Zestawy efektow uczenia sie

1) Przygotowywanie i serwowanie typowych potraw
Poszczegblne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia

1. Przestrzega zasad BHP i HACCP w zaktadzie gastronomicznym

Kryteria weryfikacji:

a. przygotowuje potrawy, korzystajac z odziezy ochronnej i zabezpieczen wtasciwych do
stosowanych technik i wykorzystywanych produktéw

b. omawia przyktadowy uktad funkcjonalny zaktadu gastronomicznego

c. korzysta z urzagdzen chtodniczych i urzadzen do mycia naczyn zgodnie z przeznaczeniem
oraz instrukcjg ich uzytkowania

2. Planuje proces produkcyjny potraw

Kryteria weryfikacji:

a. charakteryzuje zasady magazynowania dla produktu podanego przez komisje

b. charakteryzuje zasady obrdébki wstepnej brudnej dla produktu podanego przez komisje
c. charakteryzuje zasady obrébki wstepnej czystej dla produktu podanego przez komisje
d. charakteryzuje zasady obrdébki cieplnej dla produktu podanego przez komisje

e. sporzadza plan procesu produkcyjnego przygotowywanej potrawy

3. Sporzadza potrawy z jaj oraz wykorzystuje wtasciwosci jaj

Kryteria weryfikacji:

a. omawia sposoby oceny swiezosci jaj

b. wymienia typowe potrawy z jaj

c. omawia witasciwosci jaj w przygotowaniu innych potraw

d. przygotowuje potrawe z zastosowaniem jaj zgodnie z podang recepturg

e. dobiera zastawe stotowg do rodzaju serwowanej potrawy

f. komponuje danie zgodnie ze wspdtczesnymi zasadami serwowania potraw w odpowiednio
dobranym naczyniu

g. ocenia organoleptycznie jako$¢ produktu finalnego i omawia jego ewentualne wady

4. Sporzgdza potrawy z miesa zwierzat rzeznych, drobiu, ryb i owocéw morza



Kryteria weryfikacji:

a. wymienia tusze zwierzat rzeznych

b. wymienia tuszki drobiowe

c. wymienia ryby stosowane do sporzadzania potraw

d. wymienia rodzaje owocow morza

e. wymienia potrawy z miesa zwierzat rzeznych, drobiu, ryb i owocéw morza

f. omawia metody obrébki cieplnej miesa zwierzat rzeznych, drobiu, ryb i owocdéw morza

g. przygotowuje potrawe z wykorzystaniem miesa zwierzat rzeznych lub drobiu lub ryb lub
owocdw morza zgodnie z

podang receptura

h. dobiera zastawe stotowg do rodzaju serwowanej potrawy

i. komponuje danie zgodnie ze wspdtczesnymi zasadami serwowania potraw w odpowiednio
dobranym naczyniu

j. ocenia organoleptycznie jakos¢ produktu finalnego i omawia jego ewentualne wady

5. Sporzadza potrawy z mleka i jego przetworéw

Kryteria weryfikacji:

a. omawia zastosowanie mleka i przetwordw mlecznych w produkcji potraw

b. wymienia potrawy z mleka i przetworéw mlecznych

C. przygotowuje potrawe z zastosowaniem mleka i przetworéw mlecznych zgodnie z podang
receptura

d. dobiera zastawe stotowg do rodzaju serwowanej potrawy

e. komponuje danie zgodnie ze wspétczesnymi zasadami serwowania potraw w odpowiednio
dobranym naczyniu

f. ocenia organoleptycznie jakos¢ produktu finalnego i omawia jego ewentualne wady

6. Sporzadza potrawy z owocéw

Kryteria weryfikacji:

a. wymienia potrawy z owocow

b. omawia obrdbke wstepng owocéw

C. przygotowuje potrawe z zastosowaniem owocoéw zgodnie z podang recepturg

d. dobiera zastawe stotowg do rodzaju serwowanej potrawy

e. komponuje danie zgodnie ze wspdétczesnymi zasadami serwowania potraw w odpowiednio

dobranym naczyniu



f. ocenia organoleptycznie jako$¢ produktu finalnego i omawia jego ewentualne wady

7. Sporzadza potrawy z warzyw, ziemniakéw, grzybow

Kryteria weryfikaciji:

a. wymienia grupy warzyw i przyporzagdkowuje do nich wtasciwe warzywa

b. wymienia grzyby wykorzystywane w produkcji potraw

c. rozréznia urzadzenia do obrébki wstepnej warzyw, ziemniakéw i grzybéw

d. wymienia przyktadowe potrawy z warzyw, ziemniakéw i grzybdéw

e. przygotowuje danie z zastosowaniem warzyw lub ziemniakéw lub grzybdéw zgodnie z
podang recepturg

f. dobiera zastawe stotowg do rodzaju serwowanej potrawy

g. komponuje danie zgodnie ze wspdtczesnymi zasadami serwowania potraw w odpowiednio
dobranym naczyniu

h. ocenia organoleptycznie jakos¢ produktu finalnego i omawia jego ewentualne wady

8. Sporzadza potrawy z zastosowaniem kasz

Kryteria weryfikacji:

a. wymienia potrawy przygotowywane z wykorzystaniem kasz

b. omawia sposoby przeprowadzenia obrébki cieplnej kasz

c. przygotowuje potrawe z zastosowaniem kaszy zgodnie z podang receptura

d. dobiera zastawe stotowg do rodzaju serwowanej potrawy

e. komponuje danie zgodnie ze wspdétczesnymi zasadami serwowania potraw w odpowiednio
dobranym naczyniu

f. ocenia organoleptycznie jakos¢ produktu finalnego i omawia jego ewentualne wady

9. Sporzadza potrawy z zastosowaniem maki

Kryteria weryfikacji:

a. charakteryzuje sposoby zageszczanie potraw maka (np. zawiesina, zasmazka, podprawa)
b. wymienia potrawy przygotowywane z wykorzystaniem maki (np. makarony, kluski, ciasta
ziemniaczane)

C. przygotowuje potrawe z zastosowaniem maki zgodnie z podang recepturg

d. dobiera zastawe stotowg do rodzaju serwowanej potrawy

e. komponuje danie zgodnie ze wspdétczesnymi zasadami serwowania potraw w odpowiednio
dobranym naczyniu

f. ocenia organoleptycznie jakos¢ produktu finalnego i omawia jego ewentualne wady



10. Sporzadza zupy i sosy

Kryteria weryfikacji:

a. wymienia rodzaje wywaréw

b. omawia zasady przyrzadzania soséw

c. przygotowuje zupe lub sos zgodnie z podang recepturg

d. dobiera zastawe stotowg do rodzaju serwowanej potrawy

e. komponuje danie zgodnie ze wspotczesnymi zasadami serwowania potraw w odpowiednio
dobranym naczyniu

f. ocenia organoleptycznie jakos¢é produktu finalnego i omawia jego ewentualne wady
11. Stosuje receptury gastronomiczne oraz dobiera surowce

Kryteria weryfikacji:

a. odczytuje zasady sporzgdzania potrawy z receptury

b. na podstawie receptury dobiera surowce do przyrzgdzania potraw

c. oblicza i odmierza ilosci sktadnikédw w stosunku do receptury i zamdwienia

2) Stosowanie wiedzy kulinarnej i nowoczesnych trendéw rynkowych w sporzadzaniu i

serwowaniu potraw

Poszczegblne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia

1. Charakteryzuje produkty wywotujgce reakcje alergiczng lub dolegliwosci zdrowotne
Kryteria weryfikaciji:

a. wymienia alergeny wystepujace w produktach zywnosciowych wskazane w
rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego i

Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r

b. wymienia produkty zawierajgce laktoze, gluten i wskazuje potencjalne zamienniki
produktow

c. odczytuje alergeny mogace wystgpi¢ w produktach spozywczych na podstawie etykiet
d. omawia zasady przygotowania positkdw z catkowitym wyeliminowaniem alergenu
e. podaje przyktady mozliwych reakcji alergicznych wskutek spozycia substancji lub
produktow wywotujacych alergie

f. wymienia produkty ciezkostrawne

2. Charakteryzuje sposoby sporzgdzania potraw zgodnych z filozofig "slow food"



Kryteria weryfikacji:

a. omawia zasady sporzadzania potraw zgodnych z filozofig "slow food"

b. wymienia tradycyjne produkty regionalne charakterystyczne dla wybranego przez siebie
regionu

3. Charakteryzuje typy diet

Kryteria weryfikacji:

a. podaje przyktady diet

b. omawia diety: weganskg, wegetarianska, bezglutenowg, bezlaktozowa

4. Sporzadza potrawy, stosujgc nowoczesne techniki kulinarne

Kryteria weryfikacji:

a. omawia zasady przygotowania poszczegdlnych grup produktow sprzyjajgce zachowaniu
ich prozdrowotnych wtasciwosci

b. omawia zasady sporzgdzania i podawania potraw zgodnie z koncepcja fine-dining

c. omawia techniki: konfitowanie, zelifikacje, sferyfikacje, emulsyfikacje oraz pieczenie w
niskiej temperaturze

d. omawia sposéb obstugi urzadzen wykorzystywanych w technice sous vide

e. omawia zasady stosowania techniki sous vide dla poszczegdlnych grup produktow

f. omawia zasady gotowania na parze dla poszczegdlnych grup produktéw oraz zasady ich
taczenia

g. demonstruje technike gotowania sous vide lub technike gotowania na parze

h. demonstruje jedng z technik: konfitowanie, zelifikacje, sferyfikacje, emulsyfikacje,

pieczenie w niskiej temperaturze



