Wymagania edukacyjne - Przyjmowanie i magazynowanie zywnosci
klasa 2 — zawdd technik Zzywienia 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

Zmiany zachodzgce w
zywnosci podczas jej
przechowywania

-wymienia

przyktady zmian
zachodzacych w
Zywnosci

Mieso: Zmiany w
strukturze miesa,
utrata wody, zmiany w
smaku i zapachu w
wyniku
przechowywania w
réznych warunkach.
Owoce i warzywa:
Uszkodzenia
mechaniczne, utrata
witamin, zmiany
smakowe i teksturalne.
Produkty mleczne:
Zmiany smakowe,
zapachowe i
teksturalne (np. rozwéj
plesni, kwasnienie).

- potrafi
scharakteryzowac
zmiany zachodzace w
zywnosci i podad ich
przyczyny

- przechowywanie w
roznych warunkach
Temperatura: Jak rézne
temperatury
przechowywania
(chtodnia, zamrazarka,
temperatura
pokojowa) wptywajg
na zachodzace zmiany
W Zywnosci.
Wilgotnosé: Jak
poziom wilgotnosci
wptywa na psucie sie
zywnosci, rozwéj
plesni, bakterii, a takze
na zmiany w strukturze
Zywnosci.

-charakteryzuje skutki
uboczne popsutej
zywnosci

- zna wskazéwki
praktyczne
Optymalne warunki
przechowywania dla
roznych rodzajéw
zywnosci (np. mieso,

Metody przedtuzania
trwatosci zywnosci:
Chtodzenie,
zamrazanie,
pasteryzacja,
konserwowanie,
suszenie, fermentacja.
Bezpieczenstwo
zywnosci: Jak
niewtasciwe
przechowywanie moze
prowadzi¢ do skazenia

ryby, owoce, warzywa).

- analizuje powody
zepsucia zywnosci

-zna procesy chemiczne
Utlenianie: Wyjasnienie
procesu utleniania
ttuszczow i biatek, ktory
moze prowadzi¢ do
pogorszenia smaku i
zapachu zywnosci.

Kwasowosé/alkaliczno$é:

Jak zmiany pH zywnosci
wptywaja na jej
stabilnosc¢ i
bezpieczenstwo
Zjawisko brunatnienia
enzymatycznego.
Hydroliza: Jak proces
hydrolizy wptywa na
rozpad sktadnikow
zywnosci, np. ttuszczy, w
wyniku kontaktu z
woda.

- Procesy biologiczne

-potrafi zwrdci¢ uwage
na zagrozenia
obnizajace jakos¢
Zywnosci

-zna wskazéwki
praktyczne

Optymalne warunki
przechowywania dla
réznych rodzajow
zywnosci (np. mieso,
ryby, owoce, warzywa).
Metody przedtuzania
trwatosci zywnosci:
Chtodzenie,
zamrazanie,
pasteryzacja,
konserwowanie,
suszenie, fermentacja.
Bezpieczenstwo
zywnosci: Jak
niewtasciwe
przechowywanie moze
prowadzi¢ do skazenia




Pakowanie: Jak rézne
metody pakowania
(np. prézniowe,
hermetyczne, w folii)
wptywajg na dtugosc
przechowywania
Zywnosci i
minimalizowanie jej
degradacji.

zywnosci (np. bakterie
Salmonella, Listeria) i
zagrozen dla zdrowia.

Fermentacja: W jaki
sposdéb mikroorganizmy
Rozwdj bakterii i plesni:
Jak mikroorganizmy
wptywajg na jakosc i
bezpieczenstwo
zywnosci

Enzymatyczne zmiany:
W jaki sposdb enzymy w
zywnosci moga
przyspieszaé jej rozpad
-Procesy fizyczne
Zmiany strukturalne: Jak
zmienia sie struktura
zywnosci podczas
przechowywania
Dehydratacja: Utrata
wody, ktéra moze
prowadzi¢ do zmiany
konsystencji i smaku.
Krystalizacja soli i cukru:
Jak dtugotrwate
przechowywanie w
nieodpowiednich
warunkach moze
prowadzi¢ do
niepozadanych zmian w
teksturze lub jakosci
Zywnosci.

Zmiany objetosci.

zywnosci (np. bakterie
Salmonella, Listeria) i
zagrozen dla zdrowia.

Zanieczyszczenia
zywnosci -skutki
uboczne

-wymienia
przyktadowe srodki
Zywnosci

- potrafi pogrupowacd
srodki zywnosci

- charakteryzuje skutki
uboczne

-Analizuje powody
zanieczyszczenia
zywnosci

Potrafi znalezé srodki
zaradcze na




Rodzaje zanieczyszczen
Zywnosci
Zanieczyszczenia
Zywnosci mogg
pochodzi¢ z réznych
zrédet i dzielg sie na:

Zanieczyszczenia
chemiczne, takie jak
pestycydy, metale
ciezkie (np. otéw, rtec,
kadm),
zanieczyszczenia
Srodowiskowe (np.

PCB), mykotoksyny (np.

aflatoksyny) i
zanieczyszczenia
przemystowe (np.
ftalany, dioksyny).
Zanieczyszczenia
biologiczne, czyli
mikroorganizmy takie
jak bakterie
(Salmonella, E. coli),
wirusy (hepatitis A),
grzyby, a takze
pasozyty.
Zanieczyszczenia
fizyczne, np. szkto,
metal, drewno, ktéore
moga pojawic sie w
wyniku niewtfasciwego

oraz zna skutki
uboczne
zanieczyszczenia
zywnosci

Skutki zdrowotne
zanieczyszczenia
zywnosci moga
obejmowac:

Ostre zatrucia
pokarmowe:
powodowane przez
bakterie, wirusy,
toksyny bakteryjne,
ktére mogg prowadzié
do bélu brzucha,
biegunki, wymiotéw.
Chroniczne skutki
zdrowotne: takie jak
problemy z watroba,
nerkami, systemem
nerwowym (np. w
przypadku metali
ciezkich czy
dtugotrwatego
kontaktu z
pestycydami).
Reakcje alergiczne:
niektore
zanieczyszczenia, jak
aflatoksyny, moga
wywotac reakcje

zanhieczyszczonej
zywnosci

-zna metody oceny
zanieczyszczenia
zywnosci

Do oceny
zanieczyszczenia
zywnosci stosuje sie
rézne metody
analityczne:

Badania
mikrobiologiczne (np.
posiewy, PCR w celu
wykrycia bakterii,
wirusow, grzybow).

Badania chemiczne (np.

chromatografia,
spektrometria mas,
testy

immunoenzymatyczne).

Badania
toksykologiczne w celu
oceny ryzyka
zwigzanego z
substancjami
chemicznymi w
Zywnosci.

- Okresla wymagania w
kontekscie raportéw i
ocen

Identyfikacja zagrozen:
nalezy szczegétowo
okresli¢, jakie rodzaje
zanieczyszczen moga
wystepowac w danej
partii zywnosci, w jakim
stopniu mogg wptywac
na zdrowie
konsumentow i jakie sg
zrédta tych
zanieczyszczen.

Analiza ryzyka:
okreslenie, jakie sg
potencjalne skutki
uboczne dla zdrowia,
zwigzane z danym
Zanieczyszczeniem w
réznych grupach
wiekowych i
zdrowotnych (np. dzieci,
osoby starsze, osoby z
ostabiong odpornoscia).
Dziatania naprawcze:
wypracowanie dziatan
prewencyjnych i
naprawczych w
przypadku wykrycia
przekroczen norm.

zahieczyszczanie
Zywnosci

- Zha normy i przepisy
prawne

Zgodnie z przepisami
UE i innych organdw
regulujgcych
bezpieczenstwo
zywnoéci, jak Swiatowa
Organizacja Zdrowia
(WHO) czy Europejski
Urzad ds.
Bezpieczenstwa
Zywnosci (EFSA),
ustalono maksymalne
dopuszczalne poziomy
zanieczyszczen w
Zywnosci oraz
wytyczne dotyczace
monitorowania jakosci
zywnosci. W Polsce i
Unii Europejskiej
obowigzujg réwniez
normy HACCP, ktdre
pomagaja w
identyfikacji i eliminacji
zagrozen zwigzanych z
bezpieczeristwem
Zywnosci.

-Potrafi dokumentowad
i robi¢ raporty

W ramach oceny
skutkéw ubocznych




przetwarzania lub
pakowania.

alergiczne u
wrazliwych osob.
Zwiekszone ryzyko
nowotwordéw: np.
dtugotrwate narazenie
na niektdore chemikalia,
takie jak azotany, moze
prowadzié do
zwiekszonego ryzyka
nowotwordéw.

zahieczyszczenia
zywnosci nalezy
przygotowac raport
zawierajacy:

Szczegdtowy opis
zanieczyszczen,
Analize ryzyka
zwigzane z danym
zanieczyszczeniem,
Wskazowki dotyczgce
oceny jakosci zywnosci
oraz sposobow jej
monitorowania,
Zgodno$é z normami
krajowymi i
miedzynarodowymi.

Przechowywanie
Zywnosci

-wymienia sposoby
przechowywania
Zywnosci

-zna na czym polega
bezpieczenstwo
Zywnosci
Temperatura
przechowywania:.

Warunki higieniczne:

Miejsca
przechowywania
muszg by¢ czyste i
pozbawione
szkodnikéw.

- charakteryzuje
metody
przechowywania
Zywnosci

-Potrafi odréznic¢ ktore
surowce
przechowywac w
jakich warunkach np.:
Zywnos¢ surowa
powinna by¢
przechowywana
oddzielnie od
produktéw gotowych
do spozycia, aby
unikng¢ zanieczyszczen
krzyzowych.

-potrafi wskazac
zastosowanie metod
przechowywania
zywnosci do
odpowiedniego
asortymentu

- zna kontrole jakosci i
systemy kontroli:
Regularne sprawdzanie
jakosci np.
przechowywanych
produktéw (np. przez
inspekcje wizualne,
pomiar temperatury)
jest istotnym
elementem utrzymania

-charakteryzuje sposoby
zabezpieczania zywnosci
przed zepsuciem-
podczas jej
przechowywania

-Zna walory szkolenia
pracownikéw np.
pracownicy
odpowiedzialni za
przechowywanie
zywnosci powinni
przejs¢ odpowiednie
szkolenie dotyczace
zasad higieny,
przechowywania
produktéw spozywczych

-charakteryzuje zmiany
zachodzace w zywnosci
podczas
przechowywania
-wskazuje
zahieczyszczenia
zywnosci -skutki
zdrowotne

-Zna wymogi prawne
W Polsce, kwestie
przechowywania
zywnosci reguluje m.in.
Ustawa o
bezpieczerstwie
Zywnosci i zywienia




Podziat wedtug rodzaju
zywnosci: Produkty o
dtuzszym terminie
przydatnosci mogg by¢
przechowywane w
innych warunkach niz
te, ktére szybko sie
psuja.

bezpieczenstwa
Zywnosci.

Zgodnos¢ z normami:
W zaleznos$ci od branzy,
moga obowigzywac
specjalne normy
jakosciowe, np. HACCP
(Hazard Analysis Critical
Control Points), ktdre
pomagaja w
monitorowaniu i
zapewnieniu
bezpieczenstwa
przechowywania
Zywnosci.

oraz procedur w
przypadku wykrycia
probleméw, np.
zanieczyszczenia.

oraz przepisy
wykonawcze do tej
ustawy, ktére moga
wskazywacé konkretne
wymagania dotyczace
przechowywania
Zywnosci w zaleznosci
od jej rodzaju i miejsca
przechowywania.
Istniejg takze przepisy
unijne, takie jak
rozporzadzenie (WE) nr
852/2004 w sprawie
higieny zywnosci, ktore
okreslajg zasady
przechowywania
Zywnosci w
przedsiebiorstwach.

Metody utrwalania
Zywnosci

-wymienia przykfady
utrwalania zywnosci
--zna efektywnosé
metody utrwalania
Zdolnos¢ do
zatrzymywania procesu
psucia sie: Metoda
musi by¢ skuteczna w
zatrzymaniu rozwoju
mikroorganizméw oraz
op6znianiu lub
zatrzymaniu
enzymatycznych

-wymienia wszystkie
znane w gastronomii
metody utrwalania
Zywnosci

-Wie w jakich
sytuacjach zywnos¢
zachowanie wartosci
odzywczych
Utrzymanie zawartosci
witamin, mineratow i
innych sktadnikéw
odzywczych: Dobre
metody utrwalania
zywnosci powinny

-charakteryzuje metody
utrwalania zywnosci
-Zachowanie jakosci
organoleptycznych
Smak: Ocena wptywu
metody na smak
produktu. Niektore
metody (np. suszenie
czy pasteryzacja) mogg
zmieniaé smak
Zywnosci.

Aromat i zapach:
Wazne jest, aby proces
utrwalania nie

- dokonuje
charakterystyki metod
utrwalania zywnosci
-Zna wptyw na
Srodowisko: Ocena
wptywu metod
utrwalania na
Srodowisko, np. emisja
CO2 zwigzanaz
procesami, zuzycie
wody, odpady czy
zuzycie energii.
Mozliwos¢ recyklingu
opakowan: W przypadku

-dostrzega wady i
zalety metod
utrwalania zywnosci
-charakteryzuje etapy
proceséw utrwalania
Zywnosci

-rozréznia

Rodzaje metod
utrwalania zywnosci.
Bezpieczenstwo i
zgodnos¢ z normami.
Zréwnowazonosé
Srodowiskowa.

Koszt i wydajnosc




procesow psucia sie
Zywnosci.
Trwatos¢ produktu:

minimalizowac straty
w wartosci odzywczej
produktu (np. podczas

wprowadzat
niepozadanych
zapachdw ani smakéw.

pakowania zywnosci po
utrwaleniu — ocenia sie
ekologicznosé

Zachowanie jakosci
organoleptycznych
Zachowanie wartosci

Oceniana jest dtugos¢ pasteryzacji czy Kolor i tekstura: uzywanych materiatéw. | odzywczych
czasu, przez jaki mrozenia). Metody powinny jak Efektywnos¢ metody
produkt moze by¢ Bezpieczenstwo najmniej wptywac na utrwalania
przechowywany bez mikrobiologiczne: wyglad i teksture
znacznego pogorszenia | Metody powinny produktu.
jakosci. skutecznie eliminowa¢ | Koszt i wydajnosé
patogeny i Opftacalnosé: W
mikroorganizmy kontekscie
chorobotworcze, ktére | przemystowym, ocenia
mogtyby wptyna¢ na sie koszty zwigzane z
zdrowie konsumentéw. | zastosowaniem dane;j
metody utrwalania (np.
energochfonnosg,
koszty surowcow,
wymagania
technologiczne).
Sprzet kontrolno - - Zna przykfady sprzetu | -Zna okresy trwatoscii | -umie dostosowac do -Potrafi przestrzegac -Wie jak wygladaé

pomiarowy stosowany
w gastronomii

kontrolno-
pomiarowego w
gastronomii:
Termometry (np. do
pomiaru temperatury
potraw, piekarnikow) —
termometr
elektroniczny, laserowy
lub bezdotykowy.
Wagi elektroniczne —
stosowane do wazenia
sktadnikéw potraw czy

kalibracja

Sprzet kontrolno-
pomiarowy powinien
by¢ regularnie
kalibrowany, aby
zachowad odpowiednig
doktadnos$¢ pomiaréw.
Ponadto powinien
miec okreslong
trwatos¢ uzytkows, a
po jej uptywie by¢
wymieniany lub
naprawiany.

specyfiki gastronomii
Sprzet kontrolno-
pomiarowy stosowany
w gastronomii moze
obejmowac réznorodne
urzadzenia, takie jak:

Termometry do
pomiaru temperatury
zywnosci — niektore
urzadzenia muszg mieé
certyfikaty

higiena i fatwos¢
czyszczenia

Sprzet kontrolno-
pomiarowy powinien
by¢ zaprojektowany w
taki sposdb, aby mozna
go tatwo czyscié i
dezynfekowaé. W
szczegolnosci:

Powierzchnie odporne
na zanieczyszczenia —
urzadzenie powinno by¢

powinno wygladac
bezpieczerstwo
uzytkowania

Sprzet musi by¢
zaprojektowany i
wykonany z myslg o
bezpieczenstwie
uzytkownikow. W
szczegdlnosci:

Ochrona przed
uszkodzeniami
mechanicznymi —




porcjowania
produktéw.
Wilgotnosciomierze —
uzywane do
kontrolowania
wilgotnosci w
piekarniach lub innych
procesach
wymagajgcych
precyzyjnego
monitorowania
wilgotnosci.

Mierniki pH —
wykorzystywane w

produkcji zywnosci, np.

przy produkcji
napojow, jogurtéw czy
innych
fermentowanych
produktéw.

- Oznakowanie i
instrukcje obstugi
Sprzet powinien
zawierac czytelne
oznakowanie
producenta, numer
seryjny oraz instrukcje
obstugi w jezyku
obowigzujgcym w
danym kraju. Instrukcje
te powinny zawierac
informacje na temat:

-Sposobu uzytkowania.
Zalecanych metod
konserwacji i
czyszczenia.
Przechowywania
urzadzenia.

dopuszczajace je do
kontaktu z zywnoscia.
Wagi elektroniczne —
muszg by¢ fatwe w
uzyciu i zapewniac
doktadnos$é pomiaru,
np. w przypadku
podziatu produktéw na
porcje.

Mierniki wilgotnosci i
pH — szczegdlnie wazne
w produkcji wypiekdw,
przetworstwie miesnym
czy przy produkcji
serow.

wykonane z materiatéw,
ktére nie wchtaniajg
brudu i nie rozwijaja
bakterii, np. stali
nierdzewne;j.

Prosta konstrukcja —
urzadzenie powinno
mieé jak najmniej
zakamarkow, w ktdrych
mogg gromadzié sie
resztki zywnosci czy
brud

urzadzenia kontrolno-
pomiarowe, takie jak
wagi, powinny by¢
stabilne i odporne na
wstrzasy.

Ochrona przed
porazeniem pradem —
urzadzenia elektryczne,
takie jak mierniki
temperatury czy
wilgotnosci, powinny
posiada¢ odpowiednig
izolacje elektryczna.




