Wymagania edukacyjne
do przedmiotu:

Wyposazenie zakladow gastronomicznych
na podstawie programu nauczania dla zawodu:
Kucharz 512001

Klasa 3k

Poziomy wymagan edukacyjnych, w ktorych uczen potrafi:

- wyjasnia¢ zasady
prawidtowej

obrébki cieplnej
do

. Tematy Wymagania programowe
Dziat .
jednostek
programowy | etodycznych i :
yczny dopuszczajacy dostateczny Dobry Bardzo dobry Celujgcy

IV. Drobny 1. Naczynia do - klasyfikowac¢ - stosowac - planowaé - charakteryzow | —stosowac rézne
sprzet obrdbki cieplnej naczynia do zasady zastosowanie naczyn ac¢ znaczenie zrédta wiedzy
gastronomicz | stosowane w obrébki cieplnej prawidtowej do przygotowywania stosowanych dotyczgce naczyn
ny gastronomii - rozpoznaé eksploatacji i potraw z materiatow do obrdébki cieplnej

rodzaje i konserwacji zastosowaniem konstrukcyjnyc

zastosowanie naczyn do obrobki cieplne;j h przy

naczyn do obrobki | obrobki cieplnej | - opisywa¢ materiaty produkgiji

cieplnej - dobrac konstrukcyjne naczyn do

stosowanych w poszczegolne naczyn do obrobki obrobki

gastronomii naczynia do cieplnej cieplnej




eksploatacji i
konserwacji
naczyn do obrébki
cieplnej

wykonywanych
operacji
technologicznyc
h lub ekspedycji
potraw

2. Akcesoria - klasyfikowac¢ - stosowac - planowaé - charakteryzow | —stosowac rézne
kuchenne akcesoria zasady zastosowanie ac znaczenie zrodta wiedzy
kuchenne prawidiowej akcesoriéw stosowanych dotyczace
-rozpoznaé eksploataciji i kuchennych do materiatow akcesoriow
rodzaje i konserwacji przygotowywania konstrukcyjnyc kuchennych
zastosowanie akcesoriow potraw i napojéw h przy
akcesoriow kuchennych - opisywac materiaty produkgiji
kuchennych - dobra¢ konstrukcyjne akcesoriow
stosowanych w poszczegodlne stosowane do kuchennych
gastronomii akcesoria do produkcji akcesoriow
- wyjasnia¢ zasady wykonywanych kuchennych
prawidiowej operaciji
eksploatacji i technologicznyc
konserwacji h lub ekspedycji
akcesoriow napojow
kuchennych
- okreslac
kolorystyke
sprzetu
pomocniczego
stosowanego w
gastronomii
zgodnie z
systemem
HACCP
3. Naczyniado | - klasyfikowac - stosowac - planowac¢ - charakteryzow | stosowac rozne
podawania naczynia do zasady zastosowanie naczynh ac znaczenie zrédta wiedzy
potraw i podawania potraw prawidtowej do podawania potraw stosowanych dotyczgce naczyn
napojow i napojow eksploatac;ji i i napojow materiatow do podawania
-rozpoznaé konserwacji - opisywac¢ materiaty konstrukcyjnyc potraw i napojow
rodzaje i naczyn konstrukcyjne h przy

zastosowanie

stosowanych do

stosowane do

produkcji




naczyn podawania produkcji naczyn do naczyn do

stosowanych do potraw i ekspedyciji ekspedyciji

podawania potraw napojow

i napojow - dobrac¢ naczynia

- wyjasnia¢ zasady do ekspedycji

prawidiowej

eksploataciji i

konserwacji

naczynh

stosowanych do

podawania potraw

i napojéw
V. Transport 1. Urzadzenia - wymienia¢ - stosowac - dobrac¢ urzadzenia - objasnia¢ - stosowac rézne
w zaktadach do transportu rodzaje transportu | zasady transportowe do zastosowanie zrodta wiedzy
gastronomicz | wewnetrznego w zaktadzie prawidtowej potrzeb urzgdzen dotyczace
nych gastronomicznym eksploataciji i produkcyjnych transportowyc urzadzeh do

- sklasyfikowaé konserwacji h stosowanych transportu

urzadzenia urzgdzen w gastronomii wewnetrznego

transportowe w transportowych

zalezno$ci od - stosowaé

przeznaczenia przepisy

- wyjasnia¢ zasady
prawidtowej
eksploatacji i
konserwacji
urzadzenh
transportowych

bezpieczenstwa
i higieny pracy,
ochrony
przeciwpozarow
ej i ochrony
Srodowiska
podczas
transportu




