WYMAGANIA EDUKACYJNE DLA ZAWODU KUCHARZ

PRZEDMIOT - Technika i zasady bezpieczenstwa w gastronomii

Ocena

Dziat

Dopuszczajacy

Uczen:

Dostateczny

Uczen:

Dobry

Uczen:

Bardzo dobry

Uczen:

Celujacy

Uczen:

Bezpieczenstwo
oraz higiena pracy i
produkcji w
gastronomii

-wymienia podstawowe
pojecia z zakresu BHP w
gastronomii

-wskazuje elementy zasad
bezpiecznych i
higienicznych warunkow
pracy w zaktadzie gastro-
nomicznym

- potrafi opisa¢ zywnos¢ o
wiasciwej jakosci
zdrowotnej

- wymienia podstawowe
pojecia zwigzane z
prawem dotyczgcym bhp
pracy

- potrafi powiedzie¢ czym
jest ochrona ppoz

- wymienia podstawowe
czesci zaktadu
gastronomicznego

- wymienia podstawowe
obowigzki kucharza

- wymienia choroby
zakazne

- wymienia mozliwe
wypadki przy pracy i
choroby zawodowe

- wymienia podstawowe
obowiagzki pracownika i
pracodawcy w zakresie

- rozréznia przepisy i
dopasowuije je ade-
kwatnie do sytuacji

- opisuje najwazniejsze
elementy zapewnienia
wiasciwej jakosci
zdrowotnej zywnosci

- przedstawia elementy
prawa pracy zwigza-
nych z
bezpieczenstwem i
higieng pracy

-rozroznia elementy
ochrony przeciwpo-
zarowe|

- postuguje sig ze
zrozumieniem poje-
ciem ukfad funkcjo-
nalny

-zna wymogi odnoszg-
ce sie do rozwigzanh
funkcjonalnych réz-
nych czesci zaktadu
gastronomicznego.

- rozréznia wymogi
odnoszace sie do
organizacji stanowisk
pracy w kuchni

- rozroznia choroby
zakazne,

-rozréznia zagrozenia

- sprawnie posfuguje
sie przepisami |
potrafi zastosowac je
w praktyce

- bezbtednie opisuje
metody i systemy
zapewnienia wia-
$ciwej jakosci _
zdrowotnej zywnosci

- potrafi korzysta¢ z
przepiséw prawa
pracy

- potrafi opisac
narzedzia ochrony
ppoz

-sprawnie postuguje sie
Pojeciem ukta
unkcjonalny

- rozumie znaczenie
rozwigzan funkcjo-
nalnych zaktadu
gastronomicznego dla

ezpieczenstwa
pracownikow, bez-
pieczenstwa i jakosci
produkcji oraz
wynikéw eko-
nomicznych zaktadu

- sprawnie postuguje
sie zasadami orga-
nizacji stanowis
pracy kucharza

- analizuje przepisy i
formutuje wnioski

- potrafi wskazaé mozliwosci
zabezpieczenia jako$ci i
bezpieczenstwa zywnosci.

-umiejetnie korzysta z
przepisow i prawidtowa ich
interpretacja.

- analizuje zagrozenia i
potrafi zaplanowaé
rozwigzania w zakresie ppoz

-ocenia stan przygotowania
zaktadu Pastronomiczne o
POd wzgledem jego uktadu

unkcjonalnego

-ocenia stan przygotowania
stanowisk pracy w kuchni

-analizuje zagrozenia
mikrobiologiczne

- charakteryzuje czynniki
zagrazajgce
bezpieczenstwu
mikrobiologicznemu

-ocenia stan przygotowania
stanowisk pracy

-ustala czynniki szkodliwe w

- doskonale postuguije sie
przepisami

-planuje uktad zaktadu
gastronomicznego

-organizuje stanowiska pracy
uwzgledniajgc zasady
organizacji stanowisk pracy w
kuchni

- opracowuje zasady
przeciwdziatania zatruciom

-przygotowuje programy
naprawcze i profilaktyczne

--projektuje odziez ochronng




bezpieczenstwa i higieny
pracy

- wymienia podstawowe
elementy procedury
udzielania pierwszej
pomocy

wypadkowe w
zaleznosci od wa-
runkéw pracy

-okresla, rozpoznaje
choroby zawodowe

- rozroznia obowigzki
pracownika i )
Bracodawcy w zakresie

ezpieczenstwa i
higieny pracy;

-charakteryzuje
badania lekarskie
jakimi legitymowac sie
musi pracownik

-zna znaczenie odziezy
ochronnej

- potrafi opisa¢ proce-
dury udzielania
pierwszej pomocy

- potrafi opisac zatrucia,
i choroby zakazne

- sporzgdza listy _
zagrozen wypadkami
w zaleznosci od
stanowisk pracy i
mozliwych uchybieh

-opracowuje zasady
zapobiegania wy-
padkom | chorobom
zawodowym

- sprawnie postuguje
sie pojeciami z
zakresu obowigzkow
pracownika i
pracodawcy

- potrafi dobra¢ odziez
ochronng dla
pracownikach na
poszczegolnych
stanowiskac

- sprawnie postuguje
sie procedurg udzie-
lania pierwszej po-
mocy

danych miejscach pracy

- analizuje obowigzki
pracownika i pracodawcy w
zakresie bezpieczenstwa i
higieny pracy;

-analizuje wymogi wzgledem
Wﬁma anych badan
lekarskich na
poszczegolnych
stanowiskac

- potrafi bezbtednie
zastosowacé procedury
udzielania pierwszej pomocy

Urzadzenia i
instalacje techniczne
w zakladach
gastronomicznych

- wymienia przyktady
drobnego sprzetu
gastronomicznego,
naczynia do podawania
potraw i napojow

- wymienia elementy zasad
korzystania z urzgdzen
gastronomicznych

- wymienia elementy
wyposazenia

- wgrr]ier]ia urzgdzenia
obrobki wstepnej
surowcow,

- potrafi nazwac sprzet i
naczynia, ktére
zostajg mu przedsta-
wione

- potrafi przedstawi¢
zasady korzystania z
urzadzen gastro-
nomicznyc

dokonuje klasyfikacji
urzadzen do prze-
chowywania zywnosci

- zna urzgdzenia
obrébki wstepnej
surowcow,

- potrafi wskazaé
zastosowanie wska-
zanego sprzetu i
nazwaé go

- zna dobrze zasady
korzystania z
urzadzen gastro-
nomicznyc

- zna dobrze zastoso-
wanie urzadzenh cze-
$ci magazynowej
zaktadu

-potrafi dobrze -
korzystaé z instrukcji
obstugi

- doskonale rozroznia
drobny sprzetu
gastronomicznego oraz
naczynia, podaje
nazewnictwo oraz
zastosowanie

- dokonuje analizy instrukcji
obstugi maszyn'i urzagdzen
stosowanych w _
gastronomll. Interpretacja

anych zawartych w
instrukcji obstugi maszyn i

urzgdze_r'] stosowanych w

produkcji gastronomicznej;

- ocenia stan techniczny
urzadzen magazynowych
przed ich uruchomieniem

- rysuje, analizuje schematy

instalacji technicznych, porownuje,

wycigga wnioski.

- opracowuje projekty zaktadow
gastronomicznych z

uwzglednieniem maszyn urzadzen
niezbgdnych w produkcji

- proponuje zastosowanie sprzgtu
transportu wewnetrznego i

zewnetrznego w roznych zaktadach

gastronomicznych




mienia urzadzenia do

- Wg
obrobki cieplnej
potproduktow

- wymienia urzgdzenia do

produkcji N
gastronomicznej i
ekspedycji potraw i
napojow;

-rozrézniania urzgdzenia
do obrdbki
technologicznej i
ekspozycji potraw,

- wymienia urzadzenia
elektroniczne

i ich zastosowanie

- zna urzgdzenia do
obrébki cieplnej
potproduktow i ich
zastosowanie

- zna urzadzenia do
produkcji N
gastronomicznej i
ekspedycji potraw i
napojow; i ich
zastosowanie

- potrafi dobrze
korzysta¢ z
wyposazenia
zmywalni naczyn
stotowych

- zna urzgdzenia
elektroniczne i ich
zastosowanie

--zna elementy projek-
towania

-zna dobrze urzadzenia
obrébki wstepnej
surowcow, i ich
zastosowanie

- potrafi dobrze
orzystac z instrukcji
obstugi urzadzen do
obrobki cieplnej
potproduktow

- zna dobrze urzadze-
nia do obrobki
pgeﬁlnej potproduktow
i ich zastosowanie

-zna dobrze urzadzenia
i ich zastosowanie do
produkcji N
gastronomicznej i
ekspedyciji potraw i
napojoéw;

- zna prawidtowe roz-
mieszczenie sprzetéw
i urzgdzen zgodnie z
wymogami
funkcjonalnoéci i
bezpieczenstwa pracy
i produkgiji

- zna dobrze zasady
korzystania z
urzadzen elektro-
nicznych

-zna dobrze podsta-
wowe zasady pro-
jektowania

oraz w czasie ich
eksploatacji;

- rozrozniania urzgdzenia do
obrébki wstepne;
surowcow,

-doskonale zna .
zastosowanie, potrafi
bezbtednie korzystac z
instrukcji obstugi.

-rozrézniania urzadzenia do
obrébki cieplnej
potproduktow

-doskonale zna .
zastosowanie, potrafi
bezbtednie korzystac z
instrukcji obstugi

-rozrézniania urzadzenia do
produkcji gastronomicznej
I ekspedycji potraw i
napojow;

-doskonale zna .
zastosowanie, potrafi
bezbtednie korzystac z
instrukcji obstugi.

- planuje wyposazenie
zmywalni naczyn
stotowych i prawidtowe
rozmieszczenie sprzetow i
urzadzenh zgodnie z
wymogami funkcjonalnosci
i bezpieczenstwa pracy i
produkcji

- postuguje sie urzgdzeniami
elektronicznymi zgodnie z
ich zastosowaniem

- wykorzystuje elementy
projektowania w praktyce




