Niedostateczny:

Wymagania edukacyjne z przedmiotu: TECHNIKA W PRODUKCIJI CUKIERNICZE)
W wyniku procesu uczenia sie — nauczania uczen otrzymuje ocene:

- wykazuje brak zainteresowania przedmiotem;

- nie opanowat podstawowych wiadomosci, zawartych w podstawie programowej;

- nie potrafi rozwigzywac prostych problemoéw teoretycznych nawet z pomocg nauczyciela;
- popetnia razgce btedy rzeczowe i jezykowe, wypowiedzi s3 niekomunikatywne;
- nie jest aktywny na zajeciach;- opuszcza zajecia;
- nie wykazuje checi uzupetnienia brakéw z wiedzy teoretycznej i/lub umiejetnosci praktycznych;

Dziat dopuszczajacy dostateczny dobry bardzo dobry celujacy
1. Informacja - wymienia stanowiska i - okresla strukture zaktadu | - opisuje elementy - analizuje zastosowanie - uzasadnia potrzebe
techniczna. dziaty produkcyjne; cukierniczego; maszyn na podstawie poszczegdblnych instalacji stosowania programoéw

- rozpoznaje symbole na
schematach technicznych;

-wymienia rodzaje
instalacji w zaktadzie;
- odczytuje informacje
z instrukcji obstugi;

schematoéw;
- charakteryzuje instalacje
techniczne w zaktadzie;

technicznych;

- stosuje programy
komputerowe do wizualizacji
i sterowania procesami;

komputerowych,
proponujac
optymalizacje proceséw
produkcyjnych przy ich
uzyciu;

2. Srodki transportu.

- wymienia rodzaje

- odczytuje z instrukcji

- klasyfikuje urzadzenia

- dobiera urzadzenia

- projektuje i uzasadnia

transportu w zakfadzie; czynnosci zwigzane z transportowe; transportowe do potrzeb wybor systemu
- stosuje przepisy BHP obstugg srodkow - charakteryzuje produkcyjnych; transportu
podczas transportu; transportu; zastosowanie urzadzen - korzysta z réznych zrodet wewnetrznego dla
- okresla zasady transportowych; wiedzy dotyczgcych urzadzen | modelowego zaktadu
eksploatacji i konserwaciji. Transportowych; cukierniczego;
3. Aparatura - wskazuje zastosowanie - klasyfikuje aparature - charakteryzuje - poréwnuje wyniki odczytu z | - proponuje
kontrolno- aparatury kontrolno- stosowang na réznych aparature kontrolno- parametrami w harmonogram kalibracji i
pomiarowa. pomiarowej; etapach produkcji; pomiarowg; dokumentacji konserwacji aparatury

- odczytuje i zapisuje
wskazania;

- stosuje aparature w
procesie produkcji;

technologicznej;

kontrolno-pomiarowej w
zaktadzie;

4. Drobny sprzet
cukierniczy.

Rozpoznaje drobny sprzet
cukierniczy;

- stosuje przepisy BHP
podczas uzytkowania;

- klasyfikuje drobny sprzet;
- okresla jego
zastosowanie;

- dobiera sprzet do etapu
produkcji;

- charakteryzuje drobny
sprzet cukierniczy;

- okresla zasady
prawidtowej eksploatacji i
konserwacji;

- korzysta z réznych
zrédet wiedzy
dotyczace
drobnego sprzetu
cukierniczego;

- proponuje innowacyjne
zastosowania
tradycyjnego sprzetu lub
modyfikacje
usprawniajgce prace;

5. Maszyny do
przygotowania
surowcow.

- rozpoznaje maszyny i
urzadzenia;

- dobiera maszyne do
etapu produkgcji;

- klasyfikuje maszyny i
urzadzenia;

- okresla ich
zastosowanie;

- charakteryzuje

maszyny i urzadzenia;

- okresla zasady
prawidtowej eksploatacji i

- analizuje instrukcje
obstugi;

- okresla nastepstwa
nieprawidtowego

- poréwnuje wydajnosc i
funkcjonalnosé réznych
modeli maszyn,
rekomendujac najlepsze




- stosuje przepisy BHP.

- wymienia zasady
prawidtowego
uzytkowania.

konserwacji;

uzytkowania maszyn.

rozwigzanie dla danego
typu produkcji;

6.Maszyny do
wytwarzania
i obrobki ciasta.

- rozpoznaje maszyny i
urzadzenia;

- dobiera maszyne do
etapu produkgcji;
-stosuje przepisy BHP;

- klasyfikuje maszyny

i urzadzenia;

-okresla ich zastosowanie;
- wymienia zasady
prawidtowego
uzytkowania.

- charakteryzuje maszyny
i urzadzenia;

- okresla zasady
prawidtowe]j eksploatacji i
konserwacji;

- analizuje instrukcje obstugi;
- okresla nastepstwa
nieprawidtowego
uzytkowania maszyn;

- optymalizuje parametry
pracy maszyn w celu
uzyskania produktu

0 najwyzszej jakosci przy
minimalnym zuzyciu
surowcow i energii;

7. Maszyny do
wypieku

i smazenia wyrobéw
cukierniczych.

- rozpoznaje maszyny i
urzadzenia;

- dobiera urzadzenie do
etapu produkcji;

- stosuje przepisy BHP.

- klasyfikuje maszyny do
wypieku i smazenia;

- okresla ich zastosowanie;
- wymienia zasady
prawidtowego
Uzytkowania;

- charakteryzuje maszyny
i urzadzenia do wypieku

i smazenia;

- okresla zasady
prawidtowej eksploatacji i
konserwacji;

- analizuje instrukcje obstugi;
- okresla nastepstwa
nieprawidtowego
uzytkowania maszyn;

- dobiera i programuje
parametry obrébki
termicznej (czas,
temperatura,
wilgotnosé) w celu
uzyskania pozadanych
cech wyrobu gotowego;

8.Urzadzenia
chfodnicze.

- rozpoznaje rodzaje
urzadzen chtodniczych;

- wyjasnia pojecie tancucha
chtodniczego;

- klasyfikuje urzadzenia
chtodnicze;

- odczytuje z instrukgcji
czynnosci zwigzane z
obstugg; - stosuje zasady
eksploatacji i konserwaciji;

- charakteryzuje budowe i
zasade dziatania urzadzen
chtodniczych;

- analizuje instrukcje obstugi;
- ocenia stan techniczny
urzadzen chtodniczych;

- samodzielnie
diagnozuje proste
usterki w urzadzeniach
chtodniczych i proponuje
rozwigzania problemow;

9. Maszyny do
produkcji lodow.

- rozpoznaje maszyny do
produkcji lodow;

- dobiera maszyne do
etapu produkgcji;
-stosuje przepisy BHP;

- klasyfikuje maszyny i
urzadzenia;

- okredla ich zastosowanie;
- wymienia zasady

prawidtowego uzytkowania.

- charakteryzuje
Maszyny i urzadzenia;

- okresla zasady
prawidtowej eksploatacji i
konserwacji.

- analizuje instrukcje obstugi;
- okresla nastepstwa
nieprawidtowego
uzytkowania maszyn.

- tworzy wtasne
procedury czyszczenia i
konserwacji maszyn,
wykraczajgce poza
standardowe instrukcje,
w celu zapewnienia
maksymalnej higieny;

10. Maszyny do
konfekcjonowania
wyrobow
cukierniczych.

- rozpoznaj maszyny do
konfekcjonowania;

- dobiera maszyne do
wyrobu; - stosuje przepisy
BHP.

- klasyfikuje maszyny do
konfekcjonowania;

- okredla ich zastosowanie;
- wymienia zasady
prawidtowego
uzytkowania.

- charakteryzuje maszyny
do konfekcjonowania;

- okresla zasady
prawidtowej eksploatacji i
konserwacji.

- analizuje instrukcje

obstugi;

- okresla nastepstwa
nieprawidtowego

uzytkowania maszyn.

- dobiera optymalng
metode pakowania dla
nowego produktu,
Uwzgledniajac trwatosé,
estetyke i koszty.




11. Linie produkcyjne. | - rozpoznaje maszyny w - klasyfikuje maszyny - charakteryzuje maszyny - analizuje instrukcje - proponuje modyfikacje
liniach produkcyjnych; zestawione w linie; w liniach produkcyjnych; obstugi maszyn w w istniejacej linii
- stosuje przepisy BHP. - okresla zastosowanie linii | - wyjasnia przeznaczenie liniach; produkcyjnej w celu
produkcyjnych; i zasade dziatania urzadzen | - okresla nastepstwa zwiekszenia jej
- wymienia zasady w linii. nieprawidtowego wydajnosci lub poprawy
prawidtowego uzytkowania; jakosci produktu;
uzytkowania.
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