Wymagania edukacyjne niezbedne do uzyskania poszczegdlnych ocen $rédrocznych i koricoworocznych z przedmiotu:
Technika w produkcji cukierniczej dla klasy I, 11
Zawod: Technik technologii zywnosci

Dziat programowy:

I. Maszyny i urzadzenia stosowane w produkcji wyrobow cukierniczych

dopuszczajacy
Uczen/uczennica:

Dostateczny
Uczen/uczennica:

Dobry

Uczen/uczennica:

Bardzo dobry

Uczeri/uczennica:

Celujacy

Uczen/uczennica:

-wymienia elementy maszyn

i urzgdzen stosowanych

w produkcji wyrobow
cukierniczych

- odczytuje informacje

Z instrukcji obstugi oraz
dokumentaciji technicznej
maszyn i urzgdzen uzywanych
w produkcji wyrobow
cukierniczych

- wykonuje podstawowe
czynno$ci zwigzane

z obstugg maszyn w produkcji
wyrobow cukierniczych zgodnie
z dokumentacja techniczng
maszyn i urzgdzen

- wymienia programy
komputerowe wykorzystywane
do wizualizacji, sterowania

i dokumentowania proceséw
produkcji wyrobow
spozywczych

- wymienia rodzaje transportu
w zakfadzie produkcji wyrobéw
cukierniczych

- wymienia zasady prawidiowej
eksploatacji i konserwacji
srodkow transportu
zewnetrznego

i wewnetrznego

- zna przepisy bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
$srodowiska podczas transportu
- wymienia urzgdzenia

-charakteryzuje elementy
maszyn i urzgdzen
stosowanych w produkcji
wyrobéw cukierniczych

- omawia informacje z instrukciji
obstugi oraz dokumentac;ji
technicznej maszyn i urzadzen
uzywanych w produkciji
wyrobow cukierniczych

- przestrzega zasad w
wykonaniu czynnosci
zwigzanych

z obstugg maszyn w produkcji
wyrobow cukierniczych zgodnie
z dokumentacjg techniczng
maszyn i urzgdzeh

- omawia programy
komputerowe wykorzystywane
do wizualizacji, sterowania

i dokumentowania proceséw
produkcji wyrobow
spozywczych

- charakteryzuje rodzaje
transportu

w zaktadzie produkcji wyrobow
cukierniczych

- okresla zasady prawidiowej
eksploataciji i konserwacji
srodkow transportu
zewnetrznego

i wewnetrznego

- okresla przepisy
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej

i ochrony $rodowiska podczas

- rozpoznaje elementy maszyn
i urzgdzen stosowanych

w produkcji wyrobow
cukierniczych na podstawie
schematéw technicznych

- dostosowuje informacje

Z instrukcji obstugi oraz
dokumentaciji technicznej
maszyn i urzgdzen uzywanych
w produkcji wyrobow
cukierniczych

- dostosowuje czynnosci
zwigzane z obstugg maszyn

w produkcji wyrobow
cukierniczych zgodnie

z dokumentacjg techniczng
maszyn i urzgdzenh

- proponuje programy
komputerowe wykorzystywane
do wizualizaciji, sterowania

i dokumentowania proceséw
produkcji wyrobow
spozywczych

- rozrdznia rodzaje transportu
w zaktadzie produkcji wyrobéw
cukierniczych

- okresla zasady prawidtowej
eksploatacji i konserwacji
srodkow transportu
zewnetrznego

i wewnetrznego

- stosuje przepisy
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej

i ochrony $rodowiska podczas

- opisuje elementy maszyn

i urzgdzen stosowanych

w produkcji wyrobow
cukierniczych na podstawie
schematéw technicznych

- analizuje informacje z
instrukcji obstugi oraz
dokumentaciji technicznej
maszyn i urzgdzen uzywanych
w produkcji wyrobow
cukierniczych

- dopilnowuje czynnosci
zwigzane z obstugg maszyn

w produkcji wyrobow
cukierniczych zgodnie

z dokumentacjg techniczng
maszyn i urzgdzen

- poréwnuje programy
komputerowe wykorzystywane
do wizualizacji, sterowania

i dokumentowania proceséw
produkcji wyrobow
spozywczych

- uzasadnia potrzebe
stosowania programow
komputerowych
wspomagajgcych wykonywanie
zadan w przetworstwie
Spozywczym

- proponuje rodzaje transportu
w zaktadzie produkcji wyrobow
cukierniczych

- monitoruje zasady prawidiowej
eksploatacji i konserwacji
srodkéw transportu

- analizuje elementy maszyn

i urzgdzen stosowanych

w produkcji wyrobow
cukierniczych na podstawie
schematéw technicznych

- weryfikuje informacje

z instrukcji obstugi oraz
dokumentaciji technicznej
maszyn i urzadzenh uzywanych
w produkcji wyrobow
cukierniczych

- monitoruje czynnosci
zwigzane z obstugg maszyn

w produkcji wyrobow
cukierniczych zgodnie

z dokumentacja techniczng
maszyn i urzgdzen

- stosuje programy
komputerowe wykorzystywane
do wizualizacji, sterowania

i dokumentowania proceséw
produkcji wyrobéw
spozywczych

- uzasadnia potrzebe
stosowania programow
komputerowych
wspomagajgcych wykonywanie
zadan w przetworstwie
spozywczym

- dostosowuje rodzaje
transportu

w zakfadzie produkcji wyrobdéw
cukierniczych

- klasyfikuje urzadzenia
transportowe w zaleznosci od




transportowe do potrzeb
produkcyjnych

- wie, jak odczytywacé z instrukcji
czynnosci zwigzane z obstugg
srodkow transportu

-wymienia zastosowanie
urzgdzen transportowych
stosowanych w zaktadzie
produkcji wyrobéw
cukierniczych

- klasyfikuje urzgdzenia
chtodnicze w zaleznosci od
przeznaczenia

- wymienia zasady eksploataciji,
konserwacji i przechowywania
zywnos$ci w urzgdzeniach
chtodniczych

- wymienia pojecie i znaczenie
tancucha chtodniczego

- wymienia zasady eksploataciji
i konserwacji urzgdzen
chtodniczych i zamrazalniczych
z uwzglednieniem przepiséw
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j

i ochrony srodowiska

- klasyfikuje maszyny

i urzadzenia do przygotowania
surowcow i pétproduktéw
cukierniczych

- odczytuje z instrukcji
czynnosci zwigzane z obstugg
maszyn i urzadzen do
przygotowania surowcow

i potproduktdéw cukierniczych

- wymienia zasady
prawidtowego uzytkowania
maszyn i urzgdzen

do przygotowania surowcow

i potproduktéw cukierniczych

- zna przepisy bezpieczenstwa
i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska podczas obstugi
maszyn i urzgdzeh do

transportu

- omawia urzgdzenia
transportowe do potrzeb
produkcyjnych

- prawidiowo odczytuje

z instrukcji czynnosci zwigzane
z obstugg srodkéw transportu
-omawia zastosowanie
urzgdzen transportowych
stosowanych w zakfadzie
produkcji wyrobéw
cukierniczych

- charakteryzuje urzadzenia
chtodnicze w zaleznosci od
przeznaczenia

- wyjasnia zasady eksploatacji,
konserwacji i przechowywania
zywnos$ci w urzgdzeniach
chtodniczych

- wyjasnia pojecie i znaczenie
tancucha chtodniczego

- wyjasnia zasady eksploatacji

i konserwaciji urzadzen
chtodniczych i zamrazalniczych
z uwzglednieniem przepisow
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe

i ochrony $rodowiska

- okres$la zastosowanie maszyn
i urzadzen do przygotowania
surowcow i potproduktow
cukierniczych

-prawidtowo odczytuje

z instrukcji czynnosci zwigzane
z obstugg maszyn i urzgdzen
do przygotowania surowcow

i potproduktéw cukierniczych

- omawia zasady prawidtowego
uzytkowania maszyn i urzadzen
do przygotowania surowcow

i potproduktow cukierniczych

- stosuje przepisy
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej

i ochrony $rodowiska podczas

transportu

- rozréznia urzgdzenia
transportowe do potrzeb
produkcyjnych

- dokfadnie odczytuje

z instrukcji czynnosci zwigzane
z obstugg $rodkéw transportu

- scharakteryzuje zastosowanie
urzadzen transportowych
stosowanych w zakfadzie
produkcji wyrobéw
cukierniczych

- rozpoznaje rodzaje urzadzen
chtodniczych

- charakteryzuje zasade
dziatania urzgdzen
chtodniczych

- stosuje zasady eksploatacji

i konserwacji urzgdzen
chtodniczych

- rozrGznia pojecie i znaczenie
tancucha chtodniczego

- stosuje zasady eksploataciji

i konserwaciji urzgdzen
chtodniczych i zamrazalniczych
z uwzglednieniem przepisow
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej

i ochrony srodowiska

- rozpoznaje maszyny

i urzgdzenia do przygotowania
SuUrowcow

i potproduktow cukierniczych
-stosuje z instrukcji czynnosci
zwigzane z obstugg maszyn

i urzgdzen do przygotowania
surowcow i potproduktow
cukierniczych

- rozréznia zasady
prawidtowego uzytkowania
maszyn i urzgdzen

do przygotowania surowcow

i potproduktow cukierniczych

- rozrdznia przepisy
bezpieczenstwa i higieny pracy,

zewnetrznego

i wewnetrznego

- analizuje przepisy
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j

i ochrony $rodowiska podczas
transportu

- proponuje urzgdzenia
transportowe do potrzeb
produkcyjnych

- analizuje z instrukcji czynnosci
zwigzane z obstugg srodkow
transportu

- monitoruje zastosowanie
urzadzen transportowych
stosowanych w zaktadzie
produkcji wyrobow
cukierniczych

- charakteryzuje budowe
urzgdzen chtodniczych

- analizuje zasady eksploataciji

i konserwaciji urzgdzen
chtodniczych

-prezentuje pojecie i znaczenie
tancucha chtodniczego

- analizuje zasady eksploataciji

i konserwacji urzgdzen
chtodniczych i zamrazalniczych
z uwzglednieniem przepiséw
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j

i ochrony srodowiska

- dobiera maszyne i urzadzenie
do etapu produkciji

- analizuje z instrukcji czynnosci
zwigzane z obstugg maszyn

i urzadzen do przygotowania
surowcow i potproduktow
cukierniczych

- monitoruje zasady prawidtowe;j
eksploatacji i konserwacji
maszyn i urzgdzen do
przygotowania surowcow

i potproduktow cukierniczych

- dostosowuje przepisy

wielko$ci produkcji

i przeznaczenia

- weryfikuje zasady prawidtowej
eksploatacji i konserwacji
srodkow transportu
zewnetrznego

i wewnetrznego

- weryfikuje przepisy
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j

i ochrony $rodowiska podczas
transportu

- dobiera urzadzenia
transportowe do potrzeb
produkcyjnych

- koryguje z instrukcji czynnosci
zwigzane z obstugg srodkow
transportu

- weryfikuje zastosowanie
urzadzen transportowych
stosowanych w zaktadzie
produkcji wyrobéw
cukierniczych

- stosuje rozne zrodta wiedzy
dotyczace urzadzen do
transportu zewnetrznego

i wewnetrznego

- analizuje budowe urzadzen
chtodniczych

- analizuje instrukcje obstugi
urzadzen chtodniczych

- weryfikuje zasady eksploatacii
i konserwacji urzgdzen
chtodniczych

- analizuje pojecie i znaczenie
tancucha chtodniczego

- weryfikuje zasady eksploataciji
i konserwacji urzgdzen
chtodniczych i zamrazalniczych
z uwzglednieniem przepiséw
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j

i ochrony srodowiska

- ocenia stan techniczny
urzgdzeh chtodniczych




przygotowania surowcow

i potproduktow cukierniczych

- wymienia $rodki ochrony
indywidualnej stosowane
podczas obstugi maszyn

i urzgdzen do przygotowania
surowcow i potproduktow
cukierniczych

- klasyfikuje maszyny

i urzgdzenia do wytwarzania

i obrébki ciasta

- odczytuje z instrukcji
czynnosci zwigzane z obstugg
maszyn i urzadzen do
wytwarzania i obrébki ciasta

- wymienia zasady
prawidtowego uzytkowania
maszyn i urzadzen do
wytwarzania i obrobki ciasta

- zna przepisy bezpieczenstwa
i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska podczas obstugi
maszyn i urzadzen do
wytwarzania i obrébki ciasta

- wymienia srodki ochrony
indywidualnej stosowane
podczas obstugi maszyn

i urzgdzen do wytwarzania

i obrobki ciasta

- klasyfikuje drobny sprzet
cukierniczy

- Zna przepisy bezpieczenstwa
i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska podczas
uzytkowania drobnego sprzetu
cukierniczego

- klasyfikuje urzgdzenia
rozrostowe

- Zna przepisy bezpieczehstwa
i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska podczas obstugi
urzgdzeh rozrostowych

obstugi maszyn i urzadzen do
przygotowania surowcow

i pétproduktow cukierniczych

- charakteryzuje srodki ochrony
indywidualnej stosowane
podczas obstugi maszyn

i urzgdzen do przygotowania
surowcow i potproduktéw
cukierniczych

- okre$la zastosowanie maszyn
i urzgdzen do wytwarzania

i obrébki ciasta

-prawidtowo odczytuje

z instrukcji czynnosci zwigzane
z obstugg maszyn i urzadzen
do wytwarzania i obrobki ciasta
- omawia zasady prawidtowego
uzytkowania maszyn i urzgdzen
do wytwarzania i obrobki ciasta
- stosuje przepisy
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej

i ochrony srodowiska podczas
obstugi maszyn i urzadzen do
wytwarzania i obrébki ciasta

- charakteryzuje srodki ochrony
indywidualnej stosowane
podczas obstugi maszyn

i urzgdzen do wytwarzania

i obrobki ciasta

- okres$la zastosowanie
drobnego sprzetu cukierniczego
w procesie produkcji

- stosuje przepisy
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej

i ochrony $rodowiska podczas
uzytkowania drobnego sprzetu
cukierniczego

- okres$la zastosowanie
urzgdzen rozrostowych

- stosuje przepisy
bezpieczenstwa

i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony

ochrony przeciwpozarowej

i ochrony srodowiska podczas
obstugi maszyn i urzadzen do
przygotowania surowcow

i potproduktow cukierniczych

- stosuje $rodki ochrony
indywidualnej stosowane
podczas obstugi maszyn

i urzgdzen do przygotowania
surowcow i potproduktéow
cukierniczych

-rozpoznaje maszyny

i urzgdzenia do wytwarzania

i obrébki ciasta

i potproduktéw cukierniczych
-stosuje z instrukcji czynnosci
zwigzane z obstugg maszyn

i urzgdzen do wytwarzania

i obrobki ciasta

- rozréznia zasady
prawidtowego uzytkowania
maszyn i urzadzen do
wytwarzania i obrébki ciasta

- rozréznia przepisy
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej

i ochrony $rodowiska podczas
obstugi maszyn i urzadzen do
wytwarzania i obrobki ciasta

- dobiera $rodki ochrony
indywidualnej stosowane
podczas obstugi maszyn

i urzgdzen do wytwarzania

i obrébki ciasta

- rozpoznaje drobny sprzet
cukierniczy

- prawidiowo stosuje przepisy
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej

i ochrony $rodowiska podczas
uzytkowania drobnego sprzetu
cukierniczego

- prawidiowo stosuje przepisy
bezpieczenstwa

i higieny pracy, ochrony

bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej

i ochrony $srodowiska podczas
obstugi maszyn i urzgdzen do
przygotowania surowcow i
potproduktéw cukierniczych

- analizuje $rodki ochrony
indywidualnej stosowane
podczas obstugi maszyn

i urzgdzen do przygotowania
surowcow i potproduktow
cukierniczych

- dobiera maszyne i urzadzenie
do etapu produkcji do
wytwarzania i obrobki ciasta

- analizuje z instrukcji czynnosci
zwigzane z obstugg maszyn

i urzgdzen do wytwarzania

i obrobki ciasta

- okresla zasady prawidiowej
eksploatacji i konserwacji
maszyn i urzadzen do
wytwarzania i obrobki ciasta

- dostosowuje przepisy
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j

i ochrony $rodowiska podczas
obstugi maszyn i urzgdzeh do
wytwarzania i obrébki ciasta

- analizuje $rodki ochrony
indywidualnej stosowane
podczas obstugi maszyn

i urzgdzen do wytwarzania

i obrébki ciasta

- dobiera drobny sprzet
cukierniczy do etapu produkcji

- monitoruje przepisy
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej

i ochrony $rodowiska podczas
uzytkowania drobnego sprzetu
cukierniczego

- okresla zasady prawidiowej
eksploatacji i konserwacji
drobnego sprzetu cukierniczego

- stosuje rozne zrodta wiedzy
dotyczgce urzadzen
chtodniczych

- charakteryzuje maszyny

i urzadzenia do przygotowania
surowcow i potproduktow
cukierniczych

- monitoruje z instrukcji
czynnosci zwigzane z obstugg
maszyn i urzadzenh do
przygotowania surowcow

i potproduktow cukierniczych

- analizuje zasady prawidiowej
eksploatacji i konserwaciji
maszyn i urzadzen do
przygotowania surowcow

i potproduktéw cukierniczych

- analizuje instrukcje obstugi
maszyn i urzadzen do
przygotowania surowcow

i potproduktéw cukierniczych

- monitoruje przepisy
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej

i ochrony srodowiska podczas
obstugi maszyn i urzgdzen do
przygotowania surowcow

i potproduktéw cukierniczych

- weryfikuje srodki ochrony
indywidualnej stosowane
podczas obstugi maszyn

i urzadzen do przygotowania
surowcow i pétproduktéw
cukierniczych

- okresla nastepstwa
nieprawidtowego uzytkowania
maszyn i urzgdzeh do
przygotowania surowcow

i potproduktdéw cukierniczych

- stosuje rozne zrodta wiedzy
dotyczgce maszyn i urzgdzen
do przygotowania surowcow

i potproduktéw cukierniczych

- monitoruje przepisy
bezpieczenstwa i higieny pracy,




- klasyfikuje maszyny

i urzgdzenia do wypieku

i smazenia wyrobow
cukierniczych

- odczytuje z instrukcji
czynnosci zwigzane z obstugg
maszyn i urzgdzen do wypieku
i smazenia wyrobow
cukierniczych

- wymienia zasady
prawidiowego uzytkowania
maszyn i urzadzen

do wypieku i smazenia wyrobdéw
cukierniczych

- zna przepisy bezpieczenstwa
i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska podczas obstugi
maszyn i urzadzen do wypieku
i smazenia wyrobow
cukierniczych

- wymienia $rodki ochrony
indywidualnej stosowane
podczas obstugi maszyn

i urzadzen do wypieku

i smazenia wyrobow
cukierniczych

- wymienia zasady prawidtowej
eksploatacji

i konserwacji maszyn

i urzadzen do wypieku

i smazenia wyrobow
cukierniczych

- klasyfikuje maszyny

i urzadzenia do produkcji lodéw
- odczytuje z instrukcji
czynnosci zwigzane z obstugg
maszyn i urzgdzeh do produkgc;ji
lodow

- wymienia zasady
prawidtowego uzytkowania
maszyn i urzgdzen do produkgc;ji
lodow

- Zna przepisy bezpieczenstwa
i higieny pracy, ochrony

srodowiska podczas obstugi
urzgdzenh rozrostowych

- okresla zastosowanie maszyn
i urzgdzen do wypieku

i smazenia wyrobow
cukierniczych

- prawidiowo odczytuje

z instrukcji czynnosci zwigzane
z obstugg maszyn i urzgdzen
do wypieku i smazenia wyrobéw
cukierniczych

- omawia zasady prawidtowego
uzytkowania maszyn i urzagdzen
do wypieku i smazenia wyrobéw
cukierniczych

- stosuje przepisy
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej

i ochrony $rodowiska podczas
obstugi maszyn i urzgdzenh do
wypieku i smazenia

- charakteryzuje srodki ochrony
indywidualnej stosowane
podczas obstugi maszyn

i urzadzen do wypieku

i smazenia wyrobow
cukierniczych

- okresla zasady prawidiowej
eksploatacji i konserwacji
maszyn i urzgdzen do wypieku
i smazenia wyrobow
cukierniczych

- okres$la zastosowanie maszyn
i urzadzen do produkcji lodéw

- prawidtowo odczytuje z
instrukcji czynnosci zwigzane

Z obstugg maszyn i urzgdzen
do produkc;ji lodéw

- omawia zasady prawidtowego
uzytkowania maszyn i urzadzen
do produkcji lodéw

-stosuje przepisy
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej

i ochrony $rodowiska podczas

przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska podczas obstugi
urzgdzeh rozrostowych

- rozpoznaje maszyny

i urzgdzenia do wypieku

i smazenia wyrobow
cukierniczych

- stosuje z instrukcji czynnosci
zwigzane z obstugg maszyn

i urzgdzen do wypieku

i smazenia wyrobow
cukierniczych

- rozréznia zasady
prawidtowego uzytkowania
maszyn i urzadzenh

do wypieku i smazenia wyrobdéw
cukierniczych

- rozrOznia przepisy
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej

i ochrony $rodowiska podczas
obstugi maszyn i urzadzen do
wypieku i smazenia

- dobiera $rodki ochrony
indywidualnej stosowane
podczas obstugi maszyn

i urzadzen do wypieku

i smazenia wyrobow
cukierniczych

- stosuje zasady prawidiowej
eksploatacji i konserwacji
maszyn i urzgdzen do wypieku
i smazenia wyrobow
cukierniczych

- rozpoznaje maszyny

i urzgdzenia do produkc;ji lodow
- okresla nastepstwa
nieprawidtowego uzytkowania
maszyn i urzgdzeh do wypieku
i smazenia wyrobow
cukierniczych

- stosuje odczytuje z instrukcji
czynnosci zwigzane z obstugg
maszyn i urzadzen do produkcji
lodow

- monitoruje przepisy
bezpieczenstwa

i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska podczas obstugi
urzadzen rozrostowych

- charakteryzuje maszyny

i urzgdzenia do wypieku

i smazenia wyrobow
cukierniczych

- monitoruje zasady prawidtowe;j
eksploatacji i konserwacji
urzadzeh rozrostowych

- dobiera maszyne i urzadzenie
do etapu produkciji

- analizuje z instrukcji czynnosci
zwigzane z obstugg maszyn

i urzadzen do wypieku

i smazenia wyrobow
cukierniczych

- okresla zasady prawidiowego
uzytkowania maszyn i urzadzen
do wypieku i smazenia wyrobéw
cukierniczych

- dostosowuje przepisy
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j

i ochrony $rodowiska podczas
obstugi maszyn i urzgdzeh do
wypieku i smazenia

- analizuje $rodki ochrony
indywidualnej stosowane
podczas obstugi maszyn

i urzadzen do wypieku

i smazenia wyrobow
cukierniczych

- monitoruje zasady prawidtowe;j
eksploatacji i konserwacji
maszyn i urzadzen do wypieku
i smazenia wyrobow
cukierniczych

- monitoruje nastepstwa
nieprawidtowego uzytkowania
maszyn i urzgdzen do wypieku
i smazenia wyrobow

ochrony przeciwpozarowej

i ochrony srodowiska podczas
obstugi maszyn i urzagdzen do
wytwarzania i obrébki ciasta

- weryfikuje srodki ochrony
indywidualnej stosowane
podczas obstugi maszyn

i urzgdzen do wytwarzania

i obrobki ciasta

-analizuje przepisy
bezpieczenstwa

i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska podczas obstugi
urzadzen rozrostowych
-poréwnuje i dobiera maszyny
i urzgdzenia do wypieku

i smazenia wyrobow
cukierniczych

- weryfikuje z instrukcji
czynnosci zwigzane z obstugg
maszyn i urzagdzen do wypieku
i smazenia wyrobow
cukierniczych

- monitoruje zasady
prawidtowego uzytkowania
maszyn i urzgdzen

do wypieku i smazenia wyrobéw
cukierniczych

- analizuje zasady prawidiowej
eksploatacji i konserwacji
maszyn i urzgdzen do wypieku
i smazenia wyrobow
cukierniczych

- weryfikuje nastepstwa
nieprawidtowego uzytkowania
maszyn i urzgdzeh do
wytwarzania i obrébki ciasta

i potproduktdéw cukierniczych

- stosuje rozne zrodta wiedzy
dotyczgce maszyn i urzgdzen
do wytwarzania i obrobki ciasta
- charakteryzuje drobny sprzet
cukierniczy

- analizuje przepisy




przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska podczas obstugi
maszyn i urzgdzen do produkcji
lodow

- wymienia srodki ochrony
indywidualnej stosowane
podczas obstugi maszyn

i urzgdzen do produkcji lodéw
- zna zasady prawidtowe;j
eksploatacji i konserwacji
maszyn i urzgdzen do produkcji
lodow

- odczytuje instrukcje obstugi
maszyn i urzgdzen do produkcji
lodow

- klasyfikuje maszyny

i urzgdzenia zestawione

w liniach produkcyjnych

- wymienia zasady
prawidtowego uzytkowania
maszyn i urzadzen
zestawionych w liniach
produkcyjnych

- zna przepisy bezpieczenstwa
i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska podczas obstugi
maszyn i urzadzen
zestawionych w liniach
produkcyjnych

- wymienia srodki ochrony
indywidualnej stosowane
podczas obstugi maszyn

i urzadzen zestawionych

w liniach produkcyjnych

- zna zasady prawidtowej
eksploatacji i konserwacji
maszyn i urzgdzen
znajdujacych sie

w liniach produkcyjnych

- odczytuje instrukcje obstugi
maszyn i urzadzen
znajdujacych sie w liniach
produkcyjnych

- wymienia przeznaczenie

obstugi maszyn i urzagdzen do
produkcji lodow

- charakteryzuje srodki ochrony
indywidualnej stosowane
podczas obstugi maszyn

i urzgdzen do produkgji lodow

- okresla zasady prawidiowej
eksploatacji i konserwacji
maszyn i urzgdzen do produkgc;ji
lodow

- prawidiowo odczytuje
instrukcje obstugi maszyn

i urzgdzen do produkcji lodéw

- okresla zastosowanie maszyn
i urzgdzen zestawionych

w liniach produkcyjnych

- charakteryzuje maszyny

i urzgdzenia zestawione

w liniach produkcyjnych

- omawia zasady prawidtowego
uzytkowania maszyn i urzgdzen
zestawionych w liniach
produkcyjnych

- stosuje przepisy
bezpieczenstwa

i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska podczas obstugi
maszyn i urzgdzen
zestawionych w liniach
produkcyjnych

- charakteryzuje $rodki ochrony
indywidualnej stosowane
podczas obstugi maszyn

i urzadzen zestawionych

w liniach produkcyjnych

- okresla zasady prawidtowej
eksploatacji i konserwacji
maszyn i urzgdzenh
znajdujgcych sie

w liniach produkcyjnych

- prawidiowo odczytuje
instrukcje obstugi maszyn

i urzadzen znajdujgcych sie

w liniach produkcyjnych

- rozréznia zasady
prawidtowego uzytkowania
maszyn i urzagdzen do produkcji
lodow

- prawidiowo stosuje przepisy
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej

i ochrony $rodowiska podczas
obstugi maszyn i urzgdzen do
produkcji lodow

- dobiera $rodki ochrony
indywidualnej stosowane
podczas obstugi maszyn

i urzgdzen do produkciji lodéw

- okres$la zasady prawidtowej
eksploatacji i konserwaciji
maszyn i urzadzen do produkcji
lodow

- stosuje instrukcje obstugi
maszyn i urzadzen do produkcji
lodow

- okre$la nastepstwa
nieprawidtowego uzytkowania
maszyn i urzagdzen do produkcji
lodow

- rozpoznaje maszyny

i urzadzenia zestawione

w liniach produkcyjnych
-rozpoznaje maszyny

i urzadzenia zestawione

w liniach produkcyjnych

- rozréznia zasady
prawidtowego uzytkowania
maszyn i urzgdzenh
zestawionych w liniach
produkcyjnych

- prawidiowo stosuje przepisy
bezpieczenstwa

i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska podczas obstugi
maszyn i urzgdzen
zestawionych w liniach
produkcyjnych

- stosuje srodki ochrony

cukierniczych

- dostrzega rozne zrédta wiedzy
dotyczgce maszyn i urzadzenh
do wypieku i smazenia wyrobéw
cukierniczych

- charakteryzuje maszyny

i urzgdzenia do produkcji lodow
- analizuje z instrukcji czynno$ci
zwigzane z obstugg maszyn

i urzgdzen do produkcji lodow

- okresla zasady prawidtowego
uzytkowania maszyn i urzgdzen
do produkc;ji lodow

-monitoruje przepisy
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej

i ochrony $rodowiska podczas
obstugi maszyn i urzgdzeh do
produkc;ji lodéw

- analizuje $rodki ochrony
indywidualnej stosowane
podczas obstugi maszyn

i urzgdzen do produkc;ji lodéw

- monitoruje zasady prawidiowej
eksploatacji i konserwaciji
maszyn i urzgdzeh do produkgciji
lodow

- analizuje instrukcje obstugi
maszyn i urzgdzen do produkgc;ji
lodow

- monitoruje nastepstwa
nieprawidtowego uzytkowania
maszyn i urzgdzen do produkgc;ji
lodow

- stosuje maszyny

i urzadzenia zestawione

w liniach produkcyjnych

- charakteryzuje maszyny

i urzadzenia zestawione

w liniach produkcyjnych

- okresla zasady prawidlowego
uzytkowania maszyn i urzgdzen
zestawionych w liniach
produkcyjnych

- monitoruje przepisy

bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej

i ochrony $rodowiska podczas
uzytkowania drobnego sprzetu
cukierniczego

- stosuje rozne zrodta wiedzy
dotyczace drobnego sprzetu
cukierniczego

- analizuje stosuje przepisy
bezpieczenstwa

i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska podczas obstugi
urzadzen rozrostowych

- charakteryzuje urzgdzenia
rozrostowe

-weryfikuje maszyny

i urzgdzenia do wypieku

i smazenia wyrobow
cukierniczych

- analizuje instrukcje obstugi
maszyn i urzadzen do wypieku
i smazenia wyrobow
cukierniczych

- weryfikuje zasady
prawidtowego uzytkowania
maszyn i urzgdzen

do wypieku i smazenia wyrobéw
cukierniczych

- monitoruje przepisy
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j

i ochrony $rodowiska podczas
obstugi maszyn i urzgdzen do
wypieku i smazenia

- weryfikuje $rodki ochrony
indywidualnej stosowane
podczas obstugi maszyn

i urzgdzen do wypieku

i smazenia wyrobow
cukierniczych

- weryfikuje zasady prawidtowej
eksploatacji i konserwacji
maszyn i urzgdzen do wypieku
i smazenia wyrobow




i zasade dziatania urzadzen
znajdujgcych sie w liniach
produkcyjnych

--klasyfikuje maszyny

i urzadzenia do produkcji
karmelkow, drazetek, pomadek,
wyrobow wschodnich

- wymienia srodki ochrony
indywidualnej stosowane
podczas obstugi maszyn

i urzgdzen produkcji karmelkéw,
pomadek, drazetek, wyrobow
wschodnich

- zna zasady prawidtowe;j
eksploatacji i konserwaciji
maszyn i urzgdzen do produkcji
karmelkéw, pomadek, drazetek,
wyrobéw wschodnich
-odczytuje z instrukcji obstugi
maszyn i urzgdzen do produkgc;ji
karmelkéw, pomadek, drazetek,
wyrobéw wschodnich
-klasyfikuje aparature kontrolno-
pomiarowg stosowang na
réznych etapach produkcji
wyrobdw cukierniczych

- odczytuje wskazania aparatury
kontrolno-pomiarowe;j

w przebiegu procesu produkcji
wyrobdow cukierniczych

- dokonuje podziatu magazynéw
- wymienia maszyny

i urzgdzenia znajdujace sie

W magazynie

- wymienia srodki ochrony
indywidualnej stosowane
podczas obstugi maszyn

i urzadzen w magazynie

- wymienia urzgdzenia do
przechowywania w zaleznosci
od asortymentu surowcow,
potproduktéw i wyrobdéw
cukierniczych

- klasyfikuje maszyny

i urzadzenia do dekorowania,

- charakteryzuje przeznaczenie
i zasade dziatania urzgdzen
znajdujgcych sie w liniach
produkcyjnych

- okre$la zastosowanie maszyn
i urzgdzen do produkcji
karmelkéw, drazetek, pomadek,
wyrobow wschodnich

- charakteryzuje srodki ochrony
indywidualnej stosowane
podczas obstugi maszyn

i urzgdzen produkcji karmelkow,
pomadek, drazetek, wyrobdéw
wschodnich

- okresla zasady prawidtowej
eksploatacji i konserwaciji
maszyn i urzgdzen do produkgciji
karmelkéw, pomadek, drazetek,
wyrobow wschodnich
-prawidtowo odczytuje

z instrukcji obstugi maszyn

i urzgdzen do produkcji
karmelkéw, pomadek, drazetek,
wyrobéw wschodnich

-okresla zastosowanie
aparatury kontrolno-pomiarowej
stosowanej na réznych etapach
produkcji wyrobow
cukierniczych

- odczytuje i zapisuje wskazania
aparatury kontrolno-pomiarowej
w przebiegu procesu produkciji
wyrobow cukierniczych

- okresla podziat magazynéw

- okresla zastosowanie maszyn
i urzadzen znajdujgcych sie

w magazynie

- charakteryzuje srodki ochrony
indywidualnej stosowane
podczas obstugi maszyn

i urzgdzen w magazynie

- charakteryzuje urzadzenia do
przechowywania w zaleznosci
od asortymentu surowcow,
potproduktéw i wyrobdw

indywidualnej stosowane
podczas obstugi maszyn

i urzgdzen zestawionych

w liniach produkcyjnych
-stosuje zasady prawidtowe;j
eksploatacji i konserwacji
maszyn i urzgdzen
znajdujgcych sie

w liniach produkcyjnych

- okresla nastepstwa
nieprawidtowego uzytkowania
maszyn i urzadzenh
zestawionych w liniach
produkcyjnych

- stosuje instrukcje obstugi
maszyn i urzadzenh
znajdujgcych sie w liniach
produkcyjnych

- wyjasnia przeznaczenie

i zasade dziatania urzadzenh
znajdujgcych sie w liniach
produkcyjnych

- rozpoznaje maszyny

i urzgdzenia do produkciji
karmelkéw, drazetek, pomadek,
wyrobdw wschodnich

- dobiera s$rodki ochrony
indywidualnej stosowane
podczas obstugi maszyn

i urzgdzen produkcji karmelkow,
pomadek, drazetek, wyrobow
wschodnich

- stosuje zasady prawidtowej
eksploatacji i konserwaciji
maszyn i urzadzen do produkcji
karmelkéw, pomadek, drazetek,
wyroboéw wschodnich

-stosuje z instrukcji obstugi
maszyn i urzadzen do produkcji
karmelkéw, pomadek, drazetek,
wyrobow wschodnich

- okresla nastepstwa
nieprawidtowego uzytkowania
maszyn i urzgdzen produkcji
karmelkéw, pomadek, drazetek,

bezpieczenstwa

i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska podczas obstugi
maszyn i urzgdzen
zestawionych w liniach
produkcyjnych

- dobiera $rodki ochrony
indywidualnej stosowane
podczas obstugi maszyn

i urzgdzen zestawionych

w liniach produkcyjnych

- monitoruje zasady prawidiowej
eksploatacji i konserwaciji
maszyn i urzadzen
znajdujgcych sie

w liniach produkcyjnych

- monitoruje nastepstwa
nieprawidtowego uzytkowania
maszyn i urzgdzen
zestawionych w liniach
produkcyjnych

- analizuje instrukcje obstugi
maszyn i urzadzen
znajdujgcych sie w liniach
produkcyjnych

- dostrzega rézne Zrédta wiedzy
dotyczgce maszyn i urzgdzen
znajdujacych sie w liniach
produkcyjnych

- poréwnuje przeznaczenie

i zasade dziatania urzadzen
znajdujacych sie w liniach
produkcyjnych

-charakteryzuje maszyny

i urzadzenia do produkcji
karmelkéw, drazetek, pomadek,
wyrobéw wschodnich

- charakteryzuje maszyny

i urzadzenia do produkcji

cukierniczych

-analizuje nastepstwa
nieprawidtowego uzytkowania
maszyn i urzgdzen do wypieku
i smazenia wyrobow
cukierniczych

- stosuje rozne zrodta wiedzy
dotyczgce maszyn i urzagdzen
do wypieku i smazenia wyrobéw
cukierniczych

- dobiera i analizuje maszyne

i urzgdzenie do etapu produkcji
- weryfikuje z instrukcji
czynnosci zwigzane z obstugg
maszyn i urzgdzen do produkcji
lodow

- monitoruje zasady
prawidtowego uzytkowania
maszyn i urzgdzen do produkgc;ji
lodow

- analizuje przepisy
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej

i ochrony $rodowiska podczas
obstugi maszyn i urzgdzen do
produkcji lodéw

- weryfikuje $rodki ochrony
indywidualnej stosowane
podczas obstugi maszyn

i urzadzen do produkcji lodéw

- analizuje zasady prawidtowej
eksploatacji i konserwacji
maszyn i urzgdzen do produkgc;ji
lodow

- weryfikuje instrukcje obstugi
maszyn i urzgdzen do produkgc;ji
lodow

- weryfikuje nastepstwa
nieprawidtowego uzytkowania
maszyn i urzgdzen do produkgc;ji
lodow

- stosuje rozne zrodta wiedzy
dotyczgce maszyn i urzgdzen
do produkc;ji lodow

- poréwnuje i analizuje maszyny




konfekcjonowania i dystrybucji
wyrobdéw cukierniczych

- wymienia $rodki ochrony
indywidualnej stosowane
podczas obstugi maszyn

i urzgdzen do dekorowania,
konfekcjonowania i dystrybuciji
wyrobow cukierniczych
-wymienia zasady prawidtowej
eksploatacji i konserwacji
maszyn i urzadzen do
dekorowania, konfekcjonowania
i dystrybucji wyrobéw
cukierniczych

-odczytuje z instrukcji obstugi
maszyn i urzadzen do
dekorowania, konfekcjonowania
i dystrybucji wyrobéw
cukierniczych

cukierniczych

- okresla zastosowanie maszyn
i urzgdzen do dekorowania
konfekcjonowania i dystrybucji
wyrobow cukierniczych

- charakteryzuje srodki ochrony
indywidualnej stosowane
podczas obstugi maszyn

i urzgdzen do dekorowania,
konfekcjonowania i dystrybuciji
wyrobéw cukierniczych
-okresla zasady prawidtowej
eksploatacji i konserwacji
maszyn i urzadzen do
dekorowania, konfekcjonowania
i dystrybucji wyrobéw
cukierniczych

-prawidtowo odczytuje

z instrukcji obstugi maszyn

i urzgdzen do dekorowania,
konfekcjonowania i dystrybuciji
wyrobéw cukierniczych

wyrobéw wschodnich
-rozpoznaje aparature
kontrolno-pomiarowg
stosowang na réznych etapach
produkcji wyrobow
cukierniczych

- poréwnuje wyniki odczytu

z parametrami w dokumentacji
technologicznej

- charakteryzuje magazyny
-rozpoznaje maszyny

i urzgdzenia znajdujgce sie

W magazynie

- dobiera $rodki ochrony
indywidualnej stosowane
podczas obstugi maszyn

i urzgdzen w magazynie

- rozréznia urzadzenia do
przechowywania w zalezno$ci
od asortymentu surowcow,
potproduktéw i wyrobow
cukierniczych

- rozréznia maszyny

i urzgdzenia do dekorowania
konfekcjonowania i dystrybuciji
wyrobdw cukierniczych

- dobiera $rodki ochrony
indywidualnej stosowane
podczas obstugi maszyn

i urzgdzen do dekorowania,
konfekcjonowania i dystrybuciji
wyrobow cukierniczych
-stosuje zasady prawidtowej
eksploatacji i konserwaciji
maszyn i urzgdzeh do
dekorowania, konfekcjonowania
i dystrybucji wyrobow
cukierniczych

-stosuje z instrukcji obstugi
maszyn i urzgdzen do
dekorowania, konfekcjonowania
i dystrybucji wyrobow
cukierniczych

- okresla nastepstwa
nieprawidtowego uzytkowania

karmelkow, drazetek, pomadek,
wyrobéw wschodnich

- analizuje srodki ochrony
indywidualnej stosowane
podczas obstugi maszyn

i urzadzen produkcji karmelkow,
pomadek, drazetek, wyrobéw
wschodnich

- monitoruje zasady prawidtowe;j
eksploatacji i konserwacji
maszyn i urzadzen do produkcji
karmelkow, pomadek, drazetek,
wyrobéw wschodnich

-analizuje z instrukcji obstugi
maszyn i urzadzen do produkcji
karmelkéw, pomadek, drazetek,
wyrobow wschodnich

- monitoruje nastepstwa
nieprawidtowego uzytkowania
maszyn i urzgdzen produkgji
karmelkéw, pomadek, drazetek,
wyrobéw wschodnich

- charakteryzuje aparature
kontrolno-pomiarowg
stosowang na réznych etapach
produkcji wyrobdw
cukierniczych

- analizuje wyniki odczytu

z parametrami w dokumentacji
technologicznej

- rozréznia magazyny
-charakteryzuje maszyny

i urzgdzenia znajdujace sie

W magazynie

- analizuje srodki ochrony
indywidualnej stosowane
podczas obstugi maszyn

i urzadzen w magazynie

- proponuje urzgdzenia do
przechowywania w zaleznosci
od asortymentu surowcow,
potproduktéw i wyrobdw
cukierniczych

-charakteryzuje maszyny

i urzadzenia do dekorowania,

i urzgdzenia zestawione

w liniach produkcyjnych

- monitoruje zasady
prawidiowego uzytkowania
maszyn i urzadzen
zestawionych w liniach
produkcyjnych

- analizuje przepisy
bezpieczenstwa

i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska podczas obstugi
maszyn i urzadzen
zestawionych w liniach
produkcyjnych

- analizuje srodki ochrony
indywidualnej stosowane
podczas obstugi maszyn

i urzgdzen zestawionych

w liniach produkcyjnych

- analizuje zasady prawidtowej
eksploatacji i konserwaciji
maszyn i urzadzen
znajdujacych sie

w liniach produkcyjnych

- weryfikuje nastepstwa
nieprawidtowego uzytkowania
maszyn i urzadzen
zestawionych w liniach
produkcyjnych

- weryfikuje instrukcje obstugi
maszyn i urzadzen
znajdujacych sie w liniach
produkcyjnych

- stosuje rézne zrédta wiedzy
dotyczace maszyn i urzgdzenh
znajdujgcych sie w liniach
produkcyjnych

- poréwnuje maszyny

i urzadzenia

do produkcji karmelkow,
drazetek, pomadek, wyrobéw
wschodnich

- analizuje przeznaczenie

i zasade dziatania urzadzen




maszyn i urzadzen do
dekorowania, konfekcjonowania
i dystrybucji wyrobéw
cukierniczych

konfekcjonowania i dystrybucji
wyrobéw cukierniczych

- analizuje $rodki ochrony
indywidualnej stosowane
podczas obstugi maszyn

i urzgdzen do dekorowania,
konfekcjonowania i dystrybuciji
wyrobow cukierniczych
-monitoruje zasady prawidtowe;j
eksploatacji i konserwacji
maszyn i urzgdzen do
dekorowania, konfekcjonowania
i dystrybucji wyrobéw
cukierniczych

-analizuje instrukcje obstugi
maszyn i urzadzen do
dekorowania, konfekcjonowania
i dystrybucji wyrobow
cukierniczych

- monitoruje nastepstwa
nieprawidtowego uzytkowania
maszyn i urzadzen do
dekorowania, konfekcjonowania
i dystrybucji wyrobéw
cukierniczych

znajdujgcych sie w liniach
produkcyjnych

- weryfikuje srodki ochrony
indywidualnej stosowane
podczas obstugi maszyn

i urzadzen produkcji karmelkéw,
pomadek, drazetek, wyrobéw
wschodnich

- analizuje zasady prawidtowej
eksploatacji i konserwacji
maszyn i urzgdzen do produkcji
karmelkow, pomadek, drazetek,
wyrobéw wschodnich
-weryfikuje z instrukcji obstugi
maszyn i urzgdzen do produkcji
karmelkow, pomadek, drazetek,
wyrobow wschodnich

- analizuje nastepstwa
nieprawidtowego uzytkowania
maszyn i urzadzenh produkgiji
karmelkéw, pomadek, drazetek,
wyrobéw wschodnich

- poréwnuje i dobiera aparature
kontrolno-pomiarowg
stosowang na réznych etapach
produkcji wyrobéw
cukierniczych

- weryfikuje wyniki odczytu

z parametrami w dokumentacji
technologicznej

-analizuje magazyny
-poréwnuje maszyny

i urzgdzenia znajdujace sie

W magazynie

- weryfikuje $rodki ochrony
indywidualnej stosowane
podczas obstugi maszyn

i urzgdzen w magazynie

- poréwnuje urzgdzenia do
przechowywania w zaleznosci
od asortymentu surowcow,
potproduktéw i wyrobdw
cukierniczych

-poréwnuje i analizuje maszyny
i urzadzenia do dekorowania,




konfekcjonowania i dystrybucji
wyrobdéw cukierniczych

- weryfikuje srodki ochrony
indywidualnej stosowane
podczas obstugi maszyn

i urzgdzen do dekorowania,
konfekcjonowania i dystrybuciji
wyrobow cukierniczych
-analizuje zasady prawidtowe;j
eksploatacji i konserwacji
maszyn i urzadzen do
dekorowania, konfekcjonowania
i dystrybucji wyrobéw
cukierniczych

-weryfikuje instrukcje obstugi
maszyn i urzadzen do
dekorowania, konfekcjonowania
i dystrybucji wyrobéw
cukierniczych

- weryfikuje nastepstwa
nieprawidtowego uzytkowania
maszyn i urzadzen do
dekorowania, konfekcjonowania
i dystrybucji wyrobéw
cukierniczych

-stosuje rozne zrédta wiedzy
dotyczace maszyn i urzgdzenh
do dekorowania,
konfekcjonowania i dystrybuciji
wyrobow cukierniczych

Wymagania na poszczegdlne oceny majg charakter dopetniajacy, tzn.

aby uzyska¢ ocene dostateczny uczen musi spetni¢ wymagania na ocene dopuszczajacy i na ocene dostateczny
na ocene dobry - wymagania dla ocen: dopuszczajgcy, dostateczny, dobry

na ocene bardzo dobry - wymagania dla ocen: dopuszczajgcy, dostateczny, dobry, bardzo dobry

na ocene celujacy - wymagania dla ocen: dopuszczajacy, dostateczny, dobry, bardzo dobry, celujacy




