WYMAGANIA EDUKACYJNE
Zespol Szkol Nr 2 im Jedrzeja Sniadeckiego w Szczytnie
Nazwa przedmiotu: Przygotowanie i wydawanie dan z surowcow
zwierzecych
Klasa: Branzowa szkota I stopnia Kucharz kl. 11
Rok szkolny: 2026/2027
Nauczyciel: Michal Denesiuk

Cele ogolne

1. Poznanie metod i technik stosowanych przy przygotowaniu i obrobce surowcow,

2. Analizowanie wptywu prawidtowego postgpowania z surowcem na jako$¢ wyrobu gotowego,

3. Poznanie cech charakterystycznych surowcow i potproduktéw stosowanych do sporzadzania potraw i napojow,
4. Analizowanie technologii sporzadzania potraw i napojow,

5. Rozwijanie kreatywnosci przy planowaniu potraw i napojow,

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1. charakteryzowac¢ podstawowe pojecia zwigzane z technologia gastronomiczng

. wymieni¢ surowce i poiprodukty stosowane w sporzadzaniu potraw i napojow,

. oceni¢ jakos¢ surowcoOw 1 potproduktéw stosowanych w sporzadzaniu potraw i napojow,
. okresli¢ zagrozenia obnizajace jako$¢ zywnosci,

. stosowac receptury gastronomiczne,

. przechowywac¢ surowce, potprodukty i wyroby gotowe,

N N D R W

. planowa¢ produkcj¢ potraw i napojow,



8. dobiera¢ surowce i potprodukty do sporzadzania potraw 1 napojow,

9. dobiera¢ metody i techniki do sporzadzania potraw i napojow,

10. charakteryzowa¢ zmiany zachodzace podczas sporzadzania potraw i napojow,
11. dobiera¢ sprzet do ekspedycji potraw i napoi

Sposoby sprawdzenia osiagni¢¢ edukacyjnych

» Modele przestrzenne, ¢wiczenia praktyczne (potraw, napoje, wyroby)

Warunki i tryb uzyskania wyzszej oceny pélrocznej i rocznej.

» Frekwencja na zajgciach - ocene wyzsza moze uzyskac¢ uczen, ktorego frekwencja na zajgciach jest wyzsza niz 80 % lub uczen, ktdry nie miat
mozliwos$ci na biezaco poprawiania ocen ze wzgledu na dlugg usprawiedliwiong nieobecno$¢

» zaangazowanie - udzial w olimpiadach, konkursach, osiggane sukcesy zawodowe wewnatrz i pozaszkolne

Kryteria oceny cze$ci praktycznej (¢wiczenia, modele przestrzenne)
75%- dopuszczajacy

78%- dostateczny
85%-dobry
92%- bardzo dobry

95% - 100%- celujacy



Efekty ksztalcenia i kryteria weryfikacji ktore bedq realizowane z przedmiotu Przygotowanie i wydawanie dan z surowcéw zwierzecych

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji

HGT.02.4. (1) stosuje 1) rozr6znia nazwy stosowane w HGT.02.4. (20) 1) dokonuje oceny organoleptycznej dan na
terminologi¢ terminologii rozpoznaje zmiany poszczegdlnych etapach procesu technologicznego
mie¢dzynarodowa kuchennej, np. dotyczace technik zachodzace w 2) wskazuje zmiany, jakie zachodza w produktach
wlasciwg dla krojenia, bulionoéw, produktach spozywczych podczas poszczegolnych procesow
gastronomii sosOW podstawowych, stopni spozywczych podczas | obrobki technologicznej w tym utlenianie si¢ migsa,

wysmazenia migs,
technik kulinarnych

przygotowania dan

ryb, warzyw i owocow, reakcja Maillarda
3) zapobiega niekorzystnym zmianom zachodzacym w
produktach podczas przygotowania dan

HGT.02.4. (2) stosuje
receptury
gastronomiczne

1) rozréznia elementy receptury
gastronomicznej, w tym
normatyw SUrowcowy

2) oblicza na podstawie receptur
zapotrzebowanie na

produkty do przygotowania potraw
3) odwaza i odmierza sktadniki na
podstawie receptur

4) odwaza 1 odmierza gramaturg
porcji potraw

5) szacuje koszty przygotowania
potraw (foodcost)

HGT.02.4. (21)
stosuje sprzet i
urzadzenia do
przygotowania dan

1) postuguje si¢ instrukcjami obshugi maszyn i urzadzen
stosowanych podczas przygotowania dan

2) dobiera sprzet 1 urzadzenia do przygotowania
okreslonych dan

3) obsluguje urzadzenia oraz wykorzystuje sprzgt do
przygotowania dan zgodnie z instrukcja i zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy

HGT.02.4. (3) stosuje
metody 1

techniki przygotowania
dan

1) rozrdznia techniki obrobki
termicznej sporzadzania

potraw, w tym blanszowanie,
gotowanie,

konfitowanie, smazenie, grillowanie,
duszenie,

pieczenie, parowanie 1 gotowanie w
niskich

temperaturach oraz wedzenie

2) dobiera metody 1 techniki
przygotowania dan

w zalezno$ci od zastosowanych
produktow

3) dobiera metody i techniki

HGT.02.4. (16)
przygotowuje sosy

1) dobiera sprzgt 1 produkty potrzebne do

przygotowania sosOw

2) przygotowuje kosci 1 elementy tusz, warzywa i ziota
do przygotowania wywaru z cielgciny, drobiowego,
rybnego, warzywnego

3) przygotowuje sosy podstawowe w tym beszamel,demi-
glace, béarnaise, holenderski, beurre blanc

4) przygotowuje sosy dodatkowe (np. salsa, pestoziolowe,
salsa verde, sos vierge)

5) przygotowuje winegret (np. winegret podstawowy,
cytrynowy, octowy, musztardowy) i dipy (np.majonez, sos
tatarski, tzatziki, chutney)




stosowane podczas

przygotowania dan dietetycznych, w
tym gotowanie

w wodzie lub na parze (sous vide)
4) przewiduje zagrozenia dla
przebiegu procesu
technologicznego, a w razie
koniecznos$ci wprowadza

dziatania korygujace podczas
przygotowania dan

HGT.02.4. (4) dobiera
produkty do
przygotowania dan

1) wykonuje obrébke wstepna
brudng produktow

stosowanych do przygotowania
potraw, w tym

sortowanie, mycie, oczyszczanie,
ptukanie

2) wykonuje obrobke wstepna czysta
produktow

stosowanych do przygotowania
potraw, w tym

krojenie, rozdrabnianie, mieszanie,
formowanie

3) zapobiega niekorzystnym
zmianom w produktach
zachodzacym podczas obrobki
wstepne

HGT.02.4. (22)
przestrzega procedur
zarzadzania jako$cig
i bezpieczenstwa
zdrowotnego
Zywnosci 1

zywienia podczas
przygotowania dan

1) rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci i zywienia podczas
przygotowywania dan

2) zapobiega zagrozeniom jakosci i bezpieczenstwa
zywnosci 1 zywienia podczas przygotowania dan

3) przestrzega zasad systemu analizy zagrozen

1 krytycznych punktéw kontroli - HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control Points) oraz dobre;j
praktyki higienicznej — GHP (Good Hygienic
Practice)

HGT.02.4. (5) stosuje
przyprawy i

ziota do
przygotowania potraw

1) dobiera przyprawy i ziota, w tym
ziota §wieze 1

suszone, krajowe 1 egzotyczne,
kwiaty jadalne,

mikroziota do sporzadzania
okreslonej potrawy

2) przetwarza §wieze ziota, np.
suszac, przygotowujac

oleje smakowe, pesto, pasty

3) komponuje klasyczne mieszanki

przypraw, np.

HGT.02.5 (1)
przygotowuje
stanowisko pracy do
wydawania dan

1) definiuje mise en place

2) przygotowuje sekcje — elementy dania 1 narzedzia
potrzebne do wydania dania

3) sprawdza sekcje 1 ewentualnie uzupeinia brakujace
elementy i narz¢dzia




bouquet garni, curry, garam masala,
pie¢ smakow

HGT.02.4. (9)
przygotowuje dania z
jaj 1 przetworow
mlecznych

1) okresla zastosowanie serow w
zaleznosci od ich

rodzaju

2) przygotowuje dania z jaj, w tym
jajko gotowane,

jajecznice, omlet, sadzone, poche,
confit

3) przygotowuje dania z jaj i
przetworow mlecznych, w

tym koktajle, lody, kremy, sosy (np.
zabaglione)

4) stosujac rozne metody i techniki
procesu

technologicznego gotowanie,
ubijanie, parowanie,

pieczenie

HGT.02.5 (2) uzywa
zastawy stolowej do
serwowania

dan

1) opisuje zastawe stolowa do serwowania dan

2) dobiera zastawe stotowg do serwowanego dania

3) stosuje zastawe stolowg do serwowania okreslonych
dan

HGT.02.4. (8)
przygotowuje zupy

1) dobiera sprzet i produkty
potrzebne do

przygotowania zup

2) dobiera elementy tusz, drobiu,
ryb, skorupiakow oraz

warzywa 1 ziota do zup

3) przygotowuje wywar z cielgciny
na kos$ciach, bulion

wolowy 1 z kurczaka, ryb,
skorupiakow 1 wywar z

warzyw

4) dobiera wywary do
przygotowywanych zup

5) przygotowuje zupy, w tym rosot
(np. z kurczaka, z

bazanta, z krélika, z pieczonej
kaczki), kremy (np.

pomidorowy, selerowy, z brokutéw),
bisque (np. z

HGT.02.5 (3)
przestrzega procedur
zarzadzania jako$cig
1 bezpieczenstwa
zdrowotnego
zywnosci 1

zywienia podczas
wydawania dan

1) rozpoznaje zagrozenia jakos$ci i1 bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci w trakcie wydawania dan

2) zapobiega zagrozeniom w trakcie serwowania dan
3) przestrzega zasad systemu analizy zagrozen

1 krytycznych punktéw kontroli - HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control Points) oraz dobre;j
praktyki higienicznej — GHP (Good Hygienic
Practice)




krewetek, z rakéw), zupy tradycyjne
(np. ogorkowa,
krupnik, cebulowa, zur)

HGT.02.2(1)
charakteryzuje
produkty i ich
zastosowanie w
gastronomii

1) rozréznia produkty podstawowe
stosowane w

gastronomii

2) rozpoznaje smak 1 wyglad ziot
$wiezych i suszonych

3) rozpoznaje przyprawy po smaku,
zapachu i wygladzie

5) rozr6znia 1 nazywa ryby
stodkowodne 1 morskie

6) rozrdznia i nazywa owoce morza
8) rozrdznia rodzaje mies i elementy
tusz oraz podroby

(wotowe, wieprzowe, jagniece,
cielece, drobiowe)

9) rozr6znia rodzaje dziczyzny i
ptactwa dzikiego (np.

jelen, sarna, dzik, przepidrka, bazant,
kuropatwa,

perliczka, gotab)

10) rozroznia rodzaje wedlin
(suszone, wedzone,

gotowane)

11) rozpoznaje sery (migkkie,
poltwarde, twarde,

plesniowe)

12) rozréznia wyroby mleczne
(jogurty, $mietany,

maslanki)

13) okres$la zastosowanie produktow
W procesie

przygotowania potraw

HGT.02.1(6)
przygotowuje
stanowisko pracy
zgodnie z
wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i
higieny pracy,
ochrony
przeciwpozarowej i
ochrony srodowiska

1) przystosowuje stanowisko pracy do swoich potrzeb,
uwzgledniajgc wymagania ergonomii, przepisow
bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony
przeciwpozarowej

2) przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy,
ergonomii, ochrony przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska podczas wykonywania zadan na
stanowisku pracy

3) utrzymuje porzadek na stanowisku pracy zgodnie z
zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy

HGT.02.2.(3) rozréznia
produkty, potprodukty 1
wyroby

1) okresla zastosowanie produktow i
pOtproduktow,
wyrobow gotowych podczas

HGT.02.1(7) stosuje
srodki ochrony
indywidualnej i

1) rozréznia $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej
stosowane podczas wykonywania zadan zawodowych
2) dobiera $rodki ochrony indywidualnej do rodzaju




gotowe stosowane
podczas przygotowania
potraw

przygotowania potraw,
np. musztardy, octy, pikle i kiszonki

zbiorowej podczas
wykonywania zadan
zawodowych

wykonywanego zadania

3) stosuje zabezpieczenia i §rodki ochrony podczas
uzytkowania maszyn, urzadzen i narzedzi
wykorzystywanych podczas wykonywania zadan
zawodowych

HGT.02.2.(7) rozréznia
procesy technologiczne
stosowane podczas
przygotowania potraw

1) rozr6znia metody obrobki
wstepnej 1 wlasciwej

produktow i potproduktéw podczas
przygotowania

potraw

2) rozrdznia nowoczesne techniki
przygotowania

potraw, w tym gotowanie w prozni
(sous vide),

vacum, pacojet

3) dobiera proces technologiczny
przygotowania potraw zgodnie z
zasadami bezpieczenstwa, higieny
pracy i

ergonomii

HGT.02.4. (13)
przygotowuje dania z
migsa zwierzat
rzeznych i dziczyzny

1) dobiera sprzet i produkty potrzebne do wykonania
dan z migsa zwierzat rzeznych i1 dziczyzny

2) planuje etapy wykonania dan z mi¢sa zwierzat
rzeznych i dziczyzny

3) rozroznia elementy pottuszy zwierzat rzeznych

1 dziczyzny

4) przygotowuje elementy pottuszy do obrobki
termicznej, w tym oczyszczanie z bton, trybowanie,
porcjowanie, wigzanie elementow mig¢sa sznurkiem
5) dobiera rodzaj migsa, w tym wotowe, wieprzowe,
cielgce, jagniece i dziczyzne do rodzaju
przygotowywanego dania

6) wykonuje obrobke wstepng migsa w tym
porcjowanie, formowanie oraz zabiegi dodatkowe
(np. szpikowanie, peklowanie, marynowanie,
wedzenie)

7) dobiera rodzaj porcjowania i rozdrabniania mig¢sa do
rodzaju potrawy (np. steki, tatar, gulasz, pieczen)

8) przygotowuje dania z migsa zwierzat rzeznych 1
dziczyzny, w tym. steki z ro6znych elementow migsa
(z poledwicy, z rostbefu, z antrykotu), pieczen
(udziec, zebro, comber), potrawy duszone (zeberka,
strogonow, gulasz, zrazy, sztuke cielgcg) stosujac
r6ézne metody i techniki procesu technologicznego,
takie jak gotowanie, smazenie, duszenie, pieczenie,
grillowanie, gotowanie w prézni (sous vide),
smazenie krotkie (stir fry), metoda confitowania
(confit)

HGT.02.2.(8) uzytkuje
maszyny 1 urzadzenia
podczas

sporzadzania potraw

1) rozr6znia maszyny 1 urzagdzenia
stosowanc w

gastronomii

2) dobiera maszyny i urzadzenia do

HGT.02.4. (14)
przygotowuje dania z
drobiu i ptactwa
dzikiego

1) przygotowuje drobny sprzet 1 produkty potrzebne do
wykonania dan z drobiu i ptactwa dzikiego

2) wykonuje obrobke wstepng drobiu 1 ptactwa dzikiego
mycie, rozbidr, formowanie




obrobki wstepnej,

termicznej, wykonczenia, dystrybucji
i

przechowywania

3) przygotowuje marynaty 1 nadzienie stosowane do
potraw z drobiu

4) uzasadnia dobor techniki obréobki termicznej do
r6znych elementéw drobiu:

a) gotowanie — bulion z wszystkich elementow
drobiu

b) smazenie — piers 1 watrébka

¢) confit — udko

d) pieczenie — w calosci, skrzydetka, udko

e) sous vide — pier$ i udko kaczki, gotgbia

f) grillowanie — pier$ z kurczaka i indyka

5) przygotowuje dania z drobiu i ptactwa dzikiego (np.
udo kaczki confit, kurczak pieczony, rolady, udo gesi
duszone, perliczka pieczona w catosci, kotlet z piersi
kurczaka lub indyka) stosujac réozne metody i techniki
procesu technologicznego

HGT.02.2.(9)
charakteryzuje drobny
sprzet

gastronomiczny
do przygotowania dan

1) rozréznia drobny sprzet
stosowany do sporzadzania
potraw ze wzgledu na jego
zastosowanie

2) dobiera drobny sprzet do
sporzadzania okreslonych
potraw

HGT.02.4. (15)
przygotowuje dania z
ryb 1 owocdw morza

1) przygotowuje sprzet i produkty potrzebne do
wykonania dan z ryb i owocéw morza

2) wykonuje obrobke wstepng ryb, w tym sprawdzenie
swiezosci, mycie, usuwanie tusek, filetowanie,
usuwanie o$ci, porcjowanie

3) wykonuje obrébke wstepna owocoOw morza, w tym
sprawdzenie §wiezoS$ci, oczyszczanie

4) uzasadnia dobor techniki obrobki termicznej do
rodzaju potrawy:

a) gotowanie — zupa rybna 1 ryby na parze

b) smazenie — dorsz, 10sos, pstrag, sola, tuniczyk

¢) duszenie — mule

d) pieczenie ryb — w soli, w pergaminie

e) grillowanie ryb i owocOw morza w catosci 1
elementach (np. dorada, pstrag, o$miornica,
krewetki, kalmary)

f) sous vide — tosos, dorsz

g) stir fry — krewetki, kalmary

5) przygotowuje dania z ryb i owocéw morza, w tym
ryby 1 owoce morza na surowo (np. tatar, ostrygi,
carpaccio), marynowane (np. gravlax, ceviche), zupa




rybna, musy z ryby, ryby w galarecie, grillowany lub
smazony stek z tunczyka srednio wysmazony
(medium rare), smazony filet z dorsza lub cata ryba
(np. gladzica, fladra), krewetki smazone, stosujac
rozne metody i techniki procesu technologicznego




Wymagania edukacyjne niezbedne do otrzymania przez ucznia poszczegolnych srédrocznych i
rocznych ocen klasyfikacyjnych
Przedmiot : Przygotowanie i wydawanie dan z surowcow zwierzecych

Oceny
w stopniach

Normy wymagan wiadomosci i umiejetnos$ci

dopuszczajacy
(2, dop)

— wymienia czynnosci zwigzane z wykonywanym ¢wiczeniem

— omawia lub pokazuje jak wykona¢ ¢wiczenie.

— wykonuje podstawowe formy ¢wiczen — potrawy, wyroby (czynnosci procesu
produkcyjnego) wedtug schematu /receptury.

— rozrdznia i dobiera surowce zgodnie z recepturg

— przechowuje, surowce, wyroby gotowe i potprodukty zgodnie z wytycznymi i
zasadami

— korzysta ze wskazanego przez nauczyciela sprzetu i maszyn

— przestrzega zasad BHP.

— postuguje si¢ podstawowymi terminami stosowanymi w danym zawodzie.

dostateczny | — organizuje stanowisko pracy do wykonania ¢wiczenia.
(3, dst) — dba o porzadek na stanowisku pracy podczas wykonywania ¢wiczen w formie
praktycznej.

— rozrdznia i1 dobiera surowce zgodnie z recepturg

— przechowuje, surowce, wyroby gotowe i1 potprodukty zgodnie z wytycznymi i

zasadami

— dobiera sprzet, maszyny i1 urzadzenia do sporzadzania potraw, wyrobow zgodnie z

wytycznymi w recepturze

— wykonuje podstawowe formy ¢wiczen. — potrawy, wyroby (czynno$ci procesu

produkcyjnego) wedtug schematu /receptury.

— przestrzega zasad BHP.

— prawidlowo wykonuje zadanie zgodnie z poleceniem nauczyciela i/lub zgodnie z
dobry recepturg — wykonuje potrawy, wyroby z zachowaniem wszystkich czynnos$ci
(4, db) procesu produkcyjnego,

— organizuje stanowisko pracy do wykonania ¢wiczenia.

— dba o porzadek na stanowisku pracy podczas wykonywania ¢wiczen w formie

praktycznej.

— samodzielnie planuje przechowywanie, surowcéw, wyrobow gotowych 1

potproduktow

— samodzielnie prawidtowo dobiera sprzgt i1 techniki kulinarne do przetwarzanego

surowca 1 wykonywanej potrawy lub wyrobu

— rozréznia i dobiera surowiec do wykonywanych potraw 1 wyrobow

— modyfikuje normatyw surowcowy w zalezno$ci od potrzeby i sytuacji np. zastepuje

surowce zamiennikami (cukier miodem itp.)

— dostrzega btedy popelniane przy wykonywaniu okreslonych zadan i eliminuje je w

czasie procesu produkcyjnego.

— prawidlowo postuguje si¢ stownictwem zawodowym.

— serwuje dania zgodnie z zasadami, dobierajgc prawidtowo naczynia do serwisu

— przestrzega zasad BHP.

— prawidlowo wykonuje zadanie zgodnie z poleceniem nauczyciela i/lub zgodnie z

bardzo dobry recepturg — wykonuje potrawy, wyroby z zachowaniem wszystkich czynno$ci
(5, bdb) procesu produkcyjnego,

— organizuje stanowisko pracy do wykonania ¢wiczenia.

— dba o porzadek na stanowisku pracy podczas wykonywania ¢wiczen w formie
praktyczne;j.

— samodzielnie planuje przechowywanie, surowcoOw, wyrobow gotowych i
potproduktow



https://www.prawo.vulcan.edu.pl/przegdok.asp?qdatprz=09-09-2025&qplikid=1#P1A6

rozroznia i dobiera surowiec do wykonywanych potraw i wyrobow

modyfikuje normatyw surowcowy w zaleznosci od potrzeby i sytuacji np. zastepuje
surowce zamiennikami (cukier miodem itp.)

samodzielnie w razie potrzeb modyfikuje receptury pod wzgledem stosowanych
SUrowWcoOw

prawidtowo dobiera sprzgt i techniki kulinarne do przetwarzanego surowca i
wykonywanej potrawy lub wyrobu

dostrzega btedy popetniane przy wykonywaniu okreslonych zadan i eliminuje je w
czasie procesu produkcyjnego.

stosuje r6znorodne, alternatywne metody osiggania celu, wykonywania ¢wiczenia,
potraw, wyrobow (techniki kulinarne, dobor sprzetu, surowca, sposoby wykonania)
prawidtowo postuguje si¢ stownictwem zawodowym.

serwuje dania zgodnie z zasadami, dobierajac prawidlowo naczynia do serwisu
samodzielnie dobiera sposob serwowania dan i wyrobow (sposéb aranzacji, dobor
naczyn i zastawy do serwisu)

- przestrzega zasad BHP.

celujacy
(6, cel)

prawidtowo wykonuje zadanie zgodnie z poleceniem nauczyciela i/lub zgodnie z
recepturg — wykonuje potrawy, wyroby z zachowaniem wszystkich czynno$ci
procesu produkcyjnego,

organizuje stanowisko pracy do wykonania ¢wiczenia.

dba o porzadek na stanowisku pracy podczas wykonywania ¢wiczen w formie
praktycznej.

- samodzielnie planuje przechowywanie, surowcoOw, wyrobow gotowych i
potproduktow

prawidtowo dobiera sprzet i techniki kulinarne do przetwarzanego surowca i
wykonywanej potrawy lub wyrobu

dostrzega btedy popetniane przy wykonywaniu okreslonych zadan i eliminuje je w
czasie procesu produkcyjnego.

stosuje roznorodne, alternatywne metody osiggania celu, wykonywania ¢wiczenia,
potraw, wyrobow (techniki kulinarne, dobor sprzetu, sposoby wykonania)
samodzielnie naprawia, poprawia btedy w procesie technologicznym,

samodzielnie dobiera techniki przygotowania potraw 1 wyrobow, stosuje odmienne,
nietypowe metody techniki kulinarne wykonania potraw i wyrobow (rdzne sposoby
formowania wyrobow, potproduktow, zastosowania produktow, surowcow)
prawidtowo postuguje si¢ stownictwem zawodowym.

serwuje dania zgodnie z zasadami, dobierajac prawidtowo naczynia do serwisu
samodzielnie dobiera sposob serwowania dafn i wyrobdw (sposob aranzacji, dobor
naczyn i1 zastawy do serwisu), stosuje nietypowe odmienne sposoby serwisu.
przestrzega zasad BHP.




