WYMAGANIA EDUKACYJNE

WYPOSAZENIE | ZASADY BEZPIECZENSTWA W GASTRONOMII

Klasa L1l

KL. 1, SZKOtA BRANZOWA | STOPNIA

ROZDZIAL: PODSTAWY BEZPIECZENSTWA, HIGIENY | PRAWA PRACY

dopuszczajacy

dostateczny

dobry

bardzo dobry

celujacy

® uczen rozpoznaje
podstawowe pojecia z
zakresu BHP i prawa pracy,

e uczen zna ogodlne zasady
zachowania w miejscu
pracy,

e uczen wymienia
podstawowe instytucje
nadzorujace BHP

uczen wyjasnia pojecia
BHP i prawa pracy,
uczen wymienia
podstawowe akty prawne,
uczen zna prawa i
obowigzki pracownika i
pracodawcy,

uczen rozpoznaje
zagrozenia oraz zna
podstawy ochrony
przeciwpozarowej i
srodowiska

e uczen omawia role instytucji
nadzoru (np. PIP),

e uczen charakteryzuje akty
prawne,

e uczen stosuje zasady BHP,
PPOZ i ochrony $rodowiska

e uczen analizuje przepisy
prawa pracy,

e uczen ocenia skutki ich
nieprzestrzegania,

® uczen rozpoznaje zagrozenia
i proponuje dziatania
zapobiegawcze

e uczen analizuje system
ochrony pracy w Polsce,

e yczen proponuje
rozwigzania poprawiajace
bezpieczenstwo,

e uczen wykorzystuje wiedze
w praktyce

ROZDZIAL: ORGANIZACJA, BEZPIECZENSTWO | HIGIENA PRODUKCJI W GASTRONOMII

dopuszczajacy

dostateczny

dobry

bardzo dobry

celujacy

e uczen wymienia
podstawowe pojecia:
stanowisko pracy,
wyposazenie
gastronomiczne,
urzadzenie, maszyna,
higiena produkc;ji,
bezpieczenstwo pracy,

e uczen wymienia
podstawowe wymagania
urzadzen,

uczen wyjasnia pojecia:
wyposazenie podstawowe i
pomocnicze, ergonomia
pracy, ciag technologiczny,
dziat produkcyjny,
magazynowy,
ekspedycyjny,

uczen rozroznia
wyposazenie
gastronomiczne

uczen opisuje uktad
zaktadu gastronomicznego,

e uczen omawia znaczenie
pojeé w organizacji pracy,

e uczen omawia zasady
bezpiecznej eksploatacii,

e uczen omawia zastosowanie
wyposazenia,

e uczen omawia ciag
technologiczny,

e uczen omawia wspolprace
dziatow,

e uczen stosuje ergonomie,

e uczen analizuje zaleznoS$ci
migdzy pojeciami a procesem
pracy,

e uczen ocenia przydatnosé
urzadzen,

e uczen ocenia przydatnosc¢
urzadzen,

e uczen analizuje organizacj¢
pracy,

e uczen analizuje organizacj¢
pracy,

e uczen stosuje pojecia
w analizie sytuacji
zawodowych,

e uczen dobiera
urzadzenia do zadan
technologicznych,

e uczen dobiera
urzgdzenia do zadan
technologicznych,

e uczen proponuje
usprawnienia,




e uczen wymienia rodzaje
wyposazenia technicznego
(instalacje, urzadzeni
magazynowe, urzadzenia
chtodnicze, urzadzenia do
obrobki wstepnej/obrobki
termiczne;j itp.)

e uczen zna i wymienia
podstawowe dzialy zaktadu
gastronomicznego
( magazynowy,
produkcyjny, ekspedycyjny,
obstugi konsumenta,
administracyjno- socjalny),

e uczen zna zasady ergonomii,

e uczen zna pojecic HACCP,

e uczen wymienia rodzaje
opakowan.

uczen opisuje funkcje
dziatow,

uczen opisuje stanowisko
pracy,

uczen wymienia zasady
HACCP,

uczen opisuje funkcje
opakowan.

e uczen omawia HACCP i
zagrozenia,

e uczen omawia wplyw
opakowan.

e uczen analizuje wplyw
ergonomii,

e uczen stosuje HACCP w
praktyce,

e uczen analizuje

bezpieczenstwo opakowan.

e uczen ocenia
funkcjonowanie
dziatow,

e uczen projektuje
usprawnienia,

e uczen analizuje proces
pod katem HACCP,

e uczen dobiera
opakowania.

ROZDZIAL: TECHNICZNE PODSTAWY WYPOSAZENIA W GASTRONOMII

dopuszczajacy

dostateczny

dobry

bardzo dobry

celujacy




e uczen potrafi zdefiniowac,
czym sg materiaty
konstrukcyjne,

e uczen zna i wymienia
podstawowe materialy
konstrukcyjne ( stal, zeliwo,
miedz, aluminium, tytan,
metale szlachetne),

e uczen wymienia materiaty
niemetalowe ( drewno,
szklo, ceramika, kamienie
naturalne, tworzywa
sztuczne),

® uczen zna pojecie
podzespotow,

e uczen wymienia czesci
maszyn,

e uczen zna podstawowe
przyrzady kontrolno-
pomiarowe,

® uczen zna pojecie
maszynoznawstwa,

e uczen zna pojecie instrukcji,

e uczen wymienia instalacje,

e uczen zna podstawowe
oznaczenia instalacji.

e uczen wyjasnia podstawowe
wlasciwos$ci materiatow
(trwatos$¢, odpornose),

® uczen rozréznia materialty
konstrukcyjne,

e uczen opisuje wlasciwosci
metali,

e uczen opisuje tworzywa
sztuczne i szklo,

e uczen wymienia podstawowe
elementy maszyn,

e uczen rozroznia elementy
mechaniczne,

e uczen wymienia mierniki,

e uczen opisuje zastosowanie
maszyn,

e uczen czyta proste instrukcje,

e uczen opisuje instalacje (
woda, gaz, prad),

e uczen opisuje podstawowe
funkcje instalacji,

® uczen rozpoznaje oznaczenia
instalacji.

e uczen omawia warunki
kontaktu materialow z
Zywnoscia,

e uczen omawia zastosowanie
materialow konstrukcyjnych
W gastronomii,

e uczen omawia zastosowanie
stali nierdzewne;j,

e uczen omawia zastosowanie
materialow niemetalowych,

e uczen opisuje funkcje
podzespotow,

¢ uczen omawia ich funkcje,

e uczen opisuje zastosowanie
przyrzadow,

¢ uczen omawia budowe
urzadzen,

e uczen korzysta z katalogow i
poradnikéw,

e uczen omawia ich funkcje,

e uczen omawia zasady
dziatania instalacji,

e uczen omawia znaczenie
oznakowania instalacji.

e uczen analizuje przydatno$¢
materiatdw w gastronomii,

e uczen analizuje ich
wlasciwosci uzytkowe,

e uczen analizuje odporno$¢ na
korozje i temperature,

e uczen analizuje ich zalety i
wady,

e uczen analizuje ich dzialanie,

e uczen analizuje ich wplyw na
prace urzadzen,

e uczen analizuje wyniki
pomiaréw,

e uczen analizuje zasade
dzialania maszyn,

e uczen analizuje dane
techniczne urzadzen,

e uczen analizuje
bezpieczenstwo instalacji,

e uczen analizuje wplyw
instalacji na bezpieczenstwo,

e uczen analizuje zasady
bezpieczenstwa.

e uczen ocenia i dobiera
materialy zgodnie z
normami sanitarnymi,

e uczen dobiera materiaty do
urzadzen i warunkdéw pracy,

e uczen ocenia dobor stopow
do urzadzen
gastronomicznych,

e uczen dobiera materiaty do
konkretnych zastosowan,

e uczen ocenia Sprawnosé
uktadéw maszyn,

e uczen ocenia stan techniczny
i dobiera rozwiazania,

e uczen interpretuje dane
techniczne urzadzen,

e uczen ocenia efektywnos¢
pracy urzadzen,

e uczen wykorzystuje
dokumentacj¢ techniczng w
praktyce,

e uczen ocenia i interpretuje
systemy instalacyjne,

e uczen ocenia poprawnosé
dziatania systemow,

e uczen interpretuje
oznaczenia zgodnie z
normami.

ROZDZIAt: WYKORZYSTANIE WYPOSAZENIA TECHNICZNEGO W PROCESIE TECHNOLOGICZNYM

dopuszczajacy

dostateczny

dobry

bardzo dobry

celujacy




e uczen zna pojecie obrébki
wstepnej,

e uczen wymienia
podstawowe urzadzenia do
obrobki wstepnej warzyw i
owocow,

e uczen zna podstawowe
urzadzenia do obrobki mi¢sa
iryb,

e uczen wymienia urzadzenia
do wyrabiania ciast i
ubijania mas,

e uczen zna urzadzenia takie
jak Bender, miksery,
pacojet,

e uczen wymienia urzadzenia
tj. krajarki i miynki,

e uczen zna pojecie maszyny
wieloczynnosciowej,

e uczen zna urzadzenia tj.
Roboty kuchenne i
Thermomix

e uczen wymienia urzadzenia
do obroébki jaj,

e uczen zna podstawowe
zasady eksploatacji maszyn,

e uczen zna pojecie obrobki
termicznej,

e uczen wymienia urzadzenia
do obrobki termicznej,

e uczen zna poj¢cie wymiany
ciepla,

e uczen zna urzgdzenie trzon
kuchenny i taboret
grzewczy,

uczen wymienia rodzaje
obrobki wstepnej
(mechaniczna, rgczna),
uczen opisuje dziatanie
maszyn do mycia i
obierania warzyw i
OWOCOW,

uczen opisuje funkcje
maszyn do obrobki migsa i
ryb,

uczen opisuje dziatanie
urzadzen do wyrabiania
ciast i ubijania mas,
uczen opisuje funkcje
urzadzenia Bendera,
miksera, pacojet,

uczen opisuje zastosowanie
krajarki i mtynka,

uczen wymienia przystawki
do uniwersalnych maszyn
wieloczynnosciowych (
wilki do migsa, kuter,
szatkownica do warzyw,
obieraczka,
ubijaczka/mieszadto,
krajalnica oraz przystawki
do wyrabiania ciasta,
uczen opisuje i funkcje
robota kuchennego i
Thermomixu,

uczen opisuje dziatanie
urzadzenia do obrobki jaj,
uczen opisuje zasady
uzytkowania maszyn,
uczen wymienia metody
obrobki,

e uczen omawia znaczenie
obrobki wstepnej w
gastronomii,

e yczen omawia zastosowanie
urzadzen do obrébki
wstepnej warzyw i owocow,

e uczen omawia zastosowanie
maszyn w produkcji,

e yczen omawia zastosowanie
urzadzen do wyrabiania
ciasta i ubijania mas,

e uczen omawia zastosowanie
urzadzenia Bendera,
miksera, pacojet,

e uczen omawia dziatanie
krajarki i mtynka,

e uczen omawia zastosowanie
przystawek,

e uczen omawia zastosowanie
robota kuchennego i
Thermomixu,

e yczen omawia zastosowanie
urzadzenia do obrobki jaj,

e uczen omawia
bezpieczenstwo eksploatacji
maszyn, przestrzegania
instrukcji BHP, stosowania
srodkow ochronny,

® uczen omawia znaczenie
procesu,

e yczen omawia zastosowanie
aparatury do obrobki
termicznej,

® uczen omawia procesy
cieplne,

uczen analizuje wptyw
obrobki wstepnej na jakosé
produktow,

uczen analizuje
efektywnos¢ pracy urzadzen
do obrébki wstepne;j
warzyw i owocow,

uczen analizuje
bezpieczenstwo pracy przy
maszynach do obrobki
migsa i ryb,

uczen analizuje proces
technologiczny ( kluczowe
etapy-przygotowanie, dobor
odpowiedniego mieszadta;
dozowanie-wprowadzenie
sktadnikow do dziezy z
funkcja podgrzewania np.
podczas przygotowania
masy biszkoptowej na
cieplo; wlasciwa obrobka-
uruchomienie napedu
elektronicznego;
zakonczenie- automatyczne
zatrzymanie lub reczne
wylaczenie, opuszczenie
dziezy i usunigcie gotowego
ciasta/masy,

uczen analizuje
efektywnosc¢ urzadzenia
Bendera, miksera, pacojet,
uczen analizuje
efektywnos¢ pracy krajarki i
mtynka-ilo$¢ przerobionego
surowca, jako$¢ produktu,
uczen analizuje
funkcjonalno$¢ maszyn

e uczen ocenia procesy i
dobiera wlasciwe metody
obrobki,

e uczen dobiera urzadzenia do
rodzaju surowca,

e uczen ocenia dobor urzadzen
do technologii ( migsa i ryb),

e uczen dobiera samodzielnie
urzgdzenia do produkcji
ciast 1 mas,

euczen samodzielnie dobiera
urzadzenia do potraw,

e uczen ocenia dobor urzadzen
tj. krajarki i mtynka,

e uczen dobiera konfiguracje
urzadzen
wieloczynnosciowych (
naped+ przystawki), zestaw
narzedzi,

e uczen ocenia ich
przydatno$¢ w gastronomii,

e uczen ocenia efektywnos¢
obrobki,

e uczen ocenia i wdraza
zasady eksploatacji maszyn-
analiza sprawnosci,
stosowanie zasad BHP,
obstuga zgodnie z instrukcja
i dbato$¢ o higieng, mysia
,dezynfekcja, prawidtowa
konserwacja, bezpieczne
uzytkowanie i
przestrzeganie procedur
HACCP,

e uczen ocenia metody
obrobki wstepnej,




e uczen zna pojecie urzadzenia
cisnieniowego,

e uczen wymienia urzadzenia
do smazenia —patelnie,
frytkownice, frytkownica
ci$nieniowa,

e uczen zna urzadzenia do
pieczenia i opiekania- ruszt,
piekarnik, salamandry, piece
konwekcyjne i
konwekcyjno-parowe, piece
elektryczne,

e uczen zna urzadzenie —piec
konwekcyjno-parowy,

e uczen zna urzadzenie
kuchenki mikrofalowe;j,

e uczen zna urzadzenia
podgrzewaczy do potraw,

e uczen wymienia
podstawowe urzadzenia do
sporzadzania i dystrybucji
napojow i deseroéw,

e uczen zna pojecia chtodzenia
(04°C) 1 mrozenia (-18°C),

e uczen wymienia urzadzenia
chlodnicze(lodowki,
zamrazarki, witryny),

e uczen zna podstawowe
zasady przechowywania
zywnosci (temperatura,
czystose),

e uczen zna podstawowe
systemy i techniki produkcji
1 dystrybucji potraw,

e uczen zna pojgcie transportu
zywnosci i cateringu,

uczen opisuje funkcje
obrobki termiczne;j,
uczen wymienia Sposoby
wymiany ciepta-
przewodzenie, unoszenie,
promieniowanie,

uczen opisuje dziatanie
trzonu kuchennego i
taboretu grzewczego,
uczen opisuje dziatanie
urzadzenia ci$nieniowego,

e uczen opisuje dziatanie

urzadzen do przyrzadzenia
produktéw spozywczych
wymagajacych smazenia lub
duszenia,
uczen opisuje dziatanie
urzadzen do pieczenia i
opiekania,
uczen opisuje funkcje pieca
konwekcyjno-parowego,
uczen opisuje dziatanie
kuchenki mikrofalowej,
uczen opisuje funkcje
urzadzen podgrzewaczy do
potraw,
uczen opisuje proces
przygotowania napojow i
deserow,
uczen wyjasnia roznice oraz
zna podstawy
sprezarkowego obiegu
chtodniczego,
uczen opisuje urzadzenia
magazynowe,
technologiczne i
ekspozycyjne,

e uczen omawia zastosowanie
trzonu kuchennego i
taboretu grzewczego,

e uczen omawia zastosowanie
urzadzenia ci$nieniowego,

e Uczen omawia zastosowanie
aparatu do smazenia"
oznacza, Ze uczen opisuje,
jak i do czego stuza
urzadzenia gastronomiczne
shuzace do obrobki cieplne;j
potraw na thuszczu lub
goragcym powietrzu,

e uczen omawia zastosowanie
urzadzen do pieczenia i
opiekania,

e uczen omawia zastosowanie
pieca konwekcyjno-
parowego,

e uczen omawia zastosowanie
pieca konwekcyjno-
parowego,

e uczen omawia zastosowanie
kuchenki mikrofalowe;j,

e uczen omawia zastosowanie
urzadzen podgrzewaczy do
potraw,

e uczen omawia ekspedycje
napojow i deserow,

e uczen omawia czynniki
chtodnicze (np. freony,
CO02) i zmiany w strukturze
Zywnosci,

e uczen omawia zastosowanie
urzadzen chlodniczych w
gastronomii,

wieloczynnosciowych
budowa zasada dziatania
maszyny, wydajnosc¢ i
ergonomia, zastosowanie w
procesach, analiza budowy,
dobér przystawek do zadan
oraz rozmieszczenie sprzgtu
zgodnie z zasadami bhp,
uczen analizuje mozliwosci
urzadzen tj. robota
kuchennego i Thermomixu,
uczen analizuje proces
technologiczny jaj ( obrobka
wstepna, wlasciwa z
uzyciem maszyn; ocenia
higieng, zmiany
strukturalne- denaturacja
biatka oraz zgodno$¢ z
systemem HACCP,

uczen analizuje skutki
nieprawidlowej eksploatacji
maszyn,

uczen analizuje wptyw
obrobki wstepnej na jakos¢
ZyWnosci,

uczen analizuje dziatanie
urzadzen do obrobki
termiczne;j,

uczen analizuje wptyw na
produkty sposobow
wymiany ciepta,

uczen analizuje
bezpieczenstwo trzonow
kuchennych i taboretow
grzewczych, zna zasady
BHP, rozpoznaje

e uczen dobiera aparature do
procesow obrobki
termiczne;j,

e uczen stosuje wiedzg w
praktyce o wymianie ciepta,
potrafi zidentyfikowac i
wykorzysta¢ mechanizmy
do wyjasnienia zjawisk
codziennych oraz doboru
materiatow izolacyjnych,

e uczen ocenia efektywnos¢
urzgdzen trzonu kuchennego
i taboretow grzewczych,

e uczen ocenia wykorzystanie
urzadzenia ci$nieniowego
analizuje, czy szybkowar,
autoklaw czy wywazarka
dziataja poprawnie sa
uzywanie zgodnie z
przepisami BHP, oraz czy
poprawnie przygotowuja
potrawy,

e uczen ocenia efektywnos¢
urzadzen do pieczenia,
opiekania—efektywnos¢
energetyczng, wydajnos¢
pracy, jako$¢ efektu
koncowego oraz
funkcjonalnos¢ i obstuge
urzadzenia,

e uczen ocenia technologi¢
pieca konwekcyjno-
parowego analizuje , jak to
urzadzenie wplywa na
efektywno$¢ pracy, jako$¢
potraw, oszczgdno$¢ energii
oraz funkcjonalnos¢ kuchni,




e uczen zna urzadzenia do
mycia naczyn i wyparzania,
utrzymania czystosci,

e uczen wymienia sprzgt
pomocniczy ( garnki,
patelnie, pojemniki
gastronomiczne, przybory
kuchenne- tyzki, topatki,
widelce, deski do krojenia,
noze itp.,

e uczen zna przyklady (kasy
fiskalne, POS).

e uczen opisuje warunki
przechowywania (temp.,
wilgotno$c¢)-umiejgtnosé
doboru odpowiedniego
srodowiska dla danego
produktu ( znajomo$¢ zasad
technologii zywnosci,
przepisow HACCP),

e uczen opisuje nowoczesne
metody organizacji
produkcji i dystrybucji
positkow w gastronomii
(cook-chill, cook-freeze,
fast food),

e uczen opisuje zasady
transportu (temperatura,
higiena), i cateringu,

e uczen opisuje mycie reczne
1 mechaniczne,

e uczen opisuje funkcje
urzadzen i sprzgtu
pomocniczego,

e uczen opisuje systemy
informatyczne.

uczen omawia zasady FIFO
1 FEFO ( przechowywania i
magazynowania Zywnosci),
uczen omawia technike
gotowania potraw
zapakowanych prézniowo
sous-vide i dystrybucje (np.
szpitale),

uczen omawia wymagania
sanitarne transportu i
cateringu,

uczen omawia zmywarki
(okresowe, ciagle),

uczen omawia zastosowanie
sprzetu i urzadzen
pomocniczych w
gastronomii,

uczen omawia zastosowanie
postepu technicznego i
technologii w gastronomii.

zagrozenia, stosuje srodki
ochronne,

uczen analizuje procesy
urzadzenia ci$nieniowego
rozumien dziatanie
szybkowarow, autoklawow,
cisnieniowych frytkownic,
rozumie zasady bezpiecznej
obstugi, budowy urzadzenia
oraz wptywu ci$nienia na
czas 1 jakos$¢ gotowania,
uczen analizuje
efektywnos¢ urzadzen do
smazenia —bada, jak dobrze
sprzet spetnia swoje zadania
przy jak najmniejszym
zuzyciu zasobow, ocenia
zuzycie ttuszczu, energii
oraz jako$¢ potraw,

uczen analizuje proces
pieczenia i opiekania
wymagajacych urzadzen
wymagajacych wysoka
temperature i czesto
cyrkulacj¢ powietrza, skupia
si¢ na zmianach
fizykochemicznych,
doborze parametrow,
kontroli urzadzenia,

uczen analizuje mozliwosci
pieca konwekcyjno-
parowego- rozumie jak
0siggnac najwyzsza jakosé
potraw przy optymalnym
wykorzystaniu technologii,
uczen analizuje proces
kuchenki mikrofalowe;j,

e uczen ocenia przydatnosé
kuchenki mikrofalowe;j,

e uczen ocenia efektywnos$¢
podgrzewaczy analizujac jak
wybra¢ urzadzanie-banery,
lampy grzewcze, indukcja
utrzymuje temperature
potraw, nie wplywajac
negatywnie na ich jako$¢
organoleptyczna, przy
jednoczesnym niskim
zuzyciu energii i bezpiecznej
obstudze,

e uczen ocenia jakosc¢ i serwis
przygotowanych deserow i
napojow zgodnie z normami
gastronomicznymi,

e uczen dobiera metody
chlodzenia i mrozenia do
produktow,

e uczen ocenia efektywnosc¢ i
zuzycie energii urzadzen
chlodniczych,

e uczen projektuje
prawidtowy system
magazynowania Zywnosci-
stwarzanie organizacji
przestrzeni, procedur i
warunkow technicznych,
ktoére zapewnig najwyzsze
bezpieczenstwo produktow,
zapobiegng ich psuciu i
spelnig wymogi prawne,

e uczen dobiera system do
rodzaju dziatalnoSci,

e uczen planuje organizacj¢
transportu i cateringu,




e uczen analizuje utrzymanie
temperatury w
podgrzewaczach do potraw-
analiza obejmuje dobor
temperatury do rodzaju
potraw oraz technologi¢
podgrzewania,

uczen analizuje organizacj¢
pracy przy sporzadzaniu i
ekspedycji napojow i
deserow-bada, planuje i
ocenia caly proces
przygotowania oraz
wydawania tych produktow,
uczen analizuje wptyw
temperatury na jako$¢ i
bezpieczenstwo zywnosci,
uczen analizuje dobor
urzadzen do procesow
chlodniczych,

uczen analizuje zagrozenia
(psucie, zakazenia),

uczen analizuje zalety i
wady systeméw produkcji
dystrybucji potraw,

uczen analizuje tancuch
chlodniczy w transporcie i
cateringu,

uczen analizuje organizacje¢
pracy i $rodki chemiczne,
uczen analizuje dobor
sprzetu i urzadzen
pomocniczych w
gastronomii,

uczen analizuje wptyw
postegpu technicznego i
technologii na prace.

e uczen dobiera $rodki i
technologie czyszczenia,

e uczen optymalizuje
wyposazenie stanowiska w
wyposazenie pomocnicze i
uzupetniajace,

e uczen proponuje wdrozenia
nowoczesnych rozwigzan.







