Wymagania edukacyjne niezbedne do uzyskania poszczegdlnych ocen $rédrocznych i koricoworocznych z przedmiotu:
Wyposazenie zaktaddéw gastronomicznych dla klasy Il

Zawod: Kucharz

Dziat programowy:

l. Wiadomosci wstepne

dopuszczajacy
Uczen/uczennica:

dostateczny
Uczen/uczennica:

dobry

Uczen/uczennica:

bardzo dobry

Uczeri/uczennica:

celujacy

Uczen/uczennica:

- wymienia pojecia zwigzane
z wyposazeniem gastronomii
- okresla role wyposazenia
technicznego w gastronomii
- wymienia systemy
zarzadzania
bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci

- wyjasnia skréty GHP, GMP,
HACCP, CCP

- definiuje pojecia Dobra
Praktyka Higieniczna, Dobra
Praktyka Produkcyjna i
System Analizy Zagrozen i
Krytycznych Punktéw
Kontroli

- okresla funkcje opakowan
- wymienia rodzaje
opakowan

- wyjasnia znakowanie
opakowan

- stosuje segregacje
odpaddéw opakowaniowych

- definiuje pojecia zwigzane z
wyposazeniem gastronomii
-wyjasnia role wyposazenia
technicznego w gastronomii
- definiuje systemy
zarzadzania
bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci

- definiuje znaczenie skrétéow
GHP, GMP, HACCP, CCP

- wyjasnia pojecia Dobra
Praktyka Higieniczna, Dobra
Praktyka Produkcyjna i
System Analizy Zagrozen i
Krytycznych Punktéw
Kontroli

- definiuje funkcje opakowan
- nazywa rodzaje opakowan
- wyjasnia znakowanie
opakowan

- stosuje segregacje
odpaddéw opakowaniowych

-wyjasnia pojecia zwigzane z
wyposazeniem gastronomii
- analizuje role wyposazenia
technicznego w gastronomii
- objasnia systemy
zarzadzania
bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci

- opisuje znaczenie GHP,
GMP, HACCP, CCP przy
uzytkowaniu maszyn i
urzgdzen gastronomicznych
- charakteryzuje systemy
zarzadzania
bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci

- rozpoznaje zagrozenia,
jakosci

- wskazuje CCP w czasie
przygotowywania potraw

- charakteryzuje funkcje
opakowan

- opisuje rodzaje opakowan
- wymienia materiaty, z

-objasnia pojecia zwigzane z
wyposazeniem gastronomii
- analizuje role wyposazenia
technicznego w gastronomii
- opisuje systemy
zarzadzania
bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci

- formutuje znaczenie GHP,
GMP, HACCP, CCP przy
uzytkowaniu maszyn i
urzadzen gastronomicznych
- formutuje systemy
zarzadzania
bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci

- wskazuje zagrozenia,
jakosci

- opisuje CCP w czasie
przygotowywania potraw

- formutuje funkcje
opakowan

- przedstawia rodzaje
opakowan

- interpretuje pojecia
Zwigzane z wyposazeniem
gastronomii

- ocenia role i znaczenie
wyposazenia technicznego w
gastronomii

- weryfikuje systemy
zarzadzania
bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci

- interpretuje znaczenie GHP,
GMP, HACCP, CCP przy
uzytkowaniu maszyn i
urzadzen gastronomicznych
- analizuje systemy
zarzadzania
bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci

- weryfikuje zagrozenia,
jakosci

- analizuje CCP w czasie
przygotowywania potraw

- opisuje i analizuje funkcje
opakowan
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ktorych wykonane sg
opakowania

- stosuje segregacje
odpadoéw opakowaniowych

- opisuje materiaty, z ktérych
wykonane sg opakowania

- stosuje segregacje
odpadéw opakowaniowych

- prezentuje i omawia
rodzaje opakowan

- wyjasnia pochodzenie
materiaty, z ktorych
wykonane sg opakowania

- stosuje segregacje
odpaddéw opakowaniowych

Dziat programowy:

Il. Uktad funkcjonalny zaktadu gastronomicznego

dopuszczajacy
Uczen/uczennica:

dostateczny
Uczen/uczennica:

dobry

Uczen/uczennica:

bardzo dobry

Uczen/uczennica:

celujacy
Uczen/uczennica:

- definiuje pojecie uktadu
funkcjonalnego zaktadu
gastronomicznego

- okresla zasady, ktérymi
nalezy kierowac sie przy
projektowaniu zaktadu
gastronomicznego

- okresla wytyczne dotyczgce
potaczen komunikacyjnych w
zaktadzie gastronomicznym
- wymienia dziaty
wystepujgce w zaktadzie
gastronomicznym

- wskazuje, rozrdznia i
okresla zasady eksploatacji
poszczegdblnych instalacji

- wymienia skutki
nieprawidtowego
uzytkowania instalacji
niezbedne do wyposazenia
poszczegblnych dziatow
zaktadu gastronomicznego

- opisuje pojecie ukfadu
funkcjonalnego zaktadu
gastronomicznego

- opisuje zasady, ktorymi
nalezy kierowac sie przy
projektowaniu zaktadu
gastronomicznego

- definiuje wytyczne
dotyczace potaczen
komunikacyjnych w
zaktadzie gastronomicznym
- identyfikuje dziaty
wystepujgce w zakfadzie
gastronomicznym

- charakteryzuje zasady
eksploatacji poszczegdlnych
instalacji

- rozrdznia sposoby
oznakowania instalacji
technicznych w zaktadzie
gastronomicznym

- identyfikuje skutki

- postuguje sie ze
zrozumieniem pojecie
uktadu funkcjonalnego
zaktadu gastronomicznego
- charakteryzuje zasady,
ktorymi nalezy kierowac sie
przy projektowaniu zaktadu
gastronomicznego

- charakteryzuje wytyczne
dotyczace potfaczen
komunikacyjnych w zakfadzie
gastronomicznym

- charakteryzuje
poszczegdlne dziaty w
zaktadzie gastronomicznym
- planuje uktad funkcjonalny
zaktadu gastronomicznego
- charakteryzuje zasady
eksploatacji poszczegdlnych
instalacji

- okresla rodzaje instalacji
stosowanych w zakfadzie

- sprawnie postuguje sie
pojeciem uktadu
funkcjonalnego zaktadu
gastronomicznego

- stosuje i planuje zasady,
ktorymi nalezy kierowad sie
przy projektowaniu zaktadu
gastronomicznego

- przedstawia i analizuje
wytyczne dotyczace
potaczen komunikacyjnych w
zaktadzie gastronomicznym
- wyjasnia znaczenie
poszczegdblnych dziatow w
zaktadzie gastronomicznym
- opracowuje uktad
funkcjonalny zaktadu
gastronomicznego

- wymienia instalacje
techniczne, stosowane w
zaktadach gastronomicznych
- planuje sposoby

- formutuje pojecie uktadu
funkcjonalnego zaktadu
gastronomicznego

- postuguje sie i weryfikuje
zasady, ktérymi nalezy
kierowac sie przy
projektowaniu zaktadu
gastronomicznego

- opisuje i planuje wytyczne
dotyczace pofaczen
komunikacyjnych w zaktadzie
gastronomicznym

- analizuje, planuje i
opracowuje rozmieszanie
poszczegblnych dziatow w
zaktadzie gastronomicznym
- zaplanowa¢ ukfad
funkcjonalny zaktadu
gastronomicznego

- wymienia i sprawdza
rodzaje instalacje techniczne
stosowane w zaktadach
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nieprawidtowego
uzytkowania instalacji
niezbednych do wyposazenia
poszczegdlnych dziatéw
zakfadu gastronomicznego

gastronomicznym

- rozpoznaje sposoby
oznakowania instalacji
technicznych w zakfadzie
gastronomicznym
uwzgledniajac przepisy
bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska

oznakowania instalacji
technicznych w zaktadzie
gastronomicznym,
uwzgledniajgc przepisy
bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska

gastronomicznych
weryfikuje zasady —
eksploatacji poszczegdlnych
instalacji, uwzgledniajac
przepisy bezpieczeristwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska

- stosuje znaki
bezpieczenstwa w celu
przeciwdziatania skutkom
czynnikow szkodliwych i
niebezpiecznych w

gastronomii
Dziat programowy:
M. Urzadzenia w zaktadzie gastronomicznym
dopuszczajacy dostateczny dobry bardzo dobry celujacy

Uczen/uczennica:

Uczen/uczennica:

Uczen/uczennica:

Uczeri/uczennica:

Uczen/uczennica:

- objasnia podstawowe
pojecia z zakresu obrébki
wstepnej surowcow

- rozpoznaje poszczegblne
urzadzenia wg
wykonywanych czynnosci w
procesie produkcyjnym

- wymienia zasady
eksploatacji i konserwacji
urzadzen do obrébki
wstepnej surowcow, z
uwzglednieniem przepisow
bezpieczenstwa i higieny

- definiuje pojecia z zakresu
obrébki wstepnej surowcéw
- dobiera poszczegdlne
urzadzenia wg
wykonywanych czynnosci w
procesie produkcyjnym

- charakteryzuje zasady
eksploatacji i konserwacji
urzgdzen do obrébki
wstepnej surowcow, z
uwzglednieniem przepiséw
bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony

- charakteryzuje pojecia z
zakresu obrébki wstepnej
surowcow

- rozréznia maszyny i
urzgdzenia do obrobki
wstepnej i okredli¢ ich
zastosowanie

- rozréznia budowe i
zastosowanie blenderdéw i
mikserdw, krajalnic,
mtynkdw do mielenia
produktdéw suchych,
maszyn

- analizuje podstawowe
pojecia z zakresu obrébki
wstepnej

- proponuje maszyny i
urzgdzenia do obrdbki
wstepnej i okresli¢ ich
zastosowanie

- analizuje budowe i
zastosowanie blenderdéw i
mikserdw, krajalnic,
mtynkéw do mielenia
produktéw suchych,
maszyn

- ocenia role i znaczenie
podstawowych pojec z
zakresu obrdébki wstepnej
- decyduje o doborze
maszyn i

urzadzenia do obrdbki
wstepnej i okredli¢ ich
zastosowanie

- analizuje budowe i
zastosowanie blenderéw i
mikserdw, krajalnic,
mtynkéw do mielenia
produktéw suchych,




pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska

- wymienia rodzaje obrdbki
cieplnej

- okresla zrédta ciepta
stosowane w gastronomii

- rozpoznaje

urzadzenia do obrdbki
cieplnej.

- rozpoznaje elementy
budowy urzadzen do
obrdébki cieplnej

- wymienia zalety
poszczegblnych urzadzen
do obrdébki cieplnej

- odczytuje zakresy
temperatur panujacych w
réznych urzadzeniach do
obrdébki cieplnej

- wymienia

urzadzenia do obrdbki
cieplnej w zaleznosci od
stosowanego procesu
technologicznego, przepiséw
bezpieczenstwa, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska

- definiuje proces
chtodzenia i mrozenia
produktow

zywnosciowych

- wymienia rodzaje

przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska

- opisuje rodzaje obrdébki
cieplnej

- okresla Zrédta ciepta

- identyfikuje rodzaje i
zastosowanie
poszczegblnych urzadzen
do obraobki cieplne;j.

- charakteryzuje

budowe urzadzen do
obrébki cieplnej

- podaje przykfady

zalet poszczegdlnych
urzgdzen do obrébki
cieplnej

- charakteryzuje

zakresy temperatur
panujgcych w réznych
urzgdzeniach do obrdébki
cieplnej

- identyfikuje

urzgdzenia do obrébki
cieplnej w zaleznosci od
stosowanego procesu
technologicznego, przepiséw
bezpieczenstwa, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska

- charakteryzuje

proces chtodzenia i
mrozenia produktéw
zywnosciowych.

wieloczynnosciowych,
urzgdzen do obrdébki
wstepnej jaj,

- rozpoznaje budowe

i zastosowanie urzadzen
do wyrabiania ciasta i
ubijania masy

- analizuje wymagania
dotyczgce nowoczesnych
urzgdzen do produkgcji
kulinarnej

- charakteryzuje rodzaje
obrébki cieplnej

- wybiera zrédta energii
stosowane w gastronomii
- powiazuje urzadzenia

z obrébka termiczng w
zaleznosci od przeznaczenia i
zasilania

réznymi zrodtami ciepta:
urzgdzenia do gotowania
urzgdzenia do smazenia
urzgdzenia do pieczenia i
opiekania

urzgdzenia podgrzewcze
- analizuje naczynia

do obrébki cieplnej

- rozpoznaje rodzaje i
zastosowanie naczyn do
obrébki cieplnej

- charakteryzuje

zasady eksploatacji i
konserwacji urzadzen do

wieloczynnosciowych,
urzadzen do obrébki
wstepnej jaj,

- przedstawia budowe i
zastosowanie urzadzen do
wyrabiania ciasta i
ubijania masy

-formutuje

wymagania dotyczgce
nowoczesnych urzadzen
do produkgcji kulinarnej

- wybiera sposob

obraébki cieplnej

- planuje zrédta energii
stosowane w gastronomii
- proponuje urzadzenia
do obroébki termicznej w
zaleznosci od przeznaczenia i
zasilania

réoznymi zrodtami ciepta:
urzadzenia do gotowania
urzgdzenia do smazenia
urzadzenia do pieczenia i
opiekania

urzadzenia podgrzewcze
- planuje rodzaje

naczyn do obrobki
cieplnej

- planuje rodzaje i
zastosowanie naczyn do
obrdbki cieplnej

- analizuje zasady
eksploatacji i konserwacji

maszyn
wieloczynnosciowych,
urzadzen do obrobki
wstepnej jaj,

- Ocenia budowe i
zastosowanie urzadzen do
wyrabiania ciasta i
ubijania masy

- Planuje wymagania
dotyczace nowoczesnych
urzgdzen do produkgcji
kulinarnej

- wybiera i ocenia sposéb
obrdébki cieplnej

- analizuje
zaproponowane zrédta
energii stosowane w
gastronomii

- Planuje urzadzenia do
obrébki termicznej w
zaleznosci od
przeznaczenia i zasilania
réoznymi zrédtami ciepta:
urzadzenia do gotowania
urzadzenia do smazenia
urzadzenia do pieczenia i
opiekania

urzadzenia podgrzewcze
- proponuje naczynia do
obrdébki cieplnej

- ocenia zaplanowane
rodzaje i zastosowanie
naczyn do obrobki cieplnej
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urzadzen chtodniczych
-wymienia zasady
eksploatacji, konserwacji
i przechowywania
zywnosci w urzadzeniach
chtodniczych

- odczytuje zakres
temperatur stosowany
przy chtodzeniu i
zamrazaniu zywnosci
-definiuje pojecie i
znaczenie tancucha
chtodniczego

- wymienia sposoby
rozmrazania produktéw
zywnosciowych.

- dopasowuje warunki
techniczne do danego
urzadzenia

- wymienia zasady
eksploatacji i
konserwacji urzadzen
chtodniczych i
zamrazalniczych, z
uwzglednieniem
przepiséw
bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony
przeciwpozarowej i
ochrony srodowiska

- wymienia

wymagane

dokumenty wynikajgce z

- identyfikuje rodzaje
urzgdzen chtodniczych

- charakteryzuje

zasady eksploatacji,
konserwacji

i przechowywania
zywnosci w urzadzeniach
chtodniczych

- dobiera zakres
temperatur stosowany
przy chtodzeniu i
zamrazaniu Zywnosci

- wyjasnia pojecie i
znaczenie tancucha
chtodniczego

- dobiera sposoby
rozmrazania produktéw
zywnosciowych.

- charakteryzuje

warunki techniczne,
niezbedne do podfaczenia
danego urzadzenia

- wyjasnia zasady
eksploatacji i konserwacji
urzgdzen chtodniczych i
zamrazalniczych, z
uwzglednieniem
przepiséw
bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony
przeciwpozarowej i
ochrony srodowiska

- podaje przykfady

obrébki cieplnej
surowcow, z
uwzglednieniem
przepiséw
bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony
przeciwpozarowej i
ochrony srodowiska

- przypisuje urzadzenia
chtodnicze w zaleznosci
od ich przeznaczenia:
magazynowe
technologiczne
ekspozycyjne

- poréwnuje zasady
eksploatacji i konserwaciji
urzadzen chtodniczych

- charakteryzuje

budowe i zasade dziatania
poszczegdlnych urzadzen
chtodniczych.

- rozpoznaje przepisy
bezpiecznej i higienicznej
pracy, ochrony
przeciwpozarowej

oraz ochrony srodowiska.
- analizuje procesy,
wyroby i ustugi
wywierajgce

wptyw na $rodowisko
(emisja do sSrodowiska,
gospodarka wodno-
Sciekowa, zarzadzanie

urzadzen do obrébki
cieplnej surowcow, z
uwzglednieniem
przepiséw
bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony
przeciwpozarowej i
ochrony srodowiska

- dobiera urzadzenia
chtodnicze w zaleznosci
od ich przeznaczenia:
magazynowe
technologiczne
ekspozycyjne

- analizuje zasady
eksploatacji i konserwacji
urzadzen chtodniczych

- opisuje budowe i
zasade dziatania
poszczegdblnych urzadzen
chtodniczych.

- przestrzega

przepisdw bezpiecznej i
higienicznej pracy,
ochrony
przeciwpozarowej

oraz ochrony srodowiska.

- przedstawia procesy,
wyroby i ustugi
wywierajace

wptyw na srodowisko
(emisja do Srodowiska,
gospodarka wodno-

- ocenia

zaproponowane zasady
eksploatacji i konserwacji
urzadzen do obrobki
cieplnej surowcow, z
uwzglednieniem
przepisow
bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony
przeciwpozarowej i
ochrony srodowiska

- sprawdza urzadzenia
chtodnicze w zaleznosci
od ich przeznaczenia:
magazynowe
technologiczne
ekspozycyjne

- oszacowuje zasady
eksploatacji i konserwaciji
urzadzen chtodniczych

- analizuje budowe i
zasade dziatania
poszczegblnych urzadzen
chtodniczych.

- ocenia przepisy
bezpiecznej i higienicznej
pracy, ochrony
przeciwpozarowej

oraz ochrony srodowiska.
- analizuje procesy,
wyroby i ustugi
wywierajgce

wptyw na $rodowisko
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normy ISO, w celu wdrozenia
Systemu

Zarzadzania
Srodowiskiem (zakres,
cele i zadania SZS,
obowigzki i
odpowiedzialnos¢
personelu zaktadu, zapisy
Z monitorowania)

- rozpoznaje urzgdzenia do
sporzadzania i ekspedycji
napojow

- wyznacza

nastepstwa
nieprawidtowego
uzytkowania urzadzen do
sporzadzania i ekspedycji
napojow

- opisuje prawidtowe
parametry przyrzadéw
kontrolno- pomiarowych
poszczegblnych

urzadzen

- rozpoznaje zasady
prawidtowej eksploatacji
i konserwacji

urzadzen do
sporzadzania i ekspedycji
napojow

- rozpoznaje urzadzenia i
sprzet do mycia naczyn
kuchennych i stotowych

- wymienia urzadzenia w

wymaganych
dokumentéw
wynikajacych z

normy ISO, w celu
wdrozenia Systemu
Zarzadzania
Srodowiskiem (zakres,
cele i zadania SZS,
obowigzki i
odpowiedzialnos¢
personelu zaktadu, zapisy
Z monitorowania)

- charakteryzuje urzadzenia i
sprzet do sporzadzania i
ekspedycji napojow

- podaje przykfady
nieprawidtowego
uzytkowania urzadzen do
sporzadzania i ekspedycji
napojow

- dobiera prawidtowe
parametry przyrzagdow
kontrolno- pomiarowych
poszczegdlnych

urzadzen

- wyjasnia zasady
prawidtowej eksploatacji
i konserwacji

urzgdzen do sporzadzania
i ekspedycji napojow

- podaje przykfady
zastosowania urzadzen i
sprzetu do mycia naczyn

odpadami)

- analizuje urzadzenia

i sprzet do sporzadzania i
ekspedycji napojow w
zaleznosci od
przeznaczenia

- rozréznia

rodzaje i zastosowanie
urzadzen do
przyrzadzania i ekspedycji
napojow

- rozrdznia zasady
prawidtowego
uzytkowania i
konserwacji urzadzen do
sporzadzania i ekspedycji
napojow

- rozpoznaje przepisy
bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony
przeciwpozarowe; i
ochrony srodowiska
stosowanych w
gastronomii

- rozrdznia urzadzania do
mycia naczyn stotowych i
kuchennych

- opisuje poszczegdlne
elementy budowy i zasade
eksploatacji urzadzen do
mycia naczyn

- okresla zasady
prawidtowego zasady

Sciekowa, zarzadzanie
odpadami)

- planuje urzadzenia i
sprzet do sporzadzania i
ekspedycji napojow w
zaleznosci od
przeznaczenia

- proponuje rodzaje i
zastosowanie urzadzen do
przyrzadzania napojow

- proponuje zasady
prawidtowego
uzytkowania i
konserwacji urzadzen do
sporzadzania i ekspedycji
napojow

- proponuje przepisy
bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony
przeciwpozarowej i
ochrony srodowiska
stosowanych w
gastronomii

- proponuje urzadzenia do
mycia naczyn stotowych i
kuchennych

- opisuje i charakteryzuje
materiaty konstrukcyjne
stosowane przy produkcji
urzgdzen do mycia naczyn
stotowych i kuchennych

- analizuje budowe i zasade
eksploatacji urzadzen do

(emisja do Srodowiska,
gospodarka wodno-
Sciekowa, zarzadzanie
odpadami)

- ocenia dobor

urzadzenia i sprzet do
sporzadzania i ekspedycji
napojow w zaleznosci od
przeznaczenia

- analizuje dobor i

rodzaje i zastosowanie
urzadzen do

przyrzagdzania napojow

- proponuje zasady
prawidtowego
uzytkowania i konserwacji
urzadzen do sporzadzania i
ekspedycji napojow

- okresla przepisy
bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony
przeciwpozarowej i
ochrony srodowiska
stosowanych w
gastronomii

- przewiduje nastepstwa
nieprawidtowego
uzytkowania urzadzen do
sporzadzania i ekspedycji
napojow zimnych i gorgcych
- zaproponuje urzadzenia do
mycia naczyn kuchennych i
stotowych
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zmywalni naczyn

- wymienia przepisy
bezpieczenstwa i higieny
pracy podczas mycia naczyi
stotowych i kuchennych

stotowych i kuchennych o
dziataniu okresowym i
ciggtym do mycia naczyn

- dobiera urzadzania w
zmywalni naczyn

- charakteryzuje przepisy
bezpieczenstwa i higieny
pracy podczas mycia naczyn
stotowych i kuchennych

prawidtowego uzytkowania i
konserwacji urzadzen do
mycia naczyn stotowych i
kuchennych

- analizuje przepisy
bezpieczenstwa i higieny
pracy podczas mycia naczyn
stotowych i kuchennych

- analizuje instrukcje obstugi
maszyn i urzadzen do mycia
naczyn stotowych i
kuchennych

- okresla nastepstwa
nieprawidfowego
uzytkowania urzadzen w
zmywalni

mycia naczyn stotowych i
kuchennych

- proponuje przepisy
bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony
przeciwpozarowej i

ochrony srodowiska podczas
mycia naczyn stotowych i
kuchennych

- poréwnuje instrukcje
obstugi maszyn i urzadzen do
mycia naczyn stotowych i
kuchennych

- analizuje nastepstwa
nieprawidtowego
uzytkowania urzadzen w
zmywalni

- ocenia budowe i zasade
eksploatacji urzadzen do
mycia naczyn stotowych i
kuchennych

- stosuje rézne zrodta wiedzy
dotyczace urzadzen do
sporzadzania i ekspedycji
napojow zimnych i gorgcych
- okresla przepisy
bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony
przeciwpozarowej i

ochrony srodowiska podczas
mycia naczyn stotowych i
kuchennych

- ocenia znaczenie instrukcji
obstugi maszyn i urzadzen do
mycia naczyn stotowych i
kuchennych

- przewiduje nastepstwa
nieprawidtowego
uzytkowania urzadzen w
zmywalni




Dziat programowy:

V. Drobny sprzet gastronomiczny

dopuszczajacy
Uczen/uczennica:

dostateczny
Uczen/uczennica:

dobry

Uczen/uczennica:

bardzo dobry

Uczeri/uczennica:

celujacy

Uczen/uczennica:

- klasyfikuje naczynia do
obrdébki cieplnej

- rozpoznaje rodzaje i
zastosowanie naczyn do
obrdébki cieplnej
stosowanych w gastronomii
- wymienia zasady
prawidtowej eksploatacji i
konserwacji naczyn do
obrdébki cieplnej

- rozpoznaje akcesoria
kuchenne stosowane w
gastronomii

- wymienia zasady
prawidtowej eksploatacji i
konserwacji akcesoriéw
kuchennych

- wymienia kolorystyke

- identyfikuje naczynia do
obrébki cieplnej

- dobiera rodzaje i
zastosowanie naczyn do
obrébki cieplnej
stosowanych w gastronomii
- charakteryzuje zasady
prawidtowej eksploatacji i
konserwacji naczyn do
obrébki cieplnej

- dobiera akcesoria
kuchenne stosowane w
gastronomii

- wyjasnia zasady
prawidtowej eksploatacji i
konserwacji akcesoriow
kuchennych

- okresla kolorystyke sprzetu

-planuje zastosowanie
naczyn do przygotowywania
potraw z zastosowaniem
obrébki cieplnej

- rozréznia naczynia do
obrébki cieplnej
stosowanych w gastronomii
- wyjasnia zasady
prawidtowej eksploatacji i
konserwacji naczyn do
obrébki cieplnej

- opisuje materiaty
konstrukcyjne naczyn do
obrébki cieplnej

- charakteryzuje znaczenie
stosowanych materiatéw
konstrukcyjnych przy
produkcji naczyn do obrébki

- dobiera poszczegdlne
naczynia do obrébki cieplnej
do wykonywanych operacji
technologicznych lub
ekspedycji potraw

- analizuje zasady
prawidtowej eksploatacji i
konserwacji naczyn do
obrdbki cieplnej

- poréwnuje materiaty
konstrukcyjne naczyn do
obraébki cieplnej

- analizuje znaczenie
stosowanych materiatéw
konstrukcyjnych przy
produkcji naczyn do obrdbki
cieplnej

- planuje rodzaje i

- decyduje o zastosowanie
naczyn do przygotowywania
potraw z zastosowaniem
obrdébki cieplnej

- ocenia zasady prawidtowe;j
eksploatacji i konserwacji
naczyn do obrobki cieplnej

- proponuje materiaty
konstrukcyjne naczyn do
obrébki cieplnej

- okresla znaczenie
stosowanych materiatéw
konstrukcyjnych przy
produkcji naczyn do obrdébki
cieplnej

- stosuje rézne zrodta wiedzy
dotyczace naczyn do obrébki
cieplnej
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sprzetu pomocniczego
stosowanego w gastronomii
zgodnie z zasadami HACCP

- rozpoznaje rodzaje i
zastosowanie naczynia do
podawania potraw i napojow
- wymienia zasady
prawidtowej eksploatacji i
konserwacji naczyn
stosowanych do podawania
potraw i napojéw

pomochniczego stosowanego
w gastronomii zgodnie z
zasadami HACCP

- dobiera naczynia do
podawania potraw i napojéw
- podaje przyktady naczyn
kuchennych do podawania
potraw i napojéw

- wyjasnia zasady
prawidtowej eksploatacji i
konserwacji naczyn
stosowanych do podawania
potraw i napojéw

cieplnej

- charakteryzuje rodzaje i
zastosowanie akcesoriow
kuchennych

- proponuje poszczegdlne
akcesoria do wykonywanych
operacji technologicznych

- wybiera kolorystyke
sprzetu pomocniczego
stosowanego w gastronomii
zgodnie z zasadami HACCP

- opisuje materiaty
konstrukcyjne stosowane do
produkcji akcesoriéw
kuchennych

- planuje zastosowanie
naczyn do podawania
potraw i napojéw

- przedstawia rodzaje naczyn
do podawania potraw i
napojow

- analizuje zasady
prawidtowej eksploatacji i
konserwacji naczyn
stotowych

- charakteryzuje naczynia i
urzgdzenia podtrzymujgce
temperature potraw i
napojow

- opisuje materiaty
konstrukcyjne stosowane do
produkcji naczyn do
ekspedycji

zastosowanie akcesoriow
kuchennych stosowanych w
gastronomii

- dobiera poszczegdlne
akcesoria do wykonywanych
operacji technologicznych

- proponuje kolorystyke
sprzetu pomocniczego
stosowanego w gastronomii
zgodnie z zasadami HACCP

- charakteryzuje znaczenie
materiatdw konstrukcyjne
stosowane do produkcji
akcesoriéw kuchennych

- proponuje zastosowanie
naczyn do podawania
potraw i napojéw

- przedstawia naczynia do
podawania potraw i napojéw
- proponuje zasady
prawidtowej eksploatacji i
konserwacji naczyi
stotowych

- ocenia zasady prawidfowe;j
konserwacji i eksploatacji
naczyn do podawania
potraw i napojéw

- planuje naczynia i
urzadzenia podtrzymujgce
temperature potraw

- poréwnuje materiaty
konstrukcyjne stosowane do
produkcji naczyn do

- okresla rodzaje
stosowanych w gastronomii
- ocenia dobor
poszczegdblnych akcesoriow
do wykonywanych operac;ji
technologicznych

- ocenia kolorystyke sprzetu
pomocniczego stosowanego
w gastronomii zgodnie z
zasadami HACCP

- proponuje materiaty
konstrukcyjne stosowane do
produkcji akcesoriéw
kuchennych

- stosuje rézne zrédta wiedzy
dotyczace akcesoriow
kuchennych

- planuje naczynia do
podawania potraw i napojow
- ocenia dobér i rodzaje
naczyn do podawania
potraw i napojow

- analizuje zasady
prawidtowej konserwacji i
eksploatacji naczyn do
podawania potraw i napojéw
- uzasadnia zasady
prawidtowej konserwacji i
eksploatacji naczyn do
podawania potraw i napojéw
- decyduje o doborze naczyi
i urzadzen podtrzymujacych
temperature potraw i




- charakteryzuje znaczenie
stosowanych materiatow
konstrukcyjnych przy
produkcji naczyn do
ekspedycji potraw i napojow

ekspedycji

- analizuje znaczenie
stosowanych materiatéw
konstrukcyjnych do produkgji
naczyn do ekspedycji potraw
i napojow

napojow

- proponuje materiaty
konstrukcyjne stosowane do
produkcji naczyn do
ekspedycji

- ocenia znaczenie
stosowania materiatéw
konstrukcyjnych
stosowanych do produkgji
naczyn do ekspedycji

- stosuje rézne zrédta wiedzy
dotyczace naczyn do
podawania potraw i napojow

Dziat programowy:

V. Transport w zaktadzie gastronomicznym

dopuszczajacy
Uczen/uczennica:

dostateczny
Uczen/uczennica:

dobry

Uczen/uczennica:

bardzo dobry

Uczeri/uczennica:

celujacy

Uczen/uczennica:

- wymienia rodzaje
transportu w zakfadzie
gastronomicznym

- definiuje urzadzenia
transportowe w zaleznosci
od przeznaczenia

- wymienia zasady
prawidtowej eksploatac;ji i
konserwacji urzadzen
transportowych

- definiuje przepisy
bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska podczas

- charakteryzuje rodzaje
transportu w zaktadzie
gastronomicznym

- opisuje urzgdzenia
transportowe w zaleznosci
od przeznaczenia

- wyjasnia zasady
prawidtowej eksploatac;ji i
konserwacji urzadzen
transportowych

- charakteryzuje przepisy
bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska podczas

- dobiera urzgdzenia
transportowe do potrzeb
produkcyjnych w zaktadzie
gastronomicznym

- analizuje urzadzania
transportowe w zaleznosci
od przeznaczenia

- objasnia zastosowanie
urzadzen transportowych
stosowanych w gastronomii
- poréwnuje przepisy
bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska podczas

- proponuje rodzaje
transportu w zaktadzie
gastronomicznym

- planuje urzadzenia
transportowe w zaleznosci
od przeznaczenia w zakfadzie
gastronomicznym

- analizuje zastosowanie
urzadzen transportowych
stosowanych w gastronomii
- analizuje przepisy
bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska podczas

- ocenia rodzaje transportu
w zaktadzie
gastronomicznym

- planuje urzadzenia
transportowe w zaleznosci
od przeznaczenia w zakfadzie
gastronomicznym

- decyduje o koniecznosci
stosowania przepiséw
bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska podczas
transportu

- stosuje rézne zrodta wiedzy
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transportu

transportu

transportu

transportu

dotyczace urzadzen do
transportu wewnetrznego
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