
 

Wymagania edukacyjne  

Przedmiot   Wyposażenie i zasady bezpieczeństwa w gastronomii  

Klasa    3aBp/k 

  

I. Wymagania ogólne   

Uczeń w ramach przedmiotu nabył umiejętności organizacji stanowiska pracy zgodnie z 
wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczeństwa i higieny pracy. Potrafi współpracować  z załogą 
podczas organizowania stanowisk pracy zgodnie z zasadami bezpieczeństwa i higieny pracy.  

Kucharz  zna maszyny i urządzenia do obróbki wstępnej surowców, obróbki cieplnej. Zna 
wyposażenie zmywalni naczyń stołowych, urządzeń ekspedycyjnych, chłodniczych, do mycia naczyń 
stołowych i kuchennych, transportu wewnętrznego oraz magazynów w zakładach gastronomicznych. 
Zna  zasady bezpiecznej obsługi maszyn i urządzeń stosowanych w zakładach gastronomicznych. 

 Ponadto stosuje różne źródła informacji w celu doskonalenia wiedzy z zakresu maszyn i 
urządzeń gastronomicznych. 

 

II. Wymagania szczegółowe   

Uczeń : 

- rozróżnia znaki informacyjne  w zakładach gastronomicznych 

-     rozróżnia maszyny, urządzenia i sprzęt stosowane do obróbki wstępnej surowców tj: 
urządzenia wieloczynnościowe, bliksery, malaksery, roboty kuchenne, urządzenia do obróbki 
wstępnej jaj. 

- potrafi wymieniać rodzaje obróbki cieplnej 

- potrafi określać źródła ciepła stosowane w gastronomii 

- potrafi klasyfikować urządzenia do obróbki termicznej w zależności od przeznaczenia i 

zasilania różnymi źródłami ciepła 

- potrafi określać zakresy temperatur panujących w różnych urządzeniach do obróbki cieplnej 

- potrafi wymieniać i stosować zasady eksploatacji i konserwacji urządzeń do obróbki cieplnej 

surowców z uwzględnieniem przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony 

przeciwpożarowej i ochrony środowiska 

- różnicować proces chłodzenia i mrożenia produktów żywnościowych 

- klasyfikować urządzenia chłodnicze w zależności od przeznaczenia 

- rozpoznawać rodzaje urządzeń chłodniczych 

- wyjaśniać zasady eksploatacji, konserwacji i przechowywania żywności w urządzeniach 

chłodniczych 

- stosować zasady eksploatacji i konserwacji urządzeń chłodniczych 

-  wskazywać zakres temperatur stosowany przy chłodzeniu i zamrażaniu żywności 

- wyjaśniać pojęcie i znaczenie łańcucha chłodniczego 

- określać sposoby rozmrażania produktów żywnościowych 

- klasyfikować urządzenia i sprzęt do sporządzania i ekspedycji napojów w zależności od 

przeznaczenia 



- wymieniać zastosowanie urządzeń do sporządzania i ekspedycji napojów 

- wymieniać rodzaje transportu w zakładzie gastronomicznym 

-  sklasyfikować urządzenia transportowe w zależności od przeznaczenia 

- wyjaśniać zasady prawidłowej eksploatacji i konserwacji urządzeń transportowych 

- stosować zasady prawidłowej eksploatacji i konserwacji urządzeń transportowych 

-  stosować przepisy bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony 

środowiska podczas transportu 

- sklasyfikować urządzenia  i sprzęt do mycia naczyń stołowych i kuchennych 

- wymieniać zastosowanie urządzeń do mycia naczyń stołowych i kuchennych  

- określać prawidłowe parametry przyrządów kontrolno-pomiarowych poszczególnych 

urządzeń stosowanych w zmywalni 

- określać zasady prawidłowej eksploatacji i konserwacji urządzeń do mycia naczyń stołowych i 

kuchennych  

- stosować zasady prawidłowego użytkowania i konserwacji urządzeń do mycia naczyń 

stołowych i kuchennych  

- dobrać urządzenia do wykonywanych czynności mycia naczyń stołowych i kuchennych 

- stosować przepisy bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony 

środowiska podczas mycia naczyń stołowych i kuchennych 

- wymienić i opisać akcesoria kuchenne 

Kompetencje personalne i społeczne  

Uczeń :  

1) przestrzega zasad kultury i etyki; 

2) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadań; 

3) przewiduje skutki podejmowanych działań; 

4) jest otwarty na zmiany; 

5) potrafi radzić sobie ze stresem; 

6) aktualizuje wiedzę i doskonali umiejętności zawodowe; 

7) przestrzega tajemnicy zawodowej; 

8) potrafi ponosić odpowiedzialność za podejmowane działania; 

9) potrafi negocjować warunki porozumień; 

10) współpracuje w zespole. 

11) planuje pracę zespołu w celu wykonania przydzielonych zadań; 

12) dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadań; 

13) kieruje wykonaniem przydzielonych zadań; 

14) ocenia jakość wykonania przydzielonych zadań; 

15) wprowadza rozwiązania techniczne i organizacyjne wpływające na poprawę warunków i 

jakość pracy; 

16) komunikuje się ze współpracownikami. 

 

-  

III. Wymagania edukacyjne niezbędne do uzyskania poszczególnych śródrocznych  i 
rocznych ocen klasyfikacyjnych  
Ocenę celującą otrzymuje uczeń, który:   

• opanował wiedzę i umiejętności znacznie wykraczające poza program nauczania,   



• opanował pełny zakres wiadomości i umiejętności określone w wymaganiach edukacyjnych,   

• samodzielnie rozwiązuje problemy związane z przedmiotem,   

• umiejętnie stosuje wiedzę i umiejętności z innych przedmiotów do rozwiązywania problemów 
zawodowych,   

• biegle stosuje terminologię właściwą dla zawodu,   

• analizuje i ocenia rozwiązania problemów,   

• trafnie wykorzystuje wiedzę teoretyczną do rozwiązywania problemów praktycznych,   

• planuje proces rozwiązywania problemów, proponuje oryginalne, twórcze rozwiązania 

• wykazuje zainteresowanie zawodem, rozwija swoje zainteresowania samodzielnie biorąc 

udział w pozaszkolnych formach dokształcania,  

• bierze udział w konkursach, olimpiadach związanych z zawodem.   

  

Ocenę bardzo dobrą otrzymuje uczeń, który:   

• opanował wiadomości i umiejętności zawodowe w stopniu gwarantującym wysoki poziom 

kwalifikacji zawodowych,   

• samodzielnie rozwiązuje problemy teoretyczne i praktyczne związane z przedmiotem,   

• sprawnie posługuje się terminologią właściwą dla zawodu,   

• potrafi argumentować własne rozwiązania problemów,   

• potrafi dokonać analizy problemu,   

• potrafi rozwiązywać zadania nietypowe związane z zawodem,   

• wykorzystuje widzę teoretyczną do rozwiązywania zadań praktycznych,   

• jest aktywny na lekcjach,   

• wykonuje prace w sposób estetyczny,   

• pracuje systematycznie,   

• stosuje się do zasad bhp właściwych w zawodzie.   

  

Ocenę dobrą otrzymuje uczeń, który:   

• opanował wiadomości i umiejętności właściwe dla zawodu w stopniu pozwalającym na 

skuteczne wykonywanie zawodu   

• braki, jakie posiada pozwalają na wykonywanie czynności zawodowych, potrafi prawidłowo 

rozpoznać problem zawodowy i zaproponować typowy sposób rozwiązania,   

• zna i stosuje pojęcia i zasady właściwe dla zawodu,   

• zna i stosuje zasady bhp właściwe dla zawodu,   

• potrafi stosować poznane procedury do wykonania zadania praktycznego,   

• potrafi poprawić wskazany przez nauczyciela błąd w wykonywanym zadaniu,   

• dobrze posługuje się podstawową terminologią zawodową,   

• potrafi samodzielnie rozwiązać typowy problem teoretyczny i praktyczny,   

• potrafi prawidłowo interpretować teksty i schematy fachowe,   

• jest aktywny na lekcjach,   

• prace domowe (rysunki, projekty) są wykonane starannie z niewielkimi błędami.   



  

Ocenę dostateczną otrzymuje uczeń, który:   

• opanował podstawowe wiadomości i umiejętności zawodowe w zakresie pozwalającym na 

rozwiązywanie większości problemów i zadań w danym zawodzie,   

• zna podstawowe pojęcia, zasady i prawa właściwe dla danego zawodu,   

• przy pomocy nauczyciela potrafi dokonać analizy typowego problemu zawodowego i 

zaproponować rozwiązanie,   

• przy pomocy nauczyciela potrafi określić nieprawidłowości w rozwiązaniu i poprawić błędy,   

• posługuje się terminologią fachową z błędami,   

• wykonane prace zawierają błędy, które pozwalają po wprowadzeniu poprawek na prawidłowe 

rozwiązania problemu,   

• potrafi stosować poznane wcześniej typowe rozwiązania.   

  

Ocenę dopuszczającą otrzymuje uczeń, który:   

• opanował w stopniu elementarnym wiadomości i umiejętności zawodowe w zakresie 

pozwalającym na rozwiązywanie większości problemów i zadań w danym zawodzie,   

• braki w wiadomościach i umiejętnościach pozwalają na wykonywanie podstawowych 

czynności zawodowych,   

• zna podstawowe zasady bhp właściwe dla zawodu i potrafi je zastosować,   

• wykonuje proste czynności zawodowe,   

• stosuje nieudolnie język zawodowy, zna podstawowe pojęcia, nazywa podstawowe przyrządy, 

układy, procesy itp.   

• braki, jakie wykazuje pozwalają na kontynuowanie kształcenia zawodowego.   

  

Ocenę niedostateczną otrzymuje uczeń, który:   

• nie opanował wiadomości i umiejętności przewidzianych przez podstawę programową 

kształcenia w zawodzie w zakresie pozwalającym na wykonywanie zawodu,   

• nie pracuje systematycznie, opuszcza zajęcia,   

• nie potrafi nazwać, wymienić podstawowych pojęć, zasad w zawodzie,   

• nie potrafi rozwiązać podstawowego, typowego problemu nawet przy pomocy nauczyciela,   

• nie zna elementarnych pojęć, terminów właściwych dla zawodu,   

• nie wykazuje zainteresowania zawodem   

• nie zna podstawowych zasad bhp w zawodzie, nie stosuje się do tych zasad,   

• braki, jakie wykazuje nie pozwalają na dalsze kształcenie zawodowe.   

  

 


