Zakres materialu na egzamin klasyfikacyjny
w zawodzie kucharz malej gastronomii I stopnia

WYPOSAZENIE TECHNICZNE ZAKEADOW GASTRONOMICZNYCH:

Nr
dziatu

Tresci programowe

Proponowane tematy

I

Opakowania Zywnosci.

b

Zapoznanie si¢ zZ programem nauczania.
Wiadomosci ogdlne.

Opakowania jednostkowe i transportowe.
Opakowania z tworzyw sztucznych (klasyfikacja -
nazewnictwo).

Funkcja ochronna opakowan.

II

Podstawy rysunku
technicznego.

Wiadomosci ogolne.

Formaty arkuszy rysunkowych.

Normalizacja rysunkow.

Pismo techniczne i rodzaje linii rysunkowych.
Widoki i przekroje.

Przyktadowy rysunek techniczny — opis.

III

Materiaty konstrukcyjne
1 podstawowe czgs$ci
maszyn.

Klasyfikacja materialéw konstrukcyjnych.
Podstawowe czg$ci maszyn — potaczenia.
Lozyska i prowadnice.

Sprzegta i przektadnie.

Konserwacja maszyn i urzadzen.
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Instalacje elektryczne,
wentylacyjne i p.poz.
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Maszyny i urzadzenia elektrycznego pradu statego.
Prad przemienny — instalacje elektryczne.
Bezpieczenstwo pracy przy obstudze maszyn i urzadzen

elektrycznych.( bhp dla przyktadowych maszyn i urzadzen

wykorzystywanych w cukiernictwie.)

Urzadzenia
energetyczne i
gospodarka wodno —
sciekowa.
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Rodzaje wlasciwosci paliw.

. Aparatura grzejna i sposoby przenoszenia ciepta.
Ochrona srodowiska i przepisy PIS dotyczace jakosci wody

pitnej.
Instalacja wodno — kanalizacyjna.
Urzadzenia do oczyszczania Sciekow.

VI

Aparatura kontrolno -
pomiarowa.
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Jednostki podstawowych wielkosci fizycznych.
Klasyfikacja i przeznaczenie przyrzadéw kontrolno -
pomiarowych.

Budowa 1 obsluga wagi i rejestratorow.

Budowa i obstuga termometroéw i manometrow.
Budowa 1 obsluga wakuometréw i wilgotno$ciomierzy.
Bhp aparatury kontrolno pomiarowe;.




