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L.p. Modut-dziat Lp. Zakres tréci
godz.
Modut |
1 Cele i zadania przedmioty 1 1 Zapoznanie z progmamauczania
2 przedmiotowy system oceniania
3 obowhzujacy podecznik
2 Postp techniczny, jego 1 1 Rodzaje zaktadéw gastronomicznych
wptyw na wydajnéc i 2 Znaczenie zakladdw gastronomicznych
higierg 3 Charakterystyka zaktadow gastronomicznych
Modut Il
3 Zastosowanie metali. 1 1 materialy stosowane strgaomii
2 materiaty metalowe
4 Materiaty ceramiczne i 1 1 Zastosowanie ceramiki i szkta
szkio i drewno 2 réznice pomgdzy ceramika a szklem
3 zastosowanie drewna
5 Tworzywa sztuczne 1 1 podziat tworzyw sztucznych
2 tworzywa sztuczne w gastronomii
6 Opakowaniegywnosci 1 1 zadanie opakowania
2 klasyfikacja opakowa
3 opakowanie bezgmednie i transportowe
4 znaki manipulacyjne
7 Podziat i rodzaje 1 1 Funkcja ochronna transportowa ekonomicznalanetwa
opakowa 2 Charakterystyka opakowgednostkowych i transportowych
3 Wady i zalety materiatdw opakowaniowych
8 Sprawdzenie wiador§oi 1 Przerobiony materiat z modutu II
Modut 111
9 Maszyna i nagl 3 1 Podstawowe pgiia: maszyna, mechanizm, automat, egha, przektadnia i toyska.
2 Smarowanie
3 Przektadnie cierne,ggjowe i zbate
4 Rodzaje taysk
5 Osie walty i czopy
10 Silniki elektryczne 1 1 Rodzaje silnikéw elekizpgch
2 Zastosowanie silnikéw elektrycznych
3 Budowa silnika elektrycznego
11 Zastosowanie pomp w 1 1Zastosowanie pomp
gastronomii 2 Typy pomp
3 Budowa pomp
3 Zasada dziatania pomp
12 Instalacje w gastronomii { 1 1 Rodzaje instalacji elektrycznych i ichgga sktadowe
elektryczna 2 Dobér instalacji elektrycznej
13 Zasady BHP podczas 1 1 Obstuga urdzen
uzytkowania instalacji 2 Srodki ochrony podstawowej
elektrycznych 3 Srodki ochrony dodatkowej
14 Giwietlenie pomieszcze | 1 1 Gwietlenie
2 QGwietlenie naturalne
3 QGwietlenie sztuczne
15 Instalacje gazowe 1 1 Podziat paliw gazowych
2 Wewretrzne instalowanie gazu
3 Zasady instalowania wybranych odbiornikéw gazu
16 Instalacje wodno- 1 1 Instalacje wodoggowe wody zimnej
kanalizacyjne 2 Instalacje wody cieptej
3 Instalacje kanalizacyjne




17 Instalacje wentylacyjne 1 1 Wentylacja i kraétharymiany powietrza
2 Wentylacja naturalna
3 Wentylacje mechaniczna

18 Sprawdzenie wiadorai 1 Przerobiony materiat z modutu Il
Modut IV
19 Zastosowanie 1 1 Sortowanie

sortownikéw i ptuczek 2 Mycie

3 oczyszczanie
4 Maszyny i urzdzenia

20 Maszyny i urzdzeniado | 1 1 Rozdrabnianie
rozdrabniania zrywni 2 Maszyny do krojenia warzyw i owocow - budowa
21 Maszyna do rozdrabniania 1 1 Budowa maszyny typu wilk
i spulchniania misa 2 BHP obstugi maszyn do rozdrabniania i spulchniamigsa
22 Maszyny do krojenie 1 1 Budowa maszyny Mkw.-2-230
wedlin chleba sera i 2 Automatyczna krajalnicaywnosci S612p
flakow
23 Maszyny do wyrabiania | 1 1 Zastosowanie mieszarek do ciast
ciasta i ubijania masy 2 Budowa i zasada dziatania
24 Uniwersalne maszyny 1 1 Stosowanie uniwersalnych maszyn
gastronomiczne 2 Maszyna kuchenna wieloczyricmowa MK-110
25 Maszyny do mielenia 1 1 Miynek do mielenie udarowy
produktéw suchych. 2 Miynek tarczowy
26 Sprawdzenie wiadorbd. | 1 Przerobiony materiat z modutu IV
Modut V
27 Zrodia ciepta. 1 ¥rodia ciepta stosowane w gastronomii

2 Charakterystyka materiatéw opatowych
3 Klasyfikacja aparatury grzejnej

29 Charakterystyka trzonéw| 1 1 Zastosowanie trzonéw kuchennych
kuchennych 2 Typy trzonéw kuchennych
3 Budowa trzonéw kuchennych
30 Taborety podgrzewcze 1 1 Taborety podgrzewaiae yizupetnienie trzonéw

2 Typy taboretéw podgrzewczych
3 Budowa taboretéw podgrzewczych

31 Kotly warzelne 1 1 Typy kottéw warzelnych i islykorzystanie
2 Budowa kottéw warzelnych
32 Kotty warzelne przechylng 2 1 Zastosowanie kottow warzelnych

2 Budowa kottow warzelnych
3 Obstuga kottéw warzelnych

33 Patelnie elektryczne 1 1 Zastosowanie patedhitsicznej
2 Typy patelni elektrycznej
3 Budowa patelni elektrycznej

34 Piekarniki. wolnostage 2 1 Zastosowanie piekarnika wolnosatmggo i frytkownicy
oraz frytkownig 2 Budowa piekarnika wolnostajego i frytkownicy

35 Aparatura grzewczado | 1 1Zastosowanie ugdzeh do smaenia bezttuszczowegog@en, grill
smaenia 2 Budowa urzdzer do smaenia bez ttuszczowego
beztluszczowego

36 Urzdzenia do 1 1 Zastosowanie wdzen do rozmraania potraw
rozmraania potraw 2 Metody rozmraania potraw

37 Sprawdzenie wiadonsci 1 Przerobiony materiat z modutu V

Modut VI

38 Chlodzenie zamzanie i 1 1 Cele i zadania chtodnicze
przechowywanie 2 Zamraanie
chtodniczezywnosci 3 Przechowywanie chtodniczgwnosci

4 Odchtadzanie i rozmzanie

39 taicuch chtodniczy 2 1 krecuch chtodniczyywnosci




ZYWNOSCi 2 Chiodzenia zaktadowe
3 Chtodzenie sktadowe
4 Chiodzenie rozdzielcze
40 Zasady chtodzenia 1 Chlodzenie przez topnienie
2 Chiodzenie przez sublimacje
3 Chlodzenie przez parowanie
4 Czynniki chtodnicze
41 , Agregaty chtodnicze 1 Zastosowanie agregatow chtodniczych
(komory, Szafy, lady, 2 Budowa agregatow chtodniczych
witryny) i ich 3 Instalowanie agregatéw chtodniczych
zastosowanie.
42 Warunki sanitarne w 1 Rozmraanie uradzer chtodniczych
pomieszczeniach 2 Dezynfekcja
chtodniczych 3 Odwadnianie
4 Deratyzacja
5 Filtrowanie powietrza
6 Ozonowanie
43 Sprawdzenie wiadonsci Przerobiony materiat z modutu VI
Modut VII
44 Urzydzenia do parzenia 1Zastosowanie ekspreséw
kawy i napojow gagcych 2 Zasada dziatania ekspresow
3 Budowa ekspresow
45 Uradzenia do 1 Budowa i zasada dziatania saturatora
sporadzania i eksploatacj 2 Chtodziarki do napojow
napojéw zimnych
46 Kolumny bufetowe. 1 Zastosowanie miksera barowego
Miksery 2 Budowa miksera barowego
3 Zasada dziatania miksera barowego
47 Sprawdzenie wiadonsci Przerobiony materiat z modutu VII
Modut VIl
48 Zmywalnia dogcznego 1 Umiejscowienie i zastosowanie zmywalni dcznego mycia nacay
mycia 2 Wyposaenie nie zmechanizowanej zmywalni natzy
49 Zmywalnia do 1 Umiejscowienie i zastosowanie zmywalni dcznego mycia hacay
mechanicznego zmywani 2 Wyposaenie zmechanizowanej zmywalni natzy
naczy
50 Maszyny do mycia hacéy 1 Typy maszyn do mycia naczy
2 Maszyny do mycia nac#ay dziataniu okresowym - budowa
3 Maszyny do mycia nac#y dziataniu cigtym- budowa
51 Sprawdzenie wiadonsci Przerobiony materiat z modutu VI
Modut IX
52 Transport wewgtrzny - 1 Zadania transportu wewtrenego
rodzaje i zadania 2 Rodzaje transportu wewtnznego
53 Urzidzenia do ekspedyciji 1 Zastosowanie przefrokow tasmowych i rolkowych
potraw w barach 2 Przenénik tasmowy
samoobstugowych 3 Przenénik rolkowy
54 Rodzaje i zasady obstugi 1 Proste kasy elektroniczne
kas kelnerskich. 2 Kasy elektroniczny patzone z komputerem
55 Uktad funkcjonalny 1 Uktad zaktadu gastronomicznego
zaktadu gastronomiczneg 2 Dziat magazynowy
3 Dziat produkcyjny
4 Dziat ekspedycyjny
5 Dziat konsumpcyjny
6 Dziat administracyjno socjalny
56 Sprawdzenie wiadonai Przerobiony materiat z modutu IX




