Wymagania edukacyjne niezbedne do uzyskania poszczegdlnych ocen srédrocznych i koicoworocznych z przedmiotu:
podstawy przemystu spozywczego dla klasy I i Il

Zawod: cukiernik BS |

Dziat programowy: 1. Zarzadzanie jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci

Dopuszczajacy
Uczen/uczennica:

Dostateczny
Uczen/uczennica:

Dobry

Uczen/uczennica:

Bardzo dobry

Uczeri/uczennica:

Celujacy

Uczen/uczennica:

- podaje nazwe bazowej
ustawy dotyczgcej produkcji i
kontroli zywnosci w Polsce

- wymienia rodzaje aktéw
prawnych zwigzanych z
zywnoscig w Polsce i UE

- wymienia co najmniej dwie
instytucje kontrolujgce
produkcje ‘zywnosci

- podaje trzy przyktady
zakresu kontroli Inspekcji
Sanitarnej w zaktadzie
spozywczym/cukierni

- wyjasnia
oznakowanie/nagtéwek
polskich norm

- definiuje pojecie-
zagrozenia w produkgcji
Zywnosci

- wymienia rodzaje zagrozen
w produkcji Zywnosci i
podaje ich przyktady

- wyjasnia, czym jest
receptura ciastkarska i jakie

- wyjasnia ogdlnie zakres
bazowe] ustawy dotyczacej
produkgcji i kontroli zywnosci
w Polsce oraz jej zwigzek z
Kodeksem Zywnosciowym
- wymienia nazwy
Swiatowych organizacji
zajmujacych sie
wyzywieniem i rolnictwem
oraz zdrowiem

- wymienia co najmniej trzy
omawiane instytucje
kontrolujgce produkcje
‘Zywnosci oraz podaje
przyktady zakresu ich
kontroli

- wyjasnia oznakowania: PN,
PN-EN, PN-ISO,BN, ZN

- wyjasnia pojecie-
zagrozenia w produkgcji
Zywnosci

- omawia celowos¢
korzystania z receptur

- wyjasnia pojecie

- wymienia cele stosowania
bazowe] ustawy dotyczacej
produkgcji i kontroli zywnosci
w Polsce

- wyjasnia zalezno$¢ miedzy
ustawodawstwem
zywnosciowym polskim i
unijnym

- podaje nazwy organdow
wydajgcych zywnosciowe
akty prawne w Polsce i UE

- wymienia cztery instytucje
kontrolujgce produkcje
“Zywnosci oraz podaje
przyktady zakresu ich
kontroli

- rozpoznaje normy
dotyczace zywnosci po
oznakowaniu,

- nazywa instytucje
normalizujgcg w Polsce

- omawia negatywne skutki
wystepowania zagrozen

- faczy przyktady zagrozen z

- omawia zakres i zatozenia
bazowej ustawy dotyczacej
produkcji i kontroli zywnosci
w Polsce, rozporzadzen
Ministra Zdrowia
omawianych na lekcjach oraz
omawianych dyrektyw
unijnych

- wyjasnia priorytety
dziatania Swiatowych
organizacji zajmujacych sie
wyzywieniem i rolnictwem
oraz zdrowiem

- Omawia ze zrozumieniem
zakres oraz cele kontroli
instytucji kontrolujgcych
produkcje i dystrybucje
Zywnosci

- wymienia najwazniejsze
elementy budowy normy

- nazywa instytucje
normalizujgcg w UE

- podaje sposoby
zapobiegania zagrozeniom w

- analizuje ze zrozumieniem
zapisy Ustawy o
bezpieczenstwie zywnosci i
zywienia dotyczace
systemow bezpieczenstwa

- wymienia szeroki zakres
kontroli bedacy w zakresie
PIS, PIW, IJHARS, PIH

- dokonuje klasyfikacji norm
ze wzgledu na rdzne kryteria
- rozumie zastosowanie
norm w procesie
odwotawczym

- przewiduje mozliwos¢
wystgpienia zagrozen w
produkcji cukierniczej

- wie, jak dokumentuje sie
system HACCP

- wykonuje bezbtednie
obliczenia recepturowe,
oblicza koszty

- interpretuje wyniki obliczen
recepturowych

- proponuje dozwolone




zawiera informacje

- rozumie pojecie
zamiennikéw surowcowych
w recepturze

- potrafi wymienié
podstawowe jednostki masy
i objetosci

- wykonuje proste
przeliczenia recepturowe
¢wiczone na lekcji

- potrafi przeczytac ze
zrozumieniem recepture oraz
podac zawartg w niej
wydajnosc

- wyjasnia co oznacza higiena
produkgcji

- wymienia zasady higieny
osobistej cukiernika oraz
odziez ochronna

- zna wymagania zdrowotne
dla pracownika cukierni

- podaje skréty i nazwy
systemow bezpieczeristwa

zywnosci omawiane na lekgji

kompensaty

- przelicza jednostki masy i
objetosci

- wykonuje standardowe
przeliczenia recepturowe
¢wiczone na lekcji

- omawia, co sktada sie na
higiene produkgcji

- omawia zasady higieny
osobistej cukiernika

- rozumie celowos$¢ badan
pracowniczych w zawodzie
- wymienia czynniki
ksztattujgce jakos¢ wyrobdéw
cukierniczych

- wyjasnia celowos¢
stosowania systemoéw
bezpieczenstwa zywnosci

ich rodzajami

- wyjasnia budowe receptury
- wykonuje trudniejsze
obliczenia recepturowe

- oblicza koszt surowcow wg
receptury

- przewiduje skutki
nieprzestrzegania higieny
produkgcji i higieny osobistej
- wymienia przeciwskazania
do pracy w produkgji
Zywnosci

- omawia czynniki
ksztattujgce jakos¢ wyrobdéw
cukierniczych

- podaje przykfady zakresu
stosowania GMP, GHP,
HACCP, GCP

- analizuje przyktadowy
HACCP dla wyrobu
cukierniczego

produkcji zywnosci

- zna etapy wprowadzania
nowych receptur

- wykonuje kalkulacje
cenowa wyrobu po
przeliczeniu receptury

- zna konsekwencje
nieprzestrzegania higieny
produkgcji i higieny osobistej
- wymienia choroby ktére sg
przeciwwskazaniem do pracy
w produkcji zywnosci

- proponuje sposoby
podnoszenia jakosci
wyrobow cukierniczych

- wyjasnia pojecie: ksiega
HACCP, CCP, limit krytyczny
- proponuje CCP w
schemacie technologicznym
wskazanego wyrobu

zamiany surowcoéw w
recepturze

Dziat programowy: 2. Sktadnik

2ywnosci i ich znaczenie

- definiuje pojecie: sktadniki
odzywcze

- dzieli sktadniki odzywcze ze
wzgledu na funkcje w
organizmie

- wymienia zrédta biatek dla
cztowieka - 4 przyktady

- wskazuje jaka role petnia

- rozrdéznia pojecia sktadniki
pokarmowe i odzywcze

- wyjasnia zwigzek miedzy
aminokwasami a biatkiem

- rozumie pojecia:
aminokwasy egzo- i endo-
genne

- wymienia produkty bogate i

- wymienia sktadniki
nieodzywcze zywnosci
- wymienia zmiany w
biatkach pod wptywem
réznych czynnikéw

- omawia funkcje
technologiczne biatek

- wymienia sktadniki
antyodzywcze

- wyjasnia zmiany w biatkach
pod wptywem rdéznych
czynnikéw

- dobiera surowce biatkowe
do réznych wyrobdéw
cukierniczych

- wyjasnia jak ocenia sie
wartos$¢ odzywczg biatka

- rozumie pojecie strawnosci
biatek, ttuszczow

- wyjasnia czym sg kwasy n-3
i n-6 i znaich zrodta

- podaje zrdédta btonnika i
mozliwos¢ wprowadzania go




biatka w organizmie — 3
przyktady

- wie, czym sg aminokwasy

- wyjasnia pojecia: biatka
petnowartosciowe i
niepetnowartosciowe

- zna przyktady zastosowania
surowcow biatkowych w
produkcji cukierniczej

- wymienia elementy, z
ktorych zbudowane sg
ttuszcze

- dokonuje podziatu
ttuszczoéw ze wzgledu na
omawiane na lekcji kryteria
- wymienia ttuszcze do
smazenia w cukiernictwie

- rozrdznia pojecia
cholesterol i nienasycone
kwasy ttuszczowe

- podaje przyktady
weglowodandw prostych i
ztozonych

- wymienia role cukru, skrobi
w produkcji cukierniczej

- wymienia dobre Zrddta
weglowodandéw

- podaje 3 dobre Zrédta
bfonnika

- dokonuje podziatu
sktadnikdw mineralnych

- omawia role i zZrédta wapnia
i magnezu

- dokonuje podziatu witamin

ubogie w biatko

- wymienia funkcje
technologiczne biatek

- podaje przyktady ttuszczow
z réznych grup

- zna role ttuszczu w
organizmie — 3 przyktady

- wskazuje warunki
magazynowania ttuszczéw

- wie o szkodliwosci ttuszczu
zjetczatego

- zna zasade podnoszenia
temperatury ttuszczu
podczas smazenia

- dokonuje podziatu
weglowodandéw ze wzgledu
na budowe z podaniem
przyktadéw

- charakteryzuje skrobie i
sacharoze

- omawia role btonnika dla
zdrowia

- podaje przyktady makro i
mikroelementow

- omawia role i Zrodta zelaza
i jodu

- podaje przykfady
produktéow kwasotwodrczych i
zasadotwoérczych

- wymienia witaminy
rozpuszczalne w wodzie i
ttuszczach

- wyjasnia pojecia: ttuszcze
nasycone i nienasycone

i podaje ich zrdédta

- zna role ttuszczu w
organizmie — 5 przyktadow

- wymienia produkty bogate
w cholesterol

- wyjasnia czym sg
margaryny i jak powstaja

- dokonuje podziatu
weglowodandéw ze wzgledu
na przyswajalnosé

- charakteryzuje glukoze,
fruktoze

- omawia zmiany w
cukrowcach podczas
ogrzewania

- omawia wptyw
nadmiernego spozycia cukru
i stodyczy

- wymienia skutki niedoboru
wapnia, magnezu, jodu i
zelaza

- wyjasnia na czym polega
rownowaga kwasowo-
zasadowa

- rozrdznia pojecia
awitaminoza,
hipowitaminoza,

- wyjasnia budowe czasteczki
ttuszczu z uwzglednieniem
kwasow ttuszczowych

- podaje inne nazwy ttuszczu
- omawia wptyw
nadmiernego spozycia
cholesterolu

- omawia wptyw
nienasyconych kwaséw
ttuszczowych na zdrowie i
podaje ich zrédta

- wskazuje wptyw izomerow
trans na zdrowie

- wyjasnia pojecia:
kleikowanie, karmelizacja,
dekstrynizacja

- zna zamienniki sacharozy

- wymienia objawy
zakwaszenia organizmu

- zna zasady poprawnego
taczenia produktow, aby
utrzymac rownowage
kwasowo-zasadowa

- omawia role i Zzrodta
witamin: E, K, kwasu
foliowego, B>

do wyrobdéw cukierniczych

- wyjasnia termin ,zdrowa
margaryna”

- wymienia kilka nazw
syntetycznych substancji
stodzacych

- omawia role i zrodta
witamin i sktadnikow
mineralnych omawianych na
lekcjach

- oblicza bezbtednie
kalorycznosé
wielosktadnikowych
wyrobow ciastkarskich w
kcal i kJ

- proponuje obliczenia
kalorycznosci réznych
wyrobdéw

- poszukuje nowych receptur
na wyroby cukiernicze bez
cukru i bez glutenu




- omawia role i Zrodta
witaminy C

- rozumie zasade obliczania
wartosci energetyczne;j
Zywnosci

- wykonuje proste/ ¢wiczone
na lekcji/ obliczenia
energetyczne

- odrdznia nadwage od
otytosci

- wymienia przyczyny
nieprawidtowej masy ciata
- podaje sposoby
zmniejszenia nadwagi

- rozumie pojecie: wartosé
odzywcza wyrobdw
cukierniczych

- wymienia stany organizmu
w zaleznosci od zawartosci w
nim witamin

- zna wptyw réznych
czynnikdéw na trwatosc
witaminy C

- omawia role i zrédta
witaminy D

- wyjasnia, z czego wynika
kaloryczno$¢ zywnosci

- zna wartos¢
wspotczynnikdw Atwatera

- wykonuje obliczenia
energetyczne w podanej
ilosci wyrobu

- wymienia czynniki
sprzyjajace nadwadze

- potrafi obliczy¢ BMI

- rozumie pojecie racjonalne
zywienie i zdrowy styl zycia
- rozumie pojecie: skfad
chemiczny wyrobdw
cukierniczych

hiperwitaminoza

- wymienia skutki niedoboru
witaminy Ci D

- podaje sposoby ochrony
witamin przed wptywem
czynnikdw zewnetrznych

- wymienia ciasta i desery z
wiekszg iloscig witamin

- oblicza kaloryczno$é
réznych wyrobow na
podstawie sktadu

- interpretuje BMI
- omawia zasade 5U

- potrafi wymienié czynniki
wptywajgce na wartosé
odzywczg wyrobdw
cukierniczych

- wymienia sposoby
wzbogacania wyrobow
cukierniczych w witaminy

- wykonuje trudniejsze
obliczenia, przelicza
jednostki energii,
prawidtowo zaokragla
wynika

- ocenia przyktadowy positek
pod wzgledem zasad
racjonalnego zywienia

- proponuje zdrowe
przekaski i napoje

- omawia podziat produktéw
na 12 grup oraz celowosé
tego podziatu

- proponuje zamiane cukru
na inne skfadniki w
cukiernictwie

- wyjasnia pojecie: ciasto
bezglutenowe

Dziat programowy: 3. Wykorzystanie drobnoustrojow w przemysle spozywczym

- wymienia podstawowe
grupy drobnoustrojow

- rozpoznaje budowe
komorki drozdzy

-rozpoznaje budowe komorki
bakterii

- rozpoznaje budowe
komorki plesni

- omawia réznice w budowie
bakterii, plesni i wirusow




- zna srodowisko zycia
drobnoustrojow

- omawia czynniki
wptywajgce na rozwdj
drobnoustrojow

- zna role drozdzy w
produkcji cukierniczej

- wymienia sposoby
niszczenia drobnoustrojéw
oraz srodki dezynfekujace
- rozumie zagrozenia ptyngce
z zaples$niatych surowcow i
opakowan

- wyjasnia pojecia: choroba
zakazna, drogi zakazenia,
okres wylegania, nosiciel,
szczepionka, surowica,
Salmonella,

- omawia sposoby
zapobiegania zatruciom
wywotfanym przez wyroby
cukiernicze i ich zwigzek z
praca cukiernika

- zna istote rozmnazania
drozdzy

- wymienia fermentacje
tlenowe i beztlenowe

- omawia wptyw
temperatury, wody, soli i
cukru na drobnoustroje

- wyjasnia istote fermentacji
alkoholowej oraz jej
zastosowanie

- rozumie zwigzek miedzy
drobnoustrojami i psuciem
Zywnosci

- wymienia drogi zakazenia
- zna podstawowe objawy
choréb zakaznych

- rozumie zagrozenie
Salmonellg podczas
produkcji wyrobdéw

- zna sposoby dezynfekcji jaj
- wie, jakie schorzenia
bakteryjne sg
przeciwwskazaniem do pracy
cukiernika

- zna istote rozmnazania
bakterii

- wyjasnia na czym polega
odzywianie drobnoustrojow
- omawia wptyw pH

- wyjasnia istote fermentacji
mlekowej oraz jej
zastosowanie

- wyjasnia, na czym polega
dezynfekcja, dezynsekcja,
deratyzacja

- omawia czynniki
wywotujace zatrucia typowe
dla wyrobdéw cukierniczych

- zna zasady
przechowywania wyrobow
cukierniczych

- wymienia sposoby
zapobiegania zatruciom
pokarmowym

- zna istote rozmnazania
plesni

- rozumie pojecie:
Srodowisko pierwotne i
wtérne drobnoustrojéw

- wyjasnia na czym polega
oddychanie drobnoustrojow
- wyjasnia istote fermentacji
octowej, cytrynowej oraz ich
zastosowanie

- analizuje, czym sg kiszonki i
jak wptywaja na zdrowie

- omawia sposoby
zapobiegania zatruciom
pokarmowym

- wyjasnia pojecia:
toksoinfekcja, botulina,

- wymienia nazwy
najczestszych zatrué
pokarmowych i
drobnoustrojow je
wywotujgcych

- wymienia preparaty
biobdjcze i bakteriostatyczne
- Oomawia pozytywny i
negatywny wptyw
drobnoustrojéow w przemysle
spozywczym

Dziat programowy: 4. Procesy zachodzace w zywnosci

- wymienia czynniki
wptywajgce na stan
magazynowanej zywnosci

- wyjasnia wptyw wilgotnosci
powietrza i temperatury na
rozne produkty

- wyjasnia wptyw swiatta i
tlenu na rézne produkty
- dobiera rodzaj magazynu

- omawia wszystkie zmiany w
Zywnosci podczas
magazynowania omawiane

- oblicza ubytki magazynowe
- planuje opakowania
potrzebne do pakowania




- wymienia co najmniej trzy
zmiany w zywnosci podczas
magazynowania omawiane
na lekcji

- wymienia rodzaje
magazynow w zaktadzie
cukierniczym oraz warunki w
nich panujace

- wyjasnia zasade FIFO

- omawia co najmniej trzy
zmiany w zywnosci podczas
magazynowania omawiane
na lekgji

do wskazanych produktow

- omawia co najmniej 4
zmiany w zywnosci podczas
magazynowania omawiane
na lekgji

- wymienia rodzaje ubytkéw
- wymienia szkodniki
magazynowe z roznych grup

na lekcji

- analizuje sktad chemiczny
zywnosci pod katem jej
szybszego psucia

- wyjasnia przyczyny
ubytkéw zywnosci

- proponuje metody walki ze
szkodnikami magazynowymi

réoznych wyrobow
cukierniczych

Dziat programowy: 5. Metody utrwalania zywnosci

- dokonuje podziatu metod
utrwalania zywnosci i podaje
przyktady metod z réznych
grup

- wyjasnia réznice miedzy
pasteryzacjq i sterylizacja
oraz chtodzeniemii
zamrazaniem

- wymienia produkty suszone
i zageszczone

- podaje przyktady
produktow utrwalonych duzg
iloscig soli i cukru

- wymienia produkty
utrwalone prze
marynowanie, kiszenie,
wedzenie

- wyjasnia, co to sg
chemiczne konserwanty

- wymienia metody
utrwalania zywnosci
fizyczne, chemiczne,
biologiczne

- zna zasade zamrazania i
rozmrazania Zywnosci

- podaje zakresy temperatur
w chtodni i mrozni

- wyjasnia czym rdzni sie
suszenie od zageszczania
- omawia dwa sposoby
chemicznego utrwalania
zZywnosci

- omawia metody
pasteryzacji i sterylizacji,
zamrazania

- wymienia etapy kiszenia

- podaje przyktady surowcéw
cukierniczych utrwalanych
réoznymi metodami

- zna zasady pasteryzacji i
sterylizacji

- omawia metody suszenia
Zywnosci

- wymienia dodatki
stosowane w metodach
chemicznych utrwalania

- omawia zmiany w Zywnosci
podczas utrwalania réznymi
metodami

- proponuje podstawowe i
omawiane urzadzenia do
réoznych metod utrwalania
- poréwnuje rézne metody
utrwalania ze wzgledu na
trwatosé produktéw i ich
wartos¢ odzywcza

Dziat programowy: 6. Metody oceny organoleptycznej zywnosci




- wyjasnia, na czym polega
ocena organoleptyczna

- wymienia zmysty oraz
podstawowe smaki

- zna zasady oceny smaku i
zapachu zywnosci

- wyjasnia znaczenie pojec:
wyroznik jakosciowy, ocena
punktowa

- wymienia metody oceny
organoleptycznej

- wyjasnia znaczenie pojec:
prog wrazliwosci, ocena
sensoryczna

- wymienia zasady
przeprowadzania oceny
organoleptycznej

- zna zasady pobierania
prébek zywnosci do oceny
organoleptycznej

- omawia zasady
przeprowadzania oceny
organoleptycznej

- omawia zasady
przeprowadzania oceny
sensorycznej

- prawidtowo dokonuje
ocene organoleptyczna
wyrobu

- interpretuje wyniki oceny

- uzywa prawidtowo
stownictwa specjalistycznego
dotyczgcego oceny
organoleptycznej

- wycigga poprawne whnioski
na podstawie tabeli oceny
organoleptycznej

Dziat programowy: 7. Instalacje techniczne

- rozumie pojecie: instalacje
techniczne w zaktadzie

- wymienia instalacje
niezbedne w zakfadzie
spozywczym

- wyjasnia pojecie: woda
pitna

- omawia cechy
prawidtowego spalania gazu
w palniku

- zZna zagrozenie zwigzane z
czadem i ulatniajgcym sie
gazem

- potrafi omoéwié zasady
korzystania z urzadzen
elektrycznych

- wymienia elementy
instalacji wodnej i
kanalizacyjnej

- rozumie role wentylacji w
magazynach i hali
produkcyjnej

- zna zasady bezpiecznego
korzystania z urzadzen
gazowych i elektrycznych

- wymienia elementy
instalacji elektrycznej,
wentylacyjnej

- podaje kolory przypisane
do instalacji wodnej,
gazowej, elektrycznej

- wymienia elementy
instalacji klimatyzacyjnej,
gazowej i grzewczej

- omawia zastosowanie
separatora ttuszczu

- wymienia sposoby
oszczednego
gospodarowania wodg i
energig elektryczng w
zaktadzie

Dziat programowy: 8. Sposoby

pozyskiwania produktow ekologicznych

- wyjasnia, na czym polega
rolnictwo ekologiczne

- rozpoznaje znak unijny dla
zywnosci Eurolis¢

- omawia podstawowa
zasade produkcji zywnosci
ekologicznej

- wyjasnia skrot GMO

- wyjasnia terminy eko i bio
- podaje przyktady
produktow ekologicznych

- omawia obowigzkowe
oznaczenia na etykiecie
produktu ekologicznego

- rozrdznia pojecia produkt
eko, bio organic

- zna instytucje zajmujgce sie
certfikowaniem produktow
eko




Dziat programowy: 9. Stosowanie programoéw komputerowych

- wie, o mozliwosci
stosowania programow
komputerowych w cukierni

- potrafi omowic 2 cele
stosowania programow
komputerowych

- potrafi znalez¢ w zasobach
Internetu programy dla
cukiernictwa

- przedstawia zakres
stosowania InfoPiek i
Profipiek

Wymagania na poszczegdlne oceny majg charakter dopetniajacy, tzn.
aby uzyska¢ ocene dostateczny uczen musi spetnié¢ wymagania na ocene dopuszczajgcy 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: dopuszczajgcy, dostateczny, dobry, bardzo dobry, celujgcy




