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Wymagania edukacyjne niezbedne do uzyskania poszczegdlnych Srdédrocznych i rocznych ocen klasyfikacyjnych.
Przedmiot: Wyposazenie i zasady bezpieczenstwa w gastronomii

Zawod i symbol cyfrowy zawodu:

Technik Zywienia i ustug gastronomicznych / 343404/
Przedmiot: Obstuga Klientéw gastronomii

Klasa: | i Il

Wymagania na poszczegélne oceny

Poziom podstawowy

Poziom ponadpodstawowy

dopuszczajacy

dostateczny

dobry

bardzo dobry

celujacy

Uczen bedzie umial:

ILLBEZPIECZENSTWO ORAZ HIGIENA PRACY I PRODUKCJI W GASTRONOMII

-wskaza¢ roznice migdzy zaktadem
gastronomicznym otwartym a
zamknigtym

-podac pojecie zaktadu
gastronomicznego i gospodarstwa
domowego

-wyjasni¢ znaczenie skr6tow GMP,
GHP, HACCP, CCP

-rozwija nazwy skrotow systemow
zapewniajacych jakosé
bezpieczenstwa zywnosci
-wyjasni¢ podstawowe pojecia
zZwigzane z wyposazeniem w
gastronomii

-wymienia etapy procesu
produkcyjnego

-dokonuje podziatu wyposazenia
technicznego

- rozr6zni¢ systemy zapewniania
jakosci bezpieczenstwa zywnosci
-uzasadni¢ konieczno$¢ stosowania
systemow zapewnienia jakosci
bezpieczenstwa zywnosci
-znametody i systemy zapewnienia
wlasciwej jakosci zdrowotnej
Zywnosci

-wymieni¢ metody i systemy
zapewnienia wlasciwej jakosci
zdrowotnej Zzywnosci

-okresli¢ zadania systemow systemy
zapewniania jakosci bezpieczenstwa
Zywnosci

-Wymieni¢ regulacje prawne,
branzowe i procedury zaktadowe
-zna wymagania dotyczace maszyn i
urzadzen gastronomicznych

-opisac etapy wdrazania systemu
HACCP

-zdefiniowac pojecia Dobra Praktyka
Higieniczna, Dobra Praktyka
Produkcyjna, System Analizy
Zagrozen i Krytycznych Punktow
Kontroli

-zdefiniowa¢ podstawowe pojecia
zZwigzane z wyposazeniem
gastronomii

-scharakteryzowa¢ wymaganiajakie
powinny spetnia¢ maszyny i
urzadzenia uzywane w produkcji
Zywnosci,

-sformutowaé zasady GMP,GHP

- wymieni¢ w odpowiedniej
kolejnosci, etapy wprowadzenia
systemu HACCP

-charakteryzuje ogdlne zatozenia
systemu HACCP

-biegle postugiwac si¢ fachowa
terminologia

-pracowac samodzielnie rozwijajac wlasne
zainteresowaniai uzdolnienia

- postugiwac¢ si¢ wiadomosciami i
umiejetnosciami zdobytymi podczas zajec
-wypowiadac si¢ konkretnie i precyzyjnie
wykorzystujac calkowicie opanowana
wiedze z zakresu tego dzialu na poziomie
podstawowym i ponadpodstawowym
-rozwigzac problemy zwigzane z
wykonywaniem zadan zawodowych
-zastosowaé wiedzg teoretyczng w
praktyce

II1. URZADZENIA I INSTALACJE TECHNICZNE W ZAKLADZIE GASTRONOMICZNYM

-wymieni¢ cechy, jakie powinny mieé¢
materiaty konstrukcyjne stosowane w
gastronomii

-dokonuje podziatu materiatow
konstrukcyjnych

-wskaza¢ cechy i rodzaje materiatlow
konstrukcyjnych,

ktore powinny by¢ stosowane

-sklasyfikowaé materiaty

konstrukcyjne majace zastosowanie w

gastronomii

-okresli¢ zastosowanie w gastronomii

Materialow metalowych
i niemetal owych.

-okresli¢ warunki stosowania réznych

materiatow konstrukcyjnych

- zdefiniowac podstawowe pojecia

zwigzane z materiatami
konstrukcyjnymi stosowanymi w
gastronomii
-okresli¢ wymagania dotyczace
bezpieczenstwa i jako$ci zdrowotne;j
zywnosci, w stosunku do materialow
konstrukcyjnych

-okresli¢ wady i zalety
poszczegodlnych materialow
stosownych w gastronomii.
-uzasadnié¢ ograniczenia stosowania
poszczegodlnych materiatow
konstrukcyjnych

w kontakcie z zywnoscia.
-r6znicowac i rozpoznaé (nazywac)

-biegle postugiwac si¢ fachowa
terminologia

-pracowac samodzielnie rozwijajac wlasne
zainteresowaniai uzdolnienia

- postugiwac si¢ wiadomo$ciami i
umiejetno$ciami zdobytymi podczas zajgé
-wypowiadac si¢ konkretnie i precyzyjnie
wykorzystujac catkowicie opanowana
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jako oktadziny grzewcze w piecach do
produkcji pizzy i w piekarnikach

w kontakcie z zywnoscia, w celu
uniknigcia jej zanieczyszczenia.
-okresli¢ cechy tworzyw sztucznych,
ktére umozliwiajg ich wszechstronne
zastosowanie w produkdji
gastronomicznej i cateringu.

stosowanych w gastronomii

-opisaé sposoby prawidtowe;j
konserwacji poszczegdlnych typow
materiatéw stosownych w gastronomii
-charakterystyka materiatow

metal owych i ich stopow stosowanych
W gastronomii

-charakterystyka materiatow

niemetal owych stosowanych

W gastronomii

materiaty, z ktorych wykonane sa
poszczegdlne elementy

wyposazenia technicznego zaktadow.
-sformutowac cechy stali nierdzewne;j,
ktére umozliwiaja jej wszechstronne
zastosowanie w konstrukcji maszyn i
urzadzen gastronomicznych.

wiedze z zakresu tego dzialu na poziomie
podstawowym i ponadpodstawowym
-rozwigza¢ problemy zwiazane z
wykonywaniem zadan zawodowych
-zastosowac¢ wiedzg teoretyczng w
praktyce

-wymieni¢ przyrzady kontrolno-
pomiarowe

-wyjasnic¢ zastosowanie przyrzadow
kontrol no-pomiarowych

-poda¢ elementy budowy przyrzadow
kontrol no-pomiarowych

-podac zasade dziatania przyrzadow
kontrol no-pomiarowych

-wymieni¢ najwazniejsze jednostki
uktadu SI

-scharakteryzowa¢ budowe
przyrzadéw kontrolno-pomiarowych
-zilustrowac¢ niektore typy przyrzadow
kontrol no-pomiarowych

-postugiwac si¢ przyrzadami
kontrolno-pomiarowymi, odczytywac
temperaturg, ciSnienie 1 wilgotnos¢
-postuguje si¢ jednostkami miar i wag

-biegle postugiwac si¢ fachowa
terminologia

-pracowac samodzielnie rozwijajac wlasne
zainteresowaniai uzdolnienia

- postugiwac¢ si¢ wiadomosciami i
umiejetnosciami zdobytymi podczas zajec
-wypowiadac si¢ konkretnie i precyzyjnie
wykorzystujac calkowicie opanowang
wiedze z zakresu tego dzialu na poziomie
podstawowym i ponadpodstawowym
-rozwigzac problemy zwiazane z
wykonywaniem zadan zawodowych
-zastosowac¢ wiedzg teoretyczng w
praktyce

- uzasadni¢ koniecznos$¢ zapoznania
si¢ z trescig instrukcji obstugi przed
rozpoczeciem uzytkowania sprzetu,
-rozr6zni¢ maszyny, urzadzenia i
sprzet stosowane w produkdji
gastronomicznej i ekspedycji potraw i
napojow;

- dobra¢ urzadzenia do wykonania
zadania zawodowego kucharza

-dokona¢ analizy tresci instrukcji
obstugi maszyn i urzadzen
stosowanych w gastronomii;
-opisa¢ sposob uzytkowania
poszczegodlnych urzadzen
gastronomicznych;

- wymieni¢ instal acje techniczne
wystepujace w

zaktadach gastronomicznych;

- rozrdzni¢ sposoby oznakowania
instalacji technicznych wystepujacych
w zaktadzie gastronomicznym;

-zinterpretowac tresci zawarte w
instrukcji obstugi maszyn i urzadzen
stosowanych w produkdji
gastronomiczney;
- wskaza¢ zastosowanie urzadzen
czgsci magazynowej zaktadu
gastronomicznego;

zdefiniowac pojecie uktad
funkcjonalny zaktadu
gastronomicznego;

- zidentyfikowac¢ poszczegodlne
podzespoty urzadzen
gastronomicznych;

- sklasyfikowac¢ urzadzenia do
przechowywania zywnosci;
-uzasadni¢ konieczno$¢ oceny stanu
technicznego urzadzen
magazynowych przed ich
uruchomieniem oraz w czasieich
eksploatadji;

- bezpieczenstwa i jakosci produkc;ji
oraz wynikéw ekonomicznych
zaktadu gastronomicznego;

-okresli¢ wymogi dotyczace stosowania
poszczegodlnych instalacji technicznych w
r6znych pomieszczeniach zaktadu
gastronomicznego;

- scharakteryzowa¢ wymogi odnoszace si¢
do rozwigzan funkcjonalnych réznych
cze$ei zaktadu gastronomicznego;

- oceni¢ znaczenie rozwigzan
funkcjonalnych zaktadu gastronomicznego
dla bezpieczenstwa pracownikow,
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