Wymagania edukacyjne z przedmiotu Przyjmowanie i magazynowanie zywnosci

Klasa 1 — zawdd technik zywienia i ustug gastronomicznych

Dziaty

Poziom wymagan

dopuszczajacy

‘ dostateczny

‘ dobry

‘ bardzo dobry

‘ celujacy

Wyzszy poziom wymagan obejmuje zagadnienia poziomu nizszego . Poziom wykraczajacy to dodatkowo ,umiejetnosc korzystania
z réznych zrédet , poszerzania swoich wiadomosci i umiejetnosci.

Przyjmowanie i magazynowanie zywnosci

Uczen

Czynniki klasyfikacyjne
jakosci zywnosc i
metody ich oceny

-potrafi wymienic, jakie
cechy zywnosci
Swiadczg o jej dobrej
jakosci

-potrafi wymienic, jakie
cechy zywnosci
Swiadczg o ztej jakosci

- zna definicje jakosci
Zywnosci

- wie co oznacza
termin: zdrowotnosg¢,
atrakcyjnosc
sensoryczna,
dyspozycyjnosé,

- zna cechy skfadowe
jakosci

- wymienia cechy
zZywnosci majace
wplyw na jakosé

- zna cechy jakosci
Zywnosci

- potrafi
scharakteryzowac
cechy zywnosci
wplywajace na jakosé
Zywnosci

- potrafi wymieni¢
sktadniki cech
jakosciowych wyrobdéw

-ocena Zywnosci,
biorac pod uwage
kryteria:

- funkcjonalnosé,

- ceny,

- zgodnos¢ z
potrzebami,

- bezpieczenstwa
zdrowotnego,

- braku zanieczyszczen
fizycznych,

- zgodnosc ze
standardem jakosci

- potrafi wskazac
zywnos¢ wysokiej
jakosci oraz

- potrafi zaproponowac
metody
przechowywania
zywnosci

- zna trzy cechy
okreslajace jakos¢
Zywnosci

- potrafi wymienic
cechy jakosci
handlowej (rynkowej)
wyrobow
zywnosciowych

- potrafi zwréci¢ uwage
na zagrozenia
obnizajace jakos¢
zywnosci

- potrafi sklasyfikowac
zagrozenia zywnosci
podajac przyktady
fizyczne,

- potrafi sklasyfikowac
zagrozenia zywnosci
podajac przyktady
chemiczne

- potrafi sklasyfikowac
zagrozenia zywnosci
podajac przyktady
biologiczne

Klasyfikacja srodkéw
Zywnosci

-wymienia przyktadowe
$rodki zywnosci

- dzieli produkty w
gastronomii pod

- potrafi pogrupowac
$rodki zywnosci

- zna przydatnosé
zZywnosci do

-klasyfikuje
poszczegdlne Srodki
zywnosci

- zna przydatnosé

- Potrafi sklasyfikowac
srodki zywnosci

- podaje przyktady
klasyfikacji pod

- Sklasyfikowane s$rodki
zywnosci wykorzystuje
w gastronomii

- zna definicje $rodka




wzgledem pochodzenia
produktéw

- dzieli produkty w
gastronomii pod
wzgledem sktadu
chemicznego,

- dzieli produkty w
gastronomii pod
wzgledem
przetworzenia i
utrwalenia,

- dzieli produkty w
gastronomii pod
wzgledem
przygotowania do
bezposredniego
spozycia

przechowywania

- wymienia przyktady
zywnosci pochodzenia
roslinnego

- wymienia przyktady
zywnosci pochodzenia
zwierzecego

- wymienia przyktady
zywnosci pochodzenia
mineralnego

- wymienia przyktady
zywnosci pochodzenia
syntetycznego

zywnosci do
przechowywania
trwate

- zna przydatnosé do
przechowywania
nietrwate

- wymienia przyktady
zywnosci pochodzenia
biatkowego

- wymienia przyktady
zywnosci pochodzenia
ttuszczowego

- wymienia przyktady
zywnosci pochodzenia
weglowodanowego

- wymienia przyktady
zywnosci pochodzenia
witaminowego

wzgledem pochodzenia
produktu

- podaje przyktady pod
wzgledem skfadu
chemicznego i wartosci
odzywczej

- podaje przyktady pod
wzgledem stopnia
przetworzenia i
utrwalenia

- podaje pod wzgledem
przygotowania do
bezposredniego
spozycia

spozywczego
zafatszowanego

- wie co to jest zywnos¢
genetycznie
zmodyfikowana
(transgeniczna)

Charakterystyka
towaroznawcza
poszczegdlnych
srodkéw zywnosci

-wymienia srodki
Zywnosci

- Precyzyjne okresla, co
to za produkt (np.
mleko, chleb, mieso,
warzywa).

- Zna rodzaj surowcow:
Sktadniki, z ktérych
produkt zostat
wytworzony.

- zna forme wytworcza:
W jaki sposdb produkt
jest przygotowany, np.
suszenie, mrozenie,
konserwowanie.

- potrafi pogrupowac
poszczegdlne Srodki
Zywnosci

- Zna wymagania
jakosciowe:
Wtasciwosci fizyczne:
Smak, zapach, tekstura,
kolor (np. mieso —
konsystencja, kolor).
Wtasciwosci
chemiczne: Skfad
chemiczny, obecnosé
sktadnikéw odzywczych
(np. zawartos¢ biatka,
ttuszczu, cukréw), a

- Charakteryzuje
towaroznawczo
poszczegdlne Srodki
Zywnosci

- Zna bezpieczenstwo
zdrowotne:

Normy jakosci:
Odpowiednie normy
jakosciowe i
bezpieczenstwa, w tym
limity dopuszczalnych
substancji chemicznych
i mikroorganizmow.
Zgodnos¢ z przepisami
prawa: Zgodnos¢ z

- Potrafi uzasadnic
podziat srodkéw
Zywnosci

- Zna oznakowanie:
Data przydatnosci do
spozycia lub termin
minimalnej trwatosci.
Informacje o
producencie,
opakowaniu, instrukcje
przechowywania.

- Potrafi wskazac
zastosowanie
poszczegdlnych
Srodkéw zywnosci

- Zna zasady
przechowywania i
transportu:
Wskazéwki dotyczace
odpowiednich
warunkow
przechowywania, np.
temperatura
przechowywania w
przypadku produktéw
mrozonych, wilgotnosé




takze ewentualne
zanieczyszczenia (np.
pestycydy, metale
ciezkie).
Wtasciwosci
mikrobiologiczne:
Obecnosc lub brak
mikroorganizméw,

krajowymi i
miedzynarodowymi
regulacjami, np.
rozporzadzenia
dotyczace jakosci
zywnosci, HACCP
(analiza zagrozen i
krytyczne punkty

dla produktéw suchych.

takich jak bakterie, kontrolne).
plesnie, drozdze.
Sposoby -Wymienia popetnione | -Potrafi rozrdznic btedy | -Wskazuje sposoby -Wskazuje sposoby -Dobiera bezbtednie
zabezpieczenia btedy ktdre wystepujace w zabezpieczania zabezpieczenia odpowiednie sposoby
zywnosci przed doprowadzity do zabezpieczeniu zywnosci zywnos¢ zabezpieczenia
zepsuciem zepsucia zywnosci Zywnosci - Zabezpieczenie Znajomosc Zywnosci
- Znajomos¢ metod - Rozumie znajomos¢ zywnosci przed nowoczesnych metod -Zna wtasciwe warunki
konserwacji zywnosci: metod konserwacji mikroorganizmami: konserwacji: przechowywania:
Zywnosci: Znajomosé réznych -Rozumie technologie
-Zna Chtodzenie i Suszenie: Przykfady mikroorganizmoéw, chtodnicze: Jakie warunki

mrozenie: Jak dziataja
te procesy, jakie
produkty najlepiej
poddawa¢ mrozeniu
lub chtodzeniu, oraz jak
te metody wptywaja na
zachowanie jakosci i
bezpieczenstwa
Zywnosci.

Pasteryzacja:
Zrozumienie procesu
pasteryzacji, jak dziata
na bakterie i inne
mikroorganizmy, oraz
jakie sg korzysci z tego

produktéw, ktére
mozna suszy¢, proces
suszenia, jakie zmiany
zachodza w zywnosci
podczas tego procesu.
Konserwowanie w soli i
cukrze: Jakie produkty
mozna konserwowac za
pomoca soli (np. ryby,
mieso) lub cukru (np.
dzemy, kompoty).

ktére mogg prowadzié
do psucia sie zywnosci
(bakterie, plesnie,
grzyby) i jak procesy
konserwacji
przeciwdziatajg ich
rozwojowi.

Nowoczesne metody
chtodzenia i mrozenia,
jak np.
kriokonserwacja.
Obrdébka
wysokocisnieniowa: Jak
dziatanie wysokiego
cisnienia wptywa na
trwatos¢ produktow
spozywczych.
Pakowanie prdzniowe i
w atmosferze
kontrolowanej: Jak te
techniki pomagajg w
wydtuzeniu trwatosci

(temperatura,
wilgotnos$é, swiatto) sg
odpowiednie dla
przechowywania
réznych rodzajow
Zywnosci.

Praktyczne aspekty
przechowywania
zywnosci w warunkach
domowych:

Jakie zasady
przechowywania
zywnosci w domu
mogg pomaoc w




procesu.
Kwaszenie: Jak
zakwaszanie wptywa na
trwatos$¢ zywnosci,
przyktady produktéw
poddawanych tej
metodzie (np. kiszonki).

Zywnosci.

Przyktady zastosowania
metod konserwacji w
réznych produktach:

Opisanie konkretnych
produktéw, ktére
stosujg rézne metody
ochrony przed

zapobieganiu jej psuciu
sie (np.
przechowywanie w
odpowiednich
pojemnikach, kontrola
dat waznosci, rotacja
zapasow).

zepsuciem.
Przechowywanie -Potrafi znalezé. Normy | -Potrafi rozréznic -Charakteryzuje Charakteryzuje -Zna i wymienia
zywnosé i przepisy prawne sposoby zabezpieczenia | sposoby zabezpieczenia | optymalne warunki konkretne warunki
Ustawa o Zywnosci zywnosci przechowywanie przechowywania
bezpieczenstwie -Zna wymagania - Zna odpowiednie zywnosci zywnosci(wilgotnos¢,
Zywnosci i zywienia: dotyczace opakowanie -Zna czas temperature)
reguluje kwestie przechowywania Zywnos$¢ powinna by¢ przechowywania - Wie jak powinna by¢
zwigzane z produkcja, réznych rodzajow przechowywana w Kazdy produkt przeprowadzona

obrotem i
przechowywaniem
zywnosci w Polsce.
Celem tej ustawy jest
zapewnienie, ze
zywnos$¢ dostarczana
konsumentowi jest
bezpieczna.

Rozporzadzenie
Parlamentu
Europejskiego i Rady
(WE) nr 852/2004
dotyczace higieny
zywnosci: okresla
zasady higieny w

Zywnosci

v. Temperatura
Zywnos$¢ wymagajaca
chtodzenia:

Zywnos$¢ wymagajaca
zamrozenia:

Produkty suche i
konserwowe:

odpowiednich
pojemnikach i
opakowaniach, ktére
zapewniajg ochrone
przed
zanieczyszczeniami,
uszkodzeniami, a takze
pomagaja w
zachowaniu jej
Swiezosci i jakosci.

- Zna warunki
Przechowywanie
produktéw wrazliwych
Dla produktdow takich
jak mieso, ryby, owoce,
warzywa, ktére sg

spozywczy ma
okreslony czas
przydatnosci do
spozycia, po ktérym
traci on swoje
wtasciwosci smakowe
lub moze stad sie
niebezpieczny do
spozycia (np. mieso,
produkty mleczne).
Wymaga to
prowadzenia
odpowiednich
rejestrow i
monitorowania dat
przydatnosci.

v. Kontrola jakosci i
bezpieczenstwa

v. Dokumentacja

v. Potrafi zarzadzac
przestrzenia
magazynowa




kazdym etapie
produkgji,
przetwarzania,
przechowywania i
dystrybucji zywnosci.
Przewiduje m.in.
koniecznos¢
przestrzegania zasad
dobrej praktyki
higienicznej (GHP) oraz
dobrej praktyki
produkcyjnej (GMP).

Rozporzadzenie
178/2002/WE w
sprawie ogdlnych zasad
prawa zywnosciowego,
ktdre ustanawia ramy
prawne dotyczace
bezpieczenstwa
zywnosci w UE,
obejmujgce m.in.
kontrolowanie i
Sledzenie zywnosci w
tancuchu dostaw.
-wymienia sposoby
zabezpieczenia

szczegllnie wrazliwe na
zmiany temperatury,
wilgotnosci i czasu
przechowywania,
wazne jest stosowanie
odpowiednich
procedur i systemoéw
monitorujgcych.

Zywnosci

Oceny jakosci- -wie jakie sg rodzaje - Potrafi ocenic Potrafi wymieni¢ cechy | Potrafi Potrafi nazwaé¢ zmiany
oceny zywnos¢ zmystami zywnosci wptywajacych | scharakteryzowad (fizyczne i chemiczne)
- potrafi wymienic - potrafi ocenié na jakos¢ cechy zywnosci Wie jak szkoli¢
cechy jakosci zywnos¢ metoda wptywajgcych na pracownikéw

obiektywne

sensoryczng

jakosé.

Osoby zajmujace sie




- potrafi wymieni¢
cechy jakosci
subiektywne

Srodki ochrony przed
szkodnikami
Regularna kontrola
obecnosci gryzoni,
owaddw i innych
szkodnikéw w
miejscach
przechowywania
Zywnosci oraz
stosowanie
odpowiednich metod
zapobiegania ich
wystgpieniu, takich jak
zabezpieczenie
budynkdéw przed
dostepem szkodnikdéw,
stosowanie putapek czy
odpowiednich
preparatow
ochronnych.

przechowywaniem
zywnosci powinny
przejs¢ odpowiednie
szkolenia z zakresu
higieny,
bezpieczenstwa
Zywnosci oraz
zarzgdzania jakoscia.

Systemy HACCP

-potrafi co oznacza
system HACCP

HACCP ma 7 zasad:
Analiza zagrozen —
identyfikacja zagrozen
mikrobiologicznych,
chemicznych,
fizycznych, ktére moga
wystgpi¢ w procesie
produkcji zywnosci.
Okreslenie krytycznych
punktéw kontrolnych
(CCP) — miejsca w

-potrafi analizowaé
system

-Zna dokumentacja
systemu HACCP

Kazda firma, ktéra
wdraza system HACCP,
musi prowadzic¢
szczegotowq
dokumentacje, w tym
plan HACCP, procedury
operacyjne, zapisy z
monitorowania CCP, a
takze dokumenty

-Analizuje zagrozenia w
HACCP

-Wie jak wyglada audyt
i ocena

Regularne audyty
wewnetrzne oraz
oceny systemu HACCP
pozwalajg sprawdzié,
czy procesy sg zgodne z
wymaganiami i czy nie
wystepuja jakiekolwiek
niezgodnosci.

Monitoruje system CCP
w systemie HACCP
Zna potrzebe
utrzymanie ciagtej
poprawy

System HACCP
powinien by¢
dynamiczny, co
oznacza, ze firma
powinna nieustannie
monitorowac jego
efektywnosc i
wprowadzac zmiany w

-Wie co to dobra
praktyka GMP —Zna
zgodnosé z
obowigzujgcymi
normami
Wymagania systemu
HACCP sg zgodne z
miedzynarodowymi
normami
bezpieczenstwa
zywnosci, takimi jak
ISO 22000, Codex
Alimentarius (Kodeks




procesie, gdzie moze
nastgpic kontrolowanie
zagrozen.

Ustalenie limitéw
krytycznych dla
kazdego CCP — wartosci
graniczne (np.
temperatura, czas),
ktore muszg by¢
przestrzegane, aby
kontrolowaé
zagrozenie.
Wprowadzenie
systemu
monitorowania —
metoda, ktéra pozwala
$ledzi¢ i sprawdza¢, czy
CCP sg przestrzegane.
Dziatania korygujace —
okreslenie dziatan,
ktore nalezy podjaé,
gdy monitoring wykaze,
ze limity krytyczne
zostaty przekroczone.
Procedury weryfikacji —
sprawdzanie, czy
system HACCP dziata
efektywnie i zgodnie z
zatozeniami.
Dokumentacja i zapis —
odpowiednia
dokumentacja oraz
zapisy, ktore

dotyczace dziatan
korygujacych i
weryfikacyjnych.

odpowiedzi na nowe
zagrozenia lub zmiany
w procesach
produkcyjnych.

Zywnosciowy) oraz
przepisy krajowe i
unijne dotyczace
bezpieczenstwa
Zywnosci.

Potrafi nazwaé zmiany
(fizyczne i chemiczne)
Wie jak szkoli¢
pracownikéw

Osoby zajmujace sie
przechowywaniem
Zywnosci powinny
przejs¢ odpowiednie
szkolenia z zakresu
higieny,
bezpieczenstwa
Zywnosci oraz
zarzadzania jakoscia.




umozliwiajg Sledzenie
zgodnosci z systemem
HACCP.

Gospodarka odpadami

Potrafi znalez¢ Przepisy
i regulacje prawne:
Znajomosc przepiséw
dotyczacych
gospodarki odpadami
w Polsce (np. Ustawa o
odpadach,
rozporzadzenia
dotyczace segregacji i
transportu odpaddw).
Obowigzki
przedsiebiorcéw
gastronomicznych w
zakresie gospodarki
odpadami (np.
segregacja,
przekazywanie
odpadoéw do utylizacji).
Normy sanitarno-
epidemiologiczne
zwigzane z
przechowywaniem i
usuwaniem odpaddw.
-Odrdznia odpady od
potproduktow

Potrafi wymienic rod
Odpady

organiczne (np. resztki
jedzenia, skéry warzyw
i owocow).

Odpady nieorganiczne
(np. szkto, plastik,
metal).

Odpady niebezpieczne
(np. chemikalia, srodki
czystosci).

Odpady
opakowaniowe.
Odpady zielone (np.
odpady z ogrodéw
restauracji, terenu
wokot lokalu). zaje
odpadéw

-Potrafi zdefiniowaé
rodzaje odpadéw
-Zna zasady segregacji
i recyklingu odpadow:
Techniki segregacji
odpaddéw w
gastronomii.
Recykling odpadéw
spozywczych (np.
kompostowanie
odpadéw
organicznych).

Zasady wspotpracy z
firmami zajmujgcymi
sie odbiorem i

recyklingiem odpaddw.

Potrafi zdefiniowad i
podad przektady
-Minimalizacja
odpadow:

Metody redukcji ilosci
odpadoéw
generowanych w
trakcie produkcji i
serwowania positkéw
(np. optymalizacja
zamowien, planowanie
menu).

Wdrazanie dziatan
proekologicznych w
kuchniach (np.
wykorzystanie
produktéw
sezonowych,
efektywne zarzadzanie
zapasami).

Potrafi szukac
rozwigzan gospodarki
odpadami do wtdrnego
uzycia

-Zna ekologiczne i
innowacyjne
rozwigzania:
Wykorzystanie
nowoczesnych
technologii w
gospodarce odpadami
(np. urzadzenia do
kompostowania,
biodegradowalne
opakowania).

Zasady zero waste i ich
zastosowanie w branzy
gastronomicznej.
Przyktady restauracji i
firm gastronomicznych
stosujgcych
ekologiczne
rozwigzania w zakresie
odpaddw.

6. Bezpieczenstwo i
higiena zwigzana z
gospodarkg odpadami:
Dbatos¢ o higiene w
miejscu
przechowywania




odpaddw.
Zapobieganie
rozprzestrzenianiu sie
bakterii i
nieprzyjemnych
zapachow.

Sposoby zapobiegania
zanieczyszczeniom i
skutkom
nieprawidtowego
przechowywania
odpadéw.




