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	� wyszukać i łączyć produkty 
oraz opracowywać nowe 
potrawy, nowe pomysły 
gastronomiczne 

	� prezentować wykonanie 
dań będących jego „daniem 
popisowym” 

	� uzasadniać zalety stosowania 
lokalnych produktów 
przydatnych w danej kulturze 
kuchni (wspierać promocję 
lokalnych marek),

	� uwzględniać dostępność 
na rynku produktów np. 
sezonowych, świeżych ryb, itp. 

	� stosować i łączyć produkty 
spożywcze (np. przyprawy) 
charakterystyczne dla 
danej kultury kuchni 

	� odpowiadać za zamówienia 
produktów i półproduktów 
spożywczych w niezbędnej 
ilości oraz o odpowiedniej 
jakości 

Przygotowanie 
potraw kuchni 
fusion

5

	� samodzielne przygotowanie 
potrawy oraz nowości 
kulinarne charakterystyczne 
dla danej kultury kuchni

	� sporządzanie potrawy 
charakterystycznej w danej 
kuchni,

	� objaśniać i prezentować 
receptury charakterystyczne 
dla danej kultury kuchni 

	� określać czas niezbędny 
na przygotowanie danego 
zamówienia 

	� podawać wady i zalety 
związane z przygotowaniem 
potraw w kontekście danej 
kultury kuchni

	� wyszukać i łączyć produkty 
oraz opracowywać nowe 
potrawy, nowe pomysły 
gastronomiczne 

	� prezentować wykonanie 
dań będących jego „daniem 
popisowym” 

	� uzasadniać zalety stosowania 
lokalnych produktów 
przydatnych w danej kulturze 
kuchni (wspierać promocję 
lokalnych marek),

	� uwzględniać dostępność 
na rynku produktów np. 
sezonowych, świeżych ryb, itp. 

	� monitorować jakość i ilość 
przygotowanych potraw 
zgodnie z przyjętym 
zamówieniem

	� dobierać środki i metody 
przechowania oraz 
transportu przygotowanych 
potraw w kontekście 
walorów smakowych oraz 
zdrowotnych

	� uzasadniać wskazania 
i przeciwwskazania do 
sporządzenia danego 
asortymentu potraw w 
kontekście preferencji i 
gustów klientów 

	� stosować i łączyć produkty 
spożywcze (np. przyprawy) 
charakterystyczne dla 
danej kultury kuchni 

	� odpowiadać za zamówienia 
produktów i półproduktów 
spożywczych w niezbędnej 
ilości oraz o odpowiedniej 
jakości 

Wielokulturowość 
w kuchni – 
ćwiczenia 
praktyczne 

5

	� samodzielne przygotowanie 
potrawy oraz nowości 
kulinarne charakterystyczne 
dla danej kultury kuchni

	� sporządzanie potrawy 
charakterystycznej w danej 
kuchni,

	� objaśniać i prezentować 
receptury charakterystyczne 
dla danej kultury kuchni 

	� monitorować jakość i ilość 
przygotowanych potraw 
zgodnie z przyjętym 
zamówieniem

	� dobierać środki i metody 
przechowania oraz 
transportu przygotowanych 
potraw w kontekście 
walorów smakowych oraz 
zdrowotnych
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	� określać czas niezbędny 
na przygotowanie danego 
zamówienia 

	� podawać wady i zalety 
związane z przygotowaniem 
potraw w kontekście danej 
kultury kuchni

	� wyszukać i łączyć produkty 
oraz opracowywać nowe 
potrawy, nowe pomysły 
gastronomiczne 

	� prezentować wykonanie 
dań będących jego „daniem 
popisowym” 

	� uzasadniać zalety stosowania 
lokalnych produktów 
przydatnych w danej kulturze 
kuchni (wspierać promocję 
lokalnych marek),

	� uwzględniać dostępność 
na rynku produktów np. 
sezonowych, świeżych ryb, itp. 

	� uzasadniać wskazania 
i przeciwwskazania do 
sporządzenia danego 
asortymentu potraw w 
kontekście preferencji i 
gustów klientów 

	� stosować i łączyć produkty 
spożywcze (np. przyprawy) 
charakterystyczne dla 
danej kultury kuchni 

	� odpowiadać za zamówienia 
produktów i półproduktów 
spożywczych w niezbędnej 
ilości oraz o odpowiedniej 
jakości 

Przygotowanie 
dań kuchni 
lokalnych

5

	� samodzielne przygotowanie 
potrawy oraz nowości 
kulinarne charakterystyczne 
dla danej kultury kuchni

	� sporządzanie potrawy 
charakterystycznej w danej 
kuchni,

	� objaśniać i prezentować 
receptury charakterystyczne 
dla danej kultury kuchni 

	� określać czas niezbędny 
na przygotowanie danego 
zamówienia 

	� podawać wady i zalety 
związane z przygotowaniem 
potraw w kontekście danej 
kultury kuchni

	� wyszukać i łączyć produkty 
oraz opracowywać nowe 
potrawy, nowe pomysły 
gastronomiczne 

	� prezentować wykonanie 
dań będących jego „daniem 
popisowym” 

	� uzasadniać zalety stosowania 
lokalnych produktów 
przydatnych w danej kulturze 
kuchni (wspierać promocję 
lokalnych marek),

	� uwzględniać dostępność 
na rynku produktów np. 
sezonowych, świeżych ryb, itp. 

	� monitorować jakość i ilość 
przygotowanych potraw 
zgodnie z przyjętym 
zamówieniem

	� dobierać środki i metody 
przechowania oraz 
transportu przygotowanych 
potraw w kontekście 
walorów smakowych oraz 
zdrowotnych

	� uzasadniać wskazania 
i przeciwwskazania do 
sporządzenia danego 
asortymentu potraw w 
kontekście preferencji i 
gustów klientów 

	� stosować i łączyć produkty 
spożywcze (np. przyprawy) 
charakterystyczne dla 
danej kultury kuchni 

	� odpowiadać za zamówienia 
produktów i półproduktów 
spożywczych w niezbędnej 
ilości oraz o odpowiedniej 
jakości 



HORECA
 4 V E T

28 | Page 

Kuchnia polska 
w nowoczesne 
odsłonie – 
ćwiczenia 
praktyczne

5

	� samodzielne przygotowanie 
potrawy oraz nowości 
kulinarne charakterystyczne 
dla danej kultury kuchni

	� sporządzanie potrawy 
charakterystycznej w danej 
kuchni,

	� objaśniać i prezentować 
receptury charakterystyczne 
dla danej kultury kuchni 

	� określać czas niezbędny 
na przygotowanie danego 
zamówienia 

	� podawać wady i zalety 
związane z przygotowaniem 
potraw w kontekście danej 
kultury kuchni

	� wyszukać i łączyć produkty 
oraz opracowywać nowe 
potrawy, nowe pomysły 
gastronomiczne 

	� prezentować wykonanie 
dań będących jego „daniem 
popisowym” 

	� uzasadniać zalety stosowania 
lokalnych produktów 
przydatnych w danej kulturze 
kuchni (wspierać promocję 
lokalnych marek),

	� uwzględniać dostępność 
na rynku produktów np. 
sezonowych, świeżych ryb, itp. 

	� monitorować jakość i ilość 
przygotowanych potraw 
zgodnie z przyjętym 
zamówieniem

	� dobierać środki i metody 
przechowania oraz 
transportu przygotowanych 
potraw w kontekście 
walorów smakowych oraz 
zdrowotnych

	� uzasadniać wskazania 
i przeciwwskazania do 
sporządzenia danego 
asortymentu potraw w 
kontekście preferencji i 
gustów klientów 

	� stosować i łączyć produkty 
spożywcze (np. przyprawy) 
charakterystyczne dla 
danej kultury kuchni 

	� odpowiadać za zamówienia 
produktów i półproduktów 
spożywczych w niezbędnej 
ilości oraz o odpowiedniej 
jakości 

Menu 
degustacyjne

5

	� samodzielne przygotowanie 
potrawy oraz nowości 
kulinarne charakterystyczne 
dla danej kultury kuchni

	� sporządzanie potrawy 
charakterystycznej w danej 
kuchni,

	� objaśniać i prezentować 
receptury charakterystyczne 
dla danej kultury kuchni 

	� określać czas niezbędny 
na przygotowanie danego 
zamówienia 

	� podawać wady i zalety 
związane z przygotowaniem 
potraw w kontekście danej 
kultury kuchni

	� wyszukać i łączyć produkty 
oraz opracowywać nowe 
potrawy, nowe pomysły 
gastronomiczne 

	� prezentować wykonanie 
dań będących jego „daniem 
popisowym” 

	� monitorować jakość i ilość 
przygotowanych potraw 
zgodnie z przyjętym 
zamówieniem

	� dobierać środki i metody 
przechowania oraz 
transportu przygotowanych 
potraw w kontekście 
walorów smakowych oraz 
zdrowotnych

	� uzasadniać wskazania 
i przeciwwskazania do 
sporządzenia danego 
asortymentu potraw w 
kontekście preferencji i 
gustów klientów 

	� stosować i łączyć produkty 
spożywcze (np. przyprawy) 
charakterystyczne dla 
danej kultury kuchni 

	� odpowiadać za zamówienia 
produktów i półproduktów 
spożywczych w niezbędnej 
ilości oraz o odpowiedniej 
jakości 
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	� uzasadniać zalety stosowania 
lokalnych produktów 
przydatnych w danej kulturze 
kuchni (wspierać promocję 
lokalnych marek),

	� uwzględniać dostępność 
na rynku produktów np. 
sezonowych, świeżych ryb, itp

Nowoczesne 
techniki 
przygotowani dań 
dietetycznych – 
ćwiczenia 

5

	� samodzielne przygotowanie 
potrawy oraz nowości 
kulinarne charakterystyczne 
dla danej kultury kuchni

	� sporządzanie potrawy 
charakterystycznej w danej 
kuchni,

	� objaśniać i prezentować 
receptury charakterystyczne 
dla danej kultury kuchni 

	� określać czas niezbędny 
na przygotowanie danego 
zamówienia 

	� podawać wady i zalety 
związane z przygotowaniem 
potraw w kontekście danej 
kultury kuchni

	� wyszukać i łączyć produkty 
oraz opracowywać nowe 
potrawy, nowe pomysły 
gastronomiczne 

	� prezentować wykonanie 
dań będących jego „daniem 
popisowym” 

	� uzasadniać zalety stosowania 
lokalnych produktów 
przydatnych w danej kulturze 
kuchni (wspierać promocję 
lokalnych marek),

	� uwzględniać dostępność 
na rynku produktów np. 
sezonowych, świeżych ryb, itp. 

	� monitorować jakość i ilość 
przygotowanych potraw 
zgodnie z przyjętym 
zamówieniem

	� dobierać środki i metody 
przechowania oraz 
transportu przygotowanych 
potraw w kontekście 
walorów smakowych oraz 
zdrowotnych

	� uzasadniać wskazania 
i przeciwwskazania do 
sporządzenia danego 
asortymentu potraw w 
kontekście preferencji i 
gustów klientów 

	� stosować i łączyć produkty 
spożywcze (np. przyprawy) 
charakterystyczne dla 
danej kultury kuchni 

	� odpowiadać za zamówienia 
produktów i półproduktów 
spożywczych w niezbędnej 
ilości oraz o odpowiedniej 
jakości 

Nowoczesne 
dekorowanie i 
serwowanie dań - 
ćwiczenia

5

	� samodzielne przygotowanie 
potrawy oraz nowości 
kulinarne charakterystyczne 
dla danej kultury kuchni

	� sporządzanie potrawy 
charakterystycznej w danej 
kuchni,

	� objaśniać i prezentować 
receptury charakterystyczne 
dla danej kultury kuchni 

	� określać czas niezbędny 
na przygotowanie danego 
zamówienia 

	� podawać wady i zalety 
związane z przygotowaniem 
potraw w kontekście danej 
kultury kuchni

	� monitorować jakość i ilość 
przygotowanych potraw 
zgodnie z przyjętym 
zamówieniem

	� dobierać środki i metody 
przechowania oraz 
transportu przygotowanych 
potraw w kontekście 
walorów smakowych oraz 
zdrowotnych

	� uzasadniać wskazania 
i przeciwwskazania do 
sporządzenia danego 
asortymentu potraw w 
kontekście preferencji i 
gustów klientów



HORECA
 4 V E T

30 | Page 

	� wyszukać i łączyć produkty 
oraz opracowywać nowe 
potrawy, nowe pomysły 
gastronomiczne 

	� prezentować wykonanie 
dań będących jego „daniem 
popisowym” 

	� uzasadniać zalety stosowania 
lokalnych produktów 
przydatnych w danej kulturze 
kuchni (wspierać promocję 
lokalnych marek),

	� uwzględniać dostępność 
na rynku produktów np. 
sezonowych, świeżych ryb, itp.

	� stosować i łączyć produkty 
spożywcze (np. przyprawy) 
charakterystyczne dla 
danej kultury kuchni 

	� odpowiadać za zamówienia 
produktów i półproduktów 
spożywczych w niezbędnej 
ilości oraz o odpowiedniej 
jakości 

9.4. 	 Ekspedycja potraw

Cele ogólne przedmiotu

1.	 Organizuje kolejność wydawania potraw.

2.	W zmiennych warunkach stosuje niezbędne akcesoria związane w podaniem potraw w danej kulturze 
kuchni.

Cele operacyjne

1.	 Uzasadnić wybór zestawu/naczynia do oferowanego dania.

2.	Określić i uzasadnić ilość oraz jakość naczyń niezbędnych do danego zamówienia lub usługi.

3.	Dobrać i uzasadnić wybór osoby do wykonania przydzielonych zadań w zakresie wydawania potraw (zupy, 
sałatki, desery itp.

4.	Ustalić z zespołem ramy czasowe wydawania poszczególnych dań oraz dekorację stołu.

5.	Opisać czynności wydawania dania z zachowaniem ich właściwości odżywczych (gorące, świeże itp.).

6.	Wykonać wydanie dania z zachowaniem ich właściwości odżywczych (gorące, świeże itp.).

Dział 
programowy

Tematy 
jednostek 
metodycznych

Liczba 
godz.

Wymagania programowe Uwagi  
o realizacji

Podstawowe
Uczeń potrafi:

Ponadpodstawowe
Uczeń potrafi:

Etap 
realizacji

II. Ekspedycja 
potraw

Kolejność 
wydawania potraw 
i napojów

1

	� omówić osoby do wykonania 
przydzielonych zadań w 
zakresie wydawania potraw 
(zupy, sałatki, desery itp.) 

	� omówić czasowe wydawania 
poszczególnych dań oraz 
dekorację stołu 

	� określić terminy przeglądów 
bieżących i okresowych 
wózków widłowych

Klasa V
pierwsze 
półrocze

Rozwiązania 
techniczne w 
zakresie ekspedycji 
potraw

1 	� omówić osoby do wykonania 
przydzielonych zadań w 
zakresie wydawania potraw 
(zupy, sałatki, desery itp.) 

	� dobrać i uzasadnić wybór 
osoby do wykonania 
przydzielonych zadań w 
zakresie wydawania potraw 
(zupy, sałatki, desery itp.) 
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	� omówić czasowe wydawania 
poszczególnych dań oraz 
dekorację stołu

	� omówić techniczne 
rozwiązania w zakresie 
ekspedycji

	� ustalić z zespołem ramy 
czasowe wydawania 
poszczególnych dań oraz 
dekorację stołu 

	� wydać dania z 
zachowaniem ich 
właściwości odżywczych 
(gorące, świeże itp.

Temperatura 
wydawanych 
potraw

1

	� wymienić temperatury 
wydawanych dań

	� omówić proces wydawania 
dania z zachowaniem ich 
właściwości odżywczych 
(gorące, świeże itp

	� wydać dania z 
zachowaniem ich 
właściwości odżywczych 
(gorące, świeże itp

Przechowywanie 
i magazynowanie 
potraw

1

	� opisać warunki 
przechowywania i 
magazynowania potraw

	� omówić proces wydawania 
dania z zachowaniem ich 
właściwości odżywczych 
(gorące, świeże itp

	� wydać dania z 
zachowaniem ich 
właściwości odżywczych 
(gorące, świeże itp

Podział zadań 
w zakresie 
wydawania potraw

1

	� omówić osoby do wykonania 
przydzielonych zadań w 
zakresie wydawania potraw 
(zupy, sałatki, desery itp.) 

	� omówić czasowe wydawania 
poszczególnych dań oraz 
dekorację stołu

	� dobrać i uzasadnić wybór 
osoby do wykonania 
przydzielonych zadań w 
zakresie wydawania potraw 
(zupy, sałatki, desery itp.) 

	� ustalić z zespołem ramy 
czasowe wydawania 
poszczególnych dań oraz 
dekorację stołu 

	� wydać dania z 
zachowaniem ich 
właściwości odżywczych 
(gorące, świeże itp.

Higieniczna 
ekspedycja potraw

1

	� omówić osoby do wykonania 
przydzielonych zadań w 
zakresie wydawania potraw 
(zupy, sałatki, desery itp.) 

	� omówić czasowe wydawania 
poszczególnych dań oraz 
dekorację stołu

	� omówić higieniczne zasady 
ekspedycji

	� dobrać i uzasadnić wybór 
osoby do wykonania 
przydzielonych zadań w 
zakresie wydawania potraw 
(zupy, sałatki, desery itp.) 

	� ustalić z zespołem ramy 
czasowe wydawania 
poszczególnych dań oraz 
dekorację stołu 

	� wydać dania z 
zachowaniem ich 
właściwości odżywczych 
(gorące, świeże itp.

Praktyczna 
ekspedycja potraw

5

	� omówić ilość oraz jakość 
naczyń niezbędnych do 
danego zamówienia lub 
usługi, 

	� omówić osoby do wykonania 
przydzielonych zadań w 
zakresie wydawania potraw 
(zupy, sałatki, desery itp.) 

	� określić i uzasadnić 
ilość oraz jakość naczyń 
niezbędnych do danego 
zamówienia lub usługi, 

	� wykonywać kwiaty ozdobne 
m.in. z cebuli, buraków, 
kalarepy, szyszki z marchwi, 
pietruszki, pora
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	� omówić czasowe wydawania 
poszczególnych dań oraz 
dekorację stołu

	� omówić techniczne 
rozwiązania w zakresie 
ekspedycji

	� wykonywać/tworzyć liście 
dekoracyjne

	� dobrać i uzasadnić wybór 
osoby do wykonania 
przydzielonych zadań w 
zakresie wydawania potraw 
(zupy, sałatki, desery itp.) 

	� ustalić z zespołem ramy 
czasowe wydawania 
poszczególnych dań oraz 
dekorację stołu 

	� wydać dania z 
zachowaniem ich 
właściwości odżywczych 
(gorące, świeże itp.

9.5. Wykonywanie dekoracji z warzyw i owoców

Cele ogólne przedmiotu

1.	 wykonywanie rzeźbienia w owocach
2.	wykonywanie rzeźbienia w warzywach
3.	stosowanie różnych sposobów krojenia.

Cele operacyjne

1.	 wykonać drobne kwiatki i miniaturowych elementów dekoracyjnych ze wskazanych materiałów,

2.	wykonać kwiaty ozdobne, 

3.	wykonać liście dekoracyjne.

Dział 
programowy

Tematy jednostek 
metodycznych

Liczba 
godz.

Wymagania programowe Uwagi  
o realizacji

Podstawowe
Uczeń potrafi:

Ponadpodstawowe
Uczeń potrafi:

Etap realizacji

II. Wykonywanie 
dekoracji 
z warzyw i 
owoców

Carving – 
wiadomości 
wstępne.

1
	� opisać co to jest carving 	� określić przydatność 

carvingu do dekoracji 
potraw

Narzędzia i noże 15 	� opisać noże i sprzęt do 
carvingu 

	� stosować, do wykonania 
dekoracji oraz 
zabezpiecza noże i 
sprzęt do carvingu 

Przechowywanie 
dekoracji z owoców 2

	� opisać sposób 
przechowywania 
dekoracji z owoców

	� scharakteryzować 
sposób przechowywania 
dekoracji z owoców

Aranżacje z 
owoców 

	� opisać sposób wykonania 
drobnych kwiatków 
i miniaturowych 
elementów dekoracyjne 

	� ze wskazanych 
materiałów 

	� wykonywać/tworzyć 
drobne kwiatki 
i miniaturowe elementy 
dekoracyjne ze 
wskazanych materiałów 
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	� opisać sposób 
wykonania kwiatów 
ozdobnych m.in. z cebuli, 
buraków, kalarepy, 
szyszki z marchwi, 
pietruszki, pora 

	� opisać sposób 
wykonania/tworzenia 
liście dekoracyjne

	� wykonywać kwiaty 
ozdobne m.in. z cebuli, 
buraków, kalarepy, 
szyszki z marchwi, 
pietruszki, pora 

	� wykonywać/tworzyć 
liście dekoracyjne

Przygotowanie 
warzyw, narzędzi i 
noży do pracy

	� opisać sposób wykonania 
drobnych kwiatków 
i miniaturowych 
elementów dekoracyjne 

	� ze wskazanych 
materiałów 

	� opisać sposób 
wykonania kwiatów 
ozdobnych m.in. z cebuli, 
buraków, kalarepy, 
szyszki z marchwi, 
pietruszki, pora 

	� opisać sposób 
wykonania/tworzenia 
liście dekoracyjne

	� wykonywać/tworzyć 
drobne kwiatki 
i miniaturowe elementy 
dekoracyjne ze 
wskazanych materiałów 

	� wykonywać kwiaty 
ozdobne m.in. z cebuli, 
buraków, kalarepy, 
szyszki z marchwi, 
pietruszki, pora 

	� wykonywać/tworzyć 
liście dekoracyjne

Techniki cięć 	� opisać technik cięć 
drobnych kwiatków 
i miniaturowych 
elementów dekoracyjne 

	� ze wskazanych 
materiałów 

	� opisać sposób 
wykonania kwiatów 
ozdobnych m.in. z cebuli, 
buraków, kalarepy, 
szyszki z marchwi, 
pietruszki, pora 

	� opisać sposób 
wykonania/tworzenia 
liście dekoracyjne

	� wykonywać/tworzyć 
technik cięć drobne 
kwiatki i miniaturowe 
elementy dekoracyjne ze 
wskazanych materiałów 

	� wykonywać kwiaty 
ozdobne m.in. z cebuli, 
buraków, kalarepy, 
szyszki z marchwi, 
pietruszki, pora 

	� wykonywać/tworzyć 
liście dekoracyjne

Przechowywanie 
dekoracji

	� opisać sposób 
przechowywania 
dekoracji z warzyw

	� scharakteryzować 
sposób przechowywania 
dekoracji z warzyw

Dekoracje z 
Warzyw

	� opisać sposób wykonania 
drobnych kwiatków 
i miniaturowych 
elementów dekoracyjne 

	� ze wskazanych 
materiałów 

	� opisać sposób 
wykonania kwiatów 
ozdobnych m.in. z cebuli, 
buraków, kalarepy, 
szyszki z marchwi, 
pietruszki, pora 

	� opisać sposób 
wykonania/tworzenia 
liście dekoracyjne

	� wykonywać/tworzyć 
drobne kwiatki 
i miniaturowe elementy 
dekoracyjne ze 
wskazanych materiałów 

	� wykonywać kwiaty 
ozdobne m.in. z cebuli, 
buraków, kalarepy, 
szyszki z marchwi, 
pietruszki, pora 

	� wykonywać/tworzyć 
liście dekoracyjne
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PROCEDURY OSIĄGANIA CELÓW KSZTAŁCENIA PRZEDMIOTU

Propozycje metod nauczania:

Zajęcia powinny być prowadzone z wykorzystaniem różnych form organizacyjnych: indywidualnie i zespołowo. 
Metody podające, jak: wykład, pogadankę, opowiadanie, opis, prelekcję, objaśnienie lub wyjaśnienie powinny 
być uzupełnianie przez metody aktywizujące, jak: metodę przypadków i przede wszystkim metody praktyczne, w 
tym pokaz, ćwiczenia przedmiotowe i symulacja. 

Środki dydaktyczne:

Wśród środków dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli i instruktorów praktycznej 
nauki zawodu wymienić należy środki:

	� wzrokowe w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu do obrazowania rysunków czy przykładów graficznych, a 
także wydruki, fotografie, katalogi sprzętu, zestawy ćwiczeń, materiały edukacyjne, przepisy prawne dotyczące 
bezpieczeństwa i higieny pracy etc.,

	� wzrokowo-słuchowe obejmujące zasoby kanałów tematycznych na stronach internetowych, filmy dydaktyczne 
związane z tematyką surowców i produkcji gastronomicznej i inne treści multimedialne.

Zajęcia powinny się odbywać w pracowni gastronomicznej, w której znajduje się komputer z dostępem do 
internetu. 

Obudowa dydaktyczna:

Miejsce zajęć powinno być wyposażone w stanowisko komputerowe dla nauczyciela podłączone do sieci lokalnej 
z dostępem do Internetu, z drukarką, ze skanerem oraz z projektorem multimedialnym. Zestawy ćwiczeń z 
instrukcjami, karty samooceny, karty pracy dla uczniów. Miejsce realizacji musi być wyposażone w niezbędny 
sprzęt do wykonania ćwiczeń praktycznych z zakresu nowoczesnych technik przygotowywania potraw.

Warunki realizacji programu przedmiotu:

Zajęcia powinny być prowadzone w pracowni gastronomicznej, z podziałem na zespoły 1-2 osobowe.

Proponowane metody sprawdzania osiągnięć edukacyjnych ucznia/słuchacza

Sprawdzanie opanowania przez uczniów wymagań programowych będzie przeprowadzone na podstawie 
wykonanych ćwiczeń praktycznych. W ocenie należy uwzględnić ich poprawność, jakość wykonania, efekt 
wizualny. Sprawdzanie osiągnięć powinno odbywać się przez cały okres realizacji programu zajęć na podstawie 
kryteriów przedstawionych na początku zajęć.

Sposoby ewaluacji przedmiotu

Podczas ewaluacji przedmiotu można wykorzystać:

	— testy osiągnięć,

	— samoocenę dokonywaną przez nauczyciela,

	— ankiety oceny zajęć,

	— opinie osób trzecich (wizytatorów).
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Jakość procesu nauczania i uzyskiwane efekty zależą w dużym stopniu od programu nauczania przedmiotu:

	— jego koncepcji,

	— doboru stosowanych metod i technik nauczania,

	— używanych środków dydaktycznych w odniesieniu do założonych celów i treści kształcenia – materiału 
nauczania.

Realizacja programu nauczania w ramach przedmiotu powinna zapewnić osiągnięcie założonych efektów z 
podstawy programowej. Na tym etapie ewaluacji programu nauczania przedmiotu mogą być wykorzystywane:

	— zestawienia bieżących osiągnięć,

	— karty/arkusze samooceny,

	— obserwacje (kompletne, wybiórcze – nastawione na poszczególne elementy, np. kształtowanie 
najważniejszych umiejętności, kształtowanie postaw, indywidualizacja, warunki i sposób realizacji).

W ramach ewaluacji programu wskazane jest określenie i przeanalizowanie:

	— treści, które są opanowane bez problemów,

	— treści, których opanowanie sprawia trudności,

	— środków dydaktycznych, stosowanych metod nauczania,

	— osiąganych wyników.

Dzięki zrealizowaniu tych działań możliwa będzie optymalizacja treści programowych, wyposażenia i środków 
dydaktycznych oraz stosowanych metod nauczania.

10. 	 KREOWANIE SMAKÓW

Kreowanie smaków

Żywność to podstawa egzystencji każdego żywego organizmu. Zmiany w stylu odżywiania się ludzi stwarzają 
możliwość kreowania nowych smaków dla żywności oraz kultywowanie tradycyjnych. Spożywanie żywności jest 
koniecznością, ale i przyjemnością, zwłaszcza jeśli jest dobrze przyprawiona, skomponowana recepturowo. Każdy 
surowiec mięsny, rybny potrzebuje oprawy smakowej, tła w którym odnajduje się wyrazistość głównego składnika. 
Wystarczy szczypta tej czy innej przyprawy a produkt nie tylko wyglądem będzie zachęcał, ale i aromatem 
podczas obróbki technologicznej, aż w końcu rozpływał się burzą wyrafinowanych smaków na podniebieniu.

Smak jest królem a królową – tekstura

Ostatnie badania rynku wskazują na silnie zainteresowanie klientów doznaniami smakowymi w trakcie jedzenia. 
Ważną rolę w tym procesie odgrywa tekstura produktu

Z jednej strony efekt ten można uzyskać poprzez proces produkcji, a z drugiej poprzez dodanie różnych 
składników, Konsumenci poszukują nowych smaków w  połączeniu ze znanymi formatami i  aromatami, co 
prowadzi do ciekawych kombinacji. Krzyżowanie smaków pozornie niepasujących składników to przejaw 
kulinarnej kreatywności. 
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1.Techniki gotowania

Gotowanie jest sztuką kulinarną, która związana jest z przygotowaniem potraw.   Aby umiejętnie zgłębiać 
tajemnice sztuki gotowania, warto znać podstawowe techniki kulinarne.
Do najbardziej popularnych klasycznych i nowoczesnych sposobów przyrządzania dań należą:

1.	 Blanszowanie  – polega na krótkotrwałym zanurzeniu we wrzątku lub włożeniu składników do zimnej 
wody i wyjęciu ich natychmiast, gdy woda się zagotuje..

2.	 Deglacage (deglasowanie). Sekretem tej techniki jest „odklejanie” smaku ze składników, które wcześniej 
były smażone na patelni. Wystarczy odlać resztkę tłuszczu, a do tego, co pozostało na dnie, dolać niewielką 
ilość płynu, np. wody, bulionu, wina lub śmietany. Płyn należy zagotować, z skorupkę z patelni delikatnie 
zeskrobać za pomocą łopatki i wymieszać – w ten sposób przygotujemy aromatyczny sos.

3.	 Dekostrukcja - technikę tę można zastosować w przypadku dosłownie każdego dania. Polega ona 
na zmianie prezentacji poszczególnych składników przy jednoczesnym zachowaniu, a czasem nawet 
wzmocnieniu charakterystycznego smaku.

4.	 Duszenie –  polega na połączeniu smażenia z gotowaniem. Duszenie stosuje się głównie w celu 
przygotowania potraw z różnych gatunków mięsa, gdy samo pieczenie może je jedynie wysuszyć.  Duszenie 
jest zbliżone do pieczenia w kąpieli wodnej, ale ma tą zaletę, że można je przeprowadzić w rondlu, garnku 
lub na patelni gdy nie mamy do dyspozycji piekarnika.

5.	 Emulsyfikacja - technika gotowania, która pozwala trwale połączyć substancje tłustą i wodnistą. Dzięki 
temu powstają emulsje, nadające daniu nową strukturę. Można w nich zawrzeć dowolny smak i zabarwić 
je na każdy kolor.

6.	 Fermentacja - najstarszą metodą fermentacji pożywienia jest fermentacja mlekowa, która polega na 
wytworzeniu się w warunkach tlenowych kwasu mlekowego. Jego bakterie znajdują się m.in. w świeżych 
liściach porzeczek, chrzanu i szczawiu. Te produkty i sól pozwalają w sposób kontrolowany zakisić na sucho 
lub mokro niemal każdą żywność.

7.	 Flambirowanie – skrapianie gotowej potrawy alkoholem i zapalanie już na stole.

8.	 Garnirowanie – ozdabianie dań i napojów mieszanych.

9.	 Glazurowanie – metoda stosowana do wykańczania warzyw gotowanych w małej ilości wody. Ugotowane 
warzywo należy oprószyć mąką ziemniaczaną a następnie włożyć z powrotem do wody i zagotować.

10.	Gotowanie metodą sous-vide – lub inaczej gotowanie w pojemniku próżniowym. Przygotowanie potrawy 
odbywa się w niskiej temperaturze. Wszystko zostaje w potrawie, smak i aromat. Przygotowany produkt 
gotuje się w wodzie, utrzymując równomierną, niską temperaturę przez długi czas, czyli to tzw. „kąpiel 
wodna”.

11.	 Gotowanie na parze – to bardzo zdrowy sposób przyrządzania żywności, dzięki któremu nie traci się 
wielu cennych składników odżywczych. W trakcie gotowania na parze nie wypłukują się najcenniejsze 
mikroelementy, a poza tym produkty zachowują swój kształt, smak i wygląd. 

12.	 Gotowanie pod ciśnieniem – w tzw.  szybkowarach  stosujemy głównie, gdy przygotowujemy dania z 
produktów, które długo się gotują. Metoda ta polega na tym, że ciśnienie wytwarzające się wewnątrz 
garnka ze specjalną, szczelną pokrywą pozwala uzyskać temperaturę ok. 110-120ºC. Obydwa czynniki: 
temperatura i ciśnienie skracają czas gotowania nawet do 30%.
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13.	 Gotowanie tradycyjne – polega na ogrzewaniu żywności w gotującej się wodzie w temperaturze 98-
100ºC. Gotowanie żywności w ten sposób powoduje rozmiękczenie tkanek i rozpuszczenie składników 
pokarmowych. 

14.	 Gotowanie w kąpieli wodnej – stosujemy wtedy, gdy chcemy przygotować krem lub sos na bazie masła 
albo jaj, jak również wówczas, gdy chcemy rozpuścić składniki, które łatwo się przypalają, jak masło, czy 
czekolada. 

15.	 Grillowanie – polega na beztłuszczowym smażeniu mięs i warzyw. Obecnie mamy do dyspozycji również 
grille elektryczne i gazowe.

16.	 Kandyzowanie - konserwowanie całych lub pokrojonych owoców. Zabieg ten polega na kilkakrotnym 
smażeniu tych produktów w syropach o coraz większej zawartości cukru, dzięki czemu owoce zachowują 
pożądany kształt.

17.	 Klarowanie – technika gotowania polegająca na usunięciu piany i mętnych zawiesin z powierzchni 
wywarów mięsnych, warzywnych, rybnych, owocowych oraz konfitur i powideł. Potrawy stają się przejrzyste 
i bardziej aromatyczne. Najczęściej klarowany jest rosół, wino oraz konfitury.

18.	 Kompresowanie polega na próżniowym zapakowaniu jedzenia, by nadać mu wyjątkowy smak lub kolor. 
Oczywiście musimy wcześniej umieścić produkt w odpowiednim towarzystwie, np. mięso obtoczyć ziołami 
albo kawałki owoców umieścić w syropie cukrowym.

19.	 Pasteryzowanie - sposób konserwacji produktów, polegający na niszczeniu drobnoustrojów w wysokiej 
temperaturze, poprzez kilkunastominutowe podgrzewanie – np. soków czy mleka. Pasteryzować można 
również produkty, gdy są zamknięte w szklanych pojemnikach, poprzez umieszczenie ich w dużym garnku 
wypełnionym gotującą się wodą.

20.	Peklowanie - technika gotowania polegająca na poddawaniu mięsa działaniu solanki lub mieszanki 
peklującej. Efektem tego procesu jest utrwalanie barwy, wytworzenie charakterystycznego smaku i 
zapachu mięsa oraz przedłużenie trwałości produktu.

21.	 Pieczenie mięsa w piekarniku – W piekarniku pieczemy głównie mięsa, ale możemy też przyrządzić 
najprzeróżniejsze zapiekanki z ziemniaków, ryżu, makaronów, a także piec same jarzyny, gołąbki, bigos 
oraz powidła.

22.	Podprawianie - zagęszczanie sosów i zup poprzez dodawanie do nich śmietany, kefiru, zawiesiny 
przygotowanej z mąki i wody lub zasmażki.

23.	Prażenie - obróbka termiczna w temperaturze 100°C. Produkty prażą się we własnym płynie lub w 
niewielkiej ilości wody lub tłuszczu w przypadku produktów suchych.

24.	Saute – technika smażenia na patelni kawałków mięsa, ryb, bez panierki, oprószone tylko solą, pieprzem 
lub ziołami.

25.	Smażenie na patelni – Smażenie na patelni wymaga wyższych temperatur (ok. 250ºC). Bardzo ważne 
jest dobre rozgrzanie tłuszczu przed smażeniem.  Ostatnio jednak bardzo popularne stało się smażenie bez 
tłuszczu lub z bardzo małą jego ilością (dosłownie kilka kropli) na patelniach grillowych oraz teflonowych.

26.	Smażenie w głębokim oleju – polega na wrzucaniu do dużej ilości tłuszczu rozgrzanego do ok. 200ºC 
porcji pokrojonych ryb, mięsa, warzyw. W głębokim tłuszczu smaży się również faworki, niektóre drożdżówki 
i pączki. 
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27.	Stir-fry jest nowoczesną techniką przeciwstawną do smażenia w głębokim oleju. Zanim przystąpimy do 
przyrządzania potrawy, należy przygotować, umyć i pokroić wszystkie składniki – później wszystko będzie 
się odbywało na tyle szybko. Rozgrzewamy na woku niewielką ilość oleju, następnie krótko podgrzewamy 
przyprawy i wrzucamy pozostałe składniki dania, rozpoczynając od tych, które potrzebują najdłuższej 
obróbki cieplnej (np. mięsa). Wszystko musi odbywać się szybko, a składniki należy energicznie mieszać. 
Nie można dopuścić do tego, by warzywa puściły soki i zaczęły się dusić. Tak przygotowane produkty nie 
tracą swoich kolorów i aromatów, pozostają soczyste i chrupiące.

28.	Suchy lód, tak samo jak ciekły azot, powstaje z gazu, z tą różnicą, że jest to zestalony dwutlenek węgla 
o temperaturze -78,5°C. W przeciwieństwie do lodu wytworzonego z wody, nie topi się, a sublimuje. Przy 
użyciu suchego lodu możemy osiągnąć inne efekty niż przy ciekłym azocie. Przede wszystkim sprawia, że 
produkt, który poddamy jego działaniu staje się gazowany, oraz przybiera lekko kwaśny smak.

29.	Suszenie polega na wystawieniu żywności na działanie ciepła i przepływającego powietrza. Jeśli zależy 
nam na czasie, wkładamy produkt do piekarnika rozgrzanego do 80-100˚C z włączonym termoobiegiem. 
W dehydratorze możemy suszyć w niższej temperaturze, ale też proces trwa dłużej.

30.	Szpikowanie - umieszczanie w dziczyźnie lub mięsie dzikiego ptactwa słupków wędzonej słoniny w celu 
zapobiegania jego wysuszaniu podczas pieczenia lub smażenia.

31.	 Tranżerowanie - krojenie na kawałki, plastry lub płaty pieczonych mięs lub dzielenie na kawałki pieczonego 
w całości drobiu.

32.	Trybowanie - oczyszczanie mięsa, ryb lub drobiu z niejadalnych części, ścięgien, skóry i tłuszczu. Pozostałości 
po trybowaniu wykorzystuje się do sporządzania wywarów, zup i sosów.

33.	Wędzenie – metoda konserwacji żywności (mięsa i przetworów mięsnych, ryb, serów itp.) za pomocą dymu. 
W wyniku tego procesu produkty żywnościowe uzyskują specyficzny zapach, smak i zabarwienie powierzchni.

34.	Zagęszczanie - technika zagęszczania daje wiele korzyści. Pierwszą i najważniejszą jest uczucie, jakie 
zagęszczona substancja pozostawia na języku. Pomaga uwypuklić smak, sprawić, że potrawa nabierze 
kremowej, bogatej konsystencji. Dzięki tej właściwości można zredukować ilość tłuszczu w daniu przy 
zachowaniu smaku i soczystości

35.	Zamrażanie azotem to kolejna technika używana w kuchni molekularnej. Po zanurzeniu ciepłej potrawy w 
azocie otrzymamy danie ciepło-zimne, które wewnątrz pozostanie gorące, zaś jego powierzchnia zostanie 
pokryta cienką warstwą lodu. 

36.	Żelowanie to technika kulinarna, która pozwala przygotować danie lub dodatek do dania o konsystencji 
galaretki. W tej technice gotowania wykorzystuje się naturalne składniki, takie jak np. agar, guma gellan 
lub żelatyna.

2. Receptury gastronomiczne

Receptury gastronomiczne to w dużym skrócie mocno rozbudowane przepisy, które muszą zawierać określone 
dane i w większości wypadków są bardzo dokładne.
Co musi zawierać receptura gastronomiczna?

W tego typu recepturze muszą zostać zapisane następujące dane:

	� nazwa potrawy (lub napoju),

	� składniki (ich ilość musi być zapisana w odpowiednich jednostkach – kilogramach, litrach lub sztukach),
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	� informacje dodatkowe (porady odnośnie kolejnych kroków przygotowywania, wskazówki dotyczące 
wykorzystania składników, wagę oraz opcjonalnie zdjęcia).

Receptury w gastronomii zawierają też sposób przybrania danej potrawy.

Receptury są niezbędne przy sporządzaniu zapotrzebowania na surowce podczas planowania produkcji, 
pozwalają kontrolować prawidłowość przebiegu procesów produkcyjnych i rozliczać zużycie surowca.

Sporządzanie potraw i napojów na podstawie receptur gwarantuje powtarzalność ich cech oraz dobrą 
jakość. Doświadczony kucharz potrafi dostosować recepturę do indywidualnych cech surowca, nieznacznie 
zmieniając jej niektóre parametry, np. ilość wody dodawanej do mąki lub cukru do owoców. Przed przystąpieniem 
do planowania produkcji i wykonywania potrawy należy recepturę uważnie przeczytać. Po pobraniu surowca 
postępuje się zgodnie z zawartymi w recepturze zaleceniami i na końcu sprawdza ilość otrzymanego wyrobu, 
czyli uzyskaną wydajność.
Receptura gastronomiczna – przykład

Przyjęło się, że receptury gastronomiczne bardzo często mają formę tabeli z najważniejszymi informacjami. 
Poniżej znajdziesz przykład.

Receptura gastronomiczna
Nazwa Spaghetti bolognese

Liczba porcji 4
Wielkość porcji 400 g

Czas obróbki wstępnej 20 min
Czas gotowania 2 godz. 30 min

Składniki
Składniki Ilość Jednostka Opis

Wołowo-wieprzowe mięso mielone 500 g  
Marchewka 80 g Obrana i pokrojona w kostkę

Seler 150 g Obrany i pokrojony w kostkę
Korzeń pietruszki 80 g Obrany i pokrojony w kostkę

Seler naciowy 100 g Pokrojony w kostkę
Cebula 100 g Obrana i pokrojona w kostkę
Czosnek 20 g Obrany i posiekany

Przecier pomidorowy 600 ml  
Pomidory malinowe 300 g Sparzone, obrane i pokrojone w kostkę

Bulion wołowy 150 ml  
Śmietana 30% 200 ml  
Oliwa z oliwek 80 ml  

Makaron spaghetti 500 g  
Woda 500 ml  
Sól 35 g Do wody na makaron

Świeża bazylia 20 g Posiekana
Natka pietruszki 20 g Posiekana

Masło 80 g  
Sól, pieprz, cukier, ocet balsamiczny     Do smaku
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Sposób przyrządzenia / opis technologiczny:

1.	 W garnku rozgrzać 10 ml oliwy z oliwek. Wrzucić marchewkę, seler, seler naciowy, korzeń pietruszki i cebulę. 
Smażyć do lekkiego zarumienienia.

2.	Do warzyw dodać łyżkę przecieru pomidorowego. Mieszać, aby nic się nie przypaliło. Po 10 min wlać bulion 
do garnka. Po odparowaniu bulionu do warzyw dodać przecier pomidorowy, pomidory, czosnek i doprawić 
solą i pieprzem. Zmniejszyć grzanie, pozostawić na 2 godziny, co jakiś czas mieszając.

3.	Po tym czasie dodać 2-3 listki bazylii i rozdrobnić warzywa blenderem. Następnie przetrzeć je przez sito. 
Dodać odrobinę octu balsamicznego i cukru.

4.	Na patelni rozgrzać 10 ml oliwy. Wrzucić mięso mielone i rozbić je szpatułką. Smażyć do odparowania całej 
wody.

5.	Do mięsa dodać łyżkę przecieru pomidorowego. Smażyć przez 5 min. Dolać śmietanę 30% i pozostawić na 
30 min, co jakiś czas mieszając.

6.	Wodę zagotować w garnku i dodać sól. Gdy zacznie wrzeć, wrzucić makaron. Gotować 8 min, a następnie 
odcedzić.

7.	Przyrządzenie 1 porcji: na osobnej patelni rozgrzać 10 ml oliwy, dodać 120 g usmażonego mięsa, 150 ml 
sosu, 20 g masła i 120 g makaronu. Po 3 min dodać szczyptę pietruszki i bazylii. Podawać na talerzu 
udekorowanym listkami świeżej bazylii.

Forma receptury gastronomicznej może się różnić w zależności od kuchni. Może ona być wydrukowana na 
papierze i przechowywana w segregatorach lub w wersji elektronicznej na komputerze czy urządzeniach 
mobilnych.

3. Urządzenia służące do nowoczesnych technik gastronomicznych

Proces technologiczny w gastronomii składa się z dwóch podstawowych części – obróbki wstępnej (segregacji, 
oczyszczania, płukania i rozdrabniania surowca) oraz obróbki właściwej (termicznej). 

W zasadzie podstawowy podział urządzeń wykorzystywanych w gastronomii jest bardzo prosty i wręcz oczywisty. 
Obejmuje on bowiem sprzęt podzielony pod kątem tego, do czego konkretnie jest wykorzystywany. Może być 
więc przeznaczony do przechowywania produktów spożywczych, transportowania oraz produkowania.

Urządzenia gastronomiczne przeznaczone do kuchni, które dzieli się na:

1.	 maszyny przeznaczone do obróbki cieplnej oraz mechanicznej produktów spożywczych,

2.	chłodnicze, czyli różnego rodzaju lodówki oraz zamrażarki,

3.	meble gastronomiczne,

4.	drobne akcesoria kuchenne.

Zdecydowanie najbardziej zaawansowane technologicznie są te związane z obróbką produktów spożywczych, w 
tym mechaniczną. Co się do nich zalicza?

Sprzęt wykorzystywany do obróbki mechanicznej jest zdecydowanie najważniejszy w każdej kuchni restauracyjnej. 
Urządzenie tego typu rozdrabniają, siekają, oczyszczają, obierają, myją produkty spożywcze i odpowiedzialne 
są za wiele innych zadań. Rodzajów takich maszyn jest więc wiele, poczynając od prostych młynków, blenderów, 
mikserów czy wyciskarek soku, a kończąc na nowoczesnych sprzętach do szatkowania, mielenia, a nawet 
formowania. Wśród urządzeń wykorzystywanych w nowoczesnej kuchni wyróżniamy:
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PACO JET Maszyn służąca do ucierania zmrożonych mas na lody i sorbety; 

KAMIEŃ DO PIECZENIA umożliwi nam przygotowanie świetnej, 
chrupiącej pizzy ale również ciasteczek, chleba, mięsa czy warzyw. 
Wykonany jest z naturalnego materiału. Dzięki porowatości wchłania i 
uwalnia wilgoć dzięki czemu ciasto będzie chrupiące 

PAKOWARKA PRÓŻNIOWA urządzenie do jedno – lub wieloporcjowego 
pakowania żywności oraz kompresowania produktów np. kompresowanie 
kawałków arbuza w marynacie z octu balsamicznego i miodu;  

CYRKULATOR SOUS VIDE urządzenie do gotowania niskotemperaturowego, 
w którym pierś kaczki gotowana może być w temperaturze 68 stopni Celsjusza 
przez 20 minut; 

SMOKING GUN mikrowędzarkę do porcjowego podwędzania produktów lub 
gotowych przystawek 
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4. Popularne techniki krojenia

Krojenie to jedna z najważniejszych umiejętności podstawowych w przetwórstwie spożywczym. Niezwykle ważną 
rolę pełnią w tym przypadku jednocześnie: rodzaj krojonego produktu, jakość noża oraz prawidłowa technika. 
Im większy ruch tnący, tym mniejszy wymagany jest nacisk.

Typy noży

Nóż szefa kuchni – szerokie ostrze o wyjątkowej ostrości to najważniejsza 
część tego noża. Duży i ciężki pewnie leży w dłoni i pozwala na dokonywanie 
precyzyjnych cięć – czy to podczas krojenia mięsa i filetowania ryb, czy 
też w czasie dzielenia warzyw i owoców na części.

Nóż uniwersalny – długi, ale zdecydowanie cieńszy od noża szefa kuchni. 
Nadaje się do krojenia wędlin na plastry, obróbki warzyw i owoców, a 
także do obierania. 

Nóż do krojenia warzyw  – mały, krótki i bardzo poręczny jest 
niezastąpiony do obierania i skrobania. Świetnie radzi sobie także 
podczas krojenia ziemniaków, ogórków, marchewek i wszystkich innych 
warzyw.

 

Nóż do pieczywa – długi i wyposażony w charakterystyczne, rzadkie 
zęby. Z tego względu doskonale radzi sobie zarówno z dużymi bochenkami 
chleba, jak i drobniejszymi bułeczkami.

Nóż do obierania – jego ostrze jest charakterystycznie zaokrąglone, a 
sam nożyk jest niewielki. Za jego pomocą łatwo usuniesz skórkę z warzyw 
i owoców, wykrawając ją bardzo cienko.
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Nóż do wędlin  – struktura 
surowych wędlin jest dość włóknista, 
przez co trudno jest pokroić ją na 
idealnie cienkie plastry. Tutaj z 
pomocą przychodzi długi, cienki 
nóż z gładkim ostrzem, który 
świetnie radzi sobie z mięsem.

Nóż do serów  – noży do serów jest tak naprawdę kilka. Jeśli jesteś miłośnikiem tego typu przekąsek lub 
serwujesz w swojej restauracji deski serów, koniecznie musisz mieć je wszystkie.

nóż do steków nóż do trybowania

nóż do filetowania

nóż do łososia

tasak i chiński tasak  nóż do steków

https://www.expondo.pl/inspiracje/techniki-krojenia-warzyw/#0-jak-
kroi%C4%87-warzywa-%E2%80%93-najpopularniejsze-metody
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Techniki krojenia

ROCK CHOP

Tą techniką kroimy mięsiste owoce i warzywa o delikatnej skórce.

Czubek nożna opieramy na drewnianej desce do krojenia, następnie kierujemy rękojeść w dół oraz delikatnie 
do przodu. Następnie do góry i delikatnie w tył. Czubek noża przylega cały czas do deski.

 

DRAW SLICE

Opieramy czubek noża na desce i płynnym ruchem ciągniemy nóż w kierunku do siebie. Ta technika przydaje się 
do krojenia produktów o delikatnej strukturze, gdzie ważne jest, by nie zmiażdżyć produktu.

 

CROSS CHOP

Ta technika jest bardzo podobna do Rock Chop – dodajemy tu jeszcze ruchy na boki. Sprawdzi się perfekcyjnie 
podczas siekania ziół.
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PUSH SLICE

Kolejna bardzo popularna technika krojenia, przydatna szczególnie podczas siekania warzyw. Ostrze jest pchane 
do przodu, jednocześnie opada na deskę do krojenia.

TAP CHOP

Ta technika sprawdzi się podczas krojenia produktów o małej średnicy, jak marchewka czy ogórek.

Ruch noża odbywa się tylko do góry i na dół, a ostrze pracuje równolegle do deski drewnianej do krojenia.

 

SAWING CUT

Nóż porusza się w przód i tył, zagłębiając się w krojony produkt bez dodatkowego nacisku, który mógłby 
powodować jego miażdżenie, zgniatanie. Technika stosowana głównie do krojenia pieczywa, ale również 
perfekcyjnie sprawdzi się do owoców i warzyw o twardej skórce i miękkim wnętrzu.
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PULL SLICE

Ostrze tuż przy rękojeści opieramy na krojonym produkcie, czubek jest jednocześnie zadarty ku górze. Staramy 
się wykonać jedno, równe cięcie, ciągnąc nóż do siebie, jednocześnie opuszczając czubek. Ta technika jest często 
stosowana przez kucharzy sushi podczas krojenia bardzo delikatnych produktów, jak chociażby mięso surowej 
ryby.

 https://tghome.pl/blog/techniki-krojenia.html

„Prawidłowe trzymanie noża jest podstawą bezpiecznej, efektywnej i  wygodnej pracy. Prezentujemy 
poniżej trzy podstawowe sposoby chwytu w zależności od rodzaju noża.”

 
Chwyt dla noży typu: Chef (szefa kuchni), Deba, Santoku, Nakiri.

Jest to jedna z najbardziej wszechstronnych technik i jest zalecana do większości zastosowań. Szczególnie dobrze 
nadaje się do przenoszenia energii, dlatego też sprawdza się do stosowania podczas cięcia żywności, której 
struktura jest włóknista.

 
Chwyt dla noży typu: Chef (szefa kuchni), Deba, Santoku, Nakiri, tasak.

Popularna technika wykorzystywana do dokładnego rozdrabniania, zwłaszcza warzyw.
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Chwyt dla noży typu: Slicer, Yanagiba, Takohiki.

W tej technice palec wskazujący pozwala łatwo kontrolować nóż, zapewniając precyzję wykonywanych cięć. 
Technika bardzo często stosowana przez kucharzy sushi.

https://masahiro.pl/nozopedia/chwyt-noza

5. Łączenie, krzyżowanie smaków

Niektórzy już znają połaczenia, które dostarczają nowych, ciekawych doznań smakowych. Większość ludzi wciąż 
jednak nie przyjmuje do wiadomości, że prezentowane poniżej połączenia w ogóle mogą zaistnieć. A rekomendowane 
są przecież przez najbardziej doświadczonych kucharzy i mistrzów gotowania o światowej renomie.

Foodpairing, czyli nietuzinkowe duety połączeń to filozofia,  która polega na tym, by nasze codzienne smaki 
zestawić w niestandardowy sposób. Wtedy otrzymujemy zupełnie nowe potrawy, z odmiennym smakiem i 
charakterem. 

Metody na poszukiwanie nowych smaków są dwie. Pierwsza z nich zakłada, by łączyć ze sobą pokrewne smaki. 
Jak to wygląda w praktyce? Słodkie mieszamy ze słodkim, gęste z gęstym, a słone ze słonym. Czyli figi lub 
daktyle będą świetnie komponować się z mleczną czekoladą. Podpowiedzią będą tu również kolory. Komponując 
warzywa czy owoce, mieszaj je zgodnie z ich barwą, a nie smakiem.

Druga zakłada coś zupełnie innego. Kucharze, komponujący smaki według tej metody dowodzą, że najlepszy 
smak uzyskamy przez pomieszanie ze sobą smakowych przeciwieństw. Mamy pięć smaków: umami, słodki, gorzki, 
kwaśny i słony. Jednak aromatów im towarzyszących jest o wiele więcej. I to na nich w dużej mierze skupia się całe 
zamieszanie. Kucharz musi dobrać smaki w ten sposób, by dobrane składniki uwypuklały aromaty, a nie je psuły.

POŁĄCZENIE EFEKT 
MIĘSO+ANYŻ uwypukli i wzbogaci smak samego mięsa
CUKIER I MARCHEWKI Dodawanie cukru do warzyw może wydawać się dziwne, ale to na przykład 

bardzo popularna metoda przyrządzania marchewek we Francji. Konkretna 
nazwa tej potrawy to Karotki Vichy, gdzie łączy się marchewki, sól, pieprz, 
cukier i wodę mineralną z Vichy, po czym gotuje na małym ogniu, aż 
marchewki lekko zmiękną. Cukier podnosi ich smak, a końcowy rezultat to 
fantastyczna potrawa z jarzyn o pięknym pomarańczowym kolorze. Należy 
jednak pamiętać, że chodzi o odrobinę cukru, który należy do wszystkich 
potraw dodawać jedynie umiarkowanie.

CUKIER I POMIDORY Cukier trzcinowy podkreśla smak wielu potraw, także pomidorów. Użyj więc 
cukru zamiast soli. Pomidory są z natury kwaskowate, a dodatek soli tylko 
to podkreśla. Cukier natomiast wydobywa pełnię smaku samego pomidora, 
który wszak jest owocem. Tomates confites to przepyszna pieczona 
przystawka z wykorzystaniem słodkich pomidorów. Takie pomidory powinno 
się piec przez przynajmniej 2-3 godziny w 90°C zwłaszcza jeżeli mamy 
zamiar przechowywać je przez jakiś czas w słoiku.
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SÓL I KAWA Szczypta soli podniesie walory kawy podobnie jak czyni to w przypadku 
praktycznie każdej innej potrawy (łącznie ze słodkimi daniami deserowymi). 

CHILI I CZEKOLADA Czekolada pogłębi wyrazisty smak chilli, wzmacniając jego pieprzną 
podstawę.

ZIEMNIAKI I GAŁKA MUSZKATOŁOWA Zaledwie odrobina gałki doda głębi smaku ziemniakom.

JABŁKA I WANILIA Jabłka są bardzo kwaskowate i zazwyczaj trzeba je posłodzić przed 
poddaniem obróbce termicznej. Wiele osób dodaje jeszcze cynamon lub 
gałkę muszkatołową. Wanilia natomiast nadaje jabłkom ciekawej nuty 
smakowej, której źródło nie każdy odgadnie, ale z pewnością każdy należycie 
doceni.

RUKOLA I GRUSZKA  idealne zestawienie jako dodatek do obiadu, albo samodzielna sałatka. 
To połączenie smaku cierpkiego i rozkosznie słodkiego, okraszone sokiem z 
pomarańczy wymieszanym z odrobiną octu winnego, pieści podniebienie. 
Zamiast więc przygotowywać standardową mieszankę z papryką czy 
pomidorami, koniecznie spróbuj ze słodką gruszką.

PIEPRZ I TRUSKAWKI Świeże truskawki podaje się najczęściej z cukrem, ale dodatek 
drobno zmielonego świeżego pieprzu podkreśla walory smakowe, które w 
przeciwnym razie pozostają w ukryciu. Musi to być czarny pieprz. 

CZERWONE MIĘSO PRZYPRAWIONE 
CYNAMONEM

uwypukli i wzbogaci smak samego mięsa

6. Kuchnia tradycyjna w nowej odsłonie

Kuchnia staropolska to kuchnia oparta na prostych potrawach przyrządzanych z płodów rolnych i mięs zwierząt 
dzikich i hodowlanych oraz ryb morskich i słodkowodnych. Sięgano również po owoce, zebrane zioła, przyprawy 
i grzyby. Obficie wykorzystywano sól, stale obecne były kasze a uczty obficie kraszono piwem i miodem pitnym. 
Dzięki wpływom włoskim kuchnia staropolska wzbogaciła się o warzywa i przyprawy oraz powstały podstawy 
cukiernictwa polskiego. Orientowi zawdzięczamy korzenie, kaszę gryczaną, mak, bakalie, chałwę oraz mrożone 
przeciery i soki owocowe czyli sorbety. Marynowanie i siekanie mięsa, szaszłyki, tatar, kutia i łamańce z makiem to 
też zasługa wpływu Orientu. Nowe techniki i metody gotowania to zasługa wpływu kuchni francuskiej. To dzięki 
francuzom kuchnia polska wzbogaciła się o farsze, pasztety, auszpiki, trufle, kapary anchois. Kucharze polscy 
poznali blanszowanie, faszerowanie, glazurowanie, panierowanie, szpikowanie i inne. Żydom zawdzięczamy 
sposoby przyrządzania gęsiny, ryb, śledzi czy np. chałki. Holendrzy natomiast doskonalili nas w technice 
wytwarzania serów.. Na współczesny obraz polskiej kuchni składają się rzadko gdzie indziej spotykane składniki 
przygotowywane od lat zgodnie z tradycyjnymi recepturami. Są to między innymi marynowane grzyby, żur, 
kiszone ogórki, kiszona kapusta, suszone grzyby, zsiadłe mleko i twaróg. Charakterystyczne dla kuchni polskiej 
surowce to również owoce leśne, mak, śledzie i ryby oraz dziczyzna. Tradycyjny był również szacunek dla surowca 
(który zawsze musiał być pierwszej świeżości) oraz dla gotowych potraw. Chleb, którego wypiekano kilkadziesiąt 
gatunków otaczano szczególną czcią. 

Inspiracją dla nowoczesnej kuchni polskiej może być również odwaga, z jaką nasi przodkowie podchodzili do 
przyprawiania potraw. Bardzo często stawiali oni na kontrast, oparty szczególnie na zestawieniu smaków słodkich 
z kwaśnymi. Dania polewano dużą ilością octu lub soku z cytryny czy limonki, dodając cukru, owoców, powideł 
lub miodu. Cukier traktowano nie tylko jako słodzik do deserów, ale jako pełnoprawną przyprawę, uzupełniającą 
smaki mięs czy dań warzywnych.

Odważnie podchodzono również do przyprawiania. Potrawy często nabierały od nich bardzo intensywnego 
aromatu, smaku oraz koloru. Wybierano egzotyczny szafran, cynamon, pieprz, imbir, gałkę muszkatołową, które 
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stanowiły jedną z demonstracji bogactwa i statusu. Wykorzystywano również znalezione na łąkach i w lasach 
zioła. Stosowano m.in. nasiona jałowca, kminek, czosnek, chrzan, gorczycę.

Siedem cech kuchni staropolskiej, którą warto wykorzystać

1.	 Hierarchiczność – chociaż dzisiaj nie ma podziałów należy łączyć kuchnię chłopów z kuchnią szlachty 
i stosować: groch, gryka, proso, komosa, warzywa korzeniowe, rzepa, kapusta, dziczyzna, raki, kawior, 
szlachetne mięsa

2. Kulinarne podróże – nie należy się bać wprowadzania do kuchni staropolskiej zagranicznych a nawet 
egzotycznych składników: figi, rodzynki, migdały, cytryny, kasztany, pieprz, szafran, karczochy, szparagi, 
pomidory, trufle, gęsie szyjki

3. Ograniczenia postu – dania staropolskie nie muszą być ciężkostrawne, kluczem są dobrej jakości składniki i   
sztuka ich przygotowania. Lekkostrawne dania przygotuje z ryb: sandacz, okoń, pstrąg i karp.

4. Sezonowość i lokalność - układaj menu zgodnie ze zmianami sezonowymi, czerp inspiracje z tradycji 
lokalnych,  stosuj sezonowe owoce i warzywa, dziczyznę, świeże zioła, zboża, lokalne sery, powidła i miody

5. Sztuka mięsa – wykorzystaj nietypowe sztuki mięsa i podroby: wątróbka, nereczki, ozorki, ogony, cynaderki, 
drób i dzikie ptactwo

6. Kontrasty – odważnie łącz smaki, które podbijają się dzięki kontrastom, zwłaszcza słodki i kwaśny: cukier, 
miód, owoce, powidła, rodzynki połączone z octem, cytryna i limonką

7. Bogactwo przypraw – do dań można dodać nawet najbardziej egzotyczne przyprawy korzenne i łączyć je 
z ziołami: pieprz, szafran, imbir, gałka muszkatołowa, kminek, cynamon, świeże zioła, jałowiec. 

Współcześni Polscy restauratorzy pracują w przekonaniu, że aby uzyskać najlepszy smak trzeba gotować i 
próbować, gotować i poszukiwać aż dotrze się do perfekcji – aż z nieograniczonej palety kolorów dobierze 
się takie, które idealnie się komponują tworząc piękne dzieło. W poszukiwania swoich docierają do źródeł 
i odnajdują smaki naszych , autentycznych staropolskich recepturach z wpływami kuchni różnych narodów. 
Najlepszą - jakościowych – co stanowi podstawę ich kuchni – trzeba po prostu o nie zadbać. Ten powrót do 
tradycji, do rodzimych produktów czyli wartościowych kasz, świeżych warzyw i owoców, nabiału, różnorodności 
grzybów i zdrowych ryb, ta fascynacja tradycjami kulinarnymi to innych narodów to tworzenie nowej jakości i 
nowych kompozycji, nowych niezapomnianych wrażeń kulinarnych, nowych obrazów.

Okazuje się także, że zasady rządzone kuchnią staropolską mogą znacznie odmienić i podnieść wartość 
przyrządzanych dzisiaj dań. Szczególne znaczenie ma powrót do naturalności, jakości i korzystania z darów 
ziemi. Jeśli więc chcemy zaproponować nową odsłonę kuchni staropolskiej, powinniśmy poszukać inspiracji na 
polu, łące czy w lesie. Stamtąd przecież czerpali ją nasi przodkowie.

Szefowie kuchni proponują nam polską kuchnię w nowoczesnej odsłonie – lokalną, wielokulturową, molekularną 
i po prostu smaczną.

Wykorzystują zdobyte za granicą doświadczenia, stosując z jednej strony nowoczesne, a z drugiej tradycyjne 
techniki kulinarne. Inspirują się polską przyrodą, nawiązują do tradycji regionów oraz bogatej historii Polski. 
Nowa kuchnia polska to klasyczna kuchnia dostosowana do warunków technologicznych dzisiejszych czasów. 
Natura, stare książki kucharskie i zapomniane receptury, stają się inspiracją i są tłumaczone na język współczesnej 
kuchni. Menu jest komponowane w rytm przyrody, zgodnie z indywidualnie dopasowanym kalendarzem. Do 
potraw w nowym wydaniu zaleca tradycyjne polskie alkohole: miody pitne, wysokogatunkowe wódki oraz 
nalewki. W poszukiwaniu najlepszych kompozycji smakowych kucharze zmieniają strukturę składników i odwraca 
ich role. Jeśli zupa, to w wersji zdekonstruowanej. Jeśli chleb, to ten słynny z palonym sianem. Dla szefów kuchni 
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najistotniejszy jest smak. Choć używają metody sous vide, to z kuchni nie mogą zniknąć klasyczne metody obróbki 
czy tradycyjna patelnia. Jej kuchnia jest nowoczesna, choć równocześnie nie zmusza gości do wychodzenia poza 
własną strefę komfortu. 

Często wprowadza się do karty coraz modniejsze podroby i zapomniane części zwierząt: móżdżek, grasicę, 
ozorek, policzki, kości szpikowe czy frytki ze świńskich uszu. 
Scena nowej kuchni polskiej jest dynamiczna i cały czas się zmienia. Powstają nowe miejsca i koncepty – 
niekoniecznie wpisujące się w koncepcję fine diningu i niekoniecznie w dużych miastach.

Comber z sarny owinięty porem

Składniki:  

1 kg combra z sarny bez kości    Sól

1 por przepołowiony wzdłuż  Pieprz

Rozmaryn   Oliwa z oliwek        

Przygotowanie

1.	 Oczyść comber i podziel go na kawałki. Obgotuj krótko pojedyncze warstwy pora w osolonej wodzie, po 
czym od razu ostudź je lodowatą wodą.

2.	Przypraw mięso odrobiną soli i pieprzu i skrop oliwą z oliwek. Poodrywaj listki rozmarynu, drobno je posiekaj 
i rozłóż na kawałkach sarniny.

3.	Zawiń mięso starannie w paski pora i zwiąż sznurkiem kuchennym.

4.	Grilluj wszystko z obu stron przez 2-3 minuty w średniej temperaturze (temperatura wewnętrzna 60°C).

https://www.makro.pl/food-lovers/comber-z-sarny









HORECA
 4 V E T

54 | Page 

Pieczony szpik z krów z ekologicznego chowu, podany z czosnkiem confit, chipsem z papryki i ziołową grzanką.

Szafranowy bulion gotowany na mazurskich rybach, podany z korzennymi warzywami, smażonymi szyjkami 
rakowymi i kawałkami ryby.

Pieczona w ziołowej oliwie polędwica z dorsza podana na musie z ekologicznej papryki i kalafiorze. 

Smażona na różowo pierś z kaczki, podana na puree z ekologicznego buraka i smażonej brukselce.
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Mus z koziego sera na bazie z białej czekolady, podany z sorbetem z pieczonego jabłka i wina musującego z 
bezą szpinakową.

W pierwszej opcji – mięsnej znajdują się m.in.: rosti ziemniaczane z wędzonym łososiem, kozi twaróg z owocami 
leśnymi, śledź po kaszubsku, kiszony barszcz z hibiskusa na cielęcinie, łupacz z białym bisque i fasolą, ruchanki 
na kiszonym twarogu z  rokitnikiem i  migdałami, w  opcji wegańskiej można zaś spróbować dyni piżmowej 
marynowanej w miodzie z aksamitki, wegańskiego twarogu z owocami leśnymi, borowikowego pâté lorrain czy 
młodej oberżyny z figą w cebulowym Jacqueline.

Czytaj więcej na: 
https://kulinaria.trojmiasto.pl/Menu-degustacyjne-w-trojmiejskich-restauracjach-n160654.html#tri

Szonowe menu jest wymieniane przez ekspertów jako jeden z wiodących trendów gastronomicznych. 
Szefowie kuchni w swoich wypowiedziach często podkreślają rolę sezonowości w menu. Dlaczego? 
Konsumenci podświadomie czują, że sezonowe produkty są najbogatsze w składniki odżywcze, a zatem 
najlepsze dla ich zdrowia. Jednocześnie potrawy stworzone na ich bazie wyróżnia niezrównany smak, 
który jest możliwy do osiągnięcia jedynie w sezonie!
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Wprowadzając sezonowe menu, pokazujemy gościom, że stawiamy na składniki najwyższej jakości, dbamy o 
ciekawe, urozmaicone dania. Sezonowość to właściwie same korzyści dla restauracji – wizerunkowe i smakowe.

Sezonowość najłatwiej podkreślać dodatkami. Nawet najbardziej tradycyjne dania można odświeżyć za 
pomocą odpowiednich warzyw i owoców. Jak je wyróżnić w menu? Warto pamiętać o różnorodności 
– to ona jest kluczem do sukcesu. Wybierać należy zatem, jeśli to możliwe, warzywa i owoce od 
lokalnych producentów, ale także te egzotyczne, z różnych stron świata. Takie menu wyklucza 
monotonię.

Sezonowość już sama w sobie zawiera obietnicę zmian i różnorodności. Warto nauczyć się żonglować składnikami 
sezonowymi i wprowadzać sezonowe warzywa w różnych odsłonach. Do łask wracają chociażby potrawy z 
ziemniaka. Można go wykorzystać na dziesiątki sposobów: w sałatkach, plackach, zapiekankach i 
dodatkowo podbijać ich smak kolejnymi, charakterystycznymi dla danej pory roku składnikami. A 
młode ziemniaki? To jeden z głównych symboli sezonowości.

Podobnie można postępować z całą listą produktów. Celebruj sezon na szparagi kremowymi zupami, grillowanymi 
sałatkami. Podawaj je też z sosem holenderskim lub zapiekaj z boczkiem. Truskawki, maliny i borówki sprawdzą 
się nie tylko w deserach – śmiało dodawaj je do sałatek oraz mięs. 

Jesienią podkreślaj w daniach grzyby i dynie. Możesz przygotować z nich zupy, sosy, a nawet własne przetwory. 
W deserach i sałatkach nie może zabraknąć karmelizowanych gruszek i śliwek!
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CZYM JEST CARVING?

2CARVING – jest to sztuka dekorowania potraw i stołów rzeźbionymi z fantazją różnymi warzywami i owocami. 
Celem carvingu jest aby dania czy potrawy sprawiały bardziej atrakcyjny oraz estetyczny wygląd oraz przyciągały

klientów. W rękach mistrzów carvingu każdy owoc czy warzywo zamienia się w dzieło sztuki Ojczyzną carvingu 
są kraje azjatyckie, szczególnie Tajlandia, Chiny, a także Japonia i inne kraje ościenne. Sztuka ta jest znana od 
ponad 1000 lat. 

Sztuka ta przeżywała swój rozkwit za czasów dynastii Song, która rządziła w Chinach w latach 960-1279. 
Najważniejszym wydarzeniem związanym z carvingiem jest festiwal Loi Kratong, a Sukhothai jest najlepszym 
miejscem w Tajlandii żeby go zobaczyć. Obecnie sztuka rzeźbienia jest przekazywana obcokrajowcom i 
praktykowana na całym świecie, szczególnie przez kucharzy, którzy poprzez tą sztukę chcą poprawić wizualnie 
efekty swoich dań.
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