WYMAGANIA EDUKACYJNE

Zespo6t Szkot Nr 2 im Jedrzeja Sniadeckiego w Szczytnie

Nazwa przedmiotu: Przygotowanie i wydawanie dan z
surowcow zwierzecych

Klasa: 2026/2027

Rok szkolny: Il klasa Branzowa Szkota 1-go stopnia
kucharz

Nauczyciel: Justyna Krajewska

Cele ogdlne - Przygotowanie i wydawanie dan z surowcoéw zwierzecych

1. Poznanie metod i technik stosowanych przy przygotowaniu i obrébce surowcow,

2. Analizowanie wptywu prawidtowego postepowania z surowcem na jako$¢ wyrobu gotowego,

3. Poznanie cech charakterystycznych surowcoéw i potproduktéw stosowanych do sporzadzania potraw i napojow,
4. Analizowanie technologii sporzadzania potraw i napojow,

5. Rozwijanie kreatywnosci przy planowaniu potraw i napojow.

Cele operacyjne — Przygotowanie i wydawanie dan z surowcow zwierzecych
Uczen potrafi:

1. Charakteryzowaé podstawowe pojecia zwigzane z technologia gastronomiczng

2. wymienic¢ surowce i potprodukty stosowane w sporzadzaniu potraw i napojow,

3. ocenié jakos¢ surowcow i potproduktdw stosowanych w sporzgdzaniu potraw i napojow,
4. okresli¢ zagrozenia obnizajgce jakos¢ zywnosci,



5. stosowac receptury gastronomiczne,

6. przechowywac surowce, potprodukty i wyroby gotowe,

7. planowac produkcje potraw i napojow,

8. dobiera¢ surowce i pétprodukty do sporzgdzania potraw i napojow,

9. dobiera¢ metody i techniki do sporzadzania potraw i napojow,

10. charakteryzowa¢ zmiany zachodzace podczas sporzadzania potraw i napojow,
11. dobieraé sprzet do ekspedyciji potraw i napoi

Sposoby sprawdzenia osiagnieé edukacyjnych

odpowiedz ustna
wykonanie éwiczen
rozwigzywanie kart praktycznych

rozwigzywanie testow
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ocena prac pisemnych.

Kryteria oceny czesci teoretycznej (sprawdziany, wypowiedzi ustne, 85%- 95% - bardzo dobry

testy): .
96%-100% - celujacy

0-49% - niedostateczny
50% - 59% - dopuszczajgc
’ ’ P Jacy Kryteria oceny czesci praktycznej (éwiczenia)

60% - 74% - dostateczny do 74% - niedostateczny

75% — 84% - dobr
) 0 y 75 -77 - dopuszczajacy



78 -84 - dostateczny
85-91 -dobry
92 -94 - bardzo dobry

95 -100 - celujacy



Efekty ksztatcenia i kryteria weryfikacji ktére beda realizowane z przedmiotu Przygotowanie i wydawanie dan z surowcow

zwierzecych

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

HGT.02.4. (2) stosuje
receptury
gastronomiczne

1) rozréznia elementy receptury
gastronomicznej, w tym normatyw
surowcowy

2) oblicza na podstawie receptur
zapotrzebowanie na produkty do
przygotowania potraw

3) odwaza i odmierza sktadniki na
podstawie receptur

4) odwaza i odmierza gramature porcji
potraw

5) szacuje koszty przygotowania potraw
(foodcost)

HGT.02.4. (3) stosuje
metody i techniki
przygotowania dan

1) rozréznia techniki obrébki termicznej
przygotowania

potraw, w tym blanszowanie, gotowanie,
konfitowanie, smazenie, grillowanie, duszenie,
pieczenie, parowanie i gotowanie w niskich
emperaturach oraz wedzenie

2) dobiera metody i techniki przygotowania dan w
zaleznosci od zastosowanych produktéw

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

4) przewiduje zagrozenia dla przebiegu procesu
technologicznego, a w razie koniecznosci
wprowadza dziatania korygujgce podczas
przygotowania dan




HGT.02.4. (4) dobiera
produkty do
przygotowania dan

1) wykonuje obrobke wstepng brudna
produktéw stosowanych do
przygotowania potraw, w tym

sortowanie, mycie, oczyszczanie,
ptukanie

2) wykonuje obrébke wstepnag czysta
produktéw stosowanych do
przygotowania potraw, w tym krojenie,
rozdrabnianie, mieszanie, formowanie

3) zapobiega niekorzystnym zmianom w

produktach

zachodzgcym podczas obrébki
wstepnej

HGT.02.4. (9)
przygotowuje dania zjaj i
przetworéw mlecznych

1) okresla zastosowanie seréw w zaleznosci od
ich rodzaju

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

3) przygotowuje dania z jaj i przetworéw
mlecznych, w tym koktajle, lody, kremy, sosy (np.
zabaglione)

4) stosujgc rozne metody i techniki procesu
technologicznego gotowanie, ubijanie,
parowanie, pieczenie

HGT.02.4. (20)
rozpoznaje zmiany
zachodzgce
produktach
spozywczych podczas
przygotowania dan

1) dokonuje oceny organoleptycznej dan

na poszczegoélnych etapach procesu
technologicznego

2) wskazuje zmiany, jakie zachodzg w
produktach spozywczych podczas
poszczegdlnych proceséw obrébki
technologicznej w tym utlenianie sie
miesa, ryb, warzyw i owocoéw, reakcja
Maillarda

HGT.02.4. (21) stosuje
sprzeti urzadzenia do
przygotowania dan

1) postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn i
urzadzen

stosowanych podczas przygotowania dan

2) dobiera sprzet i urzadzenia do przygotowania
okreslonych dan

3) obstuguje urzadzenia oraz wykorzystuje sprzet
do przygotowania dan zgodnie z instrukcjg i
zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy




3) zapobiega niekorzystnym zmianom
zachodzgcym w produktach podczas
przygotowania dan

HGT.02.5. (2) uzywa
zastawy stotowej do
serwowania dan

1) opisuje zastawe stotowa do
serwowania dan

2) dobiera zastawe stotowg do
serwowanhego dania

3) stosuje zastawe stotowg do
serwowania okreslonych dan

HGT.02.7. (6)planuje
wykonanie zadania

1) opracowuje harmonogram dziatan
zmierzajacych do

osiggniecia zamierzonego celu

2) weryfikuje realnos¢ wykonania zadania
zawodowego

3) szacuje czas, zasoby i budzet zadania

HGT.02.4. (2) stosuje
receptury
gastronomiczne

1) rozréznia elementy receptury
gastronomicznej, w tym normatyw
surowcowy

2) oblicza na podstawie receptur
zapotrzebowanie na produkty do
przygotowania potraw

3) odwaza i odmierza sktadniki na
podstawie receptur

4) odwaza i odmierza gramature porcji
potraw

5) szacuje koszty przygotowania potraw
(foodcost)

HGT.02.4. (3) stosuje
metody i techniki
przygotowania dan

1) rozréznia techniki obrdébki termicznej
przygotowania

potraw, w tym blanszowanie, gotowanie,
konfitowanie, smazenie, grillowanie, duszenie,
pieczenie, parowanie i gotowanie w niskich
emperaturach oraz wedzenie

2) dobiera metody i techniki przygotowania dan w
zaleznosci od zastosowanych produktéw

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

4) przewiduje zagrozenia dla przebiegu procesu
technologicznego, a w razie koniecznosci




wprowadza dziatania korygujace podczas
przygotowania dan

HGT.02.4. (4) dobiera
produkty do
przygotowania dan

1) wykonuje obrébke wstepna brudna
produktéw stosowanych do
przygotowania potraw, w tym

sortowanie, mycie, oczyszczanie,
ptukanie

2) wykonuje obrébke wstepng czysta
produktéw stosowanych do
przygotowania potraw, w tym krojenie,
rozdrabnianie, mieszanie, formowanie

3) zapobiega niekorzystnym zmianom w
produktach

zachodzgcym podczas obroébki
wstepnej

HGT.02.4. (9)
przygotowuje dania zjaj i
przetworow mlecznych

1) okresla zastosowanie seréw w zaleznosci od
ich rodzaju

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

3) przygotowuje dania z jaj i przetworéw
mlecznych, w tym koktajle, lody, kremy, sosy (np.
zabaglione)

4) stosujgc réozne metody i techniki procesu
technologicznego gotowanie, ubijanie,
parowanie, pieczenie

HGT.02.4. (20)
rozpoznaje zmiany
zachodzgce
produktach
spozywczych podczas
przygotowania dan

1) dokonuje oceny organoleptycznej dan
na poszczegdélnych etapach procesu
technologicznego

2) wskazuje zmiany, jakie zachodzg w
produktach spozywczych podczas
poszczegdlnych proceséw obrébki
technologicznej w tym utlenianie sie

HGT.02.4. (21) stosuje
sprzetiurzadzenia do
przygotowania dan

1) postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn i
urzadzen

stosowanych podczas przygotowania dan

2) dobiera sprzet i urzadzenia do przygotowania
okreslonych dan




miesa, ryb, warzyw i owocow, reakcja
Maillarda

3) zapobiega niekorzystnym zmianom
zachodzgcym w produktach podczas
przygotowania dan

3) obstuguje urzadzenia oraz wykorzystuje sprzet
do przygotowania dan zgodnie z instrukcjg i
zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy

HGT.02.5. (2) uzywa
zastawy stotowej do
serwowania dan

1) opisuje zastawe stotowg do
serwowania dan

2) dobiera zastawe stotowa do
serwowanhego dania

3) stosuje zastawe stotowg do
serwowania okreslonych dan

HGT.02.2. (8) uzytkuje
maszyny i urzadzenia
podczas przygotowania
potraw

1) rozréznia maszyny i urzgdzenia stosowane w
gastronomii;

2) dobiera maszyny i urzadzenia do obrébki
wstepnej, termicznej, wykonczenia, dystrybucji i

przechowywania;

HGT.02.4. (1) stosuje
terminologie
miedzynarodowa
wtasciwg dla
gastronomii

1) rozréznia nazwy stosowane w
terminologii kuchennej, np. dotyczgce
technik krojenia, bulionéw, sosow
podstawowych, stopni wysmazenia
mies,

technik kulinarnych;

2) rozréznia nazwy stosowane w
terminologii cukierniczej, np. chantilly,
creme péatissiere, creme

anglaise, merengue;

HGT.02.4. (2) stosuje
receptury
gastronomiczne

1) rozréznia elementy receptury gastronomicznej,
w tym normatyw surowcowy;

2) oblicza na podstawie receptur
zapotrzebowanie na produkty do przygotowania
potraw;

3) odwaza i odmierza sktadniki na podstawie
receptur;

4) odwaza i odmierza gramature porcji potraw;

5) szacuje koszty przygotowania potraw
(foodcost);




HGT.02.4. (3) stosuje
metody i techniki
przygotowania dan

1) rozréznia techniki obrébki termicznej
przygotowania

potraw, w tym blanszowanie, gotowanie,
konfitowanie, smazenie, grillowanie,
duszenie, pieczenie, parowanie i
gotowanie w niskich

temperaturach oraz wedzenie;

2) dobiera metody i techniki
przygotowania dan w zaleznosci od
zastosowanych produktéw;

3) dobiera metody i techniki stosowane
podczas przygotowania dan
dietetycznych, w tym gotowanie w
wodzie lub na parze (sous vide);

4) przewiduje zagrozenia dla przebiegu
procesu technologicznego, a w razie
koniecznosci wprowadza

dziatania korygujace podczas
przygotowania dan;

HGT.02.4. (4) dobiera
produkty do
przygotowania dan

1) wykonuje obrébke wstepng brudng produktow
stosowanych do przygotowania potraw, w tym

sortowanie, mycie, oczyszczanie, ptukanie;

2) wykonuje obrobke wstepna czystag produktow
stosowanych do przygotowania potraw, w tym

krojenie, rozdrabnianie, mieszanie, formowanie;

3) zapobiega niekorzystnym zmianom w
produktach zachodzacym podczas obrdbki
wstepnej;

HGT.02.4. (13)
przygotowuje dania z

1) dobiera sprzet i produkty potrzebne
do wykonania dan z miesa zwierzat
rzeznych i dziczyzny;

HGT.02.4. (8)
przygotowuje zupy

1) dobiera sprzet i produkty potrzebne do

przygotowania zup




miesa zwierzat
rzeznych i dziczyzny

2) planuje etapy wykonania dan z miesa
zwierzat rzeznych i dziczyzny;

3) rozrdznia elementy pottuszy zwierzat
rzeznych i dziczyzny;

4) przygotowuje elementy poéttuszy do
obrébki termicznej, w tym oczyszczanie
z bton, trybowanie,

porcjowanie, wigzanie elementéw
miesa sznurkiem;

5) dobiera rodzaj miesa, w tym wotowe,
wieprzowe, cielece, jagniece i dziczyzne
do rodzaju

przygotowywanego dania;

6) wykonuje obrébke wstepng miesaw
tym porcjowanie, formowanie oraz
zabiegi dodatkowe (np. szpikowanie,
peklowanie, marynowanie, wedzenie);

7) dobiera rodzaj porcjowania i
rozdrabniania miesa do rodzaju potrawy
(np. steki, tatar, gulasz, pieczen);

8) przygotowuje dania z miesa zwierzat
rzeznych i dziczyzny, w tym. steki z

2) dobiera elementy tusz, drobiu, ryb,
skorupiakéw oraz warzywa i ziota do zup

3) przygotowuje wywar z cieleciny na kosciach,
bulion

wotowy i z kurczaka, ryb, skorupiakdéw i wywar z
warzyw

4) dobiera wywary do przygotowywanych zup

5) przygotowuje zupy, w tym rosét (np. z kurczaka,
z

bazanta, z krélika, z pieczonej kaczki), kremy
(np.pomidorowy, selerowy, z brokutow), bisque
(np. z krewetek, z rakéw), zupy tradycyjne (np.
ogoérkowsa,

krupnik, cebulowa, zur)




réznych elementdéw miesa (z poledwicy,
z rostbefu, z antrykotu), pieczen (udziec,
zebro, comber), potrawy duszone
(zeberka, strogonow, gulasz, zrazy,
sztuke cielecg) stosujgc ré6zne metody i
techniki procesu technologicznego,
takie jak gotowanie, smazenie,
duszenie, pieczenie, grillowanie,
gotowanie w prézni (sous vide),
smazenie krotkie (stir fry), metoda
confitowania (confit);

HGT.02.4. (16)
przygotowuje sosy

1) dobiera sprzet i produkty potrzebne
do przygotowania soséw;

2) przygotowuje kosci i elementy tusz,
warzywa i ziota do przygotowania
wywaru z cieleciny, drobiowego,
rybnego, warzywnego;

3) przygotowuje sosy podstawowe w
tym beszamel, demi-glace, béarnaise,
holenderski, beurre Blanc;

4) przygotowuje sosy dodatkowe (np.
salsa, Pesto ziotowe, salsa verde, sos
vierge);

HGT.02.4. (20)
rozpoznaje zmiany
zachodzgce w
produktach
spozywczych podczas

przygotowania dan

1) dokonuje oceny organoleptycznej dan na
poszczegdlnych etapach procesu
technologicznego

2) wskazuje zmiany, jakie zachodzg w produktach

spozywczych podczas poszczegdlnych procesow
obrdébki technologicznej w tym utlenianie sie
miesa, ryb, warzyw i owocoéw, reakcja Maillarda

3) zapobiega niekorzystnym zmianom
zachodzacym w produktach podczas
przygotowania dan




5) przygotowuje winegret (np. winegret
podstawowy, cytrynowy, octowy,
musztardowy) i dipy (np.

majonez, sos tatarski, tzatziki, chutney);

HGT.02.4. (21) stosuje
sprzetiurzadzenia do
przygotowania dan

1) postuguje sie instrukcjami obstugi
maszyn i urzadzen

stosowanych podczas przygotowania
dan;
2) dobiera sprzet i urzadzenia do

przygotowania okreslonych dan;

3) obstuguje urzadzenia oraz
wykorzystuje sprzet do przygotowania
dan zgodnie z instrukcja i zasadami

bezpieczenstwa i higieny pracy;

HGT.02.4. (22)
przestrzega procedur
zarzadzania jakoscia

i bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci i
Zywienia podczas
przygotowania dan

1) rozpoznaje zagrozenia jakosci i
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i zywienia
podczas

przygotowywania dan;

2) zapobiega zagrozeniom jakosci i
bezpieczenstwa zywnosci i zywienia podczas
przygotowania dan;

3) przestrzega zasad systemu analizy zagrozen i
krytycznych punktéw kontroli— HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control Points) oraz dobrej

praktyki higienicznej — GHP (Good Hygienic
Practice)

HGT.02.5. (1)
przygotowuje
stanowisko pracy do
wydawania dan

1) definiuje mise en place;

2) przygotowuje sekcje —elementy dania
i narzedzia potrzebne do wydania dania;

HGT.02.5. (3) przestrzega
procedur zarzadzania
jakoscigi
bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci i

1) rozpoznaje zagrozenia jakosci i
bezpieczenhstwa zdrowotnego zywnosci w trakcie
wydawania dan;

2) zapobiega zagrozeniom w trakcie serwowania
dan;




3) sprawdza sekcje i ewentualnie
uzupetnia brakujgce elementy i
narzedzia;

zZywienia podczas
wydawania dan

3) przestrzega zasad systemu analizy zagrozen i
krytycznych punktéw kontroli—- HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control Points) oraz dobrej

praktyki higienicznej — GHP (Good Hygienic
Practice)

HGT.02.7. (4)
wykazuje sie
kreatywnoscig i
otwartoscig na zmiany

1) wyjasnia znaczenie zmian;

2) proponuje nowatorskie dziatania
podczas wykonywania zadan
zawodowych;

3) wykazuje sie otwartoscig na zmiany w
zakresie nowych technik i technologii;

4) stosuje nowatorskie rozwigzania;

HGT.02.7. (5) aktualizuje
wiedze i doskonali
umiejetnosci zawodowe

1) dokonuje samooceny posiadanej wiedzy i
umiejetnosci do odnalezienia sie na rynku pracy;

2) wskazuje rodzaje i mozliwosci doskonalenia
sie w zawodzie;

3) planuje rozwéj zawodowy;

HGT.02.2. (8) uzytkuje
maszyny i urzadzenia
podczas
przygotowania potraw

1) rozréznia maszyny i urzadzenia
stosowane w gastronomii;

2) dobiera maszyny i urzadzenia do
obroébki wstepnej, termicznej,
wykonczenia, dystrybucji i

przechowywania;

HGT.02.4. (2) stosuje
receptury
gastronomiczne

1) rozréznia elementy receptury gastronomicznej,
w tym normatyw surowcowy;

2) oblicza na podstawie receptur
zapotrzebowanie na produkty do przygotowania
potraw;

3) odwaza i odmierza sktadniki na podstawie
receptur;

4) odwaza i odmierza gramature porcji potraw;




5) szacuje koszty przygotowania potraw
(foodcost);

HGT.02.4. (3) stosuje
metody i techniki
przygotowania dan

1) rozrdznia techniki obrébki termicznej
przygotowania

potraw, w tym blanszowanie, gotowanie,
konfitowanie, smazenie, grillowanie,
duszenie, pieczenie, parowanie i
gotowanie w niskich

temperaturach oraz wedzenie;

2) dobiera metody i techniki
przygotowania dan w zaleznosci od
zastosowanych produktéw;

3) dobiera metody i techniki stosowane
podczas przygotowania dan
dietetycznych, w tym gotowanie w
wodzie lub na parze (sous vide);

4) przewiduje zagrozenia dla przebiegu
procesu technologicznego, a w razie
koniecznosci wprowadza

dziatania korygujace podczas
przygotowania dan;

HGT.02.4. (4) dobiera
produkty do
przygotowania dan

1) wykonuje obrébke wstepna brudng produktéw
stosowanych do przygotowania potraw, w tym

sortowanie, mycie, oczyszczanie, ptukanie;

2) wykonuje obrébke wstepng czystg produktéw
stosowanych do przygotowania potraw, w tym

krojenie, rozdrabnianie, mieszanie, formowanie;

3) zapobiega niekorzystnym zmianom w
produktach zachodzacym podczas obrobki
wstepnej;




HGT.02.4. (15)
przygotowuje dania z
ryb i owocow morza

1) przygotowuje sprzet i produkty
potrzebne do wykonaniadan zryb i
owocow morza;

2) wykonuje obréobke wstepna ryb, w
tym sprawdzenie swiezosci, mycie,
usuwanie tusek, filetowanie,

usuwanie osci, porcjowanie;

3) wykonuje obrébke wstepng owocow
morza, w tym sprawdzenie swiezosci,
oczyszczanie;

4) uzasadnia dobér techniki obrébki
termicznej do rodzaju potrawy:

a) gotowanie —zupa rybnairyby na
parze

b) smazenie — dorsz, tosos, pstrag, sola,
tunczyk

c) duszenie — mule
d) pieczenie ryb —w soli, w pergaminie

e) grillowanie ryb i owocéw morza w
catoscii elementach (np. dorada,
pstrag, osmiornica, krewetki, kalmary)

HGT.02.4. (20)
rozpoznaje zmiany
zachodzgce w
produktach
spozywczych podczas
przygotowania dan

1) dokonuje oceny organoleptycznej dan na
poszczegdlnych etapach procesu
technologicznego;

2) wskazuje zmiany, jakie zachodza w produktach
spozywczych podczas poszczegdlnych procesow

obroébki technologicznej w tym utlenianie sie
miesa, ryb, warzyw i owocow, reakcja Maillarda;

3) zapobiega niekorzystnym zmianom
zachodzacym w produktach podczas
przygotowania dan;




f) sous vide —tosos, dorsz
g) stir fry — krewetki, kalmary

5) przygotowuje 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 srednio
wysmazony (medium rare), smazony
filet z dorsza lub cata ryba

(np. gtadzica, fladra), krewetki smazone,
stosujac rozne metody i techniki
procesu technologicznego;

HGT.02.4. (21) stosuje
sprzetiurzadzenia do
przygotowania dan

1) postuguje sie instrukcjami obstugi
maszyn i urzadzen

stosowanych podczas przygotowania
dan;

2) dobiera sprzet i urzadzenia do
przygotowania okreslonych dan;

HGT.02.4. (22)
przestrzega procedur
zarzadzania jakoscia

i bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci i
Zywienia podczas
przygotowania dan

1) rozpoznaje zagrozenia jakosci i
bezpieczenhstwa zdrowotnego zywnosci i zywienia
podczas przygotowywania dan;

2) zapobiega zagrozeniom jakosci i
bezpieczenstwa zywnosci i zywienia podczas
przygotowania dan;




3) obstuguje urzadzenia oraz
wykorzystuje sprzet do przygotowania
dan zgodnie z instrukcja i zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy;

3) przestrzega zasad systemu analizy zagrozen i
krytycznych punktéw kontroli—- HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control Points) oraz dobrej

praktyki higienicznej — GHP (Good Hygienic
Practice)

HGT.02.5. (1)
przygotowuje
stanowisko pracy do
wydawania dan

1) definiuje mise en place;

2) przygotowuje sekcje — elementy dania
i narzedzia potrzebne do wydania dania;

3) sprawdza sekcje i ewentualnie
uzupetnia brakujgce elementy i
narzedzia;

HGT.02.5. (2) uzywa
zastawy stotowej do
serwowania dan

1) opisuje zastawe stotowg do serwowania dan;

2) dobiera zastawe stotowg do serwowanego
dania;

3) stosuje zastawe stotowg do serwowania
okreslonych;

HGT.02.5. (3)
przestrzega procedur
zarzagdzania jakoscig i
bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci
i zywienia podczas
wydawania dan

1) rozpoznaje zagrozenia jakosci i
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
w trakcie wydawania dan;

2) zapobiega zagrozeniom w trakcie
serwowania dan;

3) przestrzega zasad systemu analizy
zagrozen i krytycznych punktéw kontroli
—HACCP (Hazard Analysis and Critical
Control Points) oraz dobrej

praktyki higienicznej— GHP (Good
Hygienic Practice)

HGT.02.7. (4) wykazuje
sie kreatywnoscig i
otwartoscig

nazmiany

1) wyjasnia znaczenie zmian;

2) proponuje nowatorskie dziatania podczas
wykonywania zadan zawodowych;

3) wykazuje sie otwartoscig na zmiany w zakresie
nowych technik i technologii;

4) stosuje nowatorskie rozwigzania;




HGT.02.7. (5)
aktualizuje wiedze i
doskonali
umiejetnosci
zawodowe

1) dokonuje samooceny posiadanej
wiedzy i umiejetnosci do odnalezienia
sie na rynku pracy;

2) wskazuje rodzaje i mozliwosci
doskonalenia sie w zawodzie;

3) planuje rozwdj zawodowy;

HGT.02.2. (8) uzytkuje
maszyny i urzadzenia
podczas przygotowania
potraw

1) rozréznia maszyny i urzgdzenia stosowane w
gastronomii;

2) dobiera maszyny i urzgdzenia do obrébki
wstepnej, termicznej, wykonczenia, dystrybucji i

przechowywania;

HGT.02.4. (2) stosuje
receptury
gastronomiczne

1) rozréznia elementy receptury
gastronomicznej, w tym normatyw
Surowcowy;

2) oblicza na podstawie receptur
zapotrzebowanie na produkty do
przygotowania potraw;

3) odwaza i odmierza sktadniki na
podstawie receptur;

4) odwaza i odmierza gramature porcji
potraw;

5) szacuje koszty przygotowania potraw
(foodcost);

HGT.02.4. (3) stosuje
metody i techniki
przygotowania dan

1) rozréznia techniki obrdébki termicznej
przygotowania

potraw, w tym blanszowanie, gotowanie,
konfitowanie, smazenie, grillowanie, duszenie,
pieczenie, parowanie i gotowanie w niskich

temperaturach oraz wedzenie;

2) dobiera metody i techniki przygotowania dan w
zaleznosci od zastosowanych produktéw;

3) dobiera metody i techniki stosowane podczas
przygotowania dan dietetycznych, w tym
gotowanie w wodzie lub na parze (sous vide);

4) przewiduje zagrozenia dla przebiegu procesu
technologicznego, a w razie koniecznosci
wprowadza

dziatania korygujgce podczas przygotowania dan;




HGT.02.4. (4) dobiera
produkty do
przygotowania dan

1) wykonuje obrobke wstepng brudna
produktéw stosowanych do
przygotowania potraw, w tym

sortowanie, mycie, oczyszczanie,
ptukanie;

2) wykonuje obrébke wstepnag czysta
produktéw stosowanych do
przygotowania potraw, w tym

krojenie, rozdrabnianie, mieszanie,
formowanie;

3) zapobiega niekorzystnym zmianom w
produktach zachodzacym podczas
obrébki wstepnej;

HGT.02.4. (14)
przygotowuje dania z
drobiu i ptactwa dzikiego

1) przygotowuje drobny sprzet i produkty
potrzebne do wykonania dan z drobiu i ptactwa
dzikiego;

2) wykonuje obrébke wstepna drobiu i ptactwa
dzikiego

mycie, rozbidr, formowanie;

3) przygotowuje marynaty i nadzienie stosowane
do potraw z drobiu;

4) uzasadnia dobor techniki obrébki termicznej
do réznych elementéw drobiu:

a) gotowanie — bulion z wszystkich elementéw
drobiu

b) smazenie - piers i watrobka

¢) confit—udko

d) pieczenie — w catosci, skrzydetka, udko

e) sous vide — piers i udko kaczki, gotebia

f) grillowanie — piers z kurczaka i indyka

5) przygotowuje dania z drobiu i ptactwa dzikiego
(np. udo kaczki confit, kurczak pieczony, rolady,
udo gesi duszone, perliczka pieczona w catosci,




kotlet z piersi kurczaka lub indyka) stosujac rézne
metody i techniki procesu technologicznego;

HGT.02.4. (20)
rozpoznaje zmiany
zachodzgce w
produktach
spozywczych podczas

przygotowania dan

1) dokonuje oceny organoleptycznej dan
na poszczegdlnych etapach procesu
technologicznego;

2) wskazuje zmiany, jakie zachodza w
produktach spozywczych podczas
poszczegdlnych procesdéw

obrébki technologicznej w tym
utlenianie sie miesa, ryb, warzyw i
owocow, reakcja Maillarda;

3) zapobiega niekorzystnym zmianom
zachodzgcym w produktach podczas
przygotowania dan;

HGT.02.4. (21) stosuje
sprzet i urzadzenia do
przygotowania dan

1) postuguje sie instrukcjami obstugi maszyni
urzgdzen stosowanych podczas przygotowania
dan;

2) dobiera sprzet i urzadzenia do przygotowania
okreslonych dan;

3) obstuguje urzadzenia oraz wykorzystuje sprzet
do przygotowania dan zgodnie z instrukcjg i
zasadami

bezpieczenstwa i higieny pracy;

HGT.02.4. (22)
przestrzega procedur
zarzadzania jakoscig

i bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci
i zywienia podczas
przygotowania dan

1) rozpoznaje zagrozenia jakosci i
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i
zywienia podczas przygotowywania dan;

2) zapobiega zagrozeniom jakosci i
bezpieczenstwa zywnosci i zywienia
podczas przygotowania dan;

3) przestrzega zasad systemu analizy
zagrozen i krytycznych punktéw kontroli

HGT.02.5. (1)
przygotowuje
stanowisko pracy do
wydawania dan

1) definiuje mise en place;

2) przygotowuje sekcje —elementy dania i
narzedzia potrzebne do wydania dania;

3) sprawdza sekcje i ewentualnie uzupetnia
brakujace elementy i narzedzia;




—HACCP (Hazard Analysis and Critical
Control Points) oraz dobrej

praktyki higienicznej— GHP (Good
Hygienic Practice)

HGT.02.5. (2) uzywa
zastawy stotowej do
serwowania dan

1) opisuje zastawe stotowa do
serwowania dan;

2) dobiera zastawe stotowa do
serwowanego dania;

3) stosuje zastawe stotowg do
serwowania okreslonych;

HGT.02.5. (3) przestrzega

procedur zarzadzania
jakosciai
bezpieczenstwa

zdrowotnego zywnosci i

Zywienia podczas
wydawania dan

1) rozpoznaje zagrozenia jakosci i
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci w trakcie
wydawania dan;

2) zapobiega zagrozeniom w trakcie serwowania
dan;

3) przestrzega zasad systemu analizy zagrozen i
krytycznych punktéw kontroli— HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control Points) oraz dobrej

praktyki higienicznej — GHP (Good Hygienic
Practice)

HGT.02.7. (6) planuje
wykonanie zadania

1) opracowuje harmonogram dziatan
zmierzajgcych do osiggniecia
zamierzonego celu;

2) weryfikuje realnosé¢ wykonania
zadania zawodowego;

3) szacuje czas, zasoby i budzet
zadania;

HGT.02.7. (7) ponosi
odpowiedzialnosc¢ za
podejmowane

dziatania

1) analizuje zasady i procedury wykonania
zadania;

2) wskazuje obszary odpowiedzialnosci prawnej
za

podejmowane dziatania;




HGT.02.7. (9) 1) wspotorganizuje prace zespotu;
wspotpracuje w
Poth J 2) przestrzega zasad wspotpracy w

zespole
zespole;

3) modyfikuje wtasne dziataniaw
oparciu o wspolnie wypracowane
stanowisko;

Kryteria oceniania wymagan edukacyjnych sréodrocznych/koncowo rocznych zgodnie z zapisami zawartymi w statucie dla
zawodu zawodu Kucharz w kwalifikacji K1: HGT.02 - Przygotowanie i wydawanie dan

Przedmiot: Przygotowanie i wydawanie dan z surowcow zwierzecych

Oceny Normy wymagan wiadomosci i umiejetnosci

w stopniach Ocene otrzymuje uczen, ktory:

» Potrafi wymienié podstawowe czynnosci zwigzane z wykonywanym zawodem kucharza
dopuszczajac » Rozumie pytania i polecenia zwigzane z wykonywaniem ¢wiczen w zawodzie kucharz.
y » Zna podstawowe pojecia zawodowe w zawodzie kucharza.

(2, dop) > Wykonuje éwiczenia zwigzane z obstugg gosci zlecone przez nauczyciela.




Umie powiedzie¢ lub pokazac¢ jak wykona¢ zadanie, ¢wiczenie zwigzane z zawodem kucharza.
Zna etapy procesu produkcji zgodnie z funkcjonalnym uktadem zaktadu gastronomicznego.
Potrafi wymieni¢ odpowiedni surowiec do sporzadzenia okreslonej potrawy lub napoju;

Umie zorganizowac stanowiska pracy do poszczegdlnych etapdw sporzgdzania potraw
Korzysta z urzadzen, sprzetu przy pomocy nauczyciela w zawodzie kucharza..

Zna zasady BHP stosowane w zawodzie kucharza.

Dba o porzadek na stanowisku pracy podczas wykonywania éwiczen w formie praktyczne;.

Zna ustug internetowych, sieciowych, systemow, programaoéw, przewodnikéw w zawodzie kucharza.

dostateczny

(3, dst)

Vi V. ¥V V¥V VY V¥V VY V VY

vV VYV V VYV V VY V V

Opanowat podstawowag wiedze i umiejetnosci zagadnien z danego przedmiotu teoretycznego i praktycznego w zawodzie
kucharza.

Postuguje sie podstawowymi terminami stosowanymi w zawodzie kucharza.

Wykazuje elementarny stopien zrozumienia wiadomosci zdobytych na zajeciach lekcyjnych.

Prawidtowo ilustruje zagadnienia odpowiednimi przyktadami.

Organizuje stanowisko pracy do wykonania ¢wiczenia w pracowniach gastronomicznych.

Omawia etapy procesu produkcji zgodnie z funkcjonalnym uktadem zaktadu gastronomicznego.

Potrafi dobra¢ odpowiedni surowiec do sporzadzenia okreslonej potrawy lub napoju;

Dba o porzadek na stanowisku pracy odktada sprzet czysty podczas wykonywania ¢wiczen w formie praktyczne;.

Zna i przestrzega zasad BHP stosowane w zawodzie kucharza.




dobry

(4, db)

YV V VYV V

» Opanowat wiedze i umiejetnosci przydatne na kazdym stanowisku pracy w czesci produkcyjnej i ustugowej w
zawodzie kucharza.

» Prawidtowo analizuje i stosuje, zasady i metody pracy stosowane w zawodzie kucharza. w trakcie wykonywania
zadan.

Potrafi prawidtowo wykonac¢ zadanie zgodnie z poleceniem nauczyciela.
Stosuje zdobytg wiedze i umiejetnosci podczas wykonywania zadan, éwiczen.

Opanowat wiadomosci i umiejetnosci zgodnie z wymogami podstawy programowej z danego przedmiotu .

Y V VY V

Prawidtowo rozpoznaje, porzadkuje, grupuje zdobytg wiedze
i umiejetnosci w zawodzie kucharza.

Dostrzega btedy popetniane przy rozwigzywaniu okreslonych zadan.
Prawidtowo postuguje sie stownictwem zawodowym.
Jest aktywny za zajeciach i chetnie wykonuje ¢wiczenia.

Stosuje i przestrzega zasad BHP w zawodzie kucharza.

bardzo dobry

(5, bdb)

» Opanowat wiedze, umiejetnosci i nawyki zawodowe (przedmiotowe) warunkujace nalezyte przygotowanie do
zawodu kucharza.

» Samodzielnie rozwigzuje problemy teoretyczne i praktyczne zawigzane z zawodem cukiernika.
» Potrafi prawidtowo argumentowac i dowodzi¢ swoich racji.

» Prawidtowo analizuje, wnioskuje i dostrzega zwigzki miedzy wiadomos$ciami teoretycznymi a umiejetno$ciami
praktycznymi.




Trafnie wykorzystuje wiedze teoretyczng w rozwigzaniu problemow praktycznych.

Umie wykorzysta¢ wiadomosci z réznych dziedzin podczas rozwigzania zaistniatych probleméw teoretycznych jak i
praktycznych w zawodzie kucharza.

Prawidtowo wykonuje ¢wiczenia zgodnie z receptura.

Przywigzuje duzg wage do jakosci i estetyki wykonywanych zajecé, przestrzegajac zasad BHP w zawodzie kucharza.

celujacy

(6, cel)

A\

YV VvV VY V V

Posiada wiedze i umiejetnosci na poziomie (95% - 100% ) i wykraczajgce poza program nauczania w zawodzie
kucharz.

Samodzielnie rozwigzuje problemy zwigzane z zawodem kucharza.

Analizuje i ocenia podane rozwigzanie zwigzane z zawodem kucharz.

Trafnie wykorzystuje wiedze teoretyczng w rozwigzywaniu problemow praktycznych.
Proponuje nowatorskie i twdorcze podejscie do zagadnienia zwigzanego z zawodem.

Prawidtowo interpretuje zdobyte wiadomosci z kucharza.




