Wymagania edukacyjne niezbedne do uzyskania poszczegdlnych ocen $rédrocznych i koricoworocznych z przedmiotu:
Nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych dla klasy lI, IV, V
Zawod: technik technologii zywnosci

Dzial programowy: |. Dobra Praktyka Laboratoryjna w laboratorium analizy zywno$ci- podstawy analizy ZywnoSci.

Dopuszczajacy Dostateczny Dobry Bardzo dobry Celujacy

Uczen/uczennica: Uczen/uczennica: Uczen/uczennica: Uczen/uczennica: Uczen/uczennica:

- rozpoznaje  zagrozenia  dla | - rozpoznaje  zagrozenia  dla | - rozpoznaje i charakteryzuje | - rozpoznaje i charakteryzuje | - rozpoznaje i  charakteryzuje
zdrowia czlowieka zwigzane z zdrowia czlowieka zwiagzane z zagrozenia dla zdrowia i zycia zagrozenia dla zdrowia i Zycia zagrozenia dla zdrowia 1 zycia
wykonywaniem prac wykonywaniem prac wystepujace w pracy wystepujace W pracy wystepujace w pracy
W laboratorium analizy Zywnosci w laboratorium analizy zywnosci laboratoriow ~ oraz ~ wskazuje laboratoriow  oraz  wskazuje laboratoriow ~ oraz  wskazuje

- rozroznia srodki ochrony
indywidualnej stosowane
podczas wykonywania
niebezpiecznych analiz

- okresla zagrozenia zwigzane
Z wystgpowaniem substancji

niebezpiecznych i uzytkowaniem
sprzetu i urzadzen podczas
wykonywania analiz
- okresla zasady udzielania
pierwszej pomocy
poszkodowanym w wypadkach
przy pracach laboratoryjnych
- okresla zasady GLP
- rozpoznaje sprzet,
laboratoryjne,
- okresla zasady mycia szkta
laboratoryjnego
- klasyfikuje odczynniki
chemiczne
- wyjasnia okreslenie roztwor
mianowany
- wykonuje podstawowe obliczenia
zwigzane ze sporzadzaniem
roztworow o znanym st¢zeniu
molowym i procentowym,
rozcienczeniem roztworow

szkto

- rozréznia srodki ochrony
indywidualnej stosowane
podczas wykonywania
niebezpiecznych analiz

- okresla  zagrozenia zwiazane
Z wystepowaniem substancji

niebezpiecznych i uzytkowaniem
sprzgtu 1 urzadzen podczas
wykonywania analiz

- okresla zasady udzielania
pierwszej pomocy
poszkodowanym w wypadkach
przy pracach laboratoryjnych

- okresla zasady GLP

- okresla role laboratoriow
zaktadowych w analizie
Zywno§ci.
- rozpoznaje sprzet, szkto
laboratoryjne,
-okresla zasady mycia szkta
laboratoryjnego
- klasyfikuje odczynniki
chemiczne

- okresla czysto$¢ odczynnikow
chemicznych

- okre$la zasady przechowywania
i utylizacji odczynnikow
chemicznych

sposoby zapobiegania im,

- rozrdznia $rodki ochrony
indywidualnej stosowane
podczas wykonywania
niebezpiecznych analiz

- okresla zagrozenia zwigzane z
wystepowaniem substancji

niebezpiecznych i uzytkowaniem
sprzetu i urzadzen podczas
wykonywania analiz

- okresla obowiazujace
wymagania ergonomii, bhp, ppz,
i ochrony srodowiska zwigzane z
organizacja stanowisk pracy w
laboratorium zaktadow
przetworstwa i analizy zywnosci,

- charakteryzuje zagrozenia
zwigzane z wystepowaniem
szkodliwych czynnikow

w laboratorium

- okresla zasady udzielania
pierwszej pomocy
poszkodowanym w wypadkach
przy pracach laboratoryjnych

- okresla zasady GLP

- charakteryzuje funkcjonowanie
GLP w zaktadzie spozywczym

- okreéla rolg laboratoriow

sposoby zapobiegania im,
- rozréznia i charakteryzuje srodki
ochrony indywidualnej
stosowane podczas wykonywania
niebezpiecznych analiz
- okresla zagrozenia zwigzane z
wystepowaniem substancji
niebezpiecznych i uzytkowaniem
sprzetu i urzadzen podczas
wykonywania analiz
- okresla obowigzujace
wymagania ergonomii, bhp, ppz,
i ochrony $rodowiska zwiazane z
organizacja stanowisk pracy w
laboratorium zaktadow
przetworstwa i analizy zywnosci,
- charakteryzuje zagrozenia
zwigzane z wystgpowaniem
szkodliwych czynnikow
w laboratorium
- okres$la zasady udzielania
pierwszej pomocy
poszkodowanym w wypadkach
przy pracach laboratoryjnych
- okresla zasady GLP
- charakteryzuje funkcjonowanie
GLP w zaktadzie spozywczym
- okresla role laboratoriow

sposoby zapobiegania im,
- rozrdznia i charakteryzuje srodki
ochrony indywidualnej
stosowane podczas wykonywania
niebezpiecznych analiz
- okresla zagrozenia zwigzane z
wystepowaniem substancji
niebezpiecznych i uzytkowaniem
sprzetu i urzadzen podczas
wykonywania analiz
- okresla szczegdtowo
obowiazujace wymagania
ergonomii, bhp, ppz, i ochrony
srodowiska zwigzane z
organizacja stanowisk pracy w
laboratorium zaktadow
przetworstwa i analizy zywnosci,
- charakteryzuje zagrozenia
zwigzane z wystepowaniem
szkodliwych czynnikow
w laboratorium
- okresla zasady udzielania
pierwszej pomocy
poszkodowanym w wypadkach
przy pracach laboratoryjnych
- okresla zasady GLP
- charakteryzuje
funkcjonowanie

szczegotowo
GLP w




- okresla znaczenie Karty
Charakterystyki Odczynnika

- okresla rodzaj stezen roztworow
uzywanych w analizie zywnosci

- wyjasnia okres$lenie roztwor
mianowany

- wykonuje podstawowe obliczenia
zwigzane ze sporzadzaniem
roztworow o znanym stezeniu
molowym i procentowym,
rozcienczeniem roztwordw

akredytowanych

- okre$la zastosowanie,
przeznaczenie szkta laboratoryjnego,
urzadzen, aparatury do badan
Zywnosci

- wskazuje szkto miarowe i okreéla
jego zastosowanie

- okresla zasady mycia szkta
laboratoryjnego

- podaje ogodlne informacije zawarte
w Karcie Charakterystyki
Odczynnika

- charakteryzuje czystos¢
odczynnikéw chemicznych

- klasyfikuje odczynniki chemiczne

- okresla ogblne zasady
przechowywania i utylizacji
odczynnikow chemicznych

- okre$la rodzaj stezen roztwordw
uzywanych w analizie ZywnoS$ci

- wyjasnia okres$lenie roztwor
mianowany

- wyjasnia okreslenie fixanal

- wykonuje obliczenia masy,
objetosci przy sporzadzaniu
roztwor6w mianowanych

- wykonuje obliczenia przy
rozcienczaniu roztworow

- wyjasnia na czym polega
mianowanie roztworow,

- wykonuje obliczenia na st¢zenia
molowe i procentowe roztworow

akredytowanych

- okresla zastosowanie,
przeznaczenie szkta laboratoryjnego,
urzadzen, aparatury do badan
Zywnosci

- wskazuje szkto miarowe i okresla
jego zastosowanie

- okresla zasady mycia szkta
laboratoryjnego

- podaje informacje zawarte w
Karcie Charakterystyki
Odczynnika

- charakteryzuje czystos¢
odczynnikdéw chemicznych

- klasyfikuje odczynniki chemiczne

- okresla zasady przechowywania i
utylizacji odczynnikow
chemicznych

- okresla rodzaj stezen roztwordw
uzywanych w analizie Zywnosci

- wyjasnia okreslenie roztwor
mianowany

- wyjasnia okres$lenie fixanal

- wykonuje ztozone obliczenia
masy, objetosci przy
sporzadzaniu
roztworéw mianowanych

- wykonuje obliczenia przy
rozcienczaniu roztworow

- wyjasnia na czym polega
mianowanie roztworow,

- wykonuje ztozone obliczenia na
stezenia molowe i procentowe
roztworéw

zaktadzie spozywczym

- okresla role laboratoriow
akredytowanych

- okresla szczegolowo zastosowanie,
przeznaczenie szkla laboratoryjnego,
urzadzen, aparatury do badan
Zywnosci

- wskazuje szkto miarowe i okresla
jego zastosowanie

- okresla zasady mycia szkla
laboratoryjnego

- podaje szczegotowo informacje
zawarte w Karcie Charakterystyki
Odczynnika

- charakteryzuje czystos¢
odczynnikdéw chemicznych

- klasyfikuje odczynniki chemiczne

- okresla szczegdtowo zasady
przechowywania i utylizacji
odczynnikow chemicznych

- okre$la rodzaj stezen roztworow
uzywanych w analizie Zywnosci

- wyjasnia okres$lenie roztwor
mianowany

- wyjasnia okreslenie fixanal

- wykonuje obliczenia masy,
objetosci przy sporzadzaniu
roztworow mianowanych

- wykonuje skomplikowane
obliczenia przy rozciefniczaniu
roztworow

- wyjasnia na czym polega
mianowanie roztworow,

- wykonuje skomplikowane
obliczenia na st¢zenia
molowe i procentowe roztworow

Dziat programowy: II. Metody badan zywnosci

- rozr6znia normy przedmiotowe i
czynnosciowe
- podaje ogolne zasady pobierania

- rozr6znia normy przedmiotowe i
czynnosciowe
- podaje zasady pobierania prob

- rozr6znia normy przedmiotowe i
czynnosciowe
- podaje zasady pobierania prob

- rozr6znia normy przedmiotowe i
czynnosciowe
- podaje zasady pobierania prob

- rozr6znia normy przedmiotowe i
czynnosciowe
- podaje zasady pobierania prob

2




préb zywnosciowych zywnos$ciowych zywnosciowych zywnosciowych zywnosciowych
- rozréznia sprzet do pobierania - rozrdznia sprzet do pobierania - rozréznia sprzet do pobierania - rozréznia sprzet do pobierania - rozréznia sprzet do pobierania
prob do badan prob do badan préb do badan prob do badan prob do badan

- podaje zasady znakowania i
przechowywania prob
zywnosciowych.
- wymienia rodzaj dokumentacji
laboratoryjnej
- rozpoznaje podstawowe
okreslenia zwigzane z analiza
sensoryczng zywnosci
- podaje okre$lenie analizy
organoleptycznej, oceny
konsumenckiej zywnosci
- wskazuje metody oceny
sensorycznej
- rozréznia podstawowe smaki
- podaje rodzaje wag ktore sg
stosowane w laboratorium analizy
Zywnosci

- podaje na podstawie instrukcji
obshugi zasady obstugi wybranej
wagi

- wyjasnia okreslenia: punkt

zerowy wagi, czuto$¢ wagi,
no$no$¢ wagi

- wymienia metody badan
fizykochemicznych zywnosci

- rozrdznia metody analizy
objetosciowej

- dobiera sprzet i odczynniki do
odpowiedniej metody

- wskazuje titrant, wskaznik
stosowany w wybranych
metodach

- wyjasnia okreslenie :
miareczkowanie, koncowy punkt
miareczkowania

- wymienia metody instrumentalne
w analizie zywnosci

- dobiera aparature do
odpowiedniej metody

- podaje zasady przygotowania
sredniej probki laboratoryjnej do
badan

- podaje zasady znakowania i
przechowywania prob
zywnosciowych.

- wymienia rodzaj dokumentacji
laboratoryjnej

- rozpoznaje podstawowe
okreslenia zwigzane z analiza
Sensoryczng zZywnosci

- podaje okreslenie analizy
organoleptycznej, oceny
konsumenckiej zywnosci

- wskazuje metody oceny
sensorycznej

- rozrdznia podstawowe smaki

- wyjasnia okreslenie proby na
daltonizm smakowy i zapachowy

- podaje rodzaje wag ktore sg
stosowane w laboratorium analizy
Zywnosci

- podaje na podstawie instrukcji
obstugi zasady obshigi wybranej
wagi

- wyjasénia okreslenia: punkt
zerowy wagi, czuto$é wagi,
no$no$¢ wagi

- wymienia metody badan
fizykochemicznych zywnosci

- okresla zasade metody
fizykochemicznej

- rozrdznia metody analizy
objetosciowej

- dobiera sprzet i odezynniki do
odpowiedniej metody

- wskazuje titrant, wskaznik
stosowany w wybranych
metodach

- podaje zasady przygotowania
sredniej probki laboratoryjnej do
badan

- podaje zasady znakowania i
przechowywania prob
zywnosciowych.

- wymienia rodzaj dokumentacji
laboratoryjnej

- rozpoznaje podstawowe
okreslenia zwigzane z analizg
Sensoryczng zZywnosci

- podaje okreslenie analizy
organoleptycznej, oceny
konsumenckiej zywnosci

- wskazuje metody oceny
sensorycznej

- rozréznia podstawowe smaki

- wyjasnia okreslenie proby na
daltonizm smakowy i zapachowy

- podaje rodzaje wag ktore sg
stosowane w laboratorium analizy
Zywnosci

- podaje na podstawie instrukcji
obshugi zasady obshugi wybranej
wagi

- wyjasnia okre$lenia: punkt
zerowy wagi, czuto$é wagi,
no$no$¢ wagi

- wymienia metody badan
fizykochemicznych zywnosci

- okresla zasade metody
fizykochemicznej

- rozroznia metody analizy
objetosciowej

- dobiera sprzet i odczynniki do
odpowiedniej metody

- wskazuje titrant, wskaznik
stosowany w wybranych
metodach

- podaje zasady przygotowania
sredniej probki laboratoryjnej do
badan

- podaje zasady znakowania i
przechowywania prob
zywnosciowych.

- wymienia rodzaj dokumentacji
laboratoryjnej

- rozpoznaje podstawowe
okreslenia zwigzane z analizg
sensoryczng zywnosci

- podaje okreslenie analizy
organoleptycznej, oceny
konsumenckiej zywnosci

- wskazuje metody oceny
sensorycznej

- rozrdznia podstawowe smaki

- wyjasnia okreslenie proby na
daltonizm smakowy i zapachowy

- podaje rodzaje wag ktore sg
stosowane w laboratorium analizy
zywnoSci

- podaje na podstawie instrukcji
obstugi zasady obstugi wybrane;j
wagi

- wyjasénia okre$lenia: punkt
zerowy wagi, czuto$¢ wagi,
nosnos¢ wagi

- wymienia metody badan
fizykochemicznych zywnosci

- okresla zasade metody
fizykochemicznej

- rozrdznia metody analizy
objetosciowej

- dobiera sprzet i odczynniki do
odpowiedniej metody

- wskazuje titrant, wskaznik
stosowany w wybranych
metodach

- podaje zasady przygotowania
$redniej probki laboratoryjnej do
badan

- podaje zasady znakowania i
przechowywania prob
zywnosciowych.

- wymienia rodzaj dokumentacji
laboratoryjnej

- rozpoznaje podstawowe
okreslenia zwigzane z analizg
Sensoryczng Zywnosci

- podaje okreslenie analizy
organoleptycznej, oceny
konsumenckiej zywnosci

- wskazuje metody oceny
sensorycznej

- rozr6znia podstawowe smaki

- wyjasnia okreslenie proby na
daltonizm smakowy i zapachowy

- podaje rodzaje wag ktore sg
stosowane w laboratorium analizy
Zywnosci

- podaje na podstawie instrukcji
obshugi zasady obstugi wybranej
wagi

- wyjasnia okre$lenia: punkt
zerowy wagi, czuto$¢ wagi,
nos$nos$¢ wagi

- wymienia metody badan
fizykochemicznych zywnosci

- okresla zasade metody
fizykochemicznej

- rozroznia metody analizy
objetosciowej

- dobiera sprzet i odczynniki do
odpowiedniej metody

- wskazuje titrant, wskaznik
stosowany w wybranych
metodach
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- okres$la ogo6lng zasad¢ dziatania
poszczeg6lnych przyrzadow

- wyjas$nia okre$lenie :
miareczkowanie, koncowy punkt
miareczkowania

- okresla zasade stosowanych
metod objetosciowych

- wymienia metody instrumentalne
w analizie zywnoS$ci

- dobiera aparature do
odpowiedniej metody

- okresla zasad¢ dzialania
poszczegolnych przyrzadow

- wyjasnia okre$lenie :
miareczkowanie, koncowy punkt
miareczkowania

- okre$la zasade stosowanych
metod objetosciowych

- wymienia metody instrumentalne
w analizie zywnoS$ci

- dobiera aparature do
odpowiedniej metody

- okresla zasad¢ dziatania
poszczegolnych przyrzadow

- rozréznia proby: pierwotna,

0go6lng jednostkowsa,
srednig laboratoryjng

- charakteryzuje sprzgt do
pobierania prob

- wykonuje obliczenia ilosci
pobranych préb w zaleznosci od
liczebnosci partii wedhug normy
czynnosciowej

- oznakowuje wybrang probe
Zywnosciowa

- okresla ogblne zasady
prowadzenia i archiwizacji badan
zgodnie z GLP i HACCP

- charakteryzuje warunki
przeprowadzania oceny
organoleptycznej i sensorycznej

- wyjasnia roznice w ocenie
organoleptycznej i sensorycznej
Zywnosci

- charakteryzuje metody oceny
sensorycznej

- podaje odczynniki do
przygotowania okreslonych
smakow w probie na daltonizm

smakowy

- charakteryzuje zasady analizy
wagowej

- podaje zastosowanie analizy
wagowej

- wskazuje zastosowanie

- wyjasnia okreslenie :
miareczkowanie, koncowy punkt
miareczkowania

- okresla zasade stosowanych
metod objgtosciowych

- wymienia metody instrumentalne
w analizie Zywnosci

- dobiera aparature do
odpowiedniej metody

- okresla zasad¢ dziatania
poszczegodlnych przyrzadow

- wyjasnia okreslenia: proba
pierwotna, ogolna jednostkowa,
probka $rednia laboratoryjna

- charakteryzuje sprzet do
pobierania prob

- wykonuje obliczenia ilosci
pobranych proéb w zalezno$ci od
liczebnosci partii wedtug normy
czynnosciowej

- oznakowuje wybrang probe
Zywnosciowa

- okresla zasady prowadzenia
i archiwizacji badan zgodnie z
GLP i HACCP

- charakteryzuje warunki
przeprowadzania oceny
organoleptycznej i sensorycznej

- wyjasnia roznice w ocenie
organoleptycznej i sensorycznej
zywnosci

- charakteryzuje metody oceny
sensorycznej

- podaje odczynniki do
przygotowania okreslonych
smakoéw w probie na daltonizm
smakowy

- charakteryzuje zasady analizy
wagowej

- podaje zastosowanie analizy
wagowej

- wskazuje zastosowanie

- wyjasnia okre$lenie :
miareczkowanie, koncowy punkt
miareczkowania

- okresla zasade stosowanych
metod objetosciowych

- wymienia metody instrumentalne
w analizie zywnoS$ci

- dobiera aparature do
odpowiedniej metody

- okre$la zasade dziatania
poszczegolnych przyrzadow

- wyjasnia szczegdtowo okreslenia:
proba pierwotna, ogdlna
jednostkowa, probka srednia
laboratoryjna

- szczegotowo charakteryzuje
sprzet do pobierania prob

- wykonuje obliczenia ilosci
pobranych prob w zalezno$ci od
liczebnosci partii wedtug normy
czynnosciowej

- oznakowuje wybrang probe
Zywnosciowa

- szczegbtowo okresla zasady
prowadzenia i archiwizacji badan
zgodnie z GLP i HACCP

- charakteryzuje warunki
przeprowadzania oceny
organoleptycznej i sensorycznej

- wyjasnia roznice w ocenie
organoleptycznej i sensorycznej
Zywnosci

- szczegotowo charakteryzuje
metody oceny sensorycznej

- podaje odczynniki do
przygotowania okreslonych
smakow w probie na daltonizm
smakowy

- charakteryzuje zasady analizy
wagowej

- podaje zastosowanie analizy
wagowej




wagosuszarek w analizie
Zywnosci

- podaje zastosowanie analiz
fizykochemicznych w analizie
Zywnosci

- charakteryzuje metody
fizykochemiczne i analizy
objgtosciowej

- wyjasnia dziatanie wskaznikow —
indykatorow

- wskazuje zastosowanie
poszczego6lnych metod analizy
objetosciowe] w analizie
Zywnosci

- zna 0gdlng budowe
wybranych przyrzadoéw

- zna zasady kalibracji
wybranych przyrzadow

- Zna zastosowanie
stosowanych metod w zaktadach
przemyshu spozywczego i rodzaj
stosowanych oznaczen z ich
wykorzystaniem

wagosuszarek w analizie
Zywnosci

- charakteryzuje stosowane metody
fizykochemiczne w analizie
zywnosci

- podaje zastosowanie analiz
fizykochemicznych w analizie
zywnosci

- charakteryzuje metody analizy
objetosciowej

- wyja$nia dziatanie wskaznikdéw —
indykatoréw

- wskazuje zastosowanie
poszczegolnych metod analizy
objetosciowej w analizie
zywnoSci

- charakteryzuje budowe
wybranych przyrzadow

- podaje zasady kalibracji
wybranych przyrzadow

- okresla zastosowanie
stosowanych metod w zakladach
przemystu spozywczego i rodzaj
stosowanych oznaczen z ich
wykorzystaniem

- wskazuje zastosowanie
wagosuszarek w analizie
Zywnosci

- szczegbtowo charakteryzuje
stosowane metody
fizykochemiczne w analizie
Zywnosci

- podaje zastosowanie analiz
fizyko-chemicznych w analizie
Zywnosci

- szczegoOtowo charakteryzuje
metody analizy objetosciowe;j

- wyjasnia dziatanie wskaznikow —
indykatorow

- wskazuje zastosowanie
poszczegolnych metod analizy
objetosciowe] w analizie
Zywnosci

- szczegotowo charakteryzuje
budowg wybranych przyrzadow

- podaje zasady kalibracji
wybranych przyrzadow

- W sposob precyzyjny okresla
zastosowanie stosowanych metod
w zaktadach przemystu
spozywczego i rodzaj
stosowanych oznaczen z ich
wykorzystaniem

Dziat programowy: III. Badanie jakosci surowcow, potproduktow, materiatdw pomocniczych, wyrobow gotowych

- podaje okreslenie gestosci i zna
jej rodzaje

- wymienia metody oznaczania
gestosci i dobiera do nich
odpowiedni przyrzad

- wymienia rodzaje kwasowosci

- dobiera titrant, wskaznik do
analizy, sprzet, szkto do
wykonywanych oznaczen

- podaje ogodlng zasade
wykonywanych oznaczen

- podaje okreslenie gestosci i zna
jej rodzaje

- wymienia metody oznaczania
gesto$ci i dobiera do nich
odpowiedni przyrzad

- okresla zasad¢ oznaczen gestosci
za pomocg wybranych
przyrzadow

- wymienia rodzaje kwasowos$ci

- dobiera titrant, wskaznik do
analizy, sprzgt, szklo do

- podaje okreslenie gestosci i zna
jej rodzaje

- podaje czynniki od ktorych
uzalezniona jest ggstos¢

- potrafi wymieni¢ i krotko
scharakteryzowa¢ metody
oznaczania ggstosci

- dobiera odpowiedni densymetr do
wykonywanego oznaczenia

- podaje zastosowanie oznaczen
gestosci w analizie Zywno$ci

- podaje okreslenie gestosci i zna
jej rodzaje

- podaje czynniki od ktorych
uzalezniona jest ggstos$¢

- potrafi wymienic i
scharakteryzowa¢ metody
oznaczania ggstosci

- dobiera odpowiedni densymetr do
wykonywanego 0znaczenia

- podaje zastosowanie oznaczen
gesto$ci w analizie Zywno$ci

- podaje okreslenie gestosci i zna
jej rodzaje

- podaje wszystkie czynniki od
ktérych uzalezniona jest gestosé

- potrafi wymieni¢ i szczegdlowo
scharakteryzowa¢ metody
oznaczania ggstosci

- dobiera odpowiedni densymetr do
wykonywanego oznaczenia

- podaje zastosowanie oznaczen
gestosci w analizie ZywnoSci

5




kwasowosci czynnej,
biernej i potencjalnej

- dobiera sprzet do oznaczania
kwasowosci aktywnej

- wymienia metody oznaczania
zwarto$ci wody i suchej masy

- podaje ogblng zasade metod
oznaczania zawartosci suchej
masy i wody

- dobiera sprzet do oznaczania
zawartosci wody i suchej masy

- wymienia metody oznaczania
zawartosci thuszczu

- podaje ogdlng zasade
oznaczen thuszczow

- dobiera sprzet, aparaturg do
wykonywania oznaczen ttuszczow

- dobiera odczynniki do
poszczegolnych metod oznaczania
thuszczow

- omawia zasady bhp i GLP przy
oznaczaniu zawartos$ci thuszczu

- wymienia metody oceny jako$ci
thuszezow

- dobiera sprzet, aparature do
wykonywania oznaczen

- dobiera odczynniki do
poszczegolnych metod 0znaczania
thuszczow

- omawia zasady bhp i GLP przy
ocenie jakosci tluszczu

- dokonuje podziatu metod
oznaczania cukrow

- okresla zasade oznaczen
fizycznych, chemicznych cukrow

- dobiera urzadzenie, sprzet do
oznaczen cukrow metodg fizyczna

- dobiera odczynniki , sprzgt do
metod chemicznych oznaczania
cukrow

- podaje metody oznaczania
zawartosci biatka

wykonywanych oznaczen

- podaje zasade wykonywanych
oznaczen kwasowosci czynnej,
biernej i potencjalnej

- dobra sprzgt do oznaczania
kwasowosci aktywnej

- podaje okreslenie suchej masy

- wymienia metody oznaczania
zwartosci wody i suchej masy

- podaje zasade metod oznaczania
zawarto$ci suchej masy i wody

- dobiera sprzet do oznaczania
zawarto$ci wody i suchej masy

- wymienia metody oznaczania
zawartosci thuszczu

- podaje zasade oznaczen
thuszezow

- dobiera sprzet, aparature do
wykonywania oznaczen tluszczu

- dobiera odczynniki do
poszczegolnych metod
oznaczania thuszczow

- omawia zasady bhp i GLP przy
oznaczaniu zawartosci thuszczu

- wymienia metody oceny jakosci
thuszczow

- podaje zasad¢ oznaczen
thuszczow

- dobiera sprzet, aparaturg i
odczynniki do
wykonywania oznaczen
thuszczow

- omawia zasady bhp i GLP przy
ocenie jakosci thuszczu

- dokonuje podziatu metod
oznaczania cukrow

- okresla zasad¢ oznaczen
fizycznych, chemicznych cukrow

- dobiera urzadzenie, sprzet do
oznaczen cukrow metoda
fizyczna

- dobiera odczynniki , sprzet do

- okre$la zasade oznaczen gestosci
za pomocg wybranych
przyrzadow

- wymienia rodzaje kwasowosci

- dobiera titrant, wskaznik do
analizy, sprzet, szkto do
przyktadowych oznaczen
kwasowosci

- podaje ogodlng zasade
wykonywanych
oznaczen kwasowosci czynnej,
biernej i potencjalnej

- dobra sprzg¢t do oznaczania
kwasowosci aktywnej

- dobiera metodg analizy
objeto$ciowe] przy oznaczeniu
kwasowosci biernej i lotnej

- potrafi okresli¢ jednostke, w
ktorej wyrazona jest kwasowos$é
potencjalna

- potrafi okresli¢ znaczenie
0znaczania kwasowos$ci w ocenie
jakos$ci wyrobow, surowcow i
polproduktow

- okresla sposob kalibracji
pehametru

- podaje okreslenie suchej masy

- wymienia znane metody
oznaczania zwartosci wody i
suchej masy

- podaje ogdlng zasade¢ metod
0znaczania zawarto$ci suchej
masy i wody

- dobiera sprzet do oznaczania
zawartos$ci wody i suchej masy

- potrafi ogodlnie scharakteryzowac
oznaczanie zawartosci wody i
suchej masy

- okresla wplyw zawartosci wody
na trwato$¢ wyrobow

- wymienia produkty spozywcze o
wysokiej i matej zawarto$ci wody

- okres$la zasadg oznaczen gestosci
za pomocg wybranych
przyrzadow

- wymienia rodzaje kwasowosci

- dobiera titrant, wskaznik do
analizy, sprzet, szkto do
wykonywanych oznaczen
kwasowosci

- podaje zasad¢ wykonywanych
oznaczen kwasowosci czynnej,
biernej i potencjalnej

- dobra sprzgt do oznaczania
kwasowosci aktywne;j

- dobiera metodg analizy
objetosciowej przy oznaczeniu
kwasowosci biernej i lotnej

- potrafi okresli¢ jednostke, w
ktorej wyrazona jest kwasowos$¢
potencjalna

- potrafi okresli¢ znaczenie
oznaczania kwasowosci w ocenie
jakos$ci wyrobow, surowcow i
potproduktow

- okresla sposob kalibracji
pehametru

- podaje okreslenie suchej masy

- wymienia metody oznaczania
zwarto$ci wody i suchej masy

- podaje zasade metod oznaczania
zawartosci suchej masy i wody

- dobiera sprzet do oznaczania
zawartos$ci wody i suchej masy

- potrafi scharakteryzowaé
oznaczanie zawartos$ci wody i
suchej masy

- okresla wplyw zawartosci wody
na trwalos¢ wyrobow

- wymienia produkty spozywcze o
wysokiej i matej zawartosci wody

- potrafi scharakteryzowaé
nowoczesny sprzet do szybkich
analiz oznaczania zawarto$ci

- okresla zasade oznaczen gestosci
za pomocg wybranych
przyrzadow

- wymienia rodzaje kwasowosci

- dobiera titrant, wskaznik do
analizy, sprzet, szkto do
wszystkich oznaczen
kwasowosci

- podaje szczegdtowo zasade
wykonywanych
oznaczen kwasowosci czynnej,
biernej i potencjalnej

- dobra sprzgt do oznaczania
kwasowosci aktywnej

- dobiera metodg analizy
objeto$ciowej przy oznaczeniu
kwasowosci biernej i lotnej

- potrafi okresli¢ jednostke, w
ktorej wyrazona jest kwasowos$¢
potencjalna

- potrafi okresli¢ znaczenie
oznaczania kwasowos$ci w ocenie
jakos$ci wyrobow, surowcow i
potproduktow

- okresla sposob kalibracji
pehametru

- podaje okreslenie suchej masy

- wymienia wszystkie metody
oznaczania
zwarto$ci wody i suchej masy

- podaje szczegdtowa zasade metod
oznaczania zawartosci suchej

masy i wody

- dobiera sprzet do oznaczania
zawartosci wody i suchej masy

- potrafi szczegétowo
scharakteryzowac
oznaczanie zawartosci wody i
suchej masy

- okresla wptyw zawartos$ci wody
na trwato$¢ wyrobow

- wymienia produkty spozywcze o
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- okres$la og6lng zasade oznaczen
zawarto$ci biatka

- wskazuje 3 glowne etapy

oznaczania biatka metoda

Kiejdahla

- dobiera sprzet i odczynniki do
stosowanych metod oznaczania
biatka

- podaje metody oznaczania
chlorku sodu

- dobiera sprzet, odezynniki do
metod oznaczania chlorku sodu

- okresla zasad¢ oznaczania
chlorku sodu

- wyja$nia okres$lenie popiot,
sktadniki mineralne

- podaje zasade oznaczania popiotu
catkowitego, nierozpuszczalnego
w HCI — zanieczyszczen
mineralnych,

- wskazuje zalezno$¢ miedzy
zawartoscig popiotu a typem maki

- wymienia rodzaje twardosci wody

- wymienia metody oznaczania
twardo$ci wody

- dobiera sprzet i odczynniki do
odpowiedniej metody oznaczen

- okresla zakres badan w
poszczegolnych branzach
przemystu spozywczego

- dobiera metode oznaczenia

- dobiera sprzet, odczynniki

- okresla zasade metody oznaczenia

- postuguje si¢ dokumentacja
laboratoryjna

metod chemicznych oznaczania
cukrow

- podaje metody oznaczania
zawarto$ci biatka

- okreslia zasadg¢ oznaczen
zawarto$ci biatka

- wskazuje 3 gtéwne etapy
oznaczania biatka metoda
Kiejdahla i sposob obliczania

wynikow

- dobiera sprzet i odezynniki do
stosowanych metod oznaczania
biatka

- podaje metody oznaczania
chlorku sodu

- dobiera sprzet, odczynniki do
metod oznaczania chlorku sodu

- okresla zasad¢ oznaczania
chlorku sodu

- wyjasnia okreslenie popiot,
sktadniki mineralne

- podaje zasad¢ oznaczania popiotu
catkowitego, nierozpuszczalnego
w HCI — zanieczyszczen
mineralnych,

- wyjasnia okreslenie mineralizacja
na sucho i potrafi dobrac¢ do jej
przeprowadzenia sprzet

- wskazuje zalezno$¢ miedzy
zawartoscig popiotu a typem maki

- wymienia rodzaje twardosci
wody

- wymienia metody oznaczania
twardosci wody oraz jednostke jej
wyrazania i zasad¢ oznaczania

- dobiera sprzet i odezynniki do
odpowiedniej metody

- okresla zakres badan w
poszczegolnych branzach
przemystu spozywczego

- dobiera metode oznaczenia

- dobiera sprzet, odczynniki

- potrafi ogodlnie scharakteryzowac
nowoczesny sprzet do szybkich
analiz oznaczania zawartos$ci
wody

- wymienia znane metody
oznaczania zawartosci thuszczu

- podaje ogodlng zasade oznaczen
thuszezow

- dobiera sprzgt, aparaturg do
wykonywania oznaczen tluszczu

- dobiera odczynniki do
znanych metod
oznaczania thuszczow

- omawia zasady bhp i GLP przy
oznaczaniu zawartosci thuszczu

- wymienia metody oceny jakos$ci
thuszezow

- podaje zasad¢ oznaczen
thuszezow

- dobiera sprzet, aparature do
wykonywania oznaczen
thuszczow

- omawia zasady bhp i GLP przy
ocenie jakosci tluszczu

- dokonuje podziatu thuszczoéw

- potrafi scharakteryzowac
znaczenie thuszczow w
racjonalnym zywieniu i
profilaktyce antymiazdzycowej

- potrafi scharakteryzowaé¢ metody
oznaczania zawartosci thuszczu

- wskazuje rolg odczynnikow
stosowanych w metodzie
butyrometrycznej i ekstrakcyjnej

- charakteryzuje nowoczesny
sprzet do oznaczania zawartosci
thuszczu np. w mleku, serach
topionych

- charakteryzuje metody
oznaczania liczb ttuszczowych

- interpretuje wyniki oznaczen
w kontekscie jakosci thuszczow

wody

- wymienia metody oznaczania
zawartosci thuszczu

- podaje zasade oznaczen
thuszczow

- dobiera sprzet, aparaturg do
wykonywania oznaczen ttuszczu

- dobiera odczynniki do
poszczegolnych metod
oznaczania thuszczo6w

- omawia zasady bhp i GLP przy
oznaczaniu zawartosci tluszczu

- wymienia metody oceny jakosci
thuszczow

- podaje zasade oznaczen
thuszczow

- dobiera sprzet, aparaturg i
odczynniki do
wykonywania oznaczen
thuszczow

- omawia zasady bhp i GLP przy
ocenie jakosci thuszczu

- dokonuje podziatu tluszczow i
okresla budoweg chemiczng
thuszczow

- potrafi scharakteryzowaé
znaczenie thuszczoéw w
racjonalnym zywieniu i
profilaktyce antymiazdzycowe;j

- potrafi scharakteryzowaé¢ metody
oznaczania zawartosci ttuszczu

- wskazuje rolg odczynnikow
stosowanych w metodzie
butyrometrycznej i ekstrakcyjnej

- charakteryzuje nowoczesny
sprz¢t do oznaczania zawartosci
thuszczu np. w mleku, serach
topionych

- charakteryzuje metody
oznaczania liczb tluszczowych

- interpretuje wyniki oznaczen
w konteks$cie jako$ci thuszczow

wysokiej i matej zawarto$ci wody

- potrafi szczegbtowo
scharakteryzowac
nowoczesny sprzet do szybkich
analiz oznaczania zawarto$ci
wody

- wymienia wszystkie metody
oznaczania zawartosci thuszczu

- podaje zasad¢ oznaczen
thuszczow

- dobiera sprzgt, aparaturg do
wykonywania oznaczen thuszczu

- dobiera odczynniki do
poszczegodlnych metod
oznaczania thuszczow

- omawia zasady bhp i GLP przy
oznaczaniu zawartosci thuszczu

- wymienia wszystkie metody
oceny jakosci thuszczow

- podaje zasad¢ oznaczen
thuszczow

- dobiera sprzet, aparaturg i
odczynniki do
wykonywania oznaczen
thuszezow

- omawia zasady bhp i GLP przy
ocenie jakosci thuszczu

- dokonuje podziatu thuszczoéw i
szczegdtowo okresla budowe
chemiczng thuszczow

- potrafi scharakteryzowaé
znaczenie thuszczow w
racjonalnym zywieniu i
profilaktyce antymiazdzycowe;j

- potrafi szczegotowo
scharakteryzowa¢ metody
oznaczania zawartosci thuszczu

- wskazuje rolg odczynnikow
stosowanych w metodzie
butyrometrycznej i ekstrakcyjnej

- precyzyjnie charakteryzuje
nowoczesny sprzet do oznaczania




- okre$la zasad¢ metody
oznaczenia

- postuguje si¢ dokumentacja
laboratoryjna

- uzasadnia celowos¢
wykonywania oznaczen liczb
thuszczowych

- dokonuje podziatu metod
oznaczania cukrow

- okre$la ogblng zasade oznaczen
fizycznych, chemicznych cukrow

- dobiera urzadzenie, sprzet do
oznaczen cukrow metoda
fizyczna

- dobiera odczynniki , sprzet do
metod chemicznych oznaczania
cukrow

- dokonuje podziatu cukrow

- charakteryzuje metody
fizyczne i chemiczne oznaczania
cukrow

- omawia wtasciwosci redukujace
cukrow

- wskazuje cukry nie majace
wiasciwosci redukujacych

- Omawia etapy postepowania w
przypadku oznaczania cukréw
nie majacych wlasciwosci
redukujacych

- potrafi ogblnie

scharakteryzowa¢ nowoczesne
metody instrumentalne
oznaczania cukrow

- okre$la wplyw zawartosci
cukrow redukujacych na jakos¢
produktu, jego przechowywanie
w wybranych branzach przemystu
Spozywczego

- wskazuje aspekty zywieniowe
stosowania zbyt duzej ilosci
cukréw zwlaszcza prostych

- podaje metody oznaczania
zawartosci biatka

- okresla zasade oznaczen
zawarto$ci biatka

- wskazuje 3 glowne etapy

- uzasadnia celowos¢
wykonywania oznaczen liczb
thuszczowych

- dokonuje podziatu metod
oznaczania cukrow

- okresla zasadg oznaczen
fizycznych, chemicznych cukrow

- dobiera urzadzenie, sprz¢t do
0znaczen Cukrow metoda
fizyczng

- dobiera odczynniki , sprzet do
metod chemicznych oznaczania
cukrow

- dokonuje podziatu cukrow i
omawia ich budowe chemiczng

- charakteryzuje metody
fizyczne i chemiczne oznaczania
cukrow

- omawia wiasciwosci redukujace
cukrow

- wskazuje cukry nie majace
wlasciwosci redukujacych

- omawia etapy postgpowania w
przypadku oznaczania cukrow
nie majacych wlasciwosci
redukujacych

- potrafi scharakteryzowac
nowoczesne metody
instrumentalne
oznaczania cukrow

- okresla wptyw zawartos$ci
cukrow redukujacych na jakosé
produktu, jego przechowywanie
w wybranych branzach przemyshu
SpoZywczego

- wskazuje aspekty zywieniowe
stosowania zbyt duzej ilosci
cukrow zwlaszcza prostych

- podaje metody oznaczania
zawartosci biatka

- okre$la zasadg oznaczen
zawarto$ci biatka

zawarto$ci thuszczu np. w mleku,
serach topionych

- charakteryzuje metody
oznaczania liczb tluszczowych

- interpretuje wyniki oznaczen
w kontekscie jakosci thuszczow

- uzasadnia celowos¢
wykonywania oznaczen liczb
thuszczowych

- dokonuje podziatu metod
oznaczania cukrow

- okresla zasad¢ oznaczen
fizycznych, chemicznych cukréw

- dobiera urzadzenie, sprzet do
oznaczen cukrow metoda
fizyczna

- dobiera odczynniki , sprzet do
metod chemicznych oznaczania
cukrow

- dokonuje podziatu cukrow i
szczegdtowo omawia ich budowe
chemicznag

- charakteryzuje metody
fizyczne i chemiczne oznaczania
cukrow

- omawia wtasciwosci redukujace
cukrow

- wskazuje cukry nie majace
wiasciwosci redukujacych

- Omawia etapy postepowania w
przypadku oznaczania cukrow
nie majacych wlasciwosci
redukujacych

- potrafi szczegdtowo
scharakteryzowac
nowoczesne metody
instrumentalne
oznaczania cukrow

- okres$la wplyw zawartosci
cukréw redukujgcych na jako$é
produktu, jego przechowywanie
w wybranych branzach przemyshu




oznaczania biatka metoda
Kiejdahla i spos6b obliczania
wynikow

- dobiera sprzet i odczynniki do
znanych metod oznaczania
biatka

- zna budowg biatka

- potrafi ogdlnie scharakteryzowaé
metody oznaczania biatka

- omawia rolg poszczegolnych
odczynnikow

- omawia nowoczesne metody
oznaczania biatka

- charakteryzuje znane metody
oznaczania chlorku sodu

- charakteryzuje dziat analizy
objetosciowej argentometrii do
ktorego naleza oznaczenia
podaje metody oznaczania
chlorku sodu

- dobiera sprzet, odczynniki do
metod oznaczania chlorku sodu

- okresla zasad¢ oznaczania
chlorku sodu

- wyjasnia okres$lenie popiot,
sktadniki mineralne

- podaje zasad¢ oznaczania popiotu
catkowitego, nierozpuszczalnego
w HCI — zanieczyszczeh
mineralnych,

- wyjasnia okreslenie mineralizacja
na sucho i potrafi dobra¢ do jej
przeprowadzenia sprzet

- wskazuje zalezno$¢ miedzy
zawartoscig popiotu a typem maki

- charakteryzuje oznaczanie
zawartos$ci popiotu, dobiera
sprzgt, parametry Spalania,

- ustala na podstawie zawartosci
popiotu i zawartosci wody typ
maki

- wskazuje powigzanie miedzy

- wskazuje 3 gtéwne etapy
oznaczania biatka metoda
Kiejdahla i sposéb obliczania
wynikow

- dobiera sprzet i odczynniki do
stosowanych metod oznaczania
biatka

- omawia budowg biatka

- potrafi scharakteryzowa¢ metody
oznaczania biatka

- omawia rolg poszczegdlnych
odczynnikow

- omawia nowoczesne metody
oznaczania biatka

- charakteryzuje metody
oznaczania chlorku sodu

- charakteryzuje dziat analizy
objetosciowej argentometrii do
ktorego naleza oznaczenia
podaje metody oznaczania
chlorku sodu

- dobiera sprzet, odczynniki do
metod oznaczania chlorku sodu

- okres$la zasad¢ oznaczania
chlorku sodu

- wyjasnia okreslenie popiot,
sktadniki mineralne

- podaje zasade oznaczania popiotu
catkowitego, nierozpuszczalnego
w HCI — zanieczyszczen
mineralnych,

- wyjasnia okreslenie mineralizacja
na sucho i potrafi dobra¢ do jej
przeprowadzenia sprzet

- wskazuje zaleznos¢ miedzy
zawartoscig popiolu a typem maki

- omawia znaczenie oznaczania
chlorku sodu w wybranych
branzach przemystu spozywczego

- charakteryzuje oznaczanie
zawarto$ci popiotu

- dobiera sprzet, parametry

SpoZywczego

- wskazuje aspekty zywieniowe
stosowania zbyt duzej ilosci
cukrow zwlaszcza prostych

- podaje metody oznaczania
zawartosci biatka

- okresla zasade oznaczen
zawartosci biatka

- wskazuje 3 glowne etapy
oznaczania biatka metoda
Kiejdahla i sposob obliczania
wynikow

- dobiera sprzet i odczynniki do
wszystkich metod oznaczania
biatka

- omawia szczegotowo budowe
biatka

- potrafi szczegotowo
scharakteryzowac metody
oznaczania biatka

- omawia rol¢ poszczegdlnych
odczynnikoéw W 0znaczaniu
biatka

- omawia nowoczesne metody
oznaczania biatka

- charakteryzuje szczegotowo
metody oznaczania chlorku sodu

- charakteryzuje dziat analizy
objetosciowej argentometrii do
ktorego nalezg oznaczenia
podaje metody oznaczania
chlorku sodu

- dobiera sprzet, odczynniki do
metod oznaczania chlorku sodu

- okresla zasade oznaczania
chlorku sodu

- wyjasnia okreslenie popiot,
sktadniki mineralne

- podaje szczegdtowo zasade
oznaczania popiotu
catkowitego, nierozpuszczalnego
w HCI — zanieczyszczen




typem maki a zawartoscia
popiotu

- wskazuje zastosowanie badania
alkalicznosci i kwasowosci
popiotu w ocenie
kwasotworczego i
zasadotworczego charakteru
Zywnosci

- wymienia rodzaje twardosci
wody

- wymienia metody oznaczania
twardo$ci wody oraz jednostke jej
wyrazania i zasad¢ oznaczania

- dobiera sprzet i odczynniki do
odpowiedniej metody oznaczania
twardosci wody

- okresla zakres badan w
poszczegolnych branzach
przemystu spozywczego

- postuguje si¢ dokumentacja
laboratoryjng

- potrafi ogdlnie scharakteryzowac
rodzaje twardosci wody i
wymieni¢ zwigzki

ja powodujace

- charakteryzuje znane metody
oznaczania twardo$ci wody

- charakteryzuje dziat analizy
objetosciowej kompleksometrii,
do ktorego zaliczamy to
oznaczenie

- wnioskuje na podstawie
wyniku twardosci wody o jej
stopniu twardosci i mozliwos$ci
stosowania w wybranych
branzach przemystu spozywczego

- dokonuje analizy celowosci
przeprowadzanych badan w
poszczegolnych branzach
przemystu spozywczego

spalania,

- ustala na podstawie zawartosci
popiotu i zawarto$ci wody typ
maki

- wskazuje powigzanie miedzy
typem maki a zawarto$cia
popiotu

- wskazuje zastosowanie
oznaczenia zawartosci popiotu
catkowitego i nierozpuszczalnego
w HCL w analizie zywnosci

- wskazuje zastosowanie badania
alkalicznosci i kwasowosci
popiolu w ocenie
kwasotworczego i
zasadotworczego charakteru
zywnosci
wymienia rodzaje twardosci
wody

- wymienia metody oznaczania
twardo$ci wody oraz jednostke jej
wyrazania i zasad¢ oznaczania

- dobiera sprzet i odczynniki do
odpowiedniej metody oznaczania
twardo$ci wody

- okresla zakres badan w
poszczegodlnych branzach
przemystu spozywczego

- postuguje sie dokumentacja
laboratoryjng

- potrafi scharakteryzowa¢ rodzaje
twardosci wody | wymienié¢
zwiazki ja powodujace

- charakteryzuje metody
oznaczania twardo$ci wody

- charakteryzuje dziat analizy
objetosciowej kompleksometrii,
do ktorego zaliczamy to
oznaczenie

- wnioskuje na podstawie
wyniku twardo$ci wody o jej
stopniu twardo$ci i mozliwosci

mineralnych,

- wyjasnia okreslenie mineralizacja
na sucho i potrafi dobra¢ do jej
przeprowadzenia sprzet

- wskazuje zalezno$¢ miedzy
zawartoscia popiotu a typem maki

- 0mawia znaczenie oznaczania
chlorku sodu w wybranych
branzach przemystu spozywczego

- charakteryzuje oznaczanie
zawartos$ci popiotu,- dobiera
szczegblowo sprzet, parametry
spalania,

- ustala na podstawie zawartosci
popiolu i zawarto$ci wody typ
maki

- wskazuje powigzanie migdzy
typem maki a zawartoscia
popiotu

- wskazuje zastosowanie
oznaczenia zawartosci popiotu
catkowitego i nierozpuszczalnego
w HCL w analizie zywnosci

- wskazuje zastosowanie badania
alkalicznosci 1 kwasowosci
popiolu w ocenie
kwasotworczego i
zasadotworczego charakteru
Zywnosci
wymienia rodzaje twardosci
wody

- wymienia metody oznaczania
twardosci wody oraz jednostke jej
wyrazania i zasad¢ oznaczania

- dobiera precyzyjnie sprzet i
odczynniki do odpowiedniej
metody oznaczania twardosci
wody

- okresla zakres badan w
poszczegolnych branzach
przemystu spozywczego

- postuguje sie dokumentacjg
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stosowania w wybranych
branzach przemystu spozywczego
- dokonuje analizy celowosci
przeprowadzanych badan w
poszczegolnych branzach
przemystu spozywczego

laboratoryjng

- potrafi scharakteryzowaé rodzaje
twardos$ci wody i zwiazki ja
powodujace

- szczegotowo charakteryzuje
metody oznaczania twardosci
wody

- charakteryzuje dziat analizy
objetosciowej kompleksometrii,
do ktorego zaliczamy to
oznaczenie

- wnioskuje na podstawie
wyniku twardosci wody o jej
stopniu twardosci i mozliwos$ci
stosowania w wybranych
branzach przemystu spozywczego

- dokonuje szczegbdtowej analizy
celowosci przeprowadzanych
badan w poszczegolnych
branzach przemystu
SpOZywczego

Dziat programowy: IV. Bezpieczenstwo zywnosci

- definiuje pojecie zagrozenia,
jakosci, bezpieczenstwa zywnosci,
- wymienia przestanki (powody)
zapewnienia bezpieczenstwa
Zywnosci

- wymienia akty prawne dotyczace
bezpieczenstwa zywnosci

- rozroznia dokumentacje
systemow jakosci

- potrafi wymieni¢ normy

- rozrdznia 0znaczenia norm
krajowych, europejskich i
mi¢dzynarodowych

- wymienia instytucje sprawujace
nadzor nad bezpieczenstwem
zywnoSci

- wymienia rodzaje aktow
prawnych ustawodawczych i

- definiuje pojecie zagrozenia,
jakosci, bezpieczenstwa
zZywnosci, prawa zywnos$ciowego

- wymienia przestanki (powody)
zapewnienia bezpieczenstwa
zywnosci

- wymienia akty prawne dotyczace
bezpieczenstwa zywnosci

- rozroznia dokumentacje
systemow jakosci

- potrafi sklasyfikowa¢ normy

- rozr6znia 0znaczenia norm
krajowych, europejskich i
migdzynarodowych

- wymienia instytucje sprawujace
nadzor nad bezpieczenstwem
Zywnosci

- wymienia rodzaje aktow

- potrafi definiowac
pojecia: zagrozenia, jakosci,
bezpieczenstwa zywnosci, prawa
Zywnos$ciowego

- wymienia przestanki (powody)
zapewnienia bezpieczenstwa
Zywnosci

- wymienia akty prawne dotyczace
bezpieczenstwa zywnosci

- rozroznia dokumentacje
systemow jakosci

- potrafi sklasyfikowa¢ normy

- rozr6znia 0znaczenia norm
krajowych, europejskich i
migdzynarodowych

- Wymienia instytucje sprawujace
nadzor nad bezpieczenstwem
Zywnosci

- potrafi definiowaé
pojecia: zagrozenia, jakosci,
bezpieczenstwa zywnoS$ci, prawa
zZywnosciowego

- wymienia przestanki (powody)
zapewnienia bezpieczenstwa
zywnosci

- wymienia akty prawne dotyczace
bezpieczenstwa zywnosci

- rozroznia dokumentacje
systemow jakosci

- potrafi sklasyfikowaé¢ normy

- rozr6znia 0znaczenia norm
krajowych, europejskich i
migdzynarodowych

- wymienia instytucje sprawujace
nadzor nad bezpieczenstwem
Zywnosci

- potrafi definiowac
pojecia: zagrozenia, jakosci,
bezpieczenstwa zywnosci, prawa
Zywnosciowego

- wymienia przestanki (powody)
zapewnienia bezpieczenstwa
Zywnosci

- wymienia akty prawne dotyczace
bezpieczenstwa zywnosci

- rozroznia dokumentacje
systemow jakosci

- potrafi sklasyfikowa¢ normy

- rozr6znia 0znaczenia norm
krajowych, europejskich i
mi¢dzynarodowych

- Wymienia instytucje sprawujace
nadzor nad bezpieczenstwem
Zywnosci
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wykonawczych w Polsce i Unii
Europejskiej

- wymienia systemy zarzgdzania
jakoscia

- wyjasnia skroty literowe 1SO,
TQM, HACCP, GMP, GHP

- wymienia cele wprowadzania
systemoOw jakosci i zarzadzania
jakoscia

- r0zpoznaje zagrozenia
biologiczne, w tym
mikrobiologiczne - wymienia
gldwne patogeny w zywnosci

- wymienia zrodta zagrozen
biologicznych

- wymienia skutki wystapienia
zagrozen biologicznych

- rozpoznaje zagrozenia chemiczne
Zywnosci

- wymienia zrodta zagrozen
chemicznych

- wymienia skutki wystapienia
zagrozen chemicznych

- rozpoznaje zagrozenia fizyczne
Zywnosci

- wymienia zrodta zagrozen
fizycznych

- wymienia skutki wystgpienia
zagrozen fizycznych,

- wyjasnia skroét literowy GMP,
DDD

- wymienia zasady GMP
(programy warunkow wstepnych)

- korzysta z procedur i instrukcji
GMP

- wyjasnia skrot literowy GHP

- wymienia zasady i obszary GHP
(programy warunkow wstepnych)

- korzysta z procedur i instrukcji
GHP

- wyjasénia skrot literowy HACCP

- potrafi zdefiniowa¢ CP (punkt

prawnych ustawodawczych i
wykonawczych w Polsce i Unii
Europejskiej

- wymienia systemy zarzadzania
jakoscia

- wyjasnia skroty literowe ISO,
TQM, HACCP, GMP, GHP

- wymienia cele wprowadzania
systemow jakosci i zarzadzania
jakoscia

- r0zpoznaje zagrozenia
biologiczne, w tym
mikrobiologiczne - wymienia
glowne patogeny w zywnosci

- wymienia zrodta zagrozen
biologicznych

- wymienia sposoby kontroli
zagrozen

- wymienia skutki wystgpienia
zagrozen biologicznych

- rozpoznaje zagrozenia chemiczne
zZywnosci

- wymienia zrodta zagrozen
chemicznych

- wymienia sposoby kontroli
zagrozen zywnosci

- wymienia skutki wystgpienia
zagrozen chemicznych

- rozpoznaje zagrozenia fizyczne
zywnosci

- wymienia zrodta zagrozen
fizycznych

- wymienia sposoby kontroli
zagrozen

- wymienia skutki wystgpienia
zagrozen fizycznych,

- wyjasnia skrot literowy GMP,
DDD

- wymienia zasady i obszary GMP
(programy warunkow wstepnych)

- wymienia przyktadowe procedury
i instrukcje GMP

- wymienia rodzaje aktow
prawnych ustawodawczych i
wykonawczych w Polsce i Unii
Europejskiej

- wymienia systemy zarzadzania
jakoscia

- wyjasnia skréty literowe SO,
TQM, HACCP, GMP, GHP

- wymienia cele wprowadzania
systemoOw jakosci i zarzadzania
jakoscia

- rozpoznaje zagrozenia
biologiczne, w tym
mikrobiologiczne - wymienia
glowne patogeny w zywnosci

- wymienia zrodta zagrozen
biologicznych

- wymienia sposoby kontroli
zagrozenh

- wymienia skutki wystgpienia
zagrozen biologicznych

- rozpoznaje zagrozenia chemiczne
Zywnosci

- wymienia zrodta zagrozen
chemicznych

- wymienia sposoby kontroli
zagrozen zywnosci

- wymienia skutki wystgpienia
zagrozen chemicznych

- rozpoznaje zagrozenia fizyczne
Zywnosci

- wymienia zrodta zagrozen
fizycznych

- wymienia sposoby kontroli
zagrozen

- wymienia skutki wystapienia
zagrozen fizycznych,

- wyjasnia skrot literowy GMP,
DDD

- wymienia zasady i obszary GMP
(programy warunkow wstepnych)

- wymienia przyktadowe procedury

- wymienia rodzaje aktéw
prawnych ustawodawczych i
wykonawczych w Polsce i Unii
Europejskiej

- wymienia systemy zarzagdzania
jakoscia

- wyjasnia skroty literowe ISO,
TQM, HACCP, GMP, GHP

- wymienia cele wprowadzania
systemoOw jakosci i zarzadzania
jakoscia

- r0zpoznaje zagrozenia
biologiczne, w tym
mikrobiologiczne - wymienia
glowne patogeny w zywnosci

- wymienia zrodta zagrozen
biologicznych

- wymienia sposoby kontroli
zagrozen

- wymienia skutki wystgpienia
zagrozen biologicznych

- rozpoznaje zagrozenia chemiczne
zywnosci

- wymienia zrodta zagrozen
chemicznych

- wymienia sposoby kontroli
zagrozen zywnosci

- wymienia skutki wystgpienia
zagrozen chemicznych

- rozpoznaje zagrozenia fizyczne
zywnosci

- wymienia zrédta zagrozen
fizycznych

- wymienia sposoby kontroli
zagrozen

- wymienia skutki wystgpienia
zagrozen fizycznych,

- wyjasnia skrot literowy GMP,
DDD

- wymienia zasady i obszary GMP
(programy warunkow wstepnych)

- wymienia przyktadowe procedury

- wymienia rodzaje aktow
prawnych ustawodawczych i
wykonawczych w Polsce i Unii
Europejskiej

- wymienia systemy zarzadzania
jakoscia

- wyjasnia skroty literowe ISO,
TQM, HACCP, GMP, GHP

- wymienia cele wprowadzania
systemoOw jakosci i zarzadzania
jakoscia

- r0zpoznaje zagrozenia
biologiczne, w tym
mikrobiologiczne - wymienia
gldwne patogeny w zywnosci

- wymienia zrodta zagrozen
biologicznych

- wymienia sposoby kontroli
zagrozeh

- wymienia skutki wystgpienia
zagrozen biologicznych

- rozpoznaje zagrozenia chemiczne
Zywnosci

- wymienia zrodta zagrozen
chemicznych

- wymienia sposoby kontroli
zagrozen zywnosci

- wymienia skutki wystgpienia
zagrozen chemicznych

- rozpoznaje zagrozenia fizyczne
Zywnosci

- wymienia zrodta zagrozen
fizycznych

- wymienia sposoby kontroli
zagrozeh

- wymienia skutki wystapienia
zagrozen fizycznych,

- wyjasnia skrot literowy GMP,
DDD

- wymienia zasady i obszary GMP
(programy warunkoéw wstepnych)

- wymienia przyktadowe procedury
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kontrolny), CCP (krytyczny punkt
kontrolny), monitorowanie,
dzialanie korygujace, weryfikacja
i walidacja

- wymienia etapy wdrazania
HACCP

- wyznacza krytyczne punkty
kontrolne (CCP)

- sporzadza schemat blokowy
produkcji wyrobow spozywczych
w roznych branzach przemystu
spozywczego z uwzglednieniem
CP i CCP na podstawie instrukcji
technologicznej

- okres$la parametry procesu

- korzysta z dokumentacji
systemOw bezpieczenstwa
zywnosci 1 instrukcji
technologicznych

- wymienia korzysci wynikajace
z wdrozenia systemu HACCP
w przemys$le spozywczym

- korzysta z procedur i instrukcji
GMP i GHP, instrukgcji
technologicznych, norm
jakosciowych

- podaje przyktady dokumentow
systemu HACCP oraz innych
systemOw bezpieczenstwa
Zywnosci

- okresla hierarchi¢ dokumentoéw

- odczytuje informacje z
dokumentacji techniczno-
technologicznej oraz systemu
HACCP

- dokonuje zapisu w formularzach
systemu HACCP

- poshuguje si¢ dokumentacja
technologiczng i normami
dotyczacymi produkcji wyrobow
spozywczych

- oblicza zuzycie surowcow,

- korzysta z procedur i instrukcji
GMP

- wyjasnia skrot literowy GHP

- wymienia zasady i obszary GHP
(programy warunkow wstepnych)

- wymienia przyktadowe procedury
i instrukcje GHP

- korzysta z procedur i instrukcji
GHP

- wyjasnia skrot literowy HACCP

- potrafi zdefiniowa¢ CP (punkt
kontrolny), CCP (krytyczny punkt
kontrolny), monitorowanie,
dziatanie korygujace, weryfikacja
i walidacja

- wymienia zasady HACCP

- wymienia etapy wdrazania
HACCP

- wyjasnia cel powotania zespotu
ds. HACCP

- wyznacza krytyczne punkty
kontrolne (CCP)

- sporzadza schemat blokowy
produkcji wyrobow spozywczych
w réznych branzach przemyshu
spozywczego z uwzglednieniem
CP i CCP na podstawie instrukcji
technologicznej

- okresla parametry procesu

- korzysta z dokumentacji
systemOw bezpieczenstwa
zywnosci 1 instrukcji
technologicznych

- wymienia korzysci wynikajace
z wdrozenia systemu HACCP
w przemysle mleczarskim

- korzysta z procedur i instrukcji
GMP i GHP, instrukcji
technologicznych, norm
jakosciowych

- podaje przyktady dokumentoéw
systemu HACCP oraz innych

i instrukcje GMP

- korzysta z procedur i instrukcji
GMP

- wyjasnia skrot literowy GHP

- wymienia zasady i obszary GHP
(programy warunkow wstepnych)

- wymienia przyktadowe procedury
i instrukcje GHP

- korzysta z procedur i instrukcji
GHP

- wyjasnia skrot literowy HACCP

- potrafi zdefiniowaé CP (punkt
kontrolny), CCP (krytyczny punkt
kontrolny), monitorowanie,
dziatanie korygujace, weryfikacja
i walidacja

- wymienia zasady HACCP

- wymienia etapy wdrazania
HACCP

- wyjasnia cel powotania zespotu
ds. HACCP

- wyznacza krytyczne punkty
kontrolne (CCP)

- sporzadza schemat blokowy
produkcji wyrobow spozywczych
w roznych branzach przemystu
spozywczego z uwzglednieniem
CP i CCP na podstawie instrukcji
technologicznej

- okre$la parametry procesu

- korzysta z dokumentacji
systemOw bezpieczenstwa
zywnosci 1 instrukeji
technologicznych

- wymienia korzysci wynikajace
z wdrozenia systemu HACCP
w przemysle mleczarskim

- korzysta z procedur i instrukcji
GMP i GHP, instrukcji
technologicznych, norm
jakosciowych

- podaje przyktady dokumentow

i instrukcje GMP

- korzysta z procedur i instrukcji
GMP

- wyja$nia skrot literowy GHP

- wymienia zasady i obszary GHP
(programy warunkow wstepnych)

- wymienia przyktadowe procedury
i instrukcje GHP

- korzysta z procedur i instrukcji
GHP

- wyja$nia skrot literowy HACCP

- potrafi zdefiniowa¢ CP (punkt
kontrolny), CCP (krytyczny punkt
kontrolny), monitorowanie,
dziatanie korygujace, weryfikacja
i walidacja

- wymienia zasady HACCP

- wymienia etapy wdrazania
HACCP

- wyjasnia cel powotania zespotu
ds. HACCP

- wyznacza krytyczne punkty
kontrolne (CCP)

- sporzadza schemat blokowy
produkcji wyrobow spozywczych
w roznych branzach przemyshu
spozywczego z uwzglednieniem
CP i CCP na podstawie instrukcji
technologicznej

- okresla parametry procesu

- korzysta z dokumentacji
systemOw bezpieczenstwa
zywnosci 1 instrukcji
technologicznych

- wymienia korzysci wynikajace
z wdrozenia systemu HACCP
w przemysle mleczarskim

- korzysta z procedur i instrukcji
GMP i GHP, instrukcji
technologicznych, norm
jako$ciowych

- podaje przyktady dokumentoéw

i instrukcje GMP

- korzysta z procedur i instrukcji
GMP

- wyjasnia skroét literowy GHP

- wymienia zasady i obszary GHP
(programy warunkow wstepnych)

- wymienia przyktadowe procedury
i instrukcje GHP

- korzysta z procedur i instrukcji
GHP

- wyja$nia skrot literowy HACCP

- potrafi zdefiniowa¢ CP (punkt
kontrolny), CCP (krytyczny punkt
kontrolny), monitorowanie,
dzialanie korygujace, weryfikacja
i walidacja

- wymienia zasady HACCP

- wymienia etapy wdrazania
HACCP

- wyjasnia cel powotania zespotu
ds. HACCP

- wyznacza krytyczne punkty
kontrolne (CCP)

- sporzadza schemat blokowy
produkcji wyrobow spozywezych
w roznych branzach przemystu
spozywczego z uwzglednieniem
CP i CCP na podstawie instrukcji
technologicznej

- okres$la parametry procesu

- korzysta z dokumentacji
systemOw bezpieczenstwa
zywnosci 1 instrukeji
technologicznych

- wymienia korzysci wynikajace
z wdrozenia systemu HACCP
w przemysle mleczarskim

- korzysta z procedur i instrukcji
GMP i GHP, instrukcji
technologicznych, norm
jako$ciowych

- podaje przyktady dokumentow

13




dodatkéw do zywnosci,
pOtproduktéw i materialow
pomacniczych do produkcji
wyrobodw spozywczych

- oblicza wydajno$¢ produkcji
wyrobow spozywczych

- oblicza ilo$¢ etykiet, opakowan
jednostkowych, zbiorczych i
transportowych z uwzglednieniem
strat

- wypetnia karte informacyjna
dotyczaca wyrobu

systemoOw bezpieczenstwa
Zywnosci

- okres$la hierarchi¢ dokumentow

- odréznia instrukcje od procedury

- wymienia zawarto$¢ Ksiegi
HACCP

- odczytuje informacje z
dokumentacji techniczno-
technologicznej oraz systemu
HACCP

- dokonuje zapisu w formularzach
systemu HACCP

- postuguje si¢ dokumentacja
technologiczng i normami
dotyczacymi produkcji wyrobow
spozywczych

- oblicza zuzycie surowcow,
dodatkéw do zywnosci,
polproduktéw i materiatow
pomocniczych do produkcji
wyrobow spozywczych

- oblicza wydajno$¢ produkeji
wyrobow spozywczych

- oblicza ilos¢ etykiet, opakowan
jednostkowych, zbiorczych i
transportowych z uwzglednieniem
strat

- wypetnia karte informacyjna
dotyczaca wyrobu

systemu HACCP oraz innych
systemOw bezpieczenstwa
zywnosci

- okresla hierarchi¢ dokumentéw

- odroznia instrukcje od procedury

- wymienia zawartos$¢ Ksiegi
HACCP

- odczytuje informacje z
dokumentacji techniczno-
technologicznej oraz systemu
HACCP

- dokonuje zapisu w formularzach
systemu HACCP

- postuguje si¢ dokumentacja
technologiczng i normami
dotyczacymi produkcji wyrobow
spozywczych

- oblicza zuzycie surowcow,
dodatkéw do zywnosci,
polproduktéw i materiatow
pomocniczych do produkcji
wyrobdw spozywczych

- oblicza wydajnos¢ produkeji
wyrobdw spozywczych

- oblicza ilos¢ etykiet, opakowan
jednostkowych, zbiorczych i
transportowych z uwzglednieniem
strat

- wypetnia karte informacyjna
dotyczaca wyrobu

- wyjasnia cel zapewnienia
bezpieczenstwa zdrowotnego
Zywnosci

- korzysta z ustaw, rozporzadzen,
norm i innych dokumentow
dotyczacych systemow jakosci

- rozroznia systemy zarzadzania
jakoscia funkcjonujace w
zaktadach przemystu
SpoZywczego

- okre$la zakres obowigzywania
systemow jakos$ci

systemu HACCP oraz innych
systemow bezpieczenstwa
Zywnosci

- okresla hierarchi¢ dokumentow

- odréznia instrukcje od procedury

- wymienia zawarto$¢ Ksiegi
HACCP

- odczytuje informacje z
dokumentacji techniczno-
technologicznej oraz systemu
HACCP

- dokonuje zapisu w formularzach
systemu HACCP

- postuguje si¢ dokumentacja
technologiczng i normami
dotyczacymi produkcji wyrobow
spozywczych

- oblicza zuzycie surowcow,
dodatkéw do zywnosci,
potproduktow i materialow
pomocniczych do produkcji
wyrobow spozywczych

- oblicza wydajno$¢ produkcji
wyrobow spozywczych

- oblicza ilos¢ etykiet, opakowan
jednostkowych, zbiorczych i
transportowych z uwzglednieniem
strat

- wypetnia karte informacyjna
dotyczaca wyrobu

- wymienia elementy sktadowe
jakos$ci zywnosci

- wyjasnia cel zapewnienia
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnoSci

- korzysta z ustaw, rozporzadzen,
norm i innych dokumentow
dotyczacych systemow jakosci

- interpretuje informacje zawarte w
prawie zywnos$ciowym - potrafi
okresli¢ zakres obowigzywania
norm

systemu HACCP oraz innych
systemow bezpieczenstwa
Zywnosci

- okresla hierarchi¢ dokumentéw

- odréznia instrukcje od procedury

- wymienia zawartos$¢ Ksiegi
HACCP

- odczytuje informacje z
dokumentacji techniczno-
technologicznej oraz systemu
HACCP

- dokonuje zapisu w formularzach
systemu HACCP

- postuguje si¢ dokumentacja
technologiczng i normami
dotyczacymi produkcji wyrobow
spozywczych

- oblicza zuzycie surowcow,
dodatkéw do zywnosci,
potproduktow i materiatow
pomocniczych do produkcji
wyrobodw spozywczych

- oblicza wydajnos$¢ produkc;ji
wyrobodw spozywczych

- oblicza ilos¢ etykiet, opakowan
jednostkowych, zbiorczych i
transportowych z uwzglednieniem
strat

- wypehnia karte informacyjna
dotyczaca wyrobu

- wymienia elementy sktadowe
jakosci zywnosci

- wyjasnia cel zapewnienia
bezpieczenstwa zdrowotnego
Zywnosci

- umiejetnie Korzysta z ustaw,
rozporzadzen, norm i innych
dokumentow
dotyczacych systemow jakosci

- interpretuje informacje zawarte w
prawie zywno$ciowym - potrafi
okresli¢ zakres obowigzywania
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- stosuje zasady systemow
zarzadzania jako$cig i
srodowiskiem oraz
bezpieczenstwem zdrowotnym
zywnosci w procesach produkcji
wyrobodw spozywczych

- charakteryzuje zagrozenia
biologiczne, w tym
mikrobiologiczne

- charakteryzuje gtéwne patogeny
W ZywnoSci

- identyfikuje zagrozenia
biologiczne w liniach
technologicznych produktow
spozywczych

- dokonuje analizy zagrozen
biologicznych

- wyjasnia wplyw zagrozen na
bezpieczenstwo zdrowotne
Zywnosci

- potrafi okresli¢ wptyw
drobnoustrojéw na
bezpieczenstwo zywnosci

- dobiera sposob kontroli zagrozen

- wskazuje sposoby zapobiegania
zagrozeniom biologicznym
Zywnosci

- potrafi scharakteryzowa¢
zagrozenia chemiczne

- dokonuje analizy zagrozen
chemicznych

- identyfikuje zagrozenia
chemiczne w liniach
technologicznych produktow
spozywczych

- Wyjasnia wplyw zagrozen
chemicznych na bezpieczenstwo
zdrowotne zywnosci

- dobiera sposob kontroli zagrozen

- wskazuje sposoby zapobiegania
zagrozeniom chemicznym
Zywnosci

- rozrdznia systemy zarzadzania
jakoscig funkcjonujace w
zaktadach przemystu
SpozZywczego

- analizuje systemy zarzadzania
jakoscia

- okresla zakres obowigzywania
systemow jakosci

- stosuje zasady systemow
zarzadzania jakoS$cig i
$rodowiskiem oraz
bezpieczenstwem zdrowotnym
zywnoéci w procesach produkcji
wyrobow spozywczych

- charakteryzuje zagrozenia
biologiczne, w tym
mikrobiologiczne

- charakteryzuje gléwne patogeny
W Zywnosci

- identyfikuje zagrozenia
biologiczne w liniach
technologicznych produktow
spozywczych

- dokonuje analizy zagrozen
biologicznych

- wyjasnia wptyw zagrozen na
bezpieczenstwo zdrowotne
zywnosci

- potrafi scharakteryzowa¢ wptyw
drobnoustrojow na
bezpieczenstwo zywnosci

- dobiera sposob kontroli zagrozen

- wskazuje sposoby zapobiegania
zagrozeniom biologicznym
zywnoSci

- potrafi scharakteryzowaé
zagrozenia chemiczne

- dokonuje analizy zagrozen
chemicznych

- identyfikuje zagrozenia
chemiczne w liniach
technologicznych produktow

norm

- rozr6znia systemy zarzadzania
jakoscia funkcjonujace w
zaktadach przemystu
SpozZywczego

- szczegbtowo analizuje systemy
zarzadzania jakoS$cia

- okresla zakres obowiazywania
systemow jakosci

- stosuje zasady systemow
zarzadzania jakoscig i
srodowiskiem oraz
bezpieczenstwem zdrowotnym
zywnosci w procesach produkcji
wyrobodw spozywczych

- charakteryzuje zagrozenia
biologiczne, w tym
mikrobiologiczne

- charakteryzuje gléwne patogeny
W Zywnosci

- identyfikuje zagrozenia
biologiczne w liniach
technologicznych produktow
spozywczych

- dokonuje szczegotowej analizy
zagrozen biologicznych

- wyjasnia wptyw zagrozen na
bezpieczenstwo zdrowotne
Zywnosci

- potrafi szczegotowo
Scharakteryzowaé wptyw
drobnoustrojow na
bezpieczenstwo zywnosci

- dobiera sposob kontroli zagrozen

- wskazuje sposoby zapobiegania
zagrozeniom biologicznym
zywnoSci

- potrafi szczegétowo
scharakteryzowac
zagrozenia chemiczne

- dokonuje szczegotowej analizy
zagrozeh chemicznych
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- potrafi scharakteryzowac
zagrozenia fizyczne

- dokonuje analizy zagrozen
fizycznych

- identyfikuje zagrozenia fizyczne
w liniach technologicznych
produktow spozywczych

- wyjasnia wplyw zagrozen
fizycznych na bezpieczenstwo
zdrowotne zywnosci

- dobiera sposob kontroli zagrozen

- wskazuje sposoby zapobiegania
zagrozeniom fizycznym zywnosci

- potrafi scharakteryzowac obszary
GMP (otoczenie, budynki,
surowce, opakowania, maszyny,
magazynowanie, mycie i
dezynfekcja, woda, $cieki,
odpady, szkodniki)

- dobiera dziatania w obszarach
GMP majace wptyw na
bezpieczenstwo zywnosci

- analizuje procedury i instrukcje
GMP stosowane w zaktadach
spozywczych

- potrafi scharakteryzowac zasady
utrzymania higieny osobistej
pracownika, pomieszczen,
wyposazenia produkcyjnego oraz
procesu produkcji

- dobiera dziatania w obszarach
GHP majace wpltyw na
bezpieczenstwo zywnosci

- analizuje procedury i instrukcje
GHP stosowane w zaktadach
mleczarskich

- potrafi scharakteryzowa¢ zasady
HACCP

- wyjasnia roznice migdzy CCP a
CP

- ustala kolejno$¢ zasad HACCP

- charakteryzuje etapy wdrazania

spozywczych

- wyjasnia wplyw zagrozen
chemicznych na bezpieczenstwo
zdrowotne zywnosci

- dobiera sposob kontroli zagrozen

- wskazuje sposoby zapobiegania
zagrozeniom chemicznym
zywnosci

- potrafi scharakteryzowac
zagrozenia fizyczne i dokonuje
analizy zagrozen fizycznych

- identyfikuje zagrozenia fizyczne
w liniach technologicznych
produktow spozywcezych

- wyjasnia wptyw zagrozen
fizycznych na bezpieczenstwo
zdrowotne zywnosci

- dobiera sposob kontroli zagrozen

- wskazuje sposoby zapobiegania
zagrozeniom fizycznym zywnosci

- potrafi scharakteryzowaé obszary
GMP (otoczenie, budynki,
surowce, opakowania, maszyny,
magazynowanie, mycie i
dezynfekcja, woda, $cieki,
odpady, szkodniki)

- potrafi scharakteryzowa¢ dekalog
GMP

- dobiera dziatania w obszarach
GMP majace wptyw na
bezpieczenstwo zywnosci

- analizuje procedury i instrukcje
GMP stosowane w zaktadach
spozywczych

- potrafi scharakteryzowa¢ zasady
utrzymania higieny osobistej
pracownika, pomieszczen,
wyposazenia produkcyjnego oraz
procesu produkcji

- Uzasadnia potrzebg¢ wyznaczenia

wysokiego ryzyka zagrozenia

bezpieczenstwa zywnosci

- identyfikuje zagrozenia
chemiczne w liniach
technologicznych produktow
spozywczych

- wyjasnia wplyw zagrozen
chemicznych na bezpieczenstwo
zdrowotne zywnosci

- dobiera precyzyjnie sposdb
kontroli zagrozen

- wskazuje sposoby zapobiegania
zagrozeniom chemicznym
Zywnosci

- potrafi szczegbtowo
scharakteryzowac
zagrozenia fizyczne

- dokonuje precyzyjnej analizy
zagrozen fizycznych

- identyfikuje zagrozenia fizyczne
w liniach technologicznych
produktow spozywczych

- wyjasnia doktadnie wpltyw
zagrozen fizycznych na
bezpieczenstwo
zdrowotne zywnosci

- dobiera sposob kontroli zagrozen

- wskazuje sposoby zapobiegania
zagrozeniom fizycznym zywnosci

- potrafi doktadnie
scharakteryzowac obszary
GMP (otoczenie, budynki,
surowce, opakowania, maszyny,
magazynowanie, mycie i
dezynfekcja, woda, $cieki,
odpady, szkodniki)

- potrafi szczegotowo
scharakteryzowac¢ dekalog
GMP

- dobiera dziatania w obszarach
GMP majace wplyw na
bezpieczenstwo zywnos$ci

- analizuje procedury i instrukcje
GMP stosowane w zaktadach
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HACCP

- sporzadza opis produktu

- analizuje informacje zawarte w
opisie produktu

- dokonuje analizy zagrozen
bezpieczenstwa zywnosci

- dobiera metod¢ wyznaczania
CCP

- ustala granice krytyczne dla CCP

- dobiera sposoby monitorowania
punktéw kontrolnych (CP) oraz
krytycznych punktéw kontrolnych
(CcP)

- potrafi zaplanowa¢ dziatania
korygujace w przypadku
stwierdzenia niezgodnosci w
procesie produkcji wyrobow

- okresla sposoby weryfikacji
systemu HACCP

- sporzadza plan dziatania zespotu

- stosuje wybrane metody i
techniki pracy grupowej

- sporzadza dokumentacje systemu
HACCP dla wybranych
produktow spozywczych

- wskazuje wykorzystanie
program6w komputerowych
wspomagajacych
dokumentowanie

- interpretuje wyniki zuzycia
surowcow, dodatkow do
zywnosci, potproduktow i
materiatéw pomocniczych do
produkcji wyrobow spozywczych
z dokumentacja technologiczng i
normami

- ocenia wydajno$¢ produkcji
wyrobow spozywczych i potrafi
porowna¢ z dokumentacja
technologiczng i normami

- potrafi zaprojektowac etykiete
wyrobu gotowego, wykorzystujac

- analizuje procedury i instrukcje
GHP stosowane w zaktadach
mleczarskich

- potrafi scharakteryzowac zasady
HACCP

- wyjasnia roznice migdzy CCP a
CP

- ustala kolejnos$¢ zasad HACCP

- charakteryzuje etapy wdrazania
HACCP

- sporzadza opis produktu

- analizuje informacje zawarte w
opisie produktu

- dokonuje analizy zagrozen
bezpieczenstwa zywnosci

- dobiera metode wyznaczania
CCpP

- ustala granice krytyczne dla CCP

- dobiera sposoby monitorowania
punktow kontrolnych (CP) oraz
krytycznych punktow kontrolnych
(CCP)

- potrafi zaplanowa¢ dziatania
korygujace w przypadku
stwierdzenia niezgodnosci w
procesie produkcji wyrobow

- okresla sposoby weryfikacji
systemu HACCP

- sporzadza plan dziatania zespotu

- okre$la czas realizacji zadania

- monitoruje prace zespotu

- okresla kompetencje
poszczegolnych cztonkow
zespohu

- przydziela zadania cztonkom
zespohu

- przewiduje skutki niewtasciwego
doboru o0s6b do zadan

- kieruje praca zespotu z
uwzglednieniem indywidualno$ci
jednostki i grupy

- wykorzystuje do§wiadczenia

spozywczych

- potrafi doktadnie
scharakteryzowac zasady
utrzymania higieny osobistej
pracownika, pomieszczen,
wyposazenia produkcyjnego oraz
procesu produkcji

- uzasadnia potrzebg wyznaczenia

wysokiego ryzyka zagrozenia
bezpieczenstwa zywnosci

- szczegbtowo analizuje procedury
i instrukcje GHP stosowane w
zaktadach przemystu
SpozZywczego

- potrafi doktadniec omowi¢ zasady
HACCP

- wyjasnia r6znice migdzy CCP a
CP

- ustala kolejno$¢ zasad HACCP

- charakteryzuje etapy wdrazania
HACCP

- sporzadza opis produktu

- analizuje informacje zawarte w
opisie produktu

- dokonuje analizy zagrozen
bezpieczenstwa zywnosci

- dobiera metod¢ wyznaczania
CCP

- ustala granice krytyczne dla CCP

- dobiera sposoby monitorowania
punktéw kontrolnych (CP) oraz
krytycznych punktow kontrolnych
(CCP)

- potrafi zaplanowa¢ dziatania
korygujace w przypadku
stwierdzenia niezgodno$ci w
procesie produkcji wyrobow

- okresla sposoby weryfikacji
systemu HACCP

- sporzadza plan dziatania zespotu

- okre$la czas realizacji zadania

- monitoruje prace zespotu
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informacje zawarte w
dokumentacji
- analizuje informacje podane na
etykiecie

grupowe do rozwigzania
problemu

- stosuje wybrane metody i
techniki pracy grupowej

- monitoruje stopien realizacji
zadan w zespole

- sporzadza dokumentacje¢ systemu
HACCP dla wybranych
produktow spozywczych

- wskazuje wykorzystanie
programoéw komputerowych ,

- potrafi zaprojektowaé
dokumentacje HACCP i
analizuje ja

- interpretuje wyniki zuzycia
surowcow, dodatkow do
zywnosci, potproduktow i
materiatow pomocniczych do
produkcji wyrobow spozywczych
z dokumentacjg technologiczna i
normami

- ocenia wydajno$¢ produkcji
wyrobow spozywczych i potrafi
poréwna¢ z dokumentacja
technologiczng i normami

- potrafi zaprojektowac etykiete
wyrobu gotowego, wykorzystujac
informacje zawarte w
dokumentacji

- analizuje informacje podane na
etykiecie

- okres$la kompetencje
poszczegolnych cztonkow
zespohu

- przydziela zadania cztonkom
zespotu

- przewiduje skutki niewtasciwego
doboru 0s6b do zadan

- kieruje praca zespotu z
uwzglednieniem indywidualnosci
jednostki i grupy

- wykorzystuje doswiadczenia
grupowe do rozwigzania
problemu

- stosuje wybrane metody i
techniki pracy grupowej

- monitoruje stopien realizacji
zadan w zespole

- sporzadza dokumentacj¢ systemu
HACCP dla produktow
spozywczych

- wskazuje wykorzystanie
programow komputerowych
wspomagajacych dokumentowanie

- potrafi zaprojektowac
dokumentacje HACCP i analizuje
Ja,

- precyzyjnie interpretuje wyniki

zuzycia surowcow, dodatkow,
potproduktow i materialow
pomocniczych z dokumentacjg
technologiczng i normami

- ocenia wydajnos$¢ produkcji
wyrobow spozywczych i potrafi
poréwnac z dokumentacja
technologiczng i normami

- potrafi zaprojektowac etykiete
wyrobu gotowego, wykorzystujac
informacje zawarte w
dokumentacji

- szczegbtowo analizuje wszystkie
informacje podane na etykiecie
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