WYMAGANIA EDUKACYINE Z PRZEDMIOTU: WYPOSAZENIE ZAKEADOW GASTRONOMICZNYCH

W ZAWODACH: TECHNIK ZYWIENIA I USLUG GASTRONOMICZNYCH ORAZ KUCHARZ.

Uczen w wyniku procesu uczenia si¢ — nauczania otrzymuje:
OCENE NIEDOSTATECZNA otrzymuje uczen, ktory:

- wykazuje brak zainteresowania przedmiotem
- nie opanowal podstawowych wiadomo$ci, zawartych w podstawie programowej,

- nie potrafi rozwigzywac prostych problemoéw teoretycznych nawet z pomoca nauczyciela,
- popehia razace bledy rzeczowe i jezykowe, wypowiedzi sa niekomunikatywne,

- nie jest aktywny na zajeciach,
- nie wykazuje checi uzupehienia brakoéw z wiedzy teoretycznej i/lub umiejetnosci praktycznych;

- opuszcza zajecia,

OCENE CELUJACA otrzymuje uczen, ktory:

- posiada wiedze i umiejetnosci w stopniu doskonatym okreslone w podstawie programowej
- potrafi stosowa¢ wiadomosci i umiejetnosci w sytuacjach problemowych;

- wykazuje rozlegte zainteresowanie przedmiotem;

- osiaga sukcesy wewnatrz i poza szkota;

LP OCENE DOPUSZCZAJACA OCENE DOSTATECZNA OCENE DOBRA OCENE BARDZO DOBRA /
* CELUJACA

I | Zapoznanie z kryteriami oceniania, rozktadem materiatu i literatura.

II | Dzial: Uklad funkcjonalny zakladu gastronomicznego.
- zdefiniowa¢ pojecie uktad - wskaza¢ zaktady typu zywieniowego, - scharakteryzowaé podang i/lub wybrang - scharakteryzowacé podany i /lub wybrany
funkcjonalny zaktadu gastronomicznego | uzupehiajgcego oraz punkt gastronomicznys; strefe funkcjonalna; zaktad typu zywieniowego,
- dokona¢ podziatu zaktadow - dokona¢ podziatu parku maszynowego - wskaza¢ réznice pomig¢dzy zaktadami uzupetniajacego oraz punkt
gastronomicznych; zaktadu gastronomicznego; gastronomicznymi; gastronomiczny;
- wymieni¢ strefy funkcjonalne; - wskaza¢ zadania zaktadow - oceni¢ znaczenie rozwigzan funkcjonalnych | *analizowac¢ przebieg drog
- wymieni¢ drogi technologiczne; gastronomicznych; zaktadu gastronomicznego dla bezpieczenstwa | technologicznych i uktadow
- wskazac¢ rolg wyposazenia - rozr6znia¢ drogi technologiczne; pracownikow i jakosci produkcji oraz wynikow | funkcjonalnych zaktadow
technicznego w zaktadzie - wskaza¢ zastosowanie urzadzen czesci ekonomicznych zaktadu gastronomicznego; gastronomicznych na dowolnym
gastronomicznym,; magazynowej zaktadu gastronomicznego; - scharakteryzowaé wyposazenie magazynow; | przykladzie;
- dokona¢ podziatu magazynow zaktadu - zna¢ zasady magazynowania §rodkow
gastronomicznego; zywno$ciowych, potraw i napojow;
- sklasyfikowaé urzadzenia do
przechowywania zywnosci;

III | Dzial: Instalacje techniczne w zakladach gastronomicznych.

- dokona¢ podziatu instalacji
technicznych;;

- wymieni¢ rodzaje o$wietlenia;

- zdefiniowad pojecia: oswietlenie,
uziemienia, woda, $cieki, wentylacja;
- wymieni¢ elementy instalacji wody
zimnej i ciepte;j;

- wymieni¢ urzadzenia: do oczyszczania
$ciekow; inst. wentylacyjno —
klimatyzacyjnej;

- wymieni¢ systemy ogrzewania
pomieszczen;

- wymieni¢ elementy inst. grzewczej,
gazowej;

- wymieni¢ rodzaje wentylacji;

- wymieni¢ paliwa gazowe;

- wskaza¢ znaczenie o$wietlenia i
poszczegolnych instalacji w zaktadach
gastronomicznych;

- wskaza¢ rodzaje, cele i/lub sposoby
oczyszczania $ciekow;

- wskaza¢ elementy budowy podgrzewacza
i/lub urzadzenia hydroforowego;

- przedstawi¢ budowe urzadzen do
oczyszczania $ciekow;

- przedstawi¢ wymagania dotyczace
uzytkowania inst. gazowej;

- identyfikowa¢ instalacje wg kolorow;

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

- wskaza¢ sposoby wentylacji naturalnej i

- poréwnac o$wietlenie naturalne z sztucznym;

- scharakteryzowaé zarowe Zrodlo $wiatla;

- omowic¢ zasade dziatania podanych urzadzen

do oczyszczania $ciekow;
- scharakteryzowac podany i/lub wybrany
system ogrzewania pomieszczen;

- scharakteryzowac¢ podany rodzaj wentylacji;
- omowi¢ budowg podanego i/lub dowolnego

palnika gazowego;
- scharakteryzowa¢ wymogi instalacji
technicznych w wybranych zaktadach
gastronomicznych;

- zasady bhp podczas uzytkowania instalacji;
- okresli¢ zasady eksploatacji poszczegdlnych

instalacji;

- omowi¢ rozprowadzenie pradu
przemiennego trojfazowego (od miejsca
jego wytworzenia do zaktadu
gastronomicznego i odbiorcy
indywidualnego);

- scharakteryzowaé¢ wytadowcze zrodta
Swiatla;

*omowic zasade¢ dziatania podgrzewacza
i/lub urzadzenia hydroforowego;

* omowic¢ zasade dziatania podanego i/lub
dowolnego palnika gazowego;

-dokona¢ analizy podanych schematow
instalacji np.: elekt.; wodnej itd.;

- omoOwic zasadg dziatania podanej inst.;
- przewidzie¢ skutki nieprawidtowego
uzytkowania instalacji;




- wymieni¢ rodzaje palnikow gazowych;

sztucznej;

IV | Dzial: Drobny sprzet gastronomiczny, naczynia do podawania potraw i napojow, materialy konstrukcyjne i opakowania.
- wymieni¢ drobny sprzet - rozréznia¢ drobny sprzet stosowany w - scharakteryzowac¢ drobny sprzet i naczynia - dobra¢ naczynia do okreslonych potraw i
gastronomiczny; gastronomii; stosowane w gastronomii; napojow;
- dokona¢ podziatu naczyn do - rozréznia¢ naczynia do podawania potraw i | - zna¢ zasady stosowania opakowan w - dobra¢ drobny sprzet do wykonywanych
podawania potraw i napojow; napojow; gastronomii; czynnosci,
- wymieni¢ rodzaje materialow - rozréznia¢ opakowania; - wskaza¢ ogolnie wlasciwo$ci materiatow * dobra¢ poszczego6lne akcesoria do
konstrukcyjnych; - wymienia¢ wady i zalety materiatow konstrukcyjnych; wykonywanych operacji technologicznych
- wymieni¢ rodzaje opakowan; konstrukcyjnych; - okresli¢ warunki stosowania materialow lub ekspedycji potraw 1 napojow;
- wymieni¢ funkcje opakowan; - opisa¢ prawidtowa konserwacje konstrukcyjnych w styczno$ci z zywnoscia, w | - omoéwic¢ konsekwencje nieprzestrzegania
- okresli¢ kolorystyke sprzetu poszczegolnych typdéw materiatow celu uniknigcia jej zanieczyszczenia. instrukcji konserwacji naczyn do
pomocniczego, stosowanego w konstrukcyjnych stosowanych w gastronomii; | - okresli¢ warunki stosowania réznych podawania potraw i napojow;
gastronomii zgodnie z systemami - rozpoznaé rodzaje i zastosowanie akcesoriow | opakowan w kontakcie z zywnoscia, w celu - dobra¢ opakowania do odpowiedniego
zapewnienia bezpieczenstwa kuchennych stosowanych w gastronomii; uniknigcia jej zanieczyszczenia. rodzaju srodka zywno$ciowego, potrawy i
zdrowotnego zywnosci i1 Zywienia; - poda¢ zasady prawidlowej konserwacji - okresli¢ warunki stosowania r6znych napoju;
- rozpozna¢ rodzaje i zastosowanie naczyn stotowych i kuchennych do podawania | opakowan w konteks$cie zagospodarowania *wyjasni¢ pojecie recyklingu i uzasadnié
akcesoriow cateringowych; potraw; odpaddéw opakowaniowych; potrzebe jego stosowania;
- wskaza¢ znaki zamieszczone na * dobra¢ poszczegdlne akcesoria
opakowaniach; cateringowe do wykonywanych operacji
technologicznych lub ekspedycji potraw i
napojow,
\Y Dzial: Podstawowe zasady korzystania z urzadzen gastronomicznych i transport.
- wymieni¢ dokumenty stosowane w - uzasadni¢ koniecznos$¢ zapoznania si¢ z - zinterpretowac tresci zawarte w instrukcji *analizowac tresci instrukcji obstugi
gastronomii; trescig instrukcji obstugi przed uzytkowaniem | obstugi maszyn i urzadzen stosowanych w maszyn i urzadzen stosowanych w
- zdefiniowac poje¢cia: HACCP, norma, | sprzgtu, maszyn i urzadzen; produkcji gastronomicznej; gastronomii;
normalizacja, receptura gastronomiczna, |- wskaza¢ przeznaczenie ,,kolorowych linii” - postugiwac sig¢ instrukcjg obstugi - omowi¢ zasade dziatania podanego
instrukcja obstugi, dokumentacja systemu HACCP w zaktadach (umiejetno$¢ korzystania z instrukcji obstugi); | wewnetrznego urzadzenia transportowego
HACCP itd. gastronomicznych; - wskaza¢ elementy budowy podanych (dzwignice, przeno$niki, wozki itp.)
- wymieni¢ tresci instrukcji obstugi - wskaza¢ cel i przeznaczenie urzadzen urzadzen transportowych; - dobiera¢ urzadzenia do transportu naczyn
maszyn i urzadzen gastronomicznych; transportowych - stosowac¢ zasady prawidlowej eksploatacji i i potraw;
- dokona¢ podziatu transportu - stosowac¢ przepisy bezpieczenstwa i higieny | konserwacji urzadzen transportowych
(wewnetrznego 1 zewnetrznego); pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony - omoOwic¢ zastosowanie urzadzen
- wymieni¢ urzadzenia transportowe w | sSrodowiska podczas obstugi urzadzen do transportowych w gastronomii i cateringu;
zaktadzie gastronomicznym; transportu wewngetrznego; - omowic¢ zastosowanie w gastronomii wind i
- wymieni¢ rodzaje transportu wozkow
poziomego i pionowego;
VI | Dziat: Urzadzenia do obrébki wstepnej surowcéw.

- wymieni¢ operacje stosowane podczas
obrébki mechanicznej;

- wymieni¢ rodzaje sortownikow,
obieraczek;

- wymieni¢ operacje mechaniczne
rozdrabniania;

- wymieni¢ maszyny i urzadzenia

- wskaza¢ cele czynnosci obrobki wstepne;j
brudnej i czystej surowcow;

- wskaza¢ przeznaczenie maszyn i urzadzen
obrobki wstepnej brudnej i czystej surowcow;
- zdefiniowa¢ wymagania dotyczace
nowoczesnych urzadzen do produkcji
kulinarnej;

shuzace do rozdrabniania (migsa,

- wskaza¢ wydajno$ci maszyn i urzadzen do
obrobki wstepnej surowcow;

- omowi¢ budowe podanych maszyn i urzadzen
do obrobki wstepnej surowcdéw m.in.:
(sortownika, ptuczko — obieraczki, krajalnicy,
wilka, kutra, mlynkéw, walca cukierniczego,
wyciskarki, sokowirowki, prasy slimakowe;j,
miesiarki, blenderéw, ubijarki itp.;

- poda¢ zasade obierania: mechanicznego,
chemicznego i termicznego;

*omowi¢ zasad¢ dziatania podanych
maszyn i urzadzen do obrobki wstepne;j
SUrowcow;

*analizowac 1 dobiera¢ z katalogow
maszyny i urzadzenia wg np.: elementow,
surowca, wydajnosci, pracy (okresowe i




warzyw, owocow i produktow suchych);
- wymieni¢ maszyny i urzadzenia do
wyciskania sokow, wyrabiania ciasta,
ubijania masy itd.;

- rozréznia¢ poszczegdlne urzadzenia wg
wykonywanych czynno$ci w procesie
produkcji;

- sformulowa¢ zasady prawidlowej eksploatacji
i konserwacji naczyn i urzadzen cateringowych
dobra¢ poszczegolne akcesoria cateringowe do
wykonywanych operacji technologicznych lub
ekspedycji napojow

ciaggte), rodzajow itp.;

* wskaza¢ wady i zalety maszyn i
urzadzen do obrobki wstepnej surowcoOw;
- wymieni¢ zasady eksploatacji i
konserwacji urzadzen do obrobki wstepnej
surowcow, z uwzglednieniem przepiséw
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony §rodowiska;

VII |Dzial: Urzadzenia do obrdbki cieplnej pélproduktow.
- wymieni¢ zrodla ciepta; -- zdefiniowaé pojgcia: przewodzenie, - analizowac¢ przyklady przewodzenia, - omoOwi¢ zasade dziatania podanych
- wymieni¢ sposoby (przenoszenia si¢ konwekcja i promieniowanie; konwekcji (unoszenia), przenikania i urzadzen do obrdbki cieplne;j
ciepta) przewodzenia ciepta; - wskaza¢ zastosowanie trzon6w kuchennych i | promieniowania ciepta; potproduktow;
- wymieni¢ rodzaje trzonow taboretow podgrzewaczy, kottdéw warzelnych; | - wskaza¢ elementy budowy podanych * analizowac¢ i dobiera¢ z katalogow
kuchennych, taboretow podgrzewaczy, |- wskazaé zastosowanie urzadzen do gotowania | urzadzen do obrobki cieplnej potproduktow m. | urzadzenia wg np.: elementow, surowca,
kottow warzelnych; smazenia, pieczenia, podgrzewaczy itd in.: trzondéw kuchennych, taboretow wydajnosci, pracy (okresowe i ciagte),
- wymieni¢ urzadzenia do gotowania na |- wskaza¢ zastosowanie kuchenki podgrzewaczy, kotta warzelnego; warnika, rodzajow itp.;
parze: autoklawy, szybkowary, kotly mikrofalowej; patelni, frytkownicy, gridlla, tostera, - rozrézniaé urzadzenia do obrobki
parowe, - wymieni¢ zasady eksploatacji i konserwacji | gofrownicy, rozen, ruszta, piekarnika, pieca cieplnej w zaleznosci od stosowanego
- wymieniaé¢ pozostate urzadzenia do urzadzen do obrobki cieplnej surowcow, z konwekcyjno — parowego, bemara, stoty i procesu technologicznego;
gotowania jak: warniki, do gotowania uwzglednieniem przepiséw bezpieczenstwa wanny podgrzewcze, kuchenki mikrofalowej *analizowa¢ dane techniczne urzadzen —
jaj, ryzu, ; 1 higieny pracy, ochrony przeciwpozarowe;j i itd; poréwnywac je,
- wymieni¢ urzadzenia do smazenia: ochrony §rodowiska; - rozpoznaé rodzaje i zastosowanie
patelnie, frytkownice, smazalniki; - wymienié¢ zalety poszczegdlnych urzadzen do | poszczegolnych urzadzen do obrébki cieplne;j
- wymieni¢ rodzaje urzadzen do obrobki cieplnej potproduktow; potproduktow;
pieczenia i podgrzewania (piece - wymieni¢ zasady eksploatacji i konserwacji
konwekcyjno — parowe, bemary, lady urzadzen do obrobki cieplnej potproduktow, z
grzewcze); uwzglednieniem przepisoOw bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i
ochrony §rodowiska;
VIII | Dzial: Urzadzenia chlodnicze wykorzystywane do obrébki technologicznej i ekspozycji potraw i napojow.

- zdefiniowac pojecia: chlodzenia,
zamrazania, rozmrazania, ancucha
chlodniczego;

- wymieni¢ ogniwa tancucha
chlodniczego;

- wymieni¢ czynniki chtodnicze
stosowane w urzadzeniach
chlodniczych;

- wymieni¢ elementy budowy
sprezarkowego urzadzenia chlodniczego
- wymieni¢ metody zamrazania;

- rysowac¢ schematy tancucha chtodniczego i
sprezarkowego urzadzenia chlodniczego;

- okresli¢ sposoby rozmrazania produktow
zywnoS$ciowych;

- wskaza¢ taczniki pomiedzy poszczegdlnymi
ogniwami fancucha chtodniczego;

- przyporzadkowac rodzaje urzadzen
chlodniczych i mrozniczych do strefy
funkcjonalnej na zaktadzie;

- przyporzadkowac urzadzenia zamrazalnicze
do metod zamrazania;

- klasyfikowa¢ urzadzenia chtodnicze:
technologiczne i ekspozycyjne;

- wymieni¢ zasady eksploatacji i konserwacji
urzadzen chlodniczych;

- poda¢ znaczenie zachowania cigglosci
tancucha chtodniczego;

- okresli¢ skutki przerwania ciaglosci tancucha
chlodniczego;

- scharakteryzowac urzadzenia chtodnicze
technologiczne i ekspozycyijne;

- sformutowac zasady eksploatacji,
konserwacji i przechowywania zywnosci w
urzadzeniach chtodniczych;

-wymieni¢ i zastosowac zasady eksploatacji i
konserwacji urzadzen chtodniczych i
zamrazalniczych, z uwzglednieniem przepisow
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony $rodowiska;

- scharakteryzowaé ogniwa tancucha
chtodniczego;

*scharakteryzowac urzadzenia wchodzace
w sktad sprezarkowego urzadzenia
chtodniczego;

- omowi¢ zasade dziatania podanego
urzadzenia chlodniczego;
(*scharakteryzowac przynajmniej jedno
urzagdzenie z kazdej metody
zamrazalniczej);

*analizowac¢ i dobiera¢ z katalogow
maszyny i urzadzenia wg np.: elementow,
surowca, wydajnosci, pracy (okresowe i
ciaggte), rodzajow itp.;




IX | Dzial: Urzadzenia do sporzadzania i ekspedycji napojéw stosowane w_gastronomii.
- wymieni¢ napoje gorace i zimne; - omo6wic budowe przelotowego i/ lub - scharakteryzowac¢ podany rodzaj urzadzenia |- omowic¢ zasade¢ dziatania przelotowego i/
- wymieni¢ rodzaje urzadzen do cisnieniowego ekspresu do kawy; do sporzadzenia i ekspedycji napojow Iub cisnieniowego ekspresu do kawy;
parzenia kawy 1 przygotowania napojow | - wymieni¢ zasady prawidlowego uzytkowania | zimnych; *okresli¢ prawidlowe parametry
goracych oraz sporzadzania i ekspedycji | i konserwacji urzadzen do sporzadzania i - przewidzie¢ nastepstwa nieprawidlowego przyrzadéw kontrolno- pomiarowych
napojow zimnych; ekspedycji napojow; uzytkowania urzadzen do sporzadzania i poszczegoblnych urzadzen do sporzadzania
- wskazywac przepisy bezpieczenstwa i ekspedycji napojow; i ekspedycji napojow;
higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i - okresli¢ zasady prawidtowej eksploatacji
ochrony §rodowiska stosowanych w i konserwacji urzadzen do sporzadzania i
gastronomii podczas korzystania z urzadzen do ekspedycji napojow;
sporzadzania i podawania napojow; *analizowac i dobierac z katalogow
maszyny i1 urzadzenia wg np.: elementow,
surowca, wydajnosci, pracy (okresowe i
ciagle), rodzajow itp.;
X | Dzial: WyposazZenie zmywalni naczyn stolowych.
- wymieni¢ kolejnos$¢ czynnosci w - wskaza¢ cele zmywania; - wskaza¢ zasady rozmieszczenia sprzgtu w *analizowa¢ rozmieszczenie sprzetu w
zmywalni naczyn; - wskaza¢ czynniki wptywajace na zmywalni oraz identyfikowaé urzadzenia w zmywalni naczyn kuchennych;
- wymieni¢ sprzgt do rgcznego mycia efektywno$¢ procesu mycia naczyn; zmywalni naczyn; - omowi¢ zasade dziatania podanej
naczyn; - przedstawi¢ etapy cyklu mycia w maszynie - omowic¢ zasade dziatania zmywalni r¢cznej i | maszyny do mycia naczyn — zmywarki;
- wymieni¢ sprzet i urzadzenia w ktore | komorowej; mechanicznej; - obslugiwa¢ urzadzenia do mycia naczyn
wyposazona jest zmywalnia - wskaza¢ etapy i operacje zachodzace w - przedstawi¢ elementy budowy podane;j zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i
mechaniczna; sekcjach maszyny tunelowej; maszyny komorowej (zmywarki); higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej
- dokona¢ podziatu maszyn do mycia - por6wna¢ maszyne¢ do mycia naczyn o i ochrony $rodowiska;
naczyn (o dziataniu okresowym i dziataniu okresowym i ciggtym; *analizowac 1 dobierac z katalogow
ciggltym); maszyny 1 urzadzenia wg np.: elementow,
- wymieni¢ $rodki czystosci stosowane surowca, wydajnosci, pracy (okresowe i
do mycia naczyn, ciagle), rodzajow itp.;
X1 | Dzial: Aparatura kontrolno — pomiarowa w gastronomii.
- wymieni¢ jednostki wielko$ci - wskaza¢ cel i przeznaczenie urzadzen - omo6wic zasadg dziatania podanej wagi; - zna¢ zasady doboru aparatury kontrolno
fizycznych; parametry mierzalne; transportowych, aparatury kontrolno — termometru; — pomiarowej do mierzonego parametru;
- poda¢ rodzaje wag, termometrow, pomiarowej, wag, urzadzen chtodniczych itd.; |- wskaza¢ elementy budowy podanej aparatury |- omowié¢ zasad¢ dziatania urzadzenia
manometrow, wilgotnosciomierzy, - poda¢ zastosowanie podanej wagi, kontrolno — pomiarowej; kontrolno — pomiarowego z podanej grupy
(przeptywomierzy i poziomowskazow); | termometru, manometru, wilgotnosciomierza, przyrzadow;
(przeptywomierza i poziomowskazu);
XII | Dziatl: Podzespoly i gospodarka odpadami w gastronomii.

- zidentyfikowa¢ procesy, wyroby i
ustugi z zaktadu wywierajace wplyw na
srodowisko;

- wymieni¢ podzespoty maszyn i
urzadzen,

- wskaza¢ cele podzespotow wystepujacych w
maszynach i urzadzeniach;

- okresli¢ warunki stosowania ré6znych
opakowan w kontekscie zagospodarowania
odpadow opakowaniowych;

- scharakteryzowa¢ wybrane i/ lub podane

podzespoty maszyn i urzadzen;

- wskaza¢ czynniki emisyjne do srodowiska,
gospodarka wodno — $ciekowa, zarzadzanie

odpadami;

- analizowac¢ zasady postgpowania

z odpadkami zwlaszcza poprodukcyjnymi i
pokonsumpcyjnymi na zaktadzie
gastronomicznym;

Opracowala: Agnieszka Gorzawska




