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Zawod: technik zywienia i ustug gastronomicznych

Przedmiot: Wyposazenie zakladow gastronomicznych

Klasa 2.

Ocena

Nazwa dziatu / wymagania

3. Urzadzenia gastronomiczne (cd),

Dopuszczajacy

Uczen:

definiuje pojecia urzgdzen, chtodniczych i cieplnych, obrébki wstepnej brudnej i

czystej,

wylicza grupy urzadzen w dziatach gastronomii,
klasyfikuje urzadzenia w restauracji,

zna zasady bp obstugi sprzetu i urzadzen w gastronomii

Dostateczny

rozroznia 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 sprzetéw i maszyn gastronomicznych
odczytuje instrukcje obstugi sprzetu i urzgdzen gastronomicznych

Dobry

Stosuje wtasciwe nazewnictwo urzadzen i sprzetu w restauracii
stosuje zasady bhp w obstudze sprzetu i urzadzen

poréwnuje wyposazenie dziatdbw w restauracji

zna zasady bhp w kontakcie z chemia gospodarczg

uzasadnia dobor maszyn i urzgdzen do produkc;ji

podaje rodzaje srodkdéw do dezynfekcji 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 jako$¢ urzadzen na produkcje gastronomiczng
wyjasnia koniecznos¢ stosowania zasad HACCP w obstudze urzgdzen
chtodniczych i cieplnych
odczytuje rysunki katalogowe i budowy maszyn gastronomicznych
zna srodki dezynfekujgce ekologiczne

Celujacy

Przewiduje rozmieszczenie sprzetu i urzgdzen w restauraciji

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

projektuje restauracje pod wzgledem technologicznym

ocenia znaczenie rozwigzan funkcjonalnych w restaurac;ji

planuje rodzaje przeglgdow i konserwacje maszynami

wyjasnia dziatanie ekologicznych srodkoéw niedezynfekujgcych i piorgcych

4. Drobny sprzet gastronomiczny,

5.Transport w zaktadach gastronomicznych,
6. Wiasciwe przygotowanie stanowiska pracy.




Dopuszczajacy

Uczen:

definiuje pojecia transportu wewnetrznego i zewnetrznego, stanowisko pracy,
»,mise en place”, catering,

wylicza grupy drobnego sprzetu w dziatach gastronomii,

klasyfikuje sprzety w restauraciji,

wylicza sprzet gastronomiczny

zna zasady bp obstugi sprzetu i urzgdzen w gastronomii

Dostateczny

podaje przyktadowe marki sprzetéw i maszyn gastronomicznych
Podaje przyktady drobnych sprzetéw gastronomicznych

Podaje przyktady srodkéw transportu gastronomicznego
przelicza jednostki miar w gastronomii

odczytuje proste instrukcje obstugi urzgdzen gastronomicznych
rozréznia przyrzady kontrolno-pomiarowe w kuchni

Dobry

Stosuje wtasciwe nazewnictwo urzadzen i sprzetu w restauracii
stosuje zasady bhp w obstudze sprzetu i urzgdzenh

poréwnuje wyposazenie dziatdbw w restauracji

interpretuje i odczytuje instrukcje ztozonych sprzetéw

obstuguje wszystkie przyrzady kontrolno-pomiarowe w gastronomii
przeksztatca jednostki pomiarowe

Bardzo dobry

Analizuje budowe maszyn w restauracji

planuje rozmieszczenie sprzetu i urzgdzen w restauracji

rysuje rozmieszczenie maszyn w kuchni i zmywalni

planuje maszyny do produkcji gastronomicznej i transportu
analizuje jakos¢ urzadzen na produkcje gastronomiczng
odczytuje rysunki katalogowe i budowy maszyn gastronomicznych
Uzasadnia konieczno$¢ zapoznania sie z instrukcjg
tworzy ztozone instrukcje obstugi i konserwaciji sprzetu

analizuje zasade dziatania przyrzgdéw pomiarowych
postuguje sie ztozonymi aparatami kontrolno-pomiarowymi

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 restauracji

planuje rodzaje przeglgdéw i konserwacje maszynami

Planuje rozmieszczenie urzadzen kontrolnych i pomiarowych w kuchni,
magazynie, zmywalni restauracji

interpretuje btedy w pomiarach

opracowuje dziatania korygujgce w btednych wynikach pomiaréw




