KRYTERIA OCENIANIA Z PRZEDMIOTU WYPOSAŻENIE TECHNICZNE ZAKŁADÓW GASTRONOMICZNYCH 

NAZWA ZAWODU TECHNIK ŻYWIENIA I USŁUG GASTRONOMICZNYCH kl. I-III

	JEDNOSTKA TEMATYCZNA
	POZIOM WYMAGAŃ

	
	DOPUSZCZAJĄCY
	DOSTATECZNY
	DOBRY
	BARDZO DOBRY

	
	Wyższy poziom wymagań obejmuje zagadnienia z poziomu niższego.

	I klasa

	SYSTEM HACCP, GMP/GHP
	- potrafi wymienić nazwę systemów HACCP, GMP/GHP gastronomii

– wymienia

elementy

procesu produkcyjnego,

które można

monitorować


	- potrafi wyjaśnić skróty HACCP, GMP/GHP i pokrótce opisać

– zna elementy procesu

produkcyjnego, które

należy monitorować
	- potrafi napisać podstawowe działy systemów

– analizuje procedury

dotyczące monitorowania

CCP w zakładach

gastronomicznych
	- bardzo dobrze potrafi pisać dokumentację z systemów HACCP, GMP/GHP

– analizuje procedury dotyczące monitorowania

CCP w zakładach gastronomicznych;

– potrafi zastosować procedury do danego

procesu produkcyjnego

	Wyposażenie zmywalni naczyń kuchennych i stołowych
	– wymienia urządzenia
	– zna urządzenia i ich

zastosowanie
	– potrafi dobrze korzystać

z wyposażenia zmywalni naczyń i prawidłowe rozmieszczenie sprzętów i urządzeń zgodnie z wymogami funkcjonalności i bezpieczeństwa pracy i produkcji
	– planuje wyposażenie zmywalni naczyń i prawidłowe rozmieszczenie sprzętów i urządzeń zgodnie z wymogami funkcjonalności  i bezpieczeństwa pracy i produkcji

	Obróbka wstępna - urządzenia do obróbki wstępnej surowców
	-wymienia podstawowe

Urządzenia do obróbki wstępnej


	-potrafi opisać zasady działania wybranego sprzętu i urządzenia do obróbki wstępnej
	-zna zasady funkcjonowania m.in.myjek, płuczek, krajalnic, wilków i kutrów 
	- potrafi wymienić sprzęt i zasady funkcjonowania w pełnym zakresie

-zna zasady działania wszystkich urządzeń do obróbki wstępnej

- potrafi opisać obróbkę wstępną czystą i brudną i dopasować do nich urządzenia



	II klasa

	Obróbka termiczna 

-urządzenia do obróbki termicznej produktów
	-wymienia podstawowe

Urządzenia do obróbki cieplnej


	-potrafi opisać zasady działania wybranego sprzętu i urządzenia do obróbki cieplnej
	– sprawnie posługuje znajomością sprzętu i zasad działania frytownicy, kuchenki mikrofalowej i pieca konwekcyjno-parowego

-zna zasady funkcjonowania płyt grzejnych ceramicznych, indukcyjnych, do smażenia beztłuszczowego
	- potrafi wymienić sprzęt i zasady funkcjonowania w pełnym zakresie

-zna zasady działania ekspedycyjnych urządzeń podgrzewczych potraw i naczyń

- potrafi opisać naczynia do obróbki cieplnej

	Urządzenia chłodnicze i zamrażalnicze
	– wymienia podstawowe urządzenia chłodnicze


	-potrafi opisać zasady działania wybranego sprzętu i urządzenia do chłodzenia i zamrażania
	– zna dobrze zastosowanie

urządzeń gazowych, elektrycznych i ciśnieniowych 
	– ocenia stan techniczny urządzeń chłodniczych i zamrażalniczych 

- potrafi opisać wpływ chłodzenia, zamrażania i rozmrażania na jakość żywności


	Urządzenia ekspedycyjne
	– wymienia urządzenia
	– zna urządzenia i ich

zastosowanie
	– potrafi dobrze korzystać z instrukcji obsługi 

– zna dobrze urządzenia

i ich zastosowanie
	– rozróżniania urządzenia do produkcji gastronomicznej i ekspedycji potraw i napojów; 

– doskonale zna zastosowanie, potrafi bezbłędnie korzystać z instrukcji obsługi.

	Urządzenia chłodnicze stosowane do obróbki technologicznej i ekspozycji potraw i napojów.
	– wymienia urządzenia
	– zna urządzenia i ich zastosowanie
	– potrafi dobrze korzystać

z wyposażenia zmywalni naczyń

stołowych i prawidłowe rozmieszczenie sprzętów

i urządzeń zgodnie z wymogami funkcjonalności i bezpieczeństwa

pracy i produkcji
	– rozróżniania urządzenia do obróbki technologicznej i ekspozycji potraw, 

– doskonale zna zastosowanie, potrafi bezbłędnie korzystać z instrukcji obsługi.

	Zasady korzystania z urządzeń gastronomicznych
	– wymienia elementy zasad
	– potrafi przedstawić zasady
	– zna dobrze zasady korzystania z urządzeń gastronomicznych
	– dokonuje analizy instrukcji obsługi maszyn i urządzeń stosowanych w gastronomii. 



	III klasa

	
	
	
	
	

	Układ funkcjonalny zakładu

gastronomicznego
	-wymienia podstawowe

części zakładu

gastronomicznego
	– posługuje się ze zrozumieniem pojęciem układ funkcjonalny

–zna wymogi odnoszące się do rozwiązań funkcjonalnych różnych

części zakładu gastronomicznego
	– sprawnie posługuje się pojęciem układ funkcjonalny

 – rozumie znaczenie rozwiązań funkcjonalnych zakładu  gastronomicznego dla bezpieczeństwa pracowników, bezpieczeństwa i jakości produkcji oraz wyników ekonomicznych

zakładu
	– ocenia stan przygotowania zakładu gastronomicznego pod względem jego układu funkcjonalnego.

– potrafi zaplanować układ zakładu

	Wyposażenie magazynów

zakładu gastronomicznego
	– wymienia elementy

wyposażenia
	– dokonuje klasyfikacji

urządzeń do przechowywania

żywności
	– zna dobrze zastosowanie

urządzeń części magazynowej

zakładu
	– ocenia stan techniczny urządzeń magazynowych

przed ich uruchomieniem

oraz w czasie ich eksploatacji

	Drobny sprzęt  gastronomiczny,

naczynia do podawania potraw i napojów
	– wymienia przykłady drobnego sprzęt gastronomiczny, naczynia do podawania potraw i napojów
	– potrafi nazwać sprzęt i naczynia, które zostają mu przedstawione
	– potrafi wskazać zastosowanie wskazanego sprzętu i nazwać go
	– doskonale rozróżnia drobny sprzętu gastronomiczny oraz naczynia, podaje nazewnictwo oraz zastosowanie

	Transport w zakładzie gastronomicznym  
	- wymienić transporty
stosowane w zakładach
gastronomicznych
	- wyjaśnić na czym polega
transport w zakładach
gastronomicznych
	- scharakteryzować oraz
zilustrować niektóre typy
transportów
	- zaplanować transport
danym zakładzie
gastronomicznym

	Instalacje techniczne w zakładach gastronomicznych 
	- wymienić instalacje
stosowane w gastronomii
- rozróżnić i nazwać
elementy poszczególnych
instalacji
- wymienić po kolei elementy
poszczególnych instalacji
- zdefiniować podstawowe
pojęcia związane z
instalacjami stosowanymi
w zakładach
gastronomicznych.
- wskazać sposoby
prawidłowej utylizacji
odpadów poprodukcyjnych
i pokonsumpcyjnych
- określić przepisy BHP przy
korzystaniu z instalacji
	- sformułować zasady
prawidłowej eksploatacji
poszczególnych
instalacji.
- zróżnicować rodzaje
instalacji elektrycznej.
- zróżnicować zadania, jakie
spełnia wentylacja
i klimatyzacja pomieszczeń.
- podać zastosowanie
poszczególnych urządzeń,
chroniących
środowisko przed ściekami
	- zastosować zasady
prawidłowej eksploatacji
poszczególnych
instalacji.
- przewidzieć skutki
nieprawidłowego
użytkowania instalacji
- określić rodzaje i
podstawowe elementy
instalacji stosowanych
w zakładach
gastronomicznych.
- określić zadania
poszczególnych instalacji.
- określić wymagania, jakie
powinna spełniać woda
wykorzystywana
w zakładzie gastronomicznym.
- określić skutki
nieprawidłowej wentylacji w
pomierzeniach zakładu
gastronomicznego
	- wyszczególnić sposoby
ochrony instalacji
wodnej, znajdującej się w
urządzeniach
gastronomicznych, przed
osadzaniem się
kamienia.
- opisać sposoby uzyskiwania
ciepłej wody użytkowej.
- analizować proste schematy
instalacyjne.
- scharakteryzować działanie
poszczególnych rodzajów
instalacji.
-scharakteryzować funkcje
poszczególnych elementów
wchodzących w skład
instalacji kanalizacyjnej zakładu gastronomicznego.


	


CELUJĄCY: korzysta z różnych źródeł, poszerza swoje wiadomości i umiejętności, bierze udział w konkursach

NIEDOSTATECZNY: nie spełnia kryterium z oceny dopuszczającej
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