Klasal

Zakres tresci

Rysunek
techniczny

Materiaty
konstrukcyjne i
potaczenia

Instalacje i
aparatura

Transport
wewnetrzny i
zewnetrzny

Niedostateczny

Uczen nie zna
elementéw rysunku
technicznego ani jego
roli w technice.

Nie zna materiatow
konstrukcyjnych ani
rodzajow potaczen.

Nie zna rodzajéw
instalacji znajdujgcych
sie w cukierni

Nie zna aparatury
aparatury kontrolno —
pomiarowej

Nie zna rodzajéw
transportu.

Wymagania edukacyjne - technika w produkcji cukierniczej

Dopuszczajacy

Wymienia elementy
rysunku technicznego i
role rysunku w technice.

Wymienia gtéwne grupy
materiatow
konstrukcyjnych i rodzaje
potaczen stosowanych
podczas budowy maszyn i
urzadzen.

Wymienia rodzaje
instalacji w zaktadach
przetworstwa
spozywczego, klasyfikuje
aparature kontrolno-
pomiarowa.

Wymienia rodzaje
transportu w zaktadzie

cukierniczym i zna przepisy

BHP.

Dostateczny

Rozréznia elementy
rysunku technicznego,
rozpoznaje uproszczenia
rysunkowe.

Charakteryzuje
poszczegblne materiaty
konstrukcyjne i rodzaje
potaczen.

Rozpoznaje instalacje po
kolorach oznaczen,
wskazuje ich
zastosowanie,
rozpoznaje aparature.

Dokonuje podziatu
transportu na
zewnetrzny i
wewnetrzny, okresla
zasady eksploatacji
srodkow transportu.

Dobry

Woyjasnia, do czego stuzy
rysunek techniczny,
rozréznia podziatki i
formaty arkuszy
rysunkowych.

Ocenia przydatnos¢
materiatow w konstrukcji
maszyn i urzadzen,
rozpoznaje elementy
maszyn i urzadzen.

Charakteryzuje aparature
kontrolno-pomiarows.

Klasyfikuje urzadzenia
transportowe w
zaleznosci od produkcji,
charakteryzuje transport
maki.

Bardzo dobry

Rozpoznaje symbole i
oznaczenia stosowane
na schematach
technicznych.

Objasnia zjawisko
korozji i sposoby
zabezpieczania maszyn.

Rozpoznaje zagrozenia
dla srodowiska ze
strony zaktadow,
dobiera aparature
kontrolno-pomiarows.

Dobiera urzadzenia
transportowe do
potrzeb produkcyjnych.

Celujacy

Woyjasnia znaczenie
normalizacji i uproszczen
rysunkowych w
praktyce.

Analizuje przydatnos¢
materiatow
konstrukcyjnych do
budowy maszyn i
urzadzen cukierniczych.

Proponuje aparature
kontrolno-pomiarowa
stosowang w magazynie
surowcow cukierniczych.

Charakteryzuje
zastosowanie urzadzen
transportowych w
zaktadach cukierniczych.



Urzadzenia
chtodnicze

Zaktfad
cukierniczy

Klasa Il
Zakres tresci

Maszyny i
urzadzenia do
przygotowania

surowcow

Drobny sprzet
cukierniczy

Maszyny do
wytwarzania i
obrabki ciasta

Nie zna urzadzen
chtodniczych.

Nie zna dziatéw
zaktadu cukierniczego.

Niedostateczny

Nie zna maszyn i
urzadzen do
przygotowania
surowcow.

Nie zna drobnego
sprzetu cukierniczego.

Nie zna maszyn i
urzadzen do obrébki
ciasta.

Klasyfikuje urzadzenia
chtodnicze, rozpoznaje

rodzaje i zna przepisy BHP.

Wymienia dziaty zakfadu

cukierniczego.

Dopuszczajacy

Wymienia maszyny i
urzadzenia, okresla
zastosowanie, zna zasady
uzytkowania i BHP.

Wymienia sprzet, okresla
zastosowanie, zna zasady
uzytkowania i BHP.

Wymienia maszyny i
urzadzenia, okresla
zastosowanie, zna zasady
uzytkowania i BHP.

Wyjasnia pojecie

taricucha chtodniczego,
okresla cel stosowania
urzadzen chtodniczych.

Charakteryzuje dziaty
zakfadu ciastkarskiego.

Dostateczny

Rozpoznaje maszyny,
zna zasade dziatania,
dobiera urzadzenie do
etapu produkgcji.

Rozpoznaje drobny
sprzet i dobiera go do
etapu produkgji.

Rozpoznaje maszyny,
zna zasade dziatania,
dobiera urzadzenia do
etapu produkgji.

Wymienia zasady
eksploatacji urzadzen,
charakteryzuje budowe
urzadzen chtodniczych.

Wymienia maszyny i
urzadzenia
wykorzystywane w
dziatach magazynowym i
produkcyjnym.

Dobry

Charakteryzuje maszyny i
urzadzenia, przedstawia
budowe i zasade
dziatania.

Charakteryzuje drobny
sprzet cukierniczy.

Charakteryzuje maszyny i
urzadzenia, przedstawia
budowe i zasade
dziatania.

Charakteryzuje zasade
dziatania urzadzen,
planuje rozmieszczenie
SUrowcow.

Planuje uktad
funkcjonalny zaktadu
cukierniczego.

Bardzo dobry

Okresla zasady
eksploatacji i
konserwacji, dobiera

urzadzenia do wielkosci

produkgji.

Okresla zasady
eksploatacji i
konserwacji sprzetu.

Okresla zasady
eksploatacji i
konserwacji, dobiera

urzadzenia do wielkosci

produkgji.

Analizuje instrukcje
obstugi i wykorzystuje
rézne zrédta wiedzy o
urzadzeniach
chtodniczych.

Analizuje sposéb
wykorzystania maszyn i
urzadzen w dziale

produkcyjnym.

Celujacy

Analizuje instrukcje
obstugi, okresla skutki
nieprawidtowego
uzytkowania, korzysta
z réznych zrodet
wiedzy.

Stosuje rdozne Zrédta
wiedzy dotyczace
drobnego sprzetu.

Analizuje instrukcje
obstugi, okresla skutki
nieprawidtowego
uzytkowania, korzysta z
réznych zrédet wiedzy.



Maszyny do  Nie zna maszyn do

wypieku i wypieku i smazenia.
smazenia
Maszyny do  Nie zna maszyni

produkcji lodéw urzadzen do produkcji

lodow.

Maszyny do  Nie zna maszyn i
konfekcjonowan urzgdzen do
ia konfekcjonowania.
Linie Nie zna maszyn i

produkcyjne urzgdzen w liniach

produkcyjnych.

Magazynowanie Nie zna zasad
wyrobow magazynowania
cukierniczych wyrobdéw

cukierniczych

Wymienia maszyny i
urzadzenia, okresla
zastosowanie, zna zasady
uzytkowania i BHP.

Wymienia maszyny i
urzadzenia, okresla
zastosowanie, zna zasady
uzytkowania i BHP.

Wymienia maszyny i
urzadzenia, okresla
zastosowanie, zna zasady
uzytkowania i BHP.

Wymienia maszyny i
urzadzenia zestawione w
liniach produkcyjnych,
okresla zastosowanie, zna

zasady uzytkowania i BHP.

Wymienia podstawowe
warunki przechowywania
(np. temperatura,
wilgotnosé)

Rozpoznaje maszyny,
zna zasade dziatania,
dobiera urzadzenia do
etapu produkgji.

Rozpoznaje maszyny,
zna zasade dziatania,
dobiera urzadzenia do
etapu produkgc;ji.

Rozpoznaje maszyny,
zna zasade dziatania,
dobiera urzadzenia do
etapu produkgc;ji.

Rozpoznaje maszyny w
liniach, zna zasade
dziatania, dobiera
urzadzenia do etapu
produkgcji.

Okresla wymagania dla
wybranych grup
wyrobow cukierniczych

Charakteryzuje maszyny i

urzadzenia, przedstawia
budowe i zasade
dziatania.

Charakteryzuje maszyny i

urzadzenia, przedstawia
budowe i zasade
dziatania.

Charakteryzuje maszyny i

urzadzenia, przedstawia
budowe i zasade
dziatania.

Charakteryzuje maszyny i

urzadzenia w liniach,
przedstawia budowe i
zasade dziatania

Dobiera warunki
przechowywania do
rodzaju produktu i jego
trwatosci

Okredla zasady
eksploatacji i
konserwacji, dobiera
urzadzenia do wielkosci
produkgji.

Okresla zasady
eksploatacji i
konserwacji, dobiera
urzadzenia do wielkosci
produkgji.

Okresla zasady
eksploatacji i
konserwacji, dobiera
urzadzenia do wielkosci
produkgji.

Analizuje przebieg
procesu
technologicznego na
liniach, wskazuje
krytyczne punkty i
zasady ich kontroli

Analizuje wptyw btedéw
W magazynowaniu na
jakosc i bezpieczenstwo
wyrobow

Analizuje instrukcje
obstugi, okresla skutki
nieprawidtowego
uzytkowania, korzysta z
réznych zrédet wiedzy.

Analizuje instrukcje
obstugi, okresla skutki
nieprawidtowego
uzytkowania, korzysta z
réznych zrédet wiedzy.

Analizuje instrukcje
obstugi, okresla skutki
nieprawidtowego
uzytkowania, korzysta z
réznych zrédet wiedzy.

Projektuje i doskonali
linie technologiczne w
produkcji cukierniczej,
uwzgledniajac
innowacje, ergonomig i
zasady HACCP

Projektuje system
magazynowania
wyrobow cukierniczych
z wykorzystaniem
nowoczesnych
technologii i zasad
HACCP



Szkodniki w
zaktadzie
gastronomiczny
m

Nie zna rodzajéw
szkodnikoéw

Wymienia podstawowe
szkodniki (np. gryzonie,
owady)

Rozréznia szkodniki ze
wzgledu na zagrozenie
dla zywnosci

Opisuje skutki obecnosci
szkodnikdéw i proste
sposoby zwalczania

Omawia zasady
zabezpieczenia
magazynow i
pomieszczen
produkcyjnych przed
szkodnikami

Opracowuje i wdraza
program zabezpieczenia
i monitorowania
zagrozen ze strony
szkodnikéw zgodnie z
systemami
GHP/GMP/HACCP



