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Cele ogolne - Rzezbienie w owocach i warzywach (carving) — specjalizacja
Dobieranie owocéw i warzyw do prac zwigzanych z carvingiem.

Projektowanie dekoracji w owocach i warzywach.

Poznanie narzedzi stosowanych do carvingu.

Organizowanie stanowiska do pracy przy wykonywaniu carvingu zgodnie z zasadami bhp.
Wykonywanie dekoracji, rzezb z owocow i warzyw.

Rozwijanie kreatywnosci podczas wykonywania prac zwigzanych z carvingiem.
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Wspétpracowanie z innymi pracownikami podczas prac zwigzanych z carvingiem.

Cele operacyjne — Rzezbienie w owocach i warzywach (carving) — specjalizacja
Uczen potrafi:
1) dobiera¢ surowce i pétprodukty stosowane w sporzadzaniu potraw i napojow,

2) oceni¢ wartos¢ dekoracyjng owocow i warzyw,

3) planowac dekoracje rzezbiarskie z owocow i warzyw,

4) wymieni¢ narzedzia stosowane do carvingu,

5) zastosowadé narzedzia do wykonywania prac zwigzanych z carvingiem,

6) wykonac rzezby i dekoracje z owocdw i warzyw,

7) przechowywac rzezby i dekoracje z owocow i warzyw,

8) wspotpracowac w zespole w trakcie tworzenia rzezb i dekoracji z owocédw i warzyw.

Sposoby sprawdzenia osiggnie¢ edukacyjnych

1. Wykonanie ¢wiczen : dobdr sprzetu i surowca,

2. Utrzymywanie czystosci i higiena na stanowisku pracy

3. Wykonanie wszystkich niezbednych cie¢ w celu otrzymania wykonywanej dekoracji z surowca



10.
11.
12.
13.

Utrzymanie symetrii wykonywanych cie¢

Wykonanie jednakowej grubosci poszczegdlnych elementéw otrzymywanej dekoracji.

Prezentacja wykonanej dekoracji ,

Kryteria oceny czeSci praktycznej (éwiczenia)
do 74% - niedostateczny

75 - 77 - dopuszczajacy

78 -84 - dostateczny

85-91 - dobry

92 -94 - bardzo dobry

95 -100 - celujacy

Efekty ksztalcenia i kryteria weryfikacji ktére bedq realizowane z przedmiotu rzezbienie w warzywach i owocach

wspolpracuje w zespole

2) przestrzega zasad wspolpracy w zespole
3) modyfikuje wlasne dziatania w oparciu o
wspolnie

wypracowane stanowisko

dekoracje rzezbiarskie w
owocach
i warzywach

Efekty ksztalcenia kryteria weryfikacji Efekty ksztalcenia kryteria weryfikacji
HGT.02.7.(1) przestrzega | 3) przestrzega zasad etycznych i prawnych | HGT.02.7. (8) stosuje 1) stosuje techniki negocjacyjne
zasad kultury i etyki zwigzanych z metody i techniki 2) proponuje konstruktywne rozwiagzania problemow
zawodowej ochrong wlasnosci intelektualnej i ochrona rozwigzywania 3) ocenia skuteczno$¢ rozwiazania problemu
danych osobowych Problemow
4) przestrzega tajemnicy zwiazanej z
wykonywanym zawodem i miejscem pracy
HGT.02.7.(9) 1) wspotorganizuje pracg zespotu HGT.02.S (1) projektuje 1) okresla dekoracyjna i uzytkowa warto§¢ owocow i warzyw

3) dobiera cechy plastyczne warzyw i owocow (twardosc,

zwarto$¢ migzszu i krucho$¢)

4) wskazuje przydatnos¢ gatunkow warzyw i owocow do roznych
kompozycji (np. niskich, wysokich, strzelistych)

5) wskazuje przydatno$¢ materiatow technicznych do

wykonywania dekoracji (np. drutu i gabki florystycznej, kleju
spozywczego, barwnikdw spozywczych, wykalaczek, korzeni, gatezi




6) wykonuje dokumentacje projektowa w postaci rysunku,schematu i
fotografii z opisem dekoracji z owocow i warzyw

HGT.02.S (2) rzezbi w
warzywach i owocach

1) dobiera narzedzia stosowane w carvingu
(noze réznego rodzaju, dhuta o réznych
ksztattach, inne narzedzia pomocnicze, np.
kulkownice, nozyczki, oringi, obcinacze)

2) dobiera techniki rzezbienia warzyw i
OWOCOW

3) postuguje si¢ narzedziami stosowanymi w
carvingu

4) przygotowuje powierzchni¢ robocza do
wykonania rzezby —

odcina lub usuwa uszkodzenia mechaniczne,
peknigcia i naturalne nierownosci celem
nadania jej odpowiedniego ksztattu

5) stosuje odpowiednie narzgdzia do
wykonania okreslonego wzoru: kwiatu, lisci,
figur przestrzennych, ornamentow

HGT.02.S (3) zabezpiecza | 1) stosuje naturalne i chemiczne sposoby zapobiegania ciemnieniu
elementy rzezb warzyw i owocow

2) przechowuje gotowe elementy rzezbiarskie w warunkach
chtodniczych do momentu prezentacji lub sprzedazy

HGT.02.S (4) projektuje
dekoracje potraw

1) stosuje programy graficzne do
projektowania dekoracji

HGT.02.S (5) projektuje 1) dobiera akcesoria na postument rzezby
dekoracje stotow, bufetow | 2) uktada i zamocowuje elementy rzezby tworzace catosé

carvingowych, np. napisow i grafiki i miejsc 3) wykonuje zabiegi pielegnacyjne rzezb
2) uktada elementy rzezbiarskie na realizacji ushug 4) stosuje metody i techniki przedtuzania trwatosci elementow
potrawach gastronomicznych dekoracyjnych oraz rzezb z warzyw i owocow

Kryteria oceniania wymagan edukacyjnych Srédrocznych/koncowo rocznych zgodnie z zapisami zawartymi w statucie dla zawodu Kucharz

Oceny
w stopniach

Normy wymagan wiadomosci i umiejetnosci
Ocene otrzymuje uczen, ktory:

dopuszczajacy
(2, dop)

» Rozumie pytania i polecenia zwigzane z wykonywaniem ¢wiczen

» Wykonuje ¢wiczenia zlecone przez nauczyciela

» Postluguje sie podstawowymi terminami stosowanymi w carvingu

» Zna etapy procesu produkcji zgodnie z funkcjonalnym uktadem zaktadu gastronomicznego




Korzysta z urzadzen, sprzgtu w carvingu

Zna zasady BHP stosowane na zajeciach

Dba o porzadek na stanowisku pracy podczas wykonywania ¢wiczen w formie praktycznej
Zna ustug internetowych, sieciowych, systemow, programow, przewodnikow w zawodzie

dostateczny
3, dst)

Opanowal podstawowg wiedze 1 umiej¢tnosci z danego przedmiotu praktycznego zgodnie z kwalifikacja
Postuguje si¢ podstawowymi terminami stosowanymi w carvingu

Wykazuje elementarny stopien zrozumienia wiadomosci zdobytych na zajeciach lekcyjnych

Dba o porzadek na stanowisku pracy odktada sprzgt czysty podczas wykonywania ¢wiczen w formie praktycznej
Zna i przestrzega zasady BHP stosowane na zajgciach .

dobry
(4, db)

Opanowal wiedze i umiej¢tnosci przydatne w tworzeniu dekoracji z warzyw i owocOw

Prawidlowo analizuje i stosuje, zasady i metody pracy stosowane w trakcie wykonywania zadan

Potrafi prawidlowo wykona¢ zadanie zgodnie z poleceniem nauczyciela

Stosuje zdobyta wiedzg i umiejetnosci podczas wykonywania zadan, ¢wiczen

Opanowal wiadomosci i umiejetnosci zgodnie z wymogami podstawy programowej z danego przedmiotu
Dostrzega btedy popetniane przy wykonywaniu okreslonych zadan

Prawidlowo postuguje si¢ stownictwem zawodowym

Jest aktywny za zajeciach i chetnie wykonuje ¢wiczenia

Stosuje i przestrzega zasad BHP w carvingu

bardzo dobry
(5, bdb)

Opanowat wiedze, umiejetnosci i nawyki zawodowe (przedmiotowe) warunkujgce nalezyte przygotowanie do kwalifikacji. Samodzielnie
rozwigzuje problemy teoretyczne i praktyczne

Umie wykorzysta¢ wiadomosci z réznych dziedzin podczas rozwigzania zaistniatych problemow praktycznych

Prawidlowo wykonuje ¢wiczenia zgodnie z poleceniem

Przywiazuje duza wage do jakosci i estetyki wykonywanych zajeé, przestrzegajac zasad BHP

celujacy
(6, cel)
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Posiada wiedz¢ i umiejg¢tnosci na poziomie (95% - 100% ) 1 wykraczajace poza program nauczania w zawodzie kucharz
Samodzielnie rozwigzuje problemy zwigzane z przedmiotem

Analizuje 1 ocenia podane rozwigzanie zwigzane z wykonaniem dekoracji

Trafnie wykorzystuje wiedze teoretyczng w rozwigzywaniu problemow praktycznych

Proponuje nowatorskie i tworcze podejscie do zagadnienia zwigzanego z przedmiotem

Prawidlowo interpretuje zdobyte wiadomosci zwigzane z carvingiem

Angazuje si¢ biorgc udziat w konkursach, osigga sukcesy wewnatrz i pozaszkolne







