Wymagania edukacyjne
do przedmiotu:

Wyposazenie zakladow gastronomicznych

na podstawie programu nauczania dla zawodu:

Kucharz 512001
Klasa 2k

Poziomy wymagan edukacyjnych, w ktorych uczen potrafi:

uwzglednieniem

. Tematy Wymagania programowe
Dziat .
jednostek
programowy metodycznych d i :
opuszczajacy dostateczny Dobry Bardzo dobry Celujgcy
lll. Urzadzenia | 1. Urzadzenia - objasniac - dobrac - opisywac budowe - analizowac stosowacé rézne
w zakladzie do obrdbki podstawowe poszczegolne urzadzen do obrobki instrukcje zrédta wiedzy
gastronomicz | wstepnej pojecia z zakresu urzgdzenia do wstepne;j obstugi dotyczace
nym obrébki wstepnej wykonywanych - opisywac¢ materialy maszyn i urzgdzen do
surowcow Czynnosci w konstrukcyjne urzadzen do obrébki wstepnej
~ wymieniac procesie stosowane do obrobki
maszyny | produkcji produkcji urzadzen wstepnej
urzadzenia do - wymieniac i do obrébki wstepnej | —oceniac stan
obrébki wstepnej stosowac - charakteryzowaé techniczny
- okreslac¢ zasady znaczenie maszyn i
zastosowanie eksploataciji i stosowanych urzgdzen do
maszyn i konserwacji materiatow obrobki
urzgdzen do - urzadzen do konstrukcyjnych przy wstepnej
obrébki wstepnej obrébki produkcji urzgdzen
- wymieniac wstepne;j do obrdébki wstepnej
zastosowanie SUrowcow z




urzadzen do
obrébki wstepnej

przepisow
bezpieczenstwa
i higieny pracy,

ochrony
przeciwpozarow
ej i ochrony
Srodowiska
2. Urzadzenia - wymienia¢ - wymieniac - opisywac budowe —analizowac - oceniac stan
do obrobki rodzaje obrébki zalety urzgdzenh do obrobki instrukcje techniczny maszyn
cieplnej cieplnej poszczegodlinych cieplnej obstugi i urzadzen do
- okreslac zrodta urzadzen do - opisywac materiaty maszyn i obrobki cieplnej
ciepta stosowane obrébki konstrukcyjne urzadzen do stosowac rézne
w gastronomii termicznej stosowane do obrébki zrédta wiedzy
- klasyfikowaé - okreslac produkcji urzgdzen cieplnej
urzgdzenia do zakresy do obrdébki ciepinej
obrobki termicznej temperatur - charakteryzowac
w zaleznosci od panujgcych w znaczenie
przeznaczenia i réznych stosowanych
zasilania réznymi urzadzeniach do materiatéw

zrodtami ciepta
-rozpoznaé

rodzaje

i zastosowanie

poszczegodlnych

urzadzen do

obrébki termiczne;j

obrobki cieplnegj

—wymieniac i
stosowac
zasady
eksploatacii i
konserwacji

- urzadzen do
obrébki cieplnej
SUrowcow z
uwzglednieniem
przepisow
bezpieczenstwa
i higieny pracy,
ochrony
przeciwpozarow
ej i ochrony
Srodowiska

konstrukcyjnych przy
produkcji urzgdzen
do obrébki cieplnej

- dotyczace urzgdzen
do obraébki cieplnej

3. Urzadzenia
chtodnicze

- réznicowaé
proces chtodzenia

- wyjasnia¢
pojecie i

- charakteryzowac
budowe

—oceniac¢ stan
techniczny

- analizowac
instrukcje obstugi




i mrozenia znaczenie i zasade dziatania urzgdzen urzadzen
produktéw tancucha urzgdzen chtodniczych chtodniczych
zywnosciowych chtodniczego chtodniczych - zaplanowaé -stosowac rézne
- klasyfikowac¢ - okresla¢ - opisywac materiaty instalacje i zrédta wiedzy
urzgdzenia sposoby konstrukcyjne warunki dotyczace
chtodnicze w rozmrazania stosowane do niezbedne do urzgdzen
zalezno$ci produktow produkcji urzgdzen podfgczenia chtodniczych
od przeznaczenia zywnosciowych do obrobki urzadzenia
- rozpoznawac - wymieniac i chtodniczych chtodniczego i
rodzaje urzadzenh stosowac - charakteryzowaé zamrazalnicze
chtodniczych zasady znaczenie go
- wyjasnia¢ zasady eksploatacji i stosowanych
eksploatacji, konserwacji materiatow
konserwacji i urzgdzen konstrukcyjnych przy
przechowywania chtodniczych i produkcji urzgdzen
Zywnosci w zamrazalniczych do obrébki
urzagdzeniach z chtodniczych
chtodniczych uwzglednieniem
- stosowaé zasady przepiséw
eksploatacji i bezpieczenstwa
konserwacji i higieny pracy,
urzadzen ochrony
chtodniczych przeciwpozarow
- wskazywaé ej i ochrony
zakres temperatur | $rodowiska
stosowany przy
chtodzeniu i
zamrazaniu
Zywnosci
4. Urzadzenia - klasyfikowac¢ - okreslac¢ zasady | - charakteryzowaé - charakteryzow | —analizowaé
do sporzadzania urzadzenia i prawidtowej urzgdzenia do ac¢ znaczenie instrukcje obstugi
i ekspedyciji sprzet do eksploataciji i sporzgdzania i stosowanych maszyn i urzgdzen
napojow sporzadzania i konserwacji ekspedycji napojow materiatow do sporzadzania i
zimnych i ekspedycji do - opisywaé materiaty konstrukcyjnyc | ekspedycji napojéw
goracych napojow w sporzgdzania i konstrukcyjne h przy zimnych i gorgcych
zaleznosci od ekspedyciji stosowane do produkcji - stosowac rézne
przeznaczenia napojow produkcji urzgdzen urzadzen do zrodta wiedzy




- wymieniac - stosowac do sporzadzania i sporzadzania i dotyczgce
zastosowanie zasady ekspedycji napojow ekspedyciji urzadzeh do
urzadzen do prawidtowego zimnych i gorgcych napojow sporzgdzania i
sporzadzania i uzytkowania i zimnych i ekspedycji napojow
ekspedyciji konserwacji goracych zimnych i gorgcych
napojéw urzadzen do przewidzie¢
- okreslac sporzadzania i nastepstwa
prawidiowe ekspedycji nieprawidtowe
parametry napojow go
przyrzgdow - dobrac uzytkowania
kontrolno- urzgdzenia do urzgdzen do
pomiarowych sporzgdzanych sporzadzania i
poszczegodlnych napojow ekspedyciji
urzadzen - stosowaé napojow
przepisy zimnych i
bezpieczenstwa goracych
i higieny pracy,
ochrony
przeciwpozarow
ej i ochrony
Srodowiska
podczas
sporzgdzania
napojow
5. Urzadzenia - sklasyfikowaé - stosowac - scharakteryzowac¢ charakteryzow | - stosowac rézne
do mycia urzgdzenia zasady urzgdzenia do mycia ac znaczenie zrodta wiedzy
naczyn i sprzet do mycia prawidtowego naczynh stotowych i stosowanych dotyczgce maszyn i
stotowych i naczyn stotowych uzytkowania i kuchennych materiatow urzadzen do mycia
kuchennych i kuchennych konserwacji - opisywac¢ materiaty konstrukcyjnyc naczyn stotowych i
- wymieniac urzgdzen do konstrukcyjne h przy kuchennych
zastosowanie mycia naczyn stosowane do produkcji - analizowac

urzadzen do
mycia naczyn
stotowych i
kuchennych
- okreslac
prawidiowe
parametry

stotowych i
kuchennych

- dobra¢
urzadzenia do
wykonywanych
czynnosci mycia
naczyn

produkcji urzgdzen
do mycia naczyn
stotowych i
kuchennych

urzadzen do
mycia naczyn
stotowych i
kuchennych
przewidzie¢
nastepstwa
nieprawidtowe

go

instrukcje obstugi
maszyn i urzgdzen
do mycia naczyn
stotowych i
kuchennych




przyrzgdow
kontrolno-
pomiarowych
poszczegdlnych
urzgdzen
stosowanych w
zmywalni

- okreslac¢ zasady
prawidiowej
eksploatacji i
konserwacji
urzadzen do
mycia naczyn
stotowych i
kuchennych

stotowych i
kuchennych

- stosowac
przepisy
bezpieczenstwa
i higieny pracy,
ochrony
przeciwpozarow
ej i ochrony
Srodowiska
podczas mycia
naczyn
stotowych i
kuchennych

uzytkowania
urzgdzen w
zmywalni




