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I. 
 

 Bezpieczeństwo 
oraz higiena pracy i 
produkcji w 
gastronomii  

 

-wymienia podstawowe 
pojęcia z zakresu BHP w 
gastronomii  
 
-wskazuje elementy zasad 
bezpiecznych i 
higienicznych warunków 
pracy w zakładzie gastro-
nomicznym 
 
- potrafi opisać żywność o 
właściwej jakości 
zdrowotnej 
 
- wymienia podstawowe 
pojęcia związane z 
prawem dotyczącym bhp 
pracy 
 
- potrafi powiedzieć czym 
jest ochrona ppoż 
 
- wymienia podstawowe 
części zakładu 
gastronomicznego 
 
- wymienia podstawowe 
obowiązki kucharza 
 
- wymienia choroby 
zakaźne 
 
- wymienia możliwe 
wypadki przy pracy i 
choroby zawodowe 
 
- wymienia podstawowe 
obowiązki pracownika i 
pracodawcy w zakresie 

- rozróżnia przepisy i 
dopasowuje je ade-
kwatnie do sytuacji 

 
- opisuje najważniejsze 

elementy zapewnienia 
właściwej jakości 
zdrowotnej żywności 

 
- przedstawia elementy 

prawa pracy związa-
nych z 
bezpieczeństwem i 
higieną pracy 

 
-rozróżnia elementy 

ochrony przeciwpo-
żarowej 

 
- posługuje się ze 

zrozumieniem poję-
ciem układ funkcjo-
nalny 

 
-zna wymogi odnoszą-

ce się do rozwiązań 
funkcjonalnych róż-
nych części zakładu 
gastronomicznego. 

 
- rozróżnia wymogi 

odnoszące się do 
organizacji stanowisk 
pracy w kuchni 

 
- rozróżnia choroby 

zakaźne, 
 
-rozróżnia zagrożenia 

- sprawnie posługuje 
się przepisami i 
potrafi zastosować je 
w praktyce 

 
- bezbłędnie opisuje 

metody i systemy 
zapewnienia wła-
ściwej jakości 
zdrowotnej żywności 

 
- potrafi korzystać z 

przepisów prawa 
pracy 

 
- potrafi opisać 

narzędzia ochrony 
ppoż 

 
-sprawnie posługuje się 

pojęciem układ 
funkcjonalny 

 
- rozumie znaczenie 

rozwiązań funkcjo-
nalnych zakładu 
gastronomicznego dla 
bezpieczeństwa 
pracowników, bez-
pieczeństwa i jakości 
produkcji oraz 
wyników eko-
nomicznych zakładu 

 
- sprawnie posługuje 

się zasadami orga-
nizacji stanowisk 
pracy kucharza 

 

- analizuje przepisy i 
formułuje wnioski 
 
- potrafi wskazać możliwości 
zabezpieczenia jakości i 
bezpieczeństwa żywności. 
 
-umiejętnie korzysta z 
przepisów i prawidłowa ich 
interpretacja. 
 
- analizuje zagrożenia i 
potrafi zaplanować 
rozwiązania w zakresie ppoż 
 
-ocenia stan przygotowania 

zakładu gastronomicznego 
pod względem jego układu 
funkcjonalnego 

 
-ocenia stan przygotowania 

stanowisk pracy w kuchni 
 
-analizuje zagrożenia 
mikrobiologiczne 
 
- charakteryzuje czynniki 

zagrażające 
bezpieczeństwu 
mikrobiologicznemu 

 
-ocenia stan przygotowania 

stanowisk pracy 
 
-ustala czynniki szkodliwe w 

- doskonale posługuje się 

przepisami 
 
-planuje układ zakładu 
gastronomicznego 
 
-organizuje stanowiska pracy 
uwzględniając zasady 
organizacji stanowisk pracy w 
kuchni 
 

- opracowuje zasady 
przeciwdziałania zatruciom 
 
-przygotowuje programy 

naprawcze i profilaktyczne 
 

--projektuje odzież ochronną 



bezpieczeństwa i higieny 
pracy 
 
- wymienia podstawowe 
elementy procedury 
udzielania pierwszej 
pomocy 

wypadkowe w 
zależności od wa-
runków pracy 

 
-określa, rozpoznaje 

choroby zawodowe 
 
- rozróżnia obowiązki 
pracownika i 
pracodawcy w zakresie 
bezpieczeństwa i 
higieny pracy; 
 
-charakteryzuje 

badania lekarskie 
jakimi legitymować się 
musi pracownik 

 
-zna znaczenie odzieży 

ochronnej 
 
- potrafi opisać proce-

dury udzielania 
pierwszej pomocy 

- potrafi opisać zatrucia, 
i choroby zakaźne 

 
- sporządza listy 

zagrożeń wypadkami 
w zależności od 
stanowisk pracy i 
możliwych uchybień 

 
-opracowuje zasady 

zapobiegania wy-
padkom i chorobom 
zawodowym  

 
- sprawnie posługuje 

się pojęciami z 
zakresu obowiązków 
pracownika i 
pracodawcy 

 
 - potrafi dobrać odzież 

ochronną dla 
pracownikach na 
poszczególnych 
stanowiskach 

 
- sprawnie posługuje 

się procedurą udzie-
lania pierwszej po-
mocy 

 

danych miejscach pracy 
 

- analizuje obowiązki 
pracownika i pracodawcy w 
zakresie bezpieczeństwa i 
higieny pracy; 
 
-analizuje wymogi względem 

wymaganych badań 
lekarskich na 
poszczególnych 
stanowiskach 

 

- potrafi bezbłędnie 
zastosować procedury 
udzielania pierwszej pomocy 

 

II.  
 
 Urządzenia i 
instalacje techniczne 
w zakładach 
gastronomicznych 

 
 

- wymienia przykłady 
drobnego sprzętu 
gastronomicznego, 
naczynia do podawania 
potraw i napojów 

 
- wymienia elementy zasad 

korzystania z urządzeń 
gastronomicznych  

 
- wymienia elementy 

wyposażenia 
 
- wymienia urządzenia 

obróbki wstępnej 
surowców, 

 
 

- potrafi nazwać sprzęt i 
naczynia, które 
zostają mu przedsta-
wione 

 
 
- potrafi przedstawić 

zasady korzystania z 
urządzeń gastro-
nomicznych 

 
- dokonuje klasyfikacji 

urządzeń do prze-
chowywania żywności 

 
- zna urządzenia 

obróbki wstępnej 
surowców, 

- potrafi wskazać 
zastosowanie wska-
zanego sprzętu i 
nazwać go 

 
- zna dobrze zasady 

korzystania z 
urządzeń gastro-
nomicznych 

 
- zna dobrze zastoso-

wanie urządzeń czę-
ści magazynowej 
zakładu 

 
-potrafi dobrze 

korzystać z instrukcji 
obsługi 

- doskonale rozróżnia 
drobny sprzętu 
gastronomicznego oraz 
naczynia, podaje 
nazewnictwo oraz 
zastosowanie 

- dokonuje analizy instrukcji 
obsługi maszyn i urządzeń 
stosowanych w 
gastronomii. Interpretacja 
danych zawartych w 
instrukcji obsługi maszyn i 
urządzeń stosowanych w 
produkcji gastronomicznej; 

 
- ocenia stan techniczny 

urządzeń magazynowych 
przed ich uruchomieniem 

- rysuje, analizuje schematy 

instalacji technicznych, porównuje, 

wyciąga wnioski. 

 

- opracowuje projekty zakładów 

gastronomicznych z 

uwzględnieniem maszyn urządzeń 

niezbędnych w produkcji  

 

- proponuje zastosowanie sprzętu 

transportu wewnętrznego i 

zewnętrznego w różnych zakładach 

gastronomicznych 



 
- wymienia urządzenia do 

obróbki cieplnej 
półproduktów 

 
- wymienia urządzenia do 

produkcji 
gastronomicznej i 
ekspedycji potraw i 
napojów; 

 
-rozróżniania urządzenia 

do obróbki 
technologicznej i 
ekspozycji potraw, 

 
- wymienia urządzenia 

elektroniczne 

 i ich zastosowanie 
 
- zna urządzenia do 

obróbki cieplnej 
półproduktów i ich 
zastosowanie 

 
- zna urządzenia do 

produkcji 
gastronomicznej i 
ekspedycji potraw i 
napojów; i ich 
zastosowanie 

 
- potrafi dobrze 

korzystać z 
wyposażenia 
zmywalni naczyń 
stołowych 

 
- zna urządzenia  

elektroniczne i ich 
zastosowanie 

 
--zna elementy projek-

towania 

 
-zna dobrze urządzenia 

obróbki wstępnej 
surowców, i ich 
zastosowanie 

 
- potrafi dobrze 

korzystać z instrukcji 
obsługi urządzeń do 
obróbki cieplnej 
półproduktów 

 
- zna dobrze urządze-

nia do obróbki 
cieplnej półproduktów 
i ich zastosowanie 

 
-zna dobrze urządzenia 

i ich zastosowanie do 
produkcji 
gastronomicznej i 
ekspedycji potraw i 
napojów; 

 
- zna prawidłowe roz-

mieszczenie sprzętów 
i urządzeń zgodnie z 
wymogami 
funkcjonalności i 
bezpieczeństwa pracy 
i produkcji 

 
- zna dobrze zasady 

korzystania z 
urządzeń elektro-
nicznych 

 
-zna dobrze podsta-

wowe zasady pro-
jektowania 

oraz w czasie ich 
eksploatacji; 

 
- rozróżniania urządzenia do 

obróbki wstępnej 
surowców, 

 
 -doskonale zna 

zastosowanie, potrafi 
bezbłędnie korzystać z 
instrukcji obsługi. 

 
-rozróżniania urządzenia do 

obróbki cieplnej 
półproduktów 

 
-doskonale zna 

zastosowanie, potrafi 
bezbłędnie korzystać z 
instrukcji obsługi 

 
-rozróżniania urządzenia do 

produkcji gastronomicznej 
i ekspedycji potraw i 
napojów; 

 
-doskonale zna 

zastosowanie, potrafi 
bezbłędnie korzystać z 
instrukcji obsługi. 

 
- planuje wyposażenie 

zmywalni naczyń 
stołowych i prawidłowe 
rozmieszczenie sprzętów i 
urządzeń zgodnie z 
wymogami funkcjonalności 
i bezpieczeństwa pracy i 
produkcji 

 
- posługuje się urządzeniami 

elektronicznymi zgodnie z 
ich zastosowaniem 

 
- wykorzystuje elementy 

projektowania w praktyce 

 


