Wymagania edukacyjne z przedmiotu Przyjmowanie i magazynowanie zywnosci
klasa 3 — zawdd technik Zzywienia i ustug gastronomicznych

Dziaty

Poziom wymagan na ocene

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 ksztattujgce
jakosSci zywnosc i
metody ich oceny
(Powtdrzenie)

-potrafi powiedzie¢,
jakie cechy zywnosci
Swiadczg o jej dobrej
jakosci

-potrafi powiedzie¢,
jakie cechy zywnosci
Swiadczg o ztej jakosci
- zna definicje jakosci
Zywnosci

- Co to jest jakos¢
zywnosci?
Podstawowe cechy
jakosci zywnosci: smak,
zapach, wyglad,
warto$¢ odzywcza,
bezpieczenstwo.

- wymienia cechy
zZywnosci majacy
wplyw na jakosé

- potrafi wymieni¢
czynniki ksztattujace
jakos¢ zywnosci
Czynniki fizyczne:
temperatura,
wilgotnosé¢, czas
przechowywania.
Czynniki chemiczne:
pH, zawartos¢
sktadnikow
odzywczych, obecnos¢
konserwantéw,
zanieczyszczenia
chemiczne.
Czynniki
mikrobiologiczne:
obecnos¢
mikroorganizmoéw
chorobotwadrczych,
drobnoustrojow

-ocena zywnosci,
biorac pod uwage :
- funkcjonalnosg,

- ceny,

- zgodnos¢ z
potrzebami, v.
bezpieczenstwa
zdrowotnego,

- braku zanieczyszczen
fizycznych,

- zgodnosc ze
standardem jakosci

- potrafi wskazac
zywnos¢é wysokiej
jakosci oraz

- potrafi zaproponowac
metody
przechowywania
zywnosci

- zna trzy cechy
okreslajace jakos¢
zywnosci

- potrafi wymieni¢
cechy jakosci
handlowej (rynkowej)
wyrobow
zywnosciowych

- potrafi zwréci¢ uwage
na zagrozenia
obnizajace jakos¢
zywnosci

- potrafi sklasyfikowac
zagrozenia zywnosci
podajac przyktady
fizyczne,

- potrafi sklasyfikowad
zagrozenia zywnosci
podajac przyktady
chemiczne

- potrafi sklasyfikowac
zagrozenia zywnosci
podajac przyktady
biologiczne




fermentacyjnych,
bakterii.

Czynniki
biotechnologiczne:
procesy fermentacyjne,
enzymy, mikroflora.
Czynniki
technologiczne: sposéb
produkcji, obrébka
termiczna, techniki
pakowania.

Klasyfikacja srodkéw
zywnosci(Powtérzenie)

-wymienia przyktadowe
srodki zywnosci

- dzieli produkty w
gastronomii pod
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

- potrafi pogrupowac
srodki zywnosci

- zna przydatnosé
zywnosci do
przechowywania

- wymienia przyktady
zywnosci pochodzenia
roslinnego

- wymienia przyktady
zywnosci pochodzenia
zwierzecego

- wymienia przyktady
zywnosci pochodzenia
mineralnego

- wymienia przyktady
zywnosci pochodzenia
syntetycznego

-klasyfikuje
poszczegdlne Srodki
zywnosci

- zna przydatnosé
zywnosci do
przechowywania
trwate

- zna przydatnos¢ do
przechowywania
nietrwate

- wymienia przyktady
zywnosci pochodzenia
biatkowego

- wymienia przyktady
zywnosci pochodzenia
ttuszczowego

- wymienia przyktady
zywnosci pochodzenia
weglowodanowego

- wymienia przyktady
zywnosci pochodzenia

- potrafi sklasyfikowac
srodki zywnosci

- podaje przyktady
klasyfikacji pod
wzgledem pochodzenia
produktu

- podaje przyktady pod
wzgledem sktadu
chemicznego i wartosci
odzywczej

- podaje przyktady pod
wzgledem stopnia
przetworzenia i
utrwalenia

- podaje pod wzgledem
przygotowania do
bezposredniego
spozycia

- Sklasyfikowane srodki
zywnosci wykorzystuje
w gastronomii

- zna definicje srodka
Spozywczego
zafatszowanego

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




witaminowego

Charakterystyka
towaroznawcza
poszczegdlnych
Srodkéw zywnosci
(Powtodrzenie)

-wymienia srodki
Zywnosci

- Precyzyjne okredla, 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:
Wiasciwosci fizyczne:
Smak, zapach, tekstura,
kolor (np. mieso —
konsystencja, kolor).
Wtasciwosci
chemiczne: Skfad
chemiczny, obecnos¢
sktadnikéw odzywczych
(np. zawartos¢ biatka,
ttuszczu, cukréw), a
takze ewentualne
zanieczyszczenia (np.
pestycydy, metale
ciezkie).

Wtasciwosci
mikrobiologiczne:
Obecnos¢ lub brak
mikroorganizméw,

- Charakteryzuje
towaroznawczo
poszczegdlne srodki
zZywnosci

- Zna bezpieczenstwo
zdrowotne:

Normy jakosci:
Odpowiednie normy
jakosciowe i
bezpieczenistwa, w tym
limity dopuszczalnych
substancji chemicznych
i mikroorganizmow.
Zgodnos¢ z przepisami
prawa: Zgodnos¢ z
krajowymi i
miedzynarodowymi
regulacjami, np.
rozporzadzenia
dotyczace jakosci
zywnosci, HACCP
(analiza zagrozen i
krytyczne punkty

- Potrafi uzasadnic
podziat sSrodkéw
zywnosci

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

- Potrafi wskaza¢
zastosowanie
poszczegdlnych
Srodkdw zywnosci

- Zna zasady
przechowywania i
transportu:
Wskazéwki dotyczace
odpowiednich
warunkow
przechowywania, np.
temperatura
przechowywania w
przypadku produktéw
mrozonych, wilgotnos¢
dla produktéw suchych.

takich jak bakterie, kontrolne).

plesnie, drozdze.
Sposoby -Wymienia popetnione | -Potrafi rozréznic btedy | -Wskazuje sposoby -Wskazuje sposoby -Dobiera bezbtednie
zabezpieczenia btedy ktdre wystepujace w zabezpieczania zabezpieczenia odpowiednie sposoby
zywnosci przed doprowadzity do zabezpieczeniu Zywnosci zZywnosé zabezpieczenia
zepsuciem zepsucia zywnosci Zywnosci - Zabezpieczenie Znajomosc zywnosci

- Znajomos¢ metod

- Rozumie znajomos¢

zywnosci przed

nowoczesnych metod

-Zna wtasciwe warunki




konserwacji zywnosci:

-Zna Chtodzenie i
mrozenie: Jak dziataja
te procesy, jakie

metod konserwacji
Zywnosci:

Suszenie: Przykfady
produktéw, ktére
mozna suszyé, proces

mikroorganizmami:
Znajomos¢ rdznych
mikroorganizmoéw,
ktére mogg prowadzic¢
do psucia sie zywnosci
(bakterie, plesnie,

konserwacji:
-Rozumie technologie
chtodnicze:
Nowoczesne metody
chtodzenia i mrozenia,

przechowywania:

Jakie warunki
(temperatura,
wilgotnosé, swiatto) sg

produkty najlepiej suszenia, jakie zmiany = jak np. odpowiednie dla
poddawa¢ mrozeniu zachodza w zywnoéci | B2YPY) | Ja!f procesy kriokonserwacja. przechowywania
lub chtodzeniu, oraz jak | podczas tego procesu. konse‘rwa(‘:Jl o Obrdébka réznych rodzajow
te metody wptywajg na | Konserwowanie w soli i przeciwdziataja ich wysokocisnieniowa: Jak | zywnosci.
.. .. . rozwojowi. . . .
zachowanie jakosci i cukrze: Jakie produkty dziatanie wysokiego Praktyczne aspekty
bezpieczenstwa mozna konserwowac za cisnienia wptywa na przechowywania
Zywnosci. pomoca soli (np. ryby, trwatos¢ produktéw zywnosci w warunkach
Pasteryzacja: m@so) lub cukru (np. spozywczych. domowych:
Zrozumienie procesu dzemy, kompoty). Pakowanie prdzniowe i
pasteryzacji, jak dziata w atmosferze Jakie zasady
na bakterie i inne kontrolowanej: Jak te przechowywania
mikroorganizmy, oraz techniki pomagajg w zywnosci w domu
jakie sg korzysci z tego wydtuzeniu trwatosci mogq pomoc w
procesu. sywnosci. zfa\pobleganlu jej psuciu
Kwaszenie: Jak Przyktady zastosowania | 3'¢ (np. _
zakwaszanie wptywa na metod konserwacji w p;zechgméyv.va;]me w
trwatos¢ zywnosci, réznych produktach: odpowiednic
przyktady produktow pojemnikach, kontrola
. dat waznosci, rotacja

poddaV\{anych tej Opisanie konkretnych zapasow) :
metodzie (np. kiszonki). produktéw, ktdre '

stosujg rézne metody

ochrony przed

zepsuciem.

Przechowywanie -Potrafi znalezé. Normy | -Potrafi rozrdznic¢ -Charakteryzuje Charakteryzuje -Zna i wymienia

zywnosc¢ (Powtdrzenie)

i przepisy prawne
Ustawa o

sposoby zabezpieczenia
Zywnosci

sposoby zabezpieczenia
zywnosci

optymalne warunki
przechowywanie

konkretne warunki
przechowywania




bezpieczenstwie
Zywnosci i zywienia:
reguluje kwestie
zwigzane z produkcja,
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
kazdym etapie
produkgcji,
przetwarzania,
przechowywania i
dystrybucji zywnosci.
Przewiduje m.in.
koniecznos¢
przestrzegania zasad
dobrej praktyki
higienicznej (GHP) oraz
dobrej praktyki

-Zna wymagania
dotyczace
przechowywania
réznych rodzajow
Zywnosci

v. Temperatura
Zywno$¢é wymagajaca
chtodzenia:

Zywno$¢é wymagajaca
zamrozenia:
Produkty suche i
konserwowe:

- Zna odpowiednie
opakowanie

Zywnos¢ powinna byé
przechowywana w
odpowiednich
pojemnikach i
opakowaniach, ktére
zapewniajg ochrone
przed
zanieczyszczeniami,
uszkodzeniami, a takze
pomagajg w
zachowaniu jej
Swiezosci i jakosci.

- Zna warunki
Przechowywanie
produktéw wrazliwych
Dla produktéw takich
jak mieso, ryby, owoce,
warzywa, ktére sg
szczegdlnie wrazliwe na
zmiany temperatury,
wilgotnosci i czasu
przechowywania,
wazne jest stosowanie
odpowiednich
procedur i systemoéw
monitorujgcych.

zZywnosci

-Zna czas
przechowywania
Kazdy produkt
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
rejestréw i
monitorowania dat
przydatnosci.

zywnosci(wilgotnosé,
temperature)

- Wie jak powinna by¢
przeprowadzona

v. Kontrola jakosci i
bezpieczenstwa

v. Dokumentacja

v. Potrafi zarzagdzac
przestrzenig
magazynowa




produkcyjnej (GMP).

Rozporzadzenie
178/2002/WE w
sprawie ogélnych zasad
prawa zywnosciowego,
ktore ustanawia ramy
prawne dotyczace
bezpieczenstwa
zywnosci w UE,
obejmujgce m.in.
kontrolowanie i
$ledzenie zywnosci w
tancuchu dostaw.
-wymienia sposoby
zabezpieczenia
Zywnosci

Magazynowanie
zywnosci wygodnej i
funkcjonalnej

Podaje przyktady
zywnosci wygodnej

- zna zasad
magazynowania
Zywnosci — przepisow
sanitarno-
epidemiologicznych,
wymagan dotyczacych
przechowywania
zywnosci w réznych
warunkach
(temperatura,
wilgotnosé,
wentylacja).

-Zna rodzaje i
charakteryzuje zywnos¢
wygodnej

- ma praktyczne
umiejetnosci — np.
umiejetnosé
zaprojektowania
magazynu 2ywnosci,
optymalizacja
przestrzeni
magazynowej,
organizacja procesow
logistycznych

Potrafi podac przyktady
wykorzystania zywnosci
wygodnej i
funkcjonalnej

- Znajomosc
nowoczesnych
technologii — np.
systemy chtodnicze,
automatyzacja
magazynowania
zywnosci, ewidencja
zapasow.

Zna korzysci i
zagrozenia zwigzane z
spozywanie zywnosci
wygodne;j

- Zrozumie norm
jakosciowych — np.
HACCP, ISO, GHP, GMP
oraz ich znaczenie w
procesie
przechowywania
Zywnosci.

Zna wartosci odzywcze
zywnosci wygodnej

- ma zdolnosci
analityczne — zdolnos¢
oceny ryzyka w
magazynowaniu
zZywnosci, znajomos¢
metod analizy
zapotrzebowania na
przestrzen
magazynowa,
przechowywanie
produktéw w
odpowiednich
warunkach.




Odpowiedzialnos¢ za
powierzone zadania

Zna pojecie
odpowiedzialnos¢ za
powierzone zadania

- Rozumie
odpowiedzialnos¢ za
zdrowie
Odpowiedzialno$¢ za
zapewnienie, ze
wszystkie zadania s3
wykonywane zgodnie z
normami
bezpieczenstwa
Zywnosci oraz ze
personel jest
odpowiednio
przeszkolony w zakresie
zasad bezpieczenstwa i
higieny pracy.

-Wie zagrozenia za
zaniedbania
-Zrozumie roli
odpowiedzialnosci w
gastronomii

Wie jakie znaczenie ma
wywigzywanie sie z
powierzonych
obowigzkéw

- Potrafi zarzadzaé
sytuacjami
kryzysowymi

Zauwaza zaniedbania

- Komunikacja i
wspotpraca z zespotem
- zna jaki wptyw ma
dbanie o efektywnos¢
operacyjng

Potrafi znaleZ¢
zaniedbania i szukac
naprawy ich skutkow

- Potrafi pisac raporty i
dokumentowanie
wykonania zadan

- rozumie co to etyka
zawodowa i
odpowiedzialnos¢ za
rozwoj

Cwiczenia i zadania egzaminacyjne, oceny wedtug wymogéw CKE




