobow
- wprowadzaé
dziatania korygujace
podczas
przygotowywania
potraw i napojow z
mleka i jego
przetworow
- sporzadzac potrawy
i napoje z mleka i
przetworow
mlecznych wedhig
wlasnych receptur
weryfikowaé
realno$¢ wykonania
zadania
zawodowego,
szacowac czas,
zasoby i1 budzet
zadania

stosowac normy
zachowan
spotecznych podczas
wykonywania zadan
zawodowych




3. Technologie
sporzadzania
potraw z jaj

- rozrézniaé potrawy sporzadzane
Z jaj

- wykonywac¢ poprawnie
sterylizacje jaj, np.: przez
naswietlanie UV

- sprawdzaé swiezo$¢ jaj

- wykonywac wybijanie jaj i
oddzielanie biatka od zottka

- rozrozniaé¢ fazy napowietrzenia
jaj

- stosowac¢ techniki i metody
sporzadzenia potraw z jaj

- stosowaé maszyny i urzadzenia
oraz sprzgt potrzebny do
sporzadzenia potraw z jaj

- sporzadzaé potrawy z jaj
gotowanych, np. jaja poszetowe,
jaja na migkko, jaja mollet, jaja
po wiedensku

- sporzadzaé potrawy z jaj
smazonych, np. omlet naturalny,
omlet biszkoptowy, jajka
sadzone, frittata, omlet
hiszpanski

- dobra¢ sprzet i zastawe stolowa
do serwowania potraw z jaj

- wykonywa¢ czynnos$ci zwiazane
z ekspedycja potraw z jaj

- przechowywac potprodukty i
gotowe wyroby zgodnie z
warunkami i czasem
przechowywania

- wykonywac prace porzadkowe
w trakcie pracy i po jej
zakonczeniu

- stosowac systemy
zabezpieczania jakosci
zdrowotnej zywnosci

- wykonywac czynnosci w grupie

- stosowa¢ komunikacje
interpersonalng

- organizowaé
stanowisko pracy w
celu wykonania
potraw z jaj
przeprowadzac
oceng
organoleptyczna
sporzadzonych
potraw z jaj

$ledzi¢ zmiany
zachodzace podczas
sporzadzania potraw
Z jaj

sporzadza¢ potrawy
z wykorzystaniem
wlasciwosci jaj,
takich jak
spulchnianie (ciasto
biszkoptowe),
zageszczanie
(stodkie sosy),
emulgowanie
(majonez), wigzanie
surowcow (kotleciki
Z jaj)

przewidywac
zagrozenia w czasie
produkcji potraw i
napojow z jaj
wplywajace na
jakos$¢ gotowych
wyrobow

- wprowadzaé
dziatania korygujace
podczas
przygotowywania
potraw i napojow z
jaj
sporzadzaé potrawy
z jaj wedlug
wlasnych receptur
- weryfikowac
realno$¢ wykonania
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zadania
zawodowego,
szacowac czas,
zasoby i budzet
zadania

stosowac normy
zachowan
spotecznych podczas
wykonywania zadan
zawodowych

4. Technologie
sporzadzania
potraw z maki i
kasz

- rozroézniaé potrawy sporzadzane
z maki i kasz
- stosowac¢ techniki i metody
sporzadzenia potraw z maki i
kasz
stosowac maszyny i urzgdzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzadzenia potraw z maki i
kasz
prowadzi¢ obrobke wstepng
maki, np. przesiewanie,
dogrzewanie oraz kaszy w
zaleznos$ci od rodzaju, np.
ptukanie, zacieranie jajem

sporzadzaé potrawy z
zastosowaniem maki i kasz, np.:
potrawy z kasz rozklejanych
(zupy krupniki, zupa grysikowa,
zupa ryzowa, musy z kaszy
manny, risotto), potrawy z kasz
gotowanych na sypko, potrawy z
kasz gotowanych na pétsypko
(kotleciki)

- sporzadza¢ potrawy z ciasta
zarabianego na stolnicy, np.:
wyroby z ciasta pierogowego,
kluski krajane, polskie tazanki,
makarony, zacierki

Sporzadzac ciasto zarabiane w
naczyniu, np.: ciasto na kluski
ktadzione, ciasto na kluski
potrancuskie, ciasto na kluski
francuskie, ciasto na kluski lane

sporzadzaé ciasto nalesnikowe

- sporzadza¢ potrawy z
nalesnikow, np.: krokiety,
nalesniki biszkoptowe, nales$niki
typu francuskiego
sporzadza¢ inne potrawy, np.
ravioli, pierogi, risotto, kaszotto
- dobrac¢ sprzet i zastawe stotowa
do serwowania potraw z maki i
kasz

- wykonywac czynnosci zwigzane
z ekspedycja potraw z maki i
kasz

organizowac
stanowisko pracy w
celu wykonania
potraw z maki i kasz

dobra¢ rodzaj i typ
maki do
zagegszczania potraw
oraz sporzadzanej
potrawy, np. do
oproszania warzyw
— maka pszenna
wysokoglutenowa,
maka na makarony —
maka pszenna
wysokoglutenowa
wykonywac¢ ocene
organoleptyczna
potraw z maki i kasz
sporzadza¢ ciasto na
makarony typu
wloskiego
sporzadzi¢
makarony wloskie,
np. pappardelle,
lazanig, penne przy
uzyciu maszynki do
makaronow
wioskich

przeprowadzié
obrobke cieplng
potraw z ciasta
zarabianego na
stolnicy i ciasta
zarabianego w
naczyniu

gotowac makarony
gotowe

formowac nalesniki
w rozne formy w
zaleznosci od farszu
i potrzeb
sporzadza¢ desery z
kasz, np.: mus z
kaszy manny,
ciasteczka z ptatkow
owsianych,
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- przechowywac¢ potprodukty i
gotowe wyroby zgodnie z
warunkami i czasem

- wykonywac¢ prace porzadkowe
w trakcie pracy i po jej
zakonczeniu

- stosowac systemy
zabezpieczania jakosci
zdrowotnej zywnosci

- wykonywa¢ czynno$ci w grupie
- stosowac¢ komunikacj¢
interpersonalng

zapiekanka z ryzu na
stodko, puddingi
ryzowe
przewidywacé
zagrozenia w czasie
produkcji potraw i
napojow z maki,
kasz iryzu
wplywajace na
jakos$¢ gotowych
wyrobow
wprowadzaé
dziatania korygujace
podczas
przygotowywania
potraw i napojow z
maki, kasz i ryzu
sporzadzaé potrawy
z maki, kasz i ryzu
wedtug wlasnych
receptur
weryfikowac
realno$¢ wykonania
zadania
zawodowego,
szacowac czas,
zasoby i budzet
zadania

stosowac normy
zachowan
spotecznych podczas
wykonywania zadan
zawodowych

5. Technologie
sporzadzania
wyrobow
ciastkarskich i
deserow

- rozr6zniaé ciasta i wyroby
ciastkarskie

- rozrbzniaé asortyment deseréw
zimnych i goracych,
popularnych i wykwintnych oraz
kuchni innych narodow

- stosowac¢ techniki i metody
sporzadzenia wyrobow
ciastkarskich i deserow

- stosowa¢ maszyny i urzgdzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzadzenia wyrobow
ciastkarskich i deser6w

- dobra¢ sprzet i zastawe stolowa
do serwowania wyrobow
cukierniczych i deserow

- sporzadzac¢ desery zestalane na
zimno i na goraco (zaggszczane
skrobia, jajami, zottkami,
srodkami Zelujacymi)

- sporzadza¢ desery niezestalane z
maki, kasz, i owocow

- sporzadza¢ inne desery np.
chantilly, créeme patissiere,
créeme anglaise,merengue(beza)

organizowac
stanowisko pracy w
celu wykonania
Wyrobow
ciastkarskich i
deserow
sporzadzaé rézne
rodzaje ciast, np.
ciasta drozdzowe,
biszkoptowe,
kruche, piernikowe,
bezowe, parzone i
inne

sporzadza¢ wyroby
ciastkarskie, np.
babki, ciasta, drobne
wyroby

sporzadzaé lukry,
masy, kremy i
pomady, np. masa
serowa i makowa,
krem bita $mietana,
krem bezowy,
glazura biatkowo-
cukrowa
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- wykonywaé czynnoS$ci zwigzane
z dekorowaniem sporzadzonych
wyrobow ciastkarskich, np.
oblewanie czekolada,
posypywanie cukrem,
glazurowanie

- wykonywa¢ czynnos$ci zwigzane
z ekspedycja ciast i deserow

- przechowywacé potprodukty i
gotowe wyroby zgodnie z
warunkami i czasem
przechowywania

- wykonywa¢ prace porzadkowe
w trakcie pracy i po jej
zakonczeniu

- stosowac systemy
zabezpieczania jakosci
zdrowotnej zywnosci

- wykonywa¢ czynno$ci w grupie
- stosowa¢ komunikacje
interpersonalna

- stosowac zasady etyki
obowiazujace w komunikacji z
klientami, go$émi i
wspotpracownikami

- przestrzega¢ zasad etyki i
etykiety obowigzujacych w
komunikacji z pracownikami,
klientami oraz go$¢mi

- przestrzegac zasad etycznych i
prawnych zwiazanych z ochrong
wlasnosci intelektualnej i
ochrong danych osobowych

- przestrzegac¢ tajemnicy
zwigzanej z wykonywanym
zawodem i miejscem pracy

- sporzadzac
charakterystyczne
desery kuchni
obcych
narodowosci, np.
krem catalana, krem
brulee, nale$niki
suzette, crumble z
owocami, gruszka
picknej Heleny

- sporzadza¢ desery
mrozone, np. lody,
sorbety

podawac desery
mrozone, np.: lody
melba, lody w ptysiu
sporzadza¢ desery
flambirowane

- stosowac
temperowanie
czekolady

stosowac do
dekoracji owoce,
czekoladg, polewe
czekoladowa,
marcepan. Zele
smakowe, ziola i
kwiaty jadalne
wykonywac¢ oceng
organoleptyczng
sporzadzonych
wyrobow
ciastkarskich i
deserow

przewidywac
zagrozenia w czasie
produkcji wyroboéw
ciastkarskich i
deserow wpltywajace
na jako$¢ gotowych
wyrobow
- wprowadzaé
dziatania korygujace
podczas
przygotowywania
Wyrobow
ciastkarskich i
deseréw
- sporzadza¢ wyroby
ciastkarskie i desery
wedtug wlasnych
receptur
- weryfikowac
realno$¢ wykonania
zadania
zawodowego,
szacowac czas,
zasoby i budzet




zadania

stosowa¢ normy
zachowan
spotecznych podczas
wykonywania zadan

zawodowych
6. TeChno'qgle - rozréznia¢ potrawy sporzadzane | - organizowac Klasa I - Il
sporza,dzan}a z migsa zwierzat rzeznych i stanowisko pracy w
potraw z migsa dziczyzny celu wykonania
zwierzat - rozréznia¢ potrawy z podrobow potraw zmigsa
(rjze?znych | - rozroézniaé¢ przetwory migsne zwierzat rzeznych i
ziczyzny dziczyzny
- stosowac obrobke wstgpng migsa .
zwierzat rzeznych i dziczyzny, oceniac .
. . organoleptycznie
np. rozmrozenie, trybowanie,
sporzadzone

podziat na elementy,
szpikowanie, peklowanie,
marynowanie, wedzenie
sporzadzaé potrawy z migsa
zwierzat rzeznych i dziczyzny,
np. sztuka miesa, bryzol,
medaliony, stek, zrazy zawijane,
zrazy bite, sztufada, pieczen
duszona, rolady

dobra¢ rodzaj porcjowania i
rozdrabniania mi¢sa do rodzaju
potrawy (np. steki, tatar, gulasz,
pieczen)

sporzadzaé potrawy z migsa
mielonego, np. kotlety mielone,
pulpety, zrazy, klopsiki
sporzadzaé potrawy z podrobow,
np. z watroby, nerek, ptuc,
ozorow, zotadkow, nog
stosowac przetwory migsne do
sporzadzania potraw, np.
kanapek

stosowac techniki i metody
sporzadzenia potraw z migsa
zwierzat rzeznych i dziczyzny,
np. gotowanie, smazenie krotkie
duszenie, pieczenie, grillowanie,
gotowanie w prozni (sous vide),
metode confitowania

stosowac maszyny i urzgdzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzadzenia potraw z mig¢sa
zwierzat rzeznych i dziczyzny
dobrac sprzet i zastawe stolowa
do serwowania potraw z migsa
zwierzat rzeznych i dziczyzny
wykonywa¢ czynnosci zwigzane
z ekspedycjg potraw z migsa
zwierzat rzeznych i dziczyzny
przechowywacé poétprodukty i
gotowe wyroby zgodnie z
warunkami i czasem
przechowywania

potrawy z mi¢sa
zwierzat rzeznych i
dziczyzny
przewidywac
zagrozenia w czasie
produkcji potraw z
migsa zwierzat
rzeznych i dziczyzny
wplywajace na
jakos¢ gotowych
wyrobow
wprowadzaé
dziatania korygujace
podczas
przygotowywania
potraw z migsa
zwierzat rzeznych i
dziczyzny
sporzadza¢ potrawy
Z migsa zwierzat
rzeznych i dziczyzny
wedtug wlasnych
receptur

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

stosowa¢ normy
zachowan
spotecznych podczas
wykonywania zadan
zawodowych




- wykonywa¢ prace porzadkowe
w trakcie pracy i po jej
zakonczeniu

- stosowac systemy
zabezpieczania jakosci
zdrowotnej zywnosci

- wykonywa¢ czynno$ci w grupie
- stosowa¢ komunikacj¢
interpersonalng

7. Technologie
sporzadzania
potraw z drobiu
i ptactwa
dzikiego

- wymienia¢ potrawy sporzadzane
z drobiu i ptactwa dzikiego

- stosowac obrobke wstepna
drobiu i ptactwa dzikiego, np.
rozmrozenie, doczyszczanie,
mycie, podziat na elementy
kulinarne, formowanie

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

stosowac techniki i metody
sporzadzenia potraw z drobiu i
ptactwa dzikiego, np. potrawy
gotowane (buliony), duszone,
smazone (smazona piers i
watrobka), pieczone (cale tuszki,
skrzydetka, udko), gotowane w
prozni (piers i udko kaczki,
golebia), grillowane (piers z
kurczaka i indyka)

uzasadnia¢ dobor technik
obrobki termicznej do
przygotowywanej potrawy
stosowac¢ maszyny i urzgdzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzadzenia potraw z drobiu i
ptactwa dzikiego

dobrac sprzet i zastawe stolowa
do serwowania potraw z drobiu i
ptactwa dzikiego

- wykonywa¢ czynnos$ci zwigzane
z ekspedycja potraw z drobiu i
ptactwa dzikiego
przechowywac potprodukty i
gotowe wyroby zgodnie z
warunkami i czasem
przechowywania

wykonywac prace porzadkowe
w trakcie pracy i po jej
zakonczeniu

stosowac systemy
zabezpieczania jakosci
zdrowotnej zywnosci HACCP,
GMP, GHP

- wykonywa¢ czynno$ci w grupie
- stosowa¢ komunikacje
interpersonalng

- organizowacé
stanowisko pracy w
celu wykonania
potraw z drobiu i
ptactwa dzikiego
sporzadzaé potrawy
z drobiu i ptactwa
dzikiego

prowadzi¢ rozbior
tuszki drobiowej

stosowac
formowanie tuszki
drobiowej
sporzadzaé potrawy
z drobiu i ptactwa
dzikiego, np.
potrawki, rolady,
kotlet de volaille,
kurczak po polsku,
udo kaczki confit,
kurczak pieczony,
udo gesi duszone,
perliczka pieczona w
catosci

sporzadzaé potrawy
z masy drobiowej
mielonej, np. kotlety
pozarskie

stosowa¢ podroby z
drobiu do
przygotowywania
potraw, np. zotadki
drobiowe, serca
drobiowe, watroba
drobiowa
przewidywac
zagrozenia
wplywajace na
jako$¢ gotowych
potraw z drobiu i
ptactwa dzikiego
- oceniac
organoleptycznie
sporzadzone
potrawy z drobiu i
ptactwa dzikiego
- przewidywac
zagrozenia w czasie
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produkcji potraw z
drobiu i dzikiego
ptactwa wplywajace
na jako$¢ gotowych
wyrobow
wprowadzaé
dziatania korygujace
podczas
przygotowywania
potraw z drobiu i
dzikiego ptactwa
sporzadza¢ potrawy
z drobiu i ptactwa
dzikiego wedhlug
wlasnych receptur
weryfikowaé
realno$¢ wykonania
zadania
zawodowego,
szacowac czas,
zasoby i budzet
zadania

stosowac normy
zachowan
spotecznych podczas
wykonywania zadan
zawodowych

8. Technologie
sporzadzania
potraw z ryb i
owocow morza

rozrézniaé potrawy sporzadzane
Z ryb i owocOw morza
rozrézniaé przetwory rybne
oceniaé $wiezo$¢ ryb i owocow
morza

stosowac obrobke wstepng ryb,
np. zabijanie ryb zywych,
rozmrazanie, odsalanie,
oczyszczanie, podziat tuszek

dobra¢ techniki i metody
sporzadzenia potraw z ryb i
OWOCOW morza, np. gotowanie —
zupa rybna i ryby na parze,
smazenie — dorsz, 10sos, pstrag,
sola, tuniczyk, duszenie — mule,
pieczenie ryb —w soli, w
pergaminie, grillowanie ryb i
owocow morza w catosci i
elementach (np. dorada, pstrag,
o$miornica, krewetki, kalmary),
sous vide — tosos, dorsz, stir fry
— krewetki, kalmary

stosowa¢ maszyny i urzadzenia
oraz sprzg¢t potrzebny do
sporzadzenia potraw z ryb i
OWOCOW morza

sporzadza¢ potrawy z ryb i
OWOCOW morza

dobra¢ sprzet i zastawe stotowa
do serwowania potraw z ryb i
owocOw morza

organizowac
stanowisko pracy w
celu wykonania
potraw z ryb i
owocOw morza

sporzadza¢ potrawy
Z ryb i owocoOw
morza, stosujac
rézne metody i
techniki
sporzadzania, np.:
potrawy gotowane,
smazone, duszone,
pieczone i zapiekane

sporzadzaé potrawy
z masy rybnej

mielonej, np.
pulpety, rolady,
klopsiki

sporzadza¢ dania z
ryb i owocow
morza, w tym ryby i
owoce morza na
surowo (np. tatar,
ostrygi, carpaccio),
marynowane (np.
gravlax, ceviche),
zupa rybna, musy z
ryby, ryby w
galarecie, grillowany
lub smazony stek z
tunczyka $rednio
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- wykonywaé czynnoS$ci zwigzane
z ekspedycja potraw z ryb i
owocOw morza

- przechowywac¢ polprodukty i
gotowe wyroby zgodnie z
warunkami i czasem
przechowywania

- wykonywa¢ prace porzadkowe
w trakcie pracy i po jej
zakonczeniu

- stosowac systemy
zabezpieczania jakosci
zdrowotnej zywnosci

- wykonywa¢ czynno$ci w grupie
- stosowa¢ komunikacj¢
interpersonalng

wysmazony
(medium rare),
smazony filet z
dorsza lub cata ryba
(np. gladzica,
fladra), krewetki
smazone

oceniaé
organoleptycznie
sporzadzone
potrawy z ryb i
OWOCOW morza
przewidywacé
zagrozenia w czasie
produkcji potraw z
ryb i owocoéw morza
wplywajace na
jako$¢ gotowych
wyrobow
wprowadzac
dziatania korygujace
podczas
przygotowywania
potraw z ryb i
OWOCOW morza

sporzadza¢ potrawy
Z ryb i owocoOw
morza wedhug
wlasnych receptur

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

stosowac normy
zachowan
spotecznych podczas
wykonywania zadan
zawodowych

9. Technologie
sporzadzania
tradycyjnych i
regionalnych
potraw kuchni
polskiej

- rozrbézniaé zwyczaje zywieniowe
w dawnej Polsce

- rozroézniaé potrawy kuchni
regionalnych

- dobra¢ technik¢ i metode
sporzadzenia potraw
regionalnych

- dobra¢ maszyny i urzadzenia
oraz sprzg¢t potrzebny do
sporzadzenia potraw
regionalnych

- dobrac¢ sprzet i zastawe stotowa
do serwowania potraw
regionalnych

- wykonywac czynnosci zwigzane
z ekspedycja potraw
regionalnych

organizowac
stanowisko pracy w
celu wykonania
potraw tradycyjnych
i regionalnych
kuchni polskiej
charakteryzowac
potrawy i napoje
kuchni tradycyjnej
i regionalnej kuchni
polskiej

sporzadzaé potrawy
kuchni tradycyjnej i
regionalnych, np.
zur na kielbasie,
tazanki z kapusta,
bliny staropolskie,
bigos staropolski,
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- przechowywacé potprodukty i
gotowe wyroby zgodnie z
warunkami i czasem
przechowywania

- wykonywac prace porzadkowe
w trakcie pracy i po jej
zakonczeniu

- stosowac systemy
zabezpieczania jakosci
zdrowotnej zywnosci

- wykonywa¢ czynno$ci w grupie
- stosowa¢ komunikacje
interpersonalng

biata kietbasa w
sosie chrzanowym,
flaki po polsku, karp
po polsku, kwasnica,
kiszka kaszubska
ocenié
organoleptycznie
potrawy i napoje
kuchni tradycyjnej,
staropolskiej i
regionalnej
przewidywacé
zagrozenia w czasie
produkcji potraw
kuchni tradycyjnej i
regionalnej
wplywajace na
jako$¢ gotowych
wyrobow
wprowadzaé
dziatania korygujace
podczas
przygotowywania
potraw kuchni
tradycyjnej i
regionalnej
analizowaé
receptury
starodawnej kuchni
polskiej
weryfikowaé
realno$¢ wykonania
zadania
zawodowego,
szacowac czas,
zasoby i budzet

zadania
10. TeChnO!Ogie - rozroznia alternatywne sposoby | - organizowaé Klasa I - 111
sporzadzania zywienia, w tym diety stanowisko pracy w
potraw ) bezglutenowe, bezlaktozowe, celu wykonania
dietetycznych i wegetarianizm, weganizm, potraw
wegetarianskich | fleksitarianizm,pescowegetariani | dietetycznych i
zm wegetarianskich

- okresla¢ zasady doboru
surowcow do sporzadzenia
potraw dietetycznych i
wegetarianskich

- stosowa¢ zamiennosci
produktow

- stosowa¢ techniki i metody
sporzadzania potraw
dietetycznych i wegetarianskich

- stosowa¢ maszyny i urzadzenia
oraz sprzg¢t potrzebny do
sporzadzenia potraw
dietetycznych i wegetarianskich

- dobra¢ sprzet i zastawe stolowa
do serwowania potraw

sporzadzi¢ potrawy
dietetyczne i
wegetarianskie, np.
pulpety mielone z
indyka, gotowane
warzywa, tagodne
sosy, Kisiel
jabtkowy, pierogi,
placki z cukinii,
zapiekanke z
baktazana

dobra¢ technike
cieplng do
sporzadzania potraw
dietetycznych, np.
gotowanie, duszenie,




dietetycznych i wegetarianskich

- wykonywa¢ czynnos$ci zwigzane
z ekspedycja potraw
dietetycznych i wegetarianskich

- przechowa¢ potprodukty i
gotowe wyroby zgodnie z
warunkami i czasem
przechowywania

- wykonywac¢ prace porzadkowe
w trakcie pracy i po jej
zakonczeniu

- stosowac systemy
zabezpieczania jakosci
zdrowotnej zywnosci

- wykonywa¢ czynno$ci w grupie

- stosowa¢ komunikacj¢
interpersonalng

pieczenie

- oceniac
organoleptycznie
sporzadzone
potrawy dietetyczne
i wegetarianskie

przewidywacé
zagrozenia w czasie
produkcji potraw
dietetycznych i
wegetarianskich
wplywajace na
jakos¢ gotowych
wyrobow

wprowadzaé
dziatania korygujace
podczas
przygotowywania
potraw
dietetycznych i
wegetarianskich
analizowac
receptury potraw
dietetycznych i
wegetarianskich

- weryfikowaé
realno$¢ wykonania
zadania
zawodowego,
szacowac czas,
zasoby i budzet
zadania

- stosowac normy
zachowan
spotecznych podczas
wykonywania zadan
zawodowych

11. Technologie
sporzadzania
kuchni r6znych
narodow

- rozrbézniaé zwyczaje zywieniowe
innych narodoéw

wymieniac¢ potrawy kuchni
francuskiej, rosyjskiej,
wegierskiej, wloskiej, greckiej i
chinskiej

rozréznia¢ potrawy kuchni
innych narodoéw

- stosowac¢ techniki i metody
sporzadzenia potraw innych
narodéw

stosowac¢ maszyny i urzadzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzadzenia potraw innych
narodow

dobra¢ sprzet i zastawe stotowa
do serwowania potraw innych
narodow

wykonywac¢ czynnos$ci zwigzane
z ekspedycja potraw kuchni
innych narodéw

- organizowaé
stanowisko pracy w
celu wykonania
potraw innych
narodow

sporzadzaé potrawy
kuchni réznych
narodow, np. zupa
cebulowa, salatka
Cezar, krem brulee,
kulebiak, zupa
halaszle, makaron
carbonara, tzatziki,
kaczka po pekinsku

oceniaé
organoleptycznie
sporzadzone
potrawy kuchni
r6znych narodow

- przewidywac
zagrozenia w czasie
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przechowywac potprodukty i
gotowe wyroby zgodnie z
warunkami i czasem
przechowywania

wykonywac prace porzadkowe
w trakcie pracy i po jej
zakonczeniu

stosowac systemy
zabezpieczania jakosci
zdrowotnej zywnosci
wykonywa¢ czynnos$ci w grupie
stosowa¢ komunikacj¢
interpersonalng

produkcji potraw
kuchni innych
narodow
wplywajace na
jako$¢ gotowych
wyrobow

wprowadzaé
dziatania korygujace
podczas
przygotowywania
potraw kuchni
innych narodow

- analizowac
receptury kuchni
réznych narodoéw

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

stosowa¢ normy
zachowan
spotecznych podczas
wykonywania zadan
zawodowych

12. Technologie
sporzadzania
napojow

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

rozroéznia¢ napoje gorace na
bazie herbaty, kawy i kakao
rozrozniaé alkohole
niskoalkoholowe,
srednioalkoholowe,
wysokoalkoholowe

okresla¢ wptyw uzywek na
organizm czlowieka

stosowac¢ techniki i metody
sporzadzania napojow
stosowac maszyny i urzgdzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzadzenia napojow, np.
ekspres wysokocisnieniowy,
samowar, blender, dzbanki,
czajniczki, shaker, szklanica
barmanska, trybuszon

rozrozniaé rodzaje kaw

stosowac zasady sporzadzania
napojow bezalkoholowych i
alkoholowych mieszanych, np.
dobo6r surowcow, dobor
odpowiednich narzedzi,
przestrzeganie kolejnosci
dodawania poszczegdlnych
sktadnikéw, zastosowanie

organizowac
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

wykonywac
czynnosci zwigzane
z ekspedycja
napojow, w tym
garnirowanie,
stosujac dodatek
czekolady,
Smietanki, owocOw

sporzadza¢ napoje
mieszane
bezalkoholowe i
alkoholowe

- oceniaé

Klasal - 111




odpowiednich technik
miksowania

dobra¢ sprzet i zastawe stotowa
do serwowania napojow

przechowywac potprodukty i
gotowe wyroby zgodnie z
warunkami i czasem
przechowywania

wykonywac prace porzadkowe
w trakcie pracy i po jej
zakonczeniu

stosowac systemy
zabezpieczania jakosci
zdrowotnej zywnosci

wykonywa¢ czynnos$ci W grupie

stosowa¢ komunikacj¢
interpersonalng

organoleptycznie
sporzadzone napoje

przewidywacé
zagrozenia w czasie
produkcji napojow
wplywajace na
jako$¢ gotowych
wyrobow

wprowadzaé
dziatania korygujace
podczas
przygotowywania
napojow

sporzadza¢ napoje
wedhug wlasnych
receptur

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

stosowa¢ normy
zachowan
spotecznych podczas
wykonywania zadan
zawodowych

13. Technologie
sporzadzania
Zup 1 SosOW

rozréznia¢ zupy i sosy
- stosowac¢ zasady sporzadzania
Zup 1 s0SOW

dobra¢ techniki wykonania
sosOw 1 zup

przygotowac kosci i elementy
tusz, warzywa i ziota do
przygotowywanego Wywaru z
cieleciny, drobiu, ryb i owocow
morza i warzyw

- dobra¢ sosy do potrawy, np.
kaparowy do $ledzi, jaj i wedlin,
sos chrzanowy do jaj, wedlin i
zimnych migs

przygotowac 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
glownym skladnikiem, zupy
podprawiane, zupy specjalne,

organizowac

stanowisko pracy w

celu wykonania zup

1 SOSOW

- sporzadzac 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 gorace (do
zapiekania,
zageszczane skrobia,
zageszczane
surowym mastem,
zageszczane przez
redukcje)

- przygotowac sosy
dodatkowe (np.
salsa, pesto ziotowe,
salsa verde, sos
vierge)

- ocenia¢

organoleptycznie
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zupy zapiekane (typu wloskiego
i francuskiego), zupy
jednogarnkowe, w tym rosot,
kremy (pomidorowy, selerowy, z
brokutoéw), bisque (z krewetek,
rakow), tradycyjne (ogorkowa,
krupnik, cebulowa, zur)

- stosowaé maszyny i urzadzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzadzenia zup i sOsOW

- dobra¢ sprzet i zastawe stotowa
do serwowania zup i s0sOW

- wykonywa¢ czynnos$ci zwigzane
z ekspedycja zup i sosOw

- przechowac¢ potprodukty i
gotowe wyroby zgodnie z
warunkami i czasem
przechowywania

- wykonywac¢ prace porzadkowe
w trakcie pracy i po jej
zakonczeniu

- stosowacé systemy
zabezpieczania jakosci
zdrowotnej zywnosci

- wykonywa¢ czynno$ci w grupie

- stosowa¢ komunikacje
interpersonalna

sporzadzone zupy i
sosy

przewidywacé
zagrozenia w czasie
produkcji zup i
sosOw wplywajace
na jako$¢ gotowych
wyrobow
wprowadzaé
dziatania korygujace
podczas
przygotowywania
Zup 1 s0sOW
sporzadza¢ zupy i
sosy wedlug
wlasnych receptur

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

stosowa¢ normy
zachowan
spotecznych podczas
wykonywania zadan
zawodowych

14. Technologie
sporzadzania
przekasek

- rozrézniaé asortyment przekasek

- dobra¢ surowce do sporzadzenia
przekasek

- okresla¢ zasady doboru
surowcow do sporzadzenia
przekasek

- stosowa¢ techniki i metody do
sporzadzania przekasek

- wykonywa¢ przekaski w formie
kanapek, np.: dekoracyjne,
klubowe, tortowe, tartinki

- stosowaé maszyny i urzadzenia
oraz sprze¢t do sporzadzania
zakasek

- okresla¢ wplyw cech surowcow
na jako$¢ przekasek

- dobra¢ sprzet i zastawe stolowa
do serwowania przekasek

- wykonywa¢ czynnos$ci zwiazane
z ekspedycja przekasek

- przechowywac¢ polprodukty i
gotowe wyroby zgodnie z
warunkami i czasem
przechowywania

- wykonywac prace porzadkowe
w trakcie pracy i po jej
zakonczeniu

- stosowaé systemy

organizowac
stanowisko pracy w
celu wykonania
przekasek
sporzadzad
przekaski z r6znych
Surowcow, np. z
warzyw, serow, jaj,
migs, podrobow,
ryb, owocdéw morza
(tatar, carpaccio,
pieczone warzywa,
satatka z burakow z
kozim serem, jajko
po florentynsku,
surowe warzywa,
ryby marynowane,
owoce morza
gotowane lub z
patelni, watrobka
smazona i pasztet)

oceniaé
organoleptycznie
sporzadzone
przekaski
przewidywacé
zagrozenia w czasie
produkcji przekasek
wplywajace na
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zabezpieczania jakosci
zdrowotnej zywnosci

- wykonywa¢ czynno$ci w grupie
- stosowa¢ komunikacje
interpersonalng

jako$¢ gotowych
wyrobow
wprowadzaé
dziatania korygujace
podczas
przygotowywania
przekasek
sporzadzaé
przekaski wedtug
wlasnych receptur

weryfikowaé
realnos$¢ wykonania
zadania
zawodowego,
szacowac czas,
zasoby i budzet
zadania

stosowac normy
zachowan
spotecznych podczas
wykonywania zadan
zawodowych




