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Zawod: technik zywienia i ustug gastronomicznych

Przedmiot: Wyposazenie zakladow gastronomicznych

Klasa 1
Ocena Nazwa dziatu / wymagania
1. Wiadomosci wstepne,
2. Uktad funkcjonalny zaktadu gastronomicznego,
Uczeh:

o definiuje pojecia dziatéw, uktadu funkcjonalnego, jakoéci, GMP, GHP, GLP,
HACCP , SANEPID

e wylicza dziaty w restauracji

e podaje rozwigzania funkcjonalne w restauraciji

e wymienia pomieszczenia w restauraciji,

o wylicza wyposazenie pomieszczen gastronomicznych w sprzet i narzedzia

Dopuszczajacy ¢ wymienia podstawowe materiaty konstrukcyjne w gastronomii

e podaje zastosowanie materiatowa w gastronomi

o definiuje instalacje, przewodnik, izolator, napiecie, natezenie, opér, gaz, paliwo,
reduktor, palnik

e wymienia rodzaje instalacji w restauracji i gospodarstwach domowych

e rozpoznaje oznakowania instalacji

o wskazuje umieszczenie danej instalacji w restauracji

o Wyjasnia znaczenie podziatu na dziaty restauraciji, pojecie uktadu
funkcjonalnego,

e streszcza elementy HACCP w gastronomii

e  opisuje systemy jakosci w gastronomii

e podaje podstawowe sprzety i maszyny w dziatach gastronomii

e planuje maszyny do kuchni i zmywalni

e rysuje schematy maszyn na gotowym projekcie kuchni i zmywalni

e zna skutki niewtasciwego stosowania systemow jakosci zywnosci GMP, GHP,
HACCP

Dostateczny e odczytuje rysunki techniczne

rozréznia materiaty konstrukcyjne

rozréznia tworzywa sztuczne

ilustruje symbole tworzyw sztucznych

wskazuje surowce i opakowania z réznych tworzyw sztucznych
charakteryzuje poszczegolne instalacje w restauracji

zna podstawowe przepisy bhp w obstudze instalacji technicznych w
gastronomii i domu

podaje zastosowanie instalacji w restauracji

Dobry

Stosuje wtasciwe nazewnictwo dziatéw w restaurac;ji
porownuje dziaty i ich wyposazenie

porownuje wyposazenie dziatdw w restauracji

rysuje proste schematy kuchni i zmywalni

uzasadnia dobor maszyn i urzgdzen do produkcji
wyjasnia wptyw jakosci na produkcje gastronomiczng
rozumie znaczenie systemu HACCP

odczytuje rysunki techniczne i katalogowe maszyn
Poréwnuje materiaty konstrukcyjne




charakteryzuje materiaty konstrukcyjne

wyjasnia recykling

stosuje segregacje odpadéw — materiatdw konstrukcyjnych
Stosuje zasady bhp w gastronomii

rozroznia typy instalacji technicznych

rozroznia przewody elektryczne, gazowe i wentylacyjne

Bardzo dobry

Analizuje budowe dziatéw w restauracji
planuje rozmieszczenie dziatdw na schemacie restauracji
rysuje skomplikowane schematy kuchni i zmywalni
planuje maszyny do produkcji gastronomicznej
analizuje wptyw jakosci na produkcje gastronomiczng
proponuje zastosowanie systemu HACCP
odczytuje rysunki katalogowe i budowy
Przewiduje zastosowanie materiatéw do budowy sprzetu gastronomicznego
wyjasnia pochodzenie i budowe tworzyw sztucznych
proponuje metody mycia i konserwacji sprzetéw w zaleznosci od materiatu
konstrukcji
analizuje dopuszczalno$¢ materiatéw do kontaktu z zywnoscig
Proponuje zastosowanie instalacji w gastronomii
wyjasnia dziatanie poszczegdlnych instalacji w restauraciji

Celujacy

Przewiduje rozmieszczenie dziatow w budynku

opracowuje samodzielnie projekt technologiczny pomieszczeh restauracji
rysuje rozbudowane schematy kuchni i zmywalni

projektuje restauracje pod wzgledem technologicznym

analizuje produkcje pod wzgledem identyfikacji CCP

ocenia znaczenie rozwigzan funkcjonalnych w restauracji

stosuje aksonemetrie i rzuty geometryczne maszyn gastronomicznych
Analizuje recykling materiatéw konstrukcyjnych

wyjasnia pochodzenie materiatéw konstrukcyjnych

proponuje zastosowanie materiatéw do budowy sprzetu gastronomicznego

3.

Urzadzenia w zakladzie gastronomicznym,

Dopuszczajacy

Uczen:

definiuje pojecia urzgdzen, chtodniczych i cieplnych, obrébki wstepnej brudne;j i
czystej,

wylicza grupy urzgdzen w dziatach gastronomii,

klasyfikuje urzgdzenia w restauracji,

zna zasady bp obstugi sprzetu i urzgdzen w gastronomii

Dostateczny

rozréznia maszyny gastronomiczne

podaje podstawowe sprzety i maszyny w dziatach gastronomii
planuje maszyny do kuchni i zmywalni , magazynu, obieralni, chtodni,
rysuje schematy prostego sprzetu i przystawek gastronomicznych
podaje przyktadowe marki sprzetow i maszyn gastronomicznych
odczytuje instrukcje obstugi sprzetu i urzgdzen gastronomicznych

Dobry

Stosuje witasciwe nazewnictwo urzadzen i sprzetu w restaurac;ji
stosuje zasady bhp w obstudze sprzetu i urzgdzeh

poréwnuje wyposazenie dziatdw w restauracji

zna zasady bhp w kontakcie z chemia gospodarczg

uzasadnia doboér maszyn i urzgdzen do produkciji




podaje rodzaje srodkéw do dezynfekgji i prania bielizny stotowej

Bardzo dobry

Analizuje budowe maszyn w restauraciji
planuje rozmieszczenie sprzetu i urzgdzen w restauracji
rysuje rozmieszczenie maszyn w kuchni i zmywalni
planuje maszyny do produkcji gastronomicznej
analizuje jakos¢ urzadzen na produkcje gastronomiczng
wyjashia koniecznos¢ stosowania zasad HACCP w obstudze urzadzen
chtodniczych i cieplnych
odczytuje rysunki katalogowe i budowy maszyn gastronomicznych
zna srodki dezynfekujgce ekologiczne

Celujacy

Przewiduje rozmieszczenie sprzetu i urzgdzen w restauracji

opracowuje samodzielnie projekt technologiczny pomieszczeh restauracji
rysuje schematy urzadzen w kuchni i zmywalni

projektuje restauracje pod wzgledem technologicznym

ocenia znaczenie rozwigzan funkcjonalnych w restaurac;ji

planuje rodzaje przeglagddw i konserwacje maszynami

wyjasnia dziatanie ekologicznych $rodkéw niedezynfekujgcych i piorgcych




