Wymagania edukacyjne na poszczegolne oceny

Przedmiot: Wyposazenie i zasady bezpieczenstwa w gastronomii

Klasa: 11
Wymagania na poszczegolne oceny
Poziom podstawowy Poziom ponadpodstawowy
dopuszczajacy dostateczny dobry | bardzo dobry Celujacy
Uczen bedzie umial:
I. INSTALACJE TECHNICZNE W ZAKLADACH GASTRONOMICZNYCH
-wymieni¢ instalacje -sformutowaé zasady -zastosowac zasady -wyszczegblnic¢ sposoby -biegle postugiwac si¢

stosowane w gastronomii
-rozrdzni¢ i nazwaé
elementy poszczego6lnych
instalacji

-wymieni¢ po kolei elementy
poszczegblnych instalacji
-zdefiniowa¢ podstawowe
pojecia zwigzane z
instalacjami stosowanymi

w zakladach
gastronomicznych.

-wskaza¢ sposoby
prawidlowe;j utylizacji
odpadow poprodukcyjnych

i pokonsumpcyjnych

- okresli¢ przepisy BHP przy
korzystaniu z instalacji

prawidtowej eksploatacji
poszczegolnych

instalacji.

-zrdznicowac rodzaje
instalacji elektrycznej.
-zrdznicowac zadania, jakie
spelnia wentylacja

1 klimatyzacja pomieszczen.

-poda¢ zastosowanie
poszczegoOlnych urzadzen,
chronigcych

srodowisko przed $ciekami

prawidtowej eksploatacji
poszczegblnych

instalacji.

-przewidzie¢ skutki
nieprawidlowego
uzytkowania instalacji
-okresli¢ rodzaje i
podstawowe elementy
instalacji stosowanych

w zaktadach
gastronomicznych.
-okresli¢ zadania
poszczegolnych instalacji.
-okresli¢ wymagania, jakie
powinna spetnia¢ woda
wykorzystywana

w zakladzie

ochrony instalacji

wodnej, znajdujacej si¢ w
urzadzeniach
gastronomicznych, przed
osadzaniem si¢

kamienia.

-opisa¢ sposoby uzyskiwania
cieptej wody uzytkowe;.
-analizowac proste schematy
instalacyjne.
-scharakteryzowac dzialanie
poszczegbdlnych rodzajow
instalacji.

-scharakteryzowac funkcje
poszczegolnych elementow
wchodzacych w sktad
instalacji kanalizacyjnej

fachowg terminologia
-pracowac samodzielnie
rozwijajac wilasne
zainteresowania i
uzdolnienia

- postugiwac si¢
wiadomosciami i
umiejetnosciami zdobytymi
podczas zajec

-wypowiadac si¢ konkretnie
1 precyzyjnie wykorzystujac
catkowicie opanowang
wiedze z zakresu tego dziatu
na poziomie podstawowym i
ponadpodstawowym
-rozwigzac¢ problemy
zwigzane z wykonywaniem



gastronomicznym.

-okresli¢ skutki
nieprawidlowej wentylacji w
pomierzeniach zaktadu
gastronomicznego

zakladu gastronomicznego.

zadan zawodowych
wykraczajgce poza program
nauczania tego dziatu
-zastosowac wiedze
teoretyczng w praktyce

I1. TRANSPORT ZAKLADOWY

-wyjasni¢ na czym polega
transport w  zaktadach
gastronomicznych

-wymieni¢ transporty
stosowane w zaktadach
gastronomicznych

- scharakteryzowac oraz
zilustrowa¢ niektore typy
transportow

I11. MASZYNY I URZADZENIA DO OBROBKI WSTEPNEJ SUROWCOW

-zaplanowac transport
danym zaktadzie
gastronomicznym

-biegle postugiwac si¢
fachowg terminologia
-pracowac samodzielnie
rozwijajac wilasne
zainteresowania i
uzdolnienia

- postugiwac si¢
wiadomosciami i
umiejetnosciami zdobytymi
podczas zajec

-wypowiada¢ si¢ konkretnie
1 precyzyjnie wykorzystujac
catkowicie opanowang
wiedzg¢ z zakresu tego dzialu
na poziomie podstawowym i
ponadpodstawowym
-rozwigza¢ problemy
zwigzane z wykonywaniem
zadan zawodowych
wykraczajgce poza program
nauczania tego dziatu
-zastosowac wiedze
teoretyczng w praktyce




- rozr6ézni¢ maszyny,
urzadzenia i sprzet
stosowane w zaktadach
gastronomicznych
-wymienié procesy
mechaniczne obejmujace
podstawowe operacje
-zakwalifikowac urzadzenia
do poszczegodlnych etapow
obrobki wstepnej
-rozpozna¢ rodzaje i
zastosowanie
poszczego6lnych maszyn i
urzadzen

-dobra¢ poszczegdlne
maszyny i urzadzenia do
wykonywanych operacji
technologicznych lub
okreslonej produkc;ji.
-dobra¢ rodzaje elementow
roboczych maszyn i
urzadzen w zaleznos$ci od
rodzaju operacji
technologicznej
-zdefiniowa¢ podstawowe
pojecia zwigzane z obrobka
wstepng surowcow

-dobra¢ urzadzenia do
wykonania zadania
zawodowego
-rozrdznia procesy
technologiczne stosowane
w produkcji potraw;

- mycie

- sortowanie

- 0czyszczanie

- rozdrabnianie

- krojenie

- mielenie

- porcjowanie

- formowanie
- zastosowac zasady
prawidtowej eksploatacji i
konserwacji
maszyn 1 urzadzen do
obrobki wstgpnej surowcoéw
ze szczegolnym
uwzglednieniem przepisow
bezpieczenstwa i higieny
pracy,
ochrony przeciwpozarowej
oraz ochrony $rodowiska.
-przewidzie¢ skutki
nieprawidlowego
uzytkowania urzadzen.
-sformutowaé zasady
prawidtowej eksploatacji i
konserwacji maszyn i
urzadzen do obrobki

-scharakteryzowac¢ budowe i
zasade dziatania
poszczego6lnych maszyn i
urzadzen do obrobki
wstepnej.

-objasni¢ budowg i1 zasady
dziatania sortownikow,
phuczek, obieraczek
-wskaza¢ kryteria i
dokonywac¢ podziatu
sprz¢tu 1 maszyn do
obrébki mechanicznej
(rozdrabniania i mieszania)
-wskazac¢ korzysci za
stosowania maszyn i
urzadzen uniwersalnych i
uzupetniajacych

- zaplanowac instalacje
konieczne do podiaczenia
danego typu urzadzenia.
-poréwnac urzadzenia pod
wzgledem

wydajnosci.

-dobra¢ wydajnos¢
poszczego6lnych maszyn

1 urzadzen do wielkosci
produkcji.

-opisac sposob uzytkowania
poszczegbdlnych urzadzen
gastronomicznych;
-obstuguje urzadzenia i
sprz¢t do sporzadzania
potraw

-przestrzega zasad
bezpieczenstwa i higieny
pracy podczas uzytkowania
urzadzen gastronomicznych
-zna budowge i zasade
dziatania uniwersalnej
maszyny gastronomicznej +
wszystkie przystawki
-poréwnywac czas
rozdrabniania réznych
surowcOw nozem,
krajalnicg, malakserem,
maszynka do mielenia.
oceni¢ stopien
rozdrobnienia.

- graficznie przedstawi¢
schematy blokowe

obrobki wstepnej
poszczegbdlnych surowcow,
uwzgledniajac odpowiednie
nazewnictwo etapow
obrobki technologicznej 1
dobor

poszczegbdlnych urzadzen.
-uogd6lni¢ zasady bhp,
stosujac je do

-biegle postugiwac si¢
fachowa terminologia
-pracowac samodzielnie
rozwijajac wilasne
zainteresowania i
uzdolnienia

- postugiwac sig
wiadomosciami 1
umiejetnosciami zdobytymi
podczas zajec

-wypowiadac si¢ konkretnie
1 precyzyjnie wykorzystujac
catkowicie opanowang
wiedzg¢ z zakresu tego dzialu
na poziomie podstawowym i
ponadpodstawowym
-rozwigza¢ problemy
zwigzane z wykonywaniem
zadan zawodowych
wykraczajace poza program
nauczania tego dziatu
-zastosowac wiedze
teoretyczng w praktyce




wstepnej surowcow

IV. APARATURA GRZEJNA

-zdefiniowa¢ podstawowe
pojecia zwigzane z obrobkag
termiczng produktow.
-okresli¢ zrodia ciepta
stosowane w gastronomii.
-okres$li¢ systemy grzewcze
stosowane w urzadzeniach
do obrébki termiczne;.
-sklasyfikowa¢ urzadzenia
do obrébki termicznej w
zaleznoS$ci od przeznaczenia
i sposobu zasilania r6znymi
zrodtami energii

-wymieni¢ urzadzenia
grzejne stosowane w
kuchniach, wykanczalniach
oraz w dziale ekspedycji
-wymieni¢ Zrodla ciepta
-wymieni¢ sprzet i
urzadzenia do obrobki
cieplnej

- rozpozna¢ rodzaje i
zastosowanie
poszczeg6lnych urzadzen do
obrobki termicznej

-dobra¢ urzadzenia do
wykonania zadania
zawodowego

-rozroznia procesy
technologiczne stosowane
w produkcji potraw;
-rozr6zni¢ urzadzenia
grzejne stosowane w dziale
ekspedycji w kuchniach
gastronomicznych

-stresci¢ wszystkie zrodta
ciepta

-zilustrowa¢ schematycznie
sprzet 1 urzadzania do
obrobki cieplnej

-wyliczy¢ zalety
poszczegbdlnych urzadzen do
obrobki termiczne;j.
-okresli¢ zakresy temperatur
panujacych w réznych
typach

urzadzen termicznych.

-omowi¢ budowe maszyn i
urzadzen stosowanych w
zaktadach gastronomicznych
-podzieli¢ urzadzenia
grzejne oraz je
zakwalifikowa¢ do
odpowiedniego zrédta ciepta
-sklasyfikowac¢ sprzet i
urzadzenia do obrobki
cieplnej wg. r6znych
kryteriow
-scharakteryzowac sposoby
wymiany ciepta.

(wyjasni¢, na czym polega
przewodzenie, unoszenie i
promieniowanie ciepta oraz
w jakich osrodkach zachodzi
dany spos6b wymiany
ciepta.)

-scharakteryzowa¢ budowe i
zasade dziatania
poszczegolnych typow
urzadzen do obrobki
termicznej.

-wskazaé r6znice w budowie
| zasadzie dziatania

poszczego6lnych

grup maszyn
przeznaczonych do obrobki
wstepnej

-opisac sposob uzytkowania
poszczegbdlnych

urzadzen gastronomicznych
-obstuguje urzadzenia i
sprzet do sporzadzania
potraw

-przestrzega zasad
bezpieczenstwa i higieny
pracy podczas uzytkowania
urzadzen gastronomicznych
-scharakteryzowac¢ budowe i
dzialanie trzondéw
kuchennych, kotlow
warzelnych, bemarow,
kociotkow uchylnych,
autoklawow 1 szybkowarow
-objasni¢ budowg 1 zasady
dziatania aparatury do
pieczenia, smazenia,
duszenia oraz podgrzewania
potraw

-zaplanowaé wykorzystanie
sprzetu 1 urzgdzen shuzacych
do obrébki termiczne;j
danego zestawu potraw
-zaplanowac uklady

-biegle postugiwac si¢
fachowg terminologia
-pracowac samodzielnie
rozwijajac wilasne
zainteresowania i
uzdolnienia

- postugiwac sig
wiadomosciami i
umiejetnosciami zdobytymi
podczas zajec

-wypowiadac si¢ konkretnie
1 precyzyjnie wykorzystujac
catkowicie opanowang
wiedze z zakresu tego dziatu
na poziomie podstawowym i
ponadpodstawowym
-rozwigzac¢ problemy
zwigzane z wykonywaniem
zadan zawodowych
wykraczajace poza program
nauczania tego dziatu
-zastosowac wiedze
teoretyczng w praktyce



poszczeg6lnych grup
urzadzen
przeznaczonych do
gotowania, pieczenia i
smazenia produktow
zywnos$ciowych.

blokowe urzadzen grzejnych

-uogoblni¢ zasady bhp
odpowiednio do
poszczegbdlnych grup

urzadzen przeznaczonych do

gotowania, pieczenia i
smazenia

produktéw zywnosciowych.
-dobra¢ wydajnos¢
poszczegblnych urzadzen
do wielkosci produkcji

V. CHLODZENIE I MAGAZYNOWANIE ZYWNOSCI

-rozrdzni¢ maszyny,
urzadzenia i sprzet
stosowane w zaktadach
gastronomicznych
-wymieni¢ zasady
chlodzenia 1 zamrazania
oraz rozmrazania Zywnosci
-wymieni¢ meble
chtodnicze stosowane w
gastronomii

-wskazaé zakres temperatur

-dobra¢ urzadzenia do
wykonania zadania
zawodowego

-zdefiniowac pojecia:
chlodzenie, mrozenie,
rozmrazanie, obrobka
chlodnicza

- zdefiniowa¢ podstawowe
pojecia zwigzane z procesem
chlodzenia 1 magazynowania
surowcow 1 produktow

stosowany przy gtebokim zywnos$ciowych
zamrazaniu Zywnosci. - okresli¢ sposoby
- rozpozna¢ rodzaje 1 prawidtowego

zastosowanie urzadzen - zastosowac zasady
chlodniczych 1 prawidtowej eksploatacji 1
magazynowych konserwacji urzadzen

-wymieni¢ urzadzenia do
przechowywania Zywnosci

chlodniczych
-sklasyfikowa¢ urzadzenia

-omoéwi¢ budowe maszyn i
urzadzen chtodniczych i
magazynowych
-scharakteryzowacé
wszystkie zasady chtodzenia
1 zamrazania

-zroznicowac sposoby
chtodzenia 1 zamrazania
produktéw zywnosciowych.
- sklasyfikowac¢ urzadzenia
chtodnicze i magazynowe w
zaleznosci od przeznaczenia.
-rozpozna¢ rodzaje i
zastosowanie urzadzen
chtodniczych i
magazynowych.
-sformutowac zasady
prawidtowej eksploatacji,
konserwacji i

-opisac sposob uzytkowania
poszczego6lnych

urzadzen chtodniczych i
magazynowych
-przestrzegac zasad
bezpieczenstwa i higieny
pracy podczas uzytkowania
urzadzen chtodniczych i
magazynowych

-opisa¢ budowe¢ i1 metody
zamrazania w konteks$cie
roznych typoéw zamrazarek
-scharakteryzowa¢ budowg
1 zasade dzialania urzadzen
chtodniczych i
magazynowych
-zaplanowa¢ rozmieszczenie
grup Zywnosci w
urzgdzeniach do mrozenia i

-biegle postugiwac sie
fachowg terminologia
-pracowac samodzielnie
rozwijajac wilasne
zainteresowania i
uzdolnienia

- postugiwac si¢
wiadomosciami 1
umiejetnosciami zdobytymi
podczas zajgé

-wypowiadac si¢ konkretnie
1 precyzyjnie wykorzystujac
catkowicie opanowang
wiedzg¢ z zakresu tego dzialu
na poziomie podstawowym i
ponadpodstawowym
-rozwigza¢ problemy
zwigzane z wykonywaniem
zadan zawodowych



-poda¢ temperatury i
wilgotnos$¢ wzgledna
przechowywanych
produktéw zywnosciowych

do przechowywania
Zywnosci;

-wskaza¢ zastosowanie
urzadzen czgsci
magazynowej zaktadu
gastronomicznego;

przechowywania zywnosci
w urzadzeniach
chtodniczych

-uzasadni¢ koniecznos$¢
oceny stanu technicznego
urzadzen magazynowych
przed ich uruchomieniem
oraz w czasie ich
eksploataciji;

zamrazania Zywnosci
-omowi¢ budowe 1 zasadg
dziatania urzadzen do
przechowywania zywnos$ci

wykraczajace poza program
nauczania tego dziatu
-zastosowac wiedze
teoretyczng w praktyce

VI. MASZYNY DO MYCIA NACZYN

-wymieni¢ maszyny do
mycia naczyn
-wymieni¢ etapy mycia w

maszynach do mycia naczyn

- zdefiniowac¢ podstawowe

pojecia zwigzane z procesem

utrzymania

czystosci w zakladach
gastronomicznych.
-sklasyfikowa¢ maszyny do
mycia naczyh w zaleznosci
od ich przeznaczenia.
-rozpoznac rodzaje i
zastosowanie maszyn i
urzadzen do mycia

naczyn stosowanych w
gastronomii.

-okresli¢ cele 1 sposoby
wyparzania.

-dobra¢ poszczegolne
maszyny i urzadzenia do
wykonywanych czynno$ci w
zaktadzie gastronomicznym.
-dobra¢ $rodki do
utrzymania czystosci
odpowiadajagce wymaganiom
srodowiska naturalnego

-wyjasni¢ znaczenie
odpowiednich parametrow
technicznych urzadzen
podczas etapow mycia.
-dobra¢ wydajnos¢
poszczegolnych maszyn
w zaleznosci od liczby
miejsc konsumenckich

1 rotacji konsumentow.

-wykaza¢ roznice
konstrukcyjne
maszyn o dziataniu
okresowym

1 0 dziataniu cigglym.

-scharakteryzowac¢ budowe i

zasade dziatania

maszyn do mycia naczyn
-przeanalizowa¢ mozliwo$¢
wystepowania

krytycznych punktow

kontroli w zmywalni naczyn.

- zaplanowac prawidlowa
organizacj¢ pracy

w zmywalni naczyn:
podczas mycia rgcznego

i mechanicznego

-biegle postugiwac sie
fachowg terminologia
-pracowac samodzielnie
rozwijajac wilasne
zainteresowania i
uzdolnienia

- postugiwac si¢
wiadomosciami 1
umiej¢tnosciami zdobytymi
podczas zajec

-wypowiadac si¢ konkretnie
1 precyzyjnie wykorzystujac
catkowicie opanowang
wiedzg¢ z zakresu tego dzialu
na poziomie podstawowym i
ponadpodstawowym
-rozwigza¢ problemy
zwigzane z wykonywaniem
zadan zawodowych
wykraczajgce poza program
nauczania tego dziatu



VIIl. SPORZADZANIE I EKSPEDYCJA NAPOJOW

-zdefiniowa¢ podstawowe
pojecia z zakresu urzadzen
do przyrzadzania i
ekspedycji napojow.
-sklasyfikowac¢ urzadzenia i
sprzet do przyrzadzania i
dystrybucji napojow w
zaleznosci od przeznaczenia
-sformutowaé zasady
prawidtowej eksploatacji i
konserwacji urzadzen i
sprzetu do ekspedycji
napojow

-rozrdzni¢ maszyny,
urzadzenia 1 sprzet
stosowane w produkcji
gastronomicznej i ekspedycji
napojow;

-wymieni¢ maszyny 1
urzadzenia do wykonywania
uslug gastronomicznych
-dokona¢ podzialu urzadzen
chlodniczych, ekspresow do
kawy, dozatorow do
napojow

-scharakteryzowac rodzaje 1
zastosowanie urzadzen i
sprz¢tu do przyrzadzania
napojow.

-zastosowac zasady
prawidtowej eksploatacji i
konserwacji urzadzen i
sprzetu do ekspedycji
napojow.

-przewidzie¢ skutki
nieprawidlowego
uzytkowania urzadzen.
-dobra¢ poszczegdlne
urzadzenia do
wykonywanych operacji
technologicznych lub
okreslonej produkcji 1
ekspedycji napojow.
-dobiera¢ urzadzenia 1 sprzet
do wykonywania ustug
gastronomicznych
-wymieni¢ elementy budowy
urzadzen do produkcji
napojow,

-scharakteryzowac¢ budowe i
zasade dziatania
poszczeg6lnych urzadzen do
przyrzadzania i ekspedycji
napojow

-wskaza¢ funkcje, jakie sg
mozliwe do
zaprogramowania

w automatycznych
ci$nieniowych ekspresach do
kawy

-omowi¢ budowe urzadzen i
sprzetu do sporzadzania
napojow

-omowi¢ zasade dziatania
urzadzen do sporzadzania
napojow

-obstugiwaé urzadzenia i
sprzet do sporzadzania
napojow

-opisa¢ sposob uzytkowania
urzadzen i sprzetu do
sporzadzania napojow
-dobra¢ wydajnos¢
poszczegblnych urzadzen
do wielkosci produkc;ji.
-analizowa¢ katalogi z
najnowszymi urzadzeniami
do ekspedycji potraw i
napojow

-scharakteryzowac budowa i
zasadg¢ urzadzen do
sporzadzania napojow

-zastosowac wiedze
teoretyczng w praktyce

-biegle postugiwac si¢
fachowg terminologia
-pracowac samodzielnie
rozwijajac wilasne
zainteresowania i
uzdolnienia

- postugiwac sig
wiadomosciami i
umiejetnosciami zdobytymi
podczas zajecé

-wypowiadac si¢ konkretnie
1 precyzyjnie wykorzystujac
catkowicie opanowang
wiedzg¢ z zakresu tego dzialu
na poziomie podstawowym i
ponadpodstawowym
-rozwigzac¢ problemy
zwigzane z wykonywaniem
zadan zawodowych
wykraczajace poza program
nauczania tego dziatu
-zastosowac wiedze
teoretyczng w praktyce

VIIL. MASZYNY | URZADZENIA DO WYKONYWANIA USLUG GASTRONOMICZNYCH

-wymieni¢ rodzaje kas

-dobiera urzadzenia 1 sprzet

-omowi¢ zasade dziatania

-obstugiwac elektroniczne

-biegle postugiwac si¢




kelnerskich, oprogramowani do wykonywania ustug

komputerowych i form
ptatniczych stosowanych
przy przyjmowaniu
zamoOwienia

-rozro6zni¢ drobny sprzet
stosowany w zaktadach
gastronomicznych

- zidentyfikowaé rodzaje
bielizny stotowej oraz
poszczegblne elementy
zastawy stolowej

- wybrac¢ kolory bielizny
stotowej w zaleznosci od
rodzaju positku

gastronomicznych

-dobiera urzadzenia, bielizne
| zastaw¢ stotowg oraz sprzet
serwisowy do podawania
potraw i napojow;

-dobiera urzadzenia i sprz¢t
do wykonania ustugi
gastronomicznej;

- sklasyfikowa¢ wedtug
réznych kryteriow
urzadzenia, bielizng, zastawe
stolowg oraz sprzet
serwisowy

- okresli¢ zastosowanie
bielizny stotowej, zastawy
stotowej i sprzetu
Serwisowego

kas kelnerskich

-omowi¢ budowe urzadzen i
sprz¢tu do sporzadzania
potraw i napojow

-omowic¢ budowe drobnego
sprze¢tu stosowanego
podczas ustug
gastronomicznych

-zna zasady konserwacji
zastawy stolowej oraz
sprzetu serwisowego

- omowic¢ zasady pielegnacji
i przechowywania r6znego
rodzaju zastawy stotowej i
bielizny

- scharakteryzowac zasady
pielegnacji i
przechowywania sprzgtu do
obstugi

- scharakteryzowac
urzadzenia, bielizng 1
zastawe stotowg oraz sprzet
serwisowy do podawania
potraw i napojow

urzadzenia rejestrujace
zamoOwienie i kasy
kelnerskie,

-obstuguje terminal ptatnosci
-obstuguje urzadzenia i
sprzet do sporzadzania
potraw i napojow
-scharakteryzowac¢ materialy
z jakich wykonana jest
zastawa stotowa

-opisac sposob uzytkowania
poszczegbdlnych materiatow
stosowanych do produkcji
drobnego sprzetu
gastronomicznego

- scharakteryzowac
urzadzenia, zastawg¢ stotowa
oraz sprzet serwisowy do
podawania potraw i1 napojow
- scharakteryzowa¢ bielizne
1 zastawe stotowg oraz sprzet
serwisowy do podawania
potraw 1 napojow

- analizowac¢ kolorystyke 1
wzornictwo bielizny
stolowej w odniesieniu do
charakteru zaktadu
gastronomicznego

- zaplanowac , bielizne
stotowa oraz sprzet
serwisowy do wykonania
zadan zwigzanych z obstuga

fachowg terminologia
-pracowac samodzielnie
rozwijajac wilasne
zainteresowania i
uzdolnienia

- postugiwac si¢
wiadomosciami i
umiejetnosciami zdobytymi
podczas zajec

-wypowiada¢ si¢ konkretnie
1 precyzyjnie wykorzystujac
catkowicie opanowang
wiedze z zakresu tego dziatu
na poziomie podstawowym i
ponadpodstawowym
-rozwigza¢ problemy
zwigzane z wykonywaniem
zadan zawodowych
wykraczajgce poza program
nauczania tego dziatu
-zastosowac wiedze
teoretyczng w praktyce




gosci

IX. UKLAD FUNKCJONALNY ZAKEADU GASTRONOMICZNEGO

-okresli¢ wptyw uktadu

-oceni¢ znaczenie rozwigzan

funkcjonalnego pomieszczen funkcjonalnych zaktadu

zaktadu gastronomicznego
na organizacj¢ pracy;
-wymieni¢ rodzaje
projektow

-wymieni¢ rodzaje
przestrzeni funkcjonalnych
-poda¢ przyktady miejsc
powstawania zagrozen dla
koncowej jakos$ci produktu.
-zdefiniowac pojecie uktadu
funkcjonalnego zaktadu
gastronomicznego
-wymieni¢ rodzaje dziatow
wystepujacych w zaktadach
gastronomicznych

gastronomicznego dla
bezpieczenstwa
pracownikow,
bezpieczenstwa i jakosci
produkcji oraz wynikow
ekonomicznych zaktadu
gastronomicznego

-umie zdefiniowaé
poszczegdlne projekty
-planowac¢ uktad, urzadzenie
1 wyposazenie

pomieszczen oraz
zagospodarowanie otoczenia
w wybranym zaktadzie
gastronomicznym
-scharakteryzowac
poszczegblne dzialy w
zakladzie gastronomicznym

-zdefiniowac pojecie uktadu
funkcjonalnego zaktadu
gastronomicznego

-umie oceniaé przydatnos¢
projektow w danych
warunkach lub do
okreslonych celow
-analizowa¢ normy
powierzchni na jedno
miejsce do konsumpcji
-okresli¢ zasady, ktorymi
nalezy kierowac si¢ przy
projektowaniu
technologicznym zaktadu
gastronomicznego
-okresli¢ sposoby eliminacji
potencjalnych

zagrozen dla koncowe;j
jakosci produktu.

-okresli¢ wytyczne
dotyczace przebiegu ,,drog
czystych 1 brudnych”

w zakladzie
gastronomicznym.
-wskaza¢ maszyny i
urzadzenia oraz instalacje
niezbedne do

wyposazenia
poszczegolnych dziatdw

-scharakteryzowa¢ wymogi
odnoszace si¢ do rozwigzan
funkcjonalnych réznych
czesci zaktadu
gastronomicznego
-zaprojektowac
pomieszczenia z
uwzglednieniem potrzeb
0soOb niepetnosprawnych
-zaproponowac planowanie
budynkow wymyslonego
przez siebie zaktadu
gastronomicznego
-projektowaé wyposazenie
pomieszczen
gastronomicznych.
-przedstawi¢ na rysunku
prawidtowy uktad
funkcjonalny
przyktadowego zaktadu
gastronomicznego

(z uwzglednieniem
poznanych

zasad projektowania).
-zaprojektowac aranzacje
sali konsumenckiej
przyktadowego zakladu
gastronomicznego.

-biegle postugiwac si¢
fachowg terminologia
-pracowac samodzielnie
rozwijajac wilasne
zainteresowania i
uzdolnienia

- postugiwac si¢
wiadomosciami i
umiejetnosciami zdobytymi
podczas zajec

-wypowiadac si¢ konkretnie
1 precyzyjnie wykorzystujac
catkowicie opanowang
wiedze z zakresu tego dziatu
na poziomie podstawowym i
ponadpodstawowym
-rozwigza¢ problemy
zwigzane z wykonywaniem
zadan zawodowych
wykraczajgce poza program
nauczania tego dziatu
-zastosowac wiedzg
teoretyczng w praktyce
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