Wymagania edukacyjne z Wyposazenia Technicznego Zakladéw Gastronomicznych
dla klasy I Zasadniczej Szkoly Zawodowej — Kucharz malej gastronomii.

Opracowata : Jolanta Prochniewicz

Dzial programowy Dopuszczajacy Dostateczny Dobry Bardzo dobry
L Uczen: Uczen: Uczen: Uczen:
WIADOMOSCI - wymieni rodzaje |- wymieni - omowi zadania - okresli
WSTEPNE zakladow urzadzenia réznych zaktadow | przydatnosé
gastronomicznych. |stosowane w gastronomicznych | poszczegolnych
- wymieni gastronomii : - dokona podzialu |urzadzen w
urzadzenia a. do obrobki parku zaktadzie
stosowane w wstepnej maszynowego w gastronomicznym
gastronomii. b. do obrobki zaktadach - omowi rolg
- wymieni cieplnej gastronomicznych | wyposazenia w
wymagania jakie c. urzadzenia w zaleznosci od zaktadzie
muszg spetniaé chlodnicze jego funkcji gastronomicznym
maszyny i d. urzadzenia i - omowi zasady i - wymieni i omowi
urzadzenia w sprzet do mycia cele mycia, czynnos$ci zwigzane
zakladzie naczyn czyszczenia i z eksploatacja
gastronomicznym |- wymieni czynniki | konserwacji sprz¢tu | maszyn i urzadzen
ktore decyduja o gastronomicznego |- omdwi znaczenie
wyborze maszyn irolg
iurzadzen przy komputeryzacji w
urzadzaniu zaktadzie
zaktadow gastronomicznym
gastronomicznych - wymieni i omowi
urzadzenia
elektroniczne
stosowane w
zaktadach
gastronomicznych




II. Uczen: Uczen: Uczen: Uczen:
BEZPIECZENSTWO - zna cele 1 zadania |- omowi - omowi, czym - scharakteryzuje
ZYWNOSCI A | systemu HACCP w | zagadnienia objgte | charakteryzuja si¢ | system HACCP
WYPOSAZENIE produkcji systemem HACCP | wlasciwie - omowi
TECHNICZNE ( Zywnosci - wie, co to jest zaprojektowane wymagania
SYSTEM HACCP ) - Zna wymagania system HACCP maszyny i stawiane
dotyczace - wie, co to jest urzadzenia maszynom i
projektowania ergonomia i jakie - wymieni i omowi |urzadzeniom na
maszyn i wymogi stawia sposoby etapie
urzadzen maszynom i umocowania projektowania
- zna elementy urzadzeniom maszyn do - wie, co to jest
instrukcji mycia i podtoza ergonomia i jakie
dezynfekcji - omOwi czynno$ci | wymogi stawia
konserwacji maszynom i
maszyn, urzadzen i | urzadzeniom w
innego sprzgtu gastronomii
gastronomicznego
II1. Uczen: Uczen: Uczen: Uczen:
MATERIALY - dokona podziatu |- omoéwi sposoby - omowi - poréwna pod
KONSTRUKCYJNE materialow mycia i konserwacji | wlasciwosci wzgledem
STOSOWANE W konstrukcyjnych sprzetu materiatow sanitarno —
URZADZENIACH I - wymieni gastronomicznego. | konstrukcyjnych. | higienicznym
SPRZECIE wykorzystanie dla | - wymieni naczynia |- wymieni wady i |zestaw roznych
GASTRONOMICZNYM | gastronomii gastronomiczne z | zalety sprzetu urzadzen i sprzegtu
poszczegdlnych ceramiki. gastronomicznego |0 tym samym
materiatlow - poda przyktady w zaleznosci od przeznaczeniu,
konstrukcyjnych: zastosowania rodzaju materialu. | wykonanym z
a. drewna zeliwa i stali w - rozrézni réznych materiatow
b. metalu gastronomii tworzywa sztuczne | konstrukcyjnych.
c. szkta - dokona
d. tworzyw charakterystyki
sztucznych maszyn i urzadzen
- wymieni ze stali
wymagania nierdzewnej.
stawiane - scharakteryzuje
materialom poszczegblne
stosowanym w materialy
gastronomii konstrukcyjne
Iv. Uczen: Uczen: Uczen: Uczen:
OPAKOWANIA W | - zna rodzaje - omoOwi - omoOwi rodzaje - omowi rolg
GASTRONOMII opakowan podstawowe opakowan do opakowan, ich
stosowanych do funkcje opakowan. |zywnosciirodzaje |rodzaje oraz
Zywnosci. - Zna wymagania znakdéw na oznakowanie
- wymieni jakie musza opakowaniach. na opakowaniach
podstawowe spetniac - wie co to jest do zywnosci.
rodzaje opakowan. |opakowania recykling i jaki ma | - scharakteryzuje
- zna rodzaje przeznaczone do zwiazek z opakowania
znakow na kontaktu z opakowaniem. jednorazowe, oraz
opakowaniach do zZywnoscia. - zna zasady Dobrej | aktywne i
Zywnosci. - omoOwi Praktyki inteligentne.
opakowania Higienicznej ( GHP | - oméwi odpady
jednorazowe ) dla opakowan. opakowaniowe w
stosowane w gastronomii.
gastronomii.




V. Uczen: Uczen: Uczen: Uczen:
INSTALACIJE - zdefiniuje pojgcia |- wymieni role - omo6wi $rodki - wyjasni dlaczego
- elektryczne tych instalacji instalacji: ochrony przed system HACCP
- wodno - kanalizacyjne |- poda zasady BHP |a. elektryczne;j porazeniem pradem | wprowadza
- wentylacyjne podczas uzywania |b. wentylacyjnej - wymieni sktadniki | urzadzenia do
instalacji c. wodno — instalacji oczyszczania
elektrycznych kanalizacyjnej elektrycznej Sciekow
- wymieni - wymieni wady i - wymieni i omoéwi | - przedstawi wptyw
oswietlenie zalety oswietlenia | urzadzenia do sciekow z
naturalne i sztuczne |naturalnego i podgrzewania zaktadow
- omoéwi role sztucznego wody gastronomicznych
instalacji - wymieni elementy |- wymieni i omoéwi |na srodowisko
kanalizacyjnej w instalacji wodno - | urzadzenia do - omowi rolg i
gastronomii kanalizacyjnej oczyszczania rodzaje instalacji
- omowi role sciekow elektrycznej
sciekow w ochronie | - scharakteryzuje |- omowi $rodki
srodowiska elementy instalacji | ochronne
kanalizacyjnej podstawowe i
dodatkowe
- omowi
klimatyzacj¢ i jej
rol¢ w gastronomii
VL Uczen: Uczen: Uczen: Uczen:
MASZYNY 1 - zdefiniuje pojecia |- zna pojecia: - zna zasady - przeanalizuje
URZADZENIA DO ,,obrobka wstgpna | a. mycia dziatania maszyn | wptyw obrébki
OBROBKI surowcow” b. sortowania do: wstepnej na jakos¢
WSTEPNEJ - wymieni rodzaje | c. plukania a. sortowania Wyrobow
SUROWCOW obrobki wstepnej d. oczyszczania b. plukania - zdefiniuje pojecia
- wymieni maszyny | e. rozdrabniania ¢. rozdrabniania oczyszczanie
do obrobki - umie dopasowa¢ |- zna zasady warzyw: fizyczne,
wstepnej urzadzenia do danej | dzialania maszyn | mechaniczne,
- wymieni czynnosci do obrébki chemiczne
czynnosci - umie omowié wstepnej migsa i - poré6wna
stosowane przy dziatanie maszyn do | ryb wydajno$¢ przy
obrobce wstepnej sortowania i - zastosuje przepisy | obieraniu recznym i
- zna zasady BHP | ptukania a takze BHP przy mechanicznym
obowiazujace rozdrabniania uzytkowaniu i - obliczy %
podczas obstugi konserwacji odpadow przy
maszyn i urzadzen maszyn i urzadzen |oczyszczaniu
do obrobki - dokona podzialu | warzyw
wstepnej elementow - dokona podziatu
roboczych wilka na | maszyn i urzadzen
ruchome i do rozdrabniania
nieruchome warzyw i owocow
- wymieni - omowi budowe
wszystkie uniwersalnej
czynnosci kolejne | maszyny
podczas mycia i gastronomicznej
konserwacji oraz jej przystawki
- wymieni aparaty
do smazenia
bezthluszczowego
VIL Uczen: Uczen: Uczen: Uczen:
APARATURA - wymieni zrodta - dokona podzialu |- zdefiniuje pojgcie: | - potrafi wykazac
GRZEJNA ciepta trzonow a. przewodzenia wady 1 zalety




- wymieni
urzadzenia grzejne
- zastosuje przepisy
BHP

- omoOwi
zastosowanie
kotlow warzelnych
- dokona podziatu
urzadzen do
smazenia i
pieczenia

- wymieni zrodia
promieni
podczerwonych

kuchennych ze
wzgledu na zrodto
zasilania i
konstrukcje

- omoOwi trzony
kuchenne

- dokona podziatu
kottéw warzelnych
- wymieni kolejne
czynnosci obstugi
a. kotta warzelnego
b. frytkownicy

C. rusztow

d. grillow

- wymieni budowe
piekarnika

- omoOwi przepisy
BHP piecow
konwekcyjnych

- wymieni
urzadzenia
podgrzewcze do
potraw i naczyn
oraz omowi
rozmieszczenie
urzadzen grzejnych

ciepta

b. konwekcji czyli
unoszenia ciepta
C. promieniowania
d. przenikania
ciepta

- dokona podziatu
aparatury grzejnej
w zaleznosci od
przeznaczenia
technologicznego
- wskaze zasady
uzytkowania
trzonow
kuchennych

- scharakteryzuje
budowe
autoklawow i
naszkicuje schemat
- okresli przepisy
BHP autoklawow
- omo6wi schemat
budowy i zasadg
dziatania:

a. patelni
(elektrycznej,
gazowe;j)

b. frytkownicy

c. piekarnika

d. pieca
konwekcyjno-
parowego

- na podstawie
ilustracji umie
rozr6znic¢
urzadzenia do
podgrzewania

trzonéw
kuchennych i
udowodni¢ ktory
jest najlepszy

- omoOwi aparaturg
kontrolno-
pomiarowa kotta
warzelnego

- wymieni
czynnosci podczas
obstugi
frytkownicy

- scharakteryzuje
urzadzenia do
smazenia
beztluszczowego
- omowi budowe 1
zasade¢ dziatania
piecow
konwekcyjno-
parowych i
urzadzen do
podgrzewania

- wskaze celowos$¢
stosowania
urzadzen do
podgrzewania

- potrafi omowié
aparaturg z
wykorzystaniem
promieni
podczerwonych i
mikrofal

- omowi kolejne
czynnosci obstugi
kuchenki
mikrofalowej




VIIL. Uczen: Uczen: Uczen: Uczen:
APARATURA - wie, co to jest - wskaze - umie wymieni¢i |- umie naszkicowac
CHLODNICZA chlodnictwo i zastosowania omoOwic¢ zasady sprezarke i
zamrazalnictwo poszczegodlnych chtodzenia przez: | wyjasnic jej zasade
- omo6wi celowos¢ | mebli chtodniczych | a. topnienie dziatania
stosowania - potrafi wymieni¢ | b. sublimacj¢ - omo6wi zasady
urzadzen zasady chlodzenia i |c. parowanie przechowywania
chtodniczych zamrazania - omowi sposéb zywnos$ci w
- wymieni - wymieni ogniwa | obstugi i chtodziarkach i
urzadzenia fancucha eksploatacji mebli | zamrazarkach
chtodnicze chtodniczego chtodniczych ze - wymieni i omowi
- wie, co to jest - potrafi dokona¢ szczegbdlnym urzadzenia
fancuch chtodniczy |podziatu urzadzen |uwzglednieniem chtodnicze w
- potrafi wymieni¢ | chlodniczych koniecznosci czesci:
metody zamrazania |- wymieni zasady | okresowego a. magazynowej
oraz dopasowac eksploatacji rozmrazania b. produkcyjnej
zamrazarke do aparatury - wymieni czynniki |c. ekspozycyjnej
metody chtodniczej chtodnicze d. pozostate
- umie wymienic¢ - potrafi omowi¢ - omOwi przepisy | urzadzenia
meble chlodnicze i | warunki sanitarne w | BHP przy obstudze |chtodnicze
omowié¢ celowos¢ | pomieszczeniach aparatury - oméwi zasady
ich stosowania chtodniczych chtodniczej eksploatacji
- scharakteryzuje aparatury
budowe urzadzen | chtodniczej
do produkc;ji lodu i
lodow
IX. Uczen: Uczen: Uczen: Uczen:
MASZYNY DO MYCIA | - wie co to jest - umie omowic - umie naszkicowac¢ | - umie naszkicowaé
NACZYN mycie a co urzadzenia do drogg brudnych 1 oméwié¢ budowe
dezynfekcja mycia naczyn w naczyn w zaktadzie | oraz zasadeg
- umie dokona¢ zaktadach w jadalni, przez dziatania maszyny
podziatu i gastronomicznych | wszystkie o dziataniu ciagltym
wymieni¢ maszyny |- wykaze si¢ stanowiska w i okresowym
do mycia naczyn znajomoscia zasad | zmywalni az do - opracuje projekt
- umie wymienic¢ obstugi i ekspedycji zmywalni naczyn
grupy $rodkow konserwacji maszyn | - umie stotowych
myjacych i do mycia naczyn scharakteryzowa¢ |- wyjasni znaczenie
dezynfekujacych - zna zasady BHP | $rodki alkaliczne, |kontroli czystosci
- wymieni kolejne | obowiazujace w kwasne, detergenty |naczyn, sprz¢tu i
czynnosci podczas | zmywalni i srodki do urzadzen
zmywania naczyn |- zna przepisy uzdatniania wody | gastronomicznych
HACCP - omowi obstuge, - omowi
obowiazujace mycie i zagospodarowanie
podczas zmywania | konserwacje odpadow
naczyn maszyn do mycia | pokonsumpcyjnych
naczyn
X. Uczen: Uczen: Uczen: Uczen:
POMOCNICZY - wymieni - omowi - wymieni i - omowi
SPRZET pomocniczy sprze¢t | pomocniczy sprzet | scharakteryzuje wymagania
GASTRONOMICZNY | gastronomiczny W gastronomii pomocniczy sprzgt | stawiane meblom
- zna zasady BHP | - scharakteryzuje stosowany w gastronomicznym

podczas pracy z
nozem

materiaty do
produkcji nozy

gastronomii

- zna zasady BHP
obowiazujace
podczas pracy z

- wymieni meble
gastronomiczne i
scharakteryzuje je




urzadzeniami

gastronomicznymi
XI. Uczen: Uczen: Uczen: Uczen:
TRANSPORT - wymieni - omowi role - potrafi - potrafi dobra¢
WEWNETRZNY W urzadzenia do transportu scharakteryzowa¢ | odpowiedni rodzaj
ZAKYLADZIE transportu wewngetrznego srodki transportui | transportu
wewnetrznego - umie podzieli¢ wykazac¢ roznice

- wie co to jest
transport i jego
rodzaje oraz
znaczenie w
zakladzie
gastronomicznym

srodki transportu ze
wzgledu na
przeznaczenie




