WYMAGANIA EDUKACYJNE DLA ZAWODU CUKIERNIK

PRZEDMIOT — TECHNIKA W PRODUKCJI CUKIERNICZEJ

Ocena Dopuszczajacy Dostateczny Dobry Bardzo dobry Celujacy
Dziat Uczen: Uczen: Uczen: Uczen: Uczen:

l.

Bezpieczenstwo - wymienia - wyjasnia zasady ochrony | - stosuje przepisy prawa - charakteryzuje zadania - identyfikuje stan

i higiena pracy w
zakladach przetworstwa
SPoOZywczego

rodzaje aktow prawnych
obowiazujacych w produkcji
wyrobow spozywczych;

- definiuje pojecie: ergonomia
pracy,

- wymienia $rodki gasnicze,
prawa i obowigzki pracowniks
w zakresie bezpieczenstwa

i higieny pracy

przeciwpozarowej, higieny
pracy i ochrony $rodowiska
obowiazujace w zakltadach
przetwdrstwa spozywczego;

- wyjasni¢ zasady ergonomii;
- rozréznia $rodki gasnicze;

- wskazuje instytucje oraz
stuzby dziatajace w zakresie
ochrony pracy i ochrony
srodowiska w Polsce;

- rozpoznaje prawa i
obowiazki pracownika oraz
pracodawcy

w zakresie bezpieczenstwa

i higieny pracy;

- identyfikuje zagrozenia
wystepujace przy obstudze
maszyn i urzgdzen w
zaktadach przetworstwa
SpoZYyWCZzego;

- okresla metody
zapobiegania zagrozeniom
wystepujacym przy obstudze
maszyn i urzadzen w
zaktadach przetworstwa
SpOZywcCzego;

w zakladzie przetworstwa
SpOZywcCzego;

- ocenia skutki
nieprzestrzegania praw

i obowigzkow pracownika
i pracodawcy;

- rozpoznaje zagrozenia dla

zdrowia i zycia pracownika oraz
mienia i srodowiska w zaktadacl
przetworstwa spozywczego;

- ustali¢ sposoby zapobiegania
zagrozeniom zdrowia i zycia
zwigzanym z praca w zakladach
przetworstwa spozywCzego;

- identyfikuje czynniki
szkodliwe dla organizmu
cztowieka wystepujace przy
produkcji przetworéow
spozywczych;

- dokonuje analizy przepisoéw i
zasad bezpieczenstwa i higieny
pracy oraz przepisOw ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska podczas
wykonywania zadan
zawodowych;

i uprawnienia instytucji oraz
shuzb dziatajacych w zakresie
ochrony pracy i ochrony
srodowiska w Polsce;

- dokonuje analizy skutkow
oddzialywania czynnikow
szkodliwych na organizm
pracownika zaktadu
przetworstwa spozywczego

- dokonuje analizy wymagan
ergonomii, przepisow
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej

i ochrony srodowiska
zwigzanych z organizacja
stanowisk pracy;

- stosuje zasady ergonomii oraz
przepisy bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska podczas planowania
stanowisk;

zidentyfikowac stan zagrozenia
zdrowia i zycia pracownika
zaktadu przetworstwa
SpOZywcCZzego;

zagrozenia zdrowia i zycia
pracownika zaktadu
przetworstwa spozywczego

- udziela pierwszej pomocy
w stanach zagrozenia zycia
i zdrowia




I
Informacja techniczna

- wymienia elementy rysunkuy
technicznego;

- klasyfikuje instalacje
niezbedne w zaktadach
przetworstwa spozywczego,
aparature kontrolno-
pomiarowa stosowang w
zaktadach przetworstwa
SpOoZywczego.

- rozréznia elementy rysunkuy
technicznego;

- rozpoznaje cz¢$ci i zespoty
w maszynach i urzadzeniach
stosowanych w zaktadach
przetworstwa spozywczego;

- okresla przeznaczenie
cze$ci maszyn

- rozroéznia urzadzenia do
uzdatniania wody,
oczyszczania Sciekow i
powietrza oraz urzadzenia
energetyczne.

- rysuje elementy maszyn
i urzadzen, schematy linii
technologicznych;

- charakteryzuje cze$ci maszyn
i urzadzen, instalacje techniczne
stosowane w zaktadach
przetworstwa spozywczego
,urzadzenia do uzdatniania
wody, oczyszczania Sciekow i
powietrza oraz urzadzenia
energetyczne, aparaturg

kontrolno-pomiarowa stosowang

w zaktadach przetworstwa
SpOZywcCzego;

- odczytuje parametry na
aparaturze kontrolno-
pomiarowej;

- dobiera aparature kontrolno-
pomiarowg stosowang w
magazynie Surowcow
cukierniczych.

- analizuje zastosowanie
poszczegodlnych instalacji
technicznych;

- dobiera aparatur¢ kontrolno-
pomiarowa do mierzonego
parametru;

- porownuje wyniki odczytu
z obowigzujacymi procedurami,

- rysuje, analizuje schematy
instalacji technicznych,
poréwnuje, wyciaga
whnioski.

I11. Maszyny
i urzadzenia

- klasyfikuje maszyny
i urzadzenia do produkcji
Spozywczej;

- wymienia maszyny i
urzadzenia do przygotowania
SUrowcow

i potproduktow cukierniczych|
oraz drobny sprzet
cukierniczy do wytwarzania

i obrobki ciasta;

- dokonuje podziatu transporty
zewnetrznego 1 wewngtrznegg
- wymienia urzadzenia linii
transportowych.

-rozpoznaje elementy
budowy maszyn i urzadzen
przemystu spozywczego;

- rozrdznia maszyny

i urzadzenia do
przygotowania surowcoOw
i poiproduktow
cukierniczych;

- rozrézni¢ maszyny,
urzadzenia oraz drobny
sprzet w produkcji wyrobow
cukierniczych.

- okresla zastosowanie maszyn
i urzadzen stosowanych w
zaktadach przetworstwa
SpOZywCzego;

- wyjasnia znaczenie
dokumentacji technicznej
maszyn i urzadzen, zasady
obstugi maszyn i urzadzen
stosowanych w przetworstwie
spozywczym na podstawie
dokumentacji techniczno-
ruchowej;

- charakteryzuje rodzaje
transportu zewnetrznego

- planuje czynnos$ci zwiazane

z obstuga i konserwacja maszyn
i urzadzen w zaktadach
przetworstwa spozywczego;

- analizuje automatyzacje pracy
linii transportowych.

- rysuje, analizuje sprzet
transportu wewnetrznego
1 zewnetrznego.




i wewngtrznego, rodzaje linii
transportowych.




