Materiaty dla uczniéw - kurs kucharz

zawod - kucharz

przedmiot - Bezpieczenstwo i higiena pracy
zakres materiatu - od 11.05.2020r .do 22.05.2020r.
nauczyciel - Hanna Napierska

|.Zagadnienia prawne dotyczgce bezpieczenstwa i higieny pracy :
1.Prawa i obowigzki pracodawcy i pracownika w zakresie bezpieczenstwa i
higieny pracy i ochrony pracy:
-wyjasni¢ obowigzki pracownikéw w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy,
-okresli¢ odpowiedzialno$¢ pracodawcy i pracownika w zakresie bezpieczenstwa
i higieny pracy,

http://www.podrecznik.edugate.pl/4-rynek-pracy/4-6-obowiazki-i-prawa-
pracownika-oraz-pracodawcy/

2.Badania lekarskie pracownikéw :
-uzasadni¢ konieczno$¢ prowadzenia profilaktycznych badan lekarskich w
zawodzie kucharz,

https://poradnikprzedsiebiorcy.pl/-badanie-okresowe-pracownikow

3.Nadzér nad warunkami pracy :
-wskazac¢ i oméwic organy nadzoru panstwowego nad warunkami pracy,
ochrong przeciwpozarowg i ochrong srodowiska w Polsce,

https://www.seka.pl/slownik-pojec/organy-nadzoru-nad-warunkami-pracy/

4. Wypadki przy pracy i choroby zawodowe :
-wyjasni¢ , co uznaje sie za wypadek przy pracy , rodzaje wypadkow przy

pracy,
-wyjasni¢ , czym jest choroba zawodowa,

http://www.ekonomik.rzeszow.pl/materiaty/Tomek/Materiaty % 20zrodtowe/
4+wypadki+i+choroby+zawodowe.pdf

przedmiot - Przyjmowanie i magazynowanie zywnosci
zakres materiatu - od 11.05.2020r. do 22. 05.2020r.
nauczyciel - Hanna Napierska

|.Organizacja produkcji w zaktadzie gastronomicznym :
1.0rganizacja zaktadu gastronomicznego :
-oméw pojecie uktadu funkcjonalnego zaktadu gastronomicznego
- omow poszczegolne dziaty w zaktadzie gastronomicznym
- okresli¢ zasady , ktorymi nalezy kierowac sie przy projektowaniu zaktadu
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gastronomicznego
https://gastrowiedza.pl/baza-wiedzy/otwarcie-lokalu/prawidlowy-uklad-
pomieszczen-w-zakladzie-gastronomicznym

2.Instalacje techniczne oraz aparatura kontrolno - pomiarowa w zaktadach
gastronomicznych :
- wymienic¢ instalacje wystepujgce w zaktadach gastronomicznych
- wskazac instalacje niezbedne do wyposazenia poszczegolnych dziatéw
zaktadu gastronomicznego
- dokonaj klasyfikacji oraz oméw sprzet i aparature kontrolno -pomiarowg w
zaktadzie gastronomicznym
https://www.slideshare.net/qwertyra/18-21-wgtresc

https://www.slideshare.net/qwertyra/36-81-wzpstresc

Il.Urzadzenia w zaktadzie gastronomicznym :

1.Urzgdzenia do obrobki wstepne; :
-omow podstawowe pojecia z zakresu obrobki wstepnej surowcow
-wymien i omow zastosowanie maszyn i urzgdzen do obrdébki wstepne;j
-opisa¢ materiaty konstrukcyjne stosowane do produkciji urzadzen do obrobki
wstepne;

https://www.slideshare.net/qwertyra/18-41-wgtresc

2.Urzadzenia do obrobki cieplnej :
-wymieni¢ rodzaje obrobki cieplej zywnosci
-okresli¢ zrédta ciepta stosowane w gastronomii
-dokonaj omdwienia urzgdzen do obrdbki termicznej w zaleznosci od
przeznaczenia i zasilania roznymi zrodtami ciepta
-opisa¢ materiaty konstrukcyjne stosowane do produkciji urzadzen do
obrobki cieplnej

https://www.slideshare.net/qwertyra/18-51-wgtresc

3.Urzadzenia chtodnicze :
-dokonaj klasyfikacji i omoéwienia urzadzen chtodniczych w zaleznosci od
przeznaczenia
-wskazaé zakres temperatur stosowanych przy chtodzeniu i zamrazaniu
ZyWnosSci
-wyjasnij pojecie i znaczenie tancucha chtodniczego
https://www.robin.pl/urzadzenia-chlodnicze1
https://chlodnie.eu/lancuch-chlodniczy-oraz-system-haccp/

4.Urzadzenia do sporzadzania i ekspedycji napojéw zimnych i gorgcych :
-dokonaj klasyfikacji i omow urzadzenia oraz sprzet do sporzadzania i
ekspedycji napojow w zaleznosci od przeznaczenia
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-omow materiaty konstrukcyjne stosowane do produkciji urzadzen do
sporzadzania i ekspedycji napojéw zimnych i gorgcych
https://www.slideshare.net/qwertyra/18-71-wgtresc

Materiat opracowany z pierwszego i drugiego przedmiotu prosze przesta¢ na
e-mail hannanapier96.zsilawa@gmail.com , prosze podpisac prace imie i nazwisko
oraz miejscowos¢ szkoty do ktoérej uczeszczacie.
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