Wymagania edukacyjne niezbedne do uzyskania poszczegdlnych ocen srédrocznych i koicoworocznych z przedmiotu:
organizacja produkcji wyrobdéw spozywczych dla klasy I, llI, IV, V
Zawod: technik technologii zywnosci

Dziat programowy: I. Proces produkcji w zaktadzie przetworstwa spozywczego

dopuszczajacy
Uczen/uczennica:

Dostateczny
Uczen/uczennica:

Dobry

Uczen/uczennica:

Bardzo dobry

Uczeri/uczennica:

Celujacy

Uczen/uczennica:

- wyjasnia znaczenie
przemystu spozywczego w
gospodarce narodowej

- potrafi wymienié branze
przem. spozywczego

- rozumie pojecie proces
technologiczny

- wymienia przyktady
operacji i procesow
jednostkowych

- definiuje substancje
dodatkowe do zywnosci

- wymienia grupy dodatkow i
podaje po dwa przykfady
dodatkéw z tych grup

- wyjasnia zastosowanie
réznych grup dodatkéw do
Zywnosci

- wie, gdzie mozna sprawdzi¢
czy dozwolone jest
stosowanie substancji
dodatkowej

- definiuje terminy: surowce
podstawowe, dodatki do

- definiuje proces produkgji i
proces technologiczny

- wyjasnia, czym sg operacje i
procesy jednostkowe

- wymienia grupy dodatkow i
podaje po trzy przyktady
dodatkow z tych grup

- wymienia naturalne
substancje do utrwalania
Zywnosci

-rozumie system numeryczny
znakowania dodatkéow

- wyjasnia, czym jest tzw.”
lista pozytywna” i ,czysta
etykieta”

- podaje przyktady zywnosci
z réznymi dodatkami

- wykonuje proste obliczenia
ilosci dodatkéw éwiczone na
lekcji

- rozrdznia pojecia: surowce
podstawowe, dodatki do
zywnosci, materiaty

- wskazuje rdznice miedzy
procesem produkgcji i
procesem technologicznym
- omawia istote operacji
jednostkowych i procesow
jednostkowych

- wyjasnia cele stosowania
dodatkow z réznych grup

- definiuje pojecie ADI

- wykonuje rézne obliczenia
ilosci dodatkéw ¢wiczone na
lekcji

- poprawnie podaje
przyktady opakowan z
réznych grup

- Oomawia wymagania
stawiane materiatom
opakowalniczym

- wymienia skutki uboczne
opakowan z tworzyw szt. i
metalowych

- interpretuje termin

- wymienia etapy procesu
produkcji na dowolnym
przyktadzie

- klasyfikuje rézne etapy
procesu technologicznego ze
wzgledu na ich charakter

- podaje wiele przyktadéw
dodatkéw do zywnosci
omawianych na lekgji
uzasadniajgc ich
zastosowanie technologiczne
- uzywa stownictwa
specjalistycznego w zakresie
substancji dodatkowych

- podaje cechy opakowan
omawianych na lekgji

- wyjasnia, czym sg
nowoczesne powtoki do
opakowan, czym sg
opakowania aktywne i
inteligentne

- projektuje etykiete ze
wszystkimi obowigzkowymi i
dodatkowymi informacjami

- omawia role przemystu
spozywczego w budzecie
gospodarki narodowej

- interpretuje etykiete z
produktu zywnosciowego w
kontekscie uzytych
substancji dodatkowych

- szuka réznych informacji o
skutkach ubocznych
dodatkéw do zywnosci i
przedstawia je

- omawia nowe trendy w
opakowalnictwie

- projektuje opakowanie do
wybranego przez siebie
produktu




Zywnosci, materiaty
pomocnicze

- klasyfikuje opakowania ze
wzgledu na rodzaj, budowe i
zastosowanie

- rozpoznaje znak
dopuszczenia opakowania do
kontaktu z zywnoscia,
opakowanie hermetyczne i
produkt fatwopsujacy sie

- wymienia wady i zalety
opakowan szklanych,
metalowych, z PE, PP, PET

- wymienia obowigzkowe
informacje umieszczane na
opakowaniu jednostkowym
- wykonuje proste obliczenia
zwigzane z opakowaniami
¢wiczone na lekcji

- uzasadnia celowos¢ i
niezbedno$é magazynowania
w zaktadzie

- wymienia czynniki
wptywajgce na stan
magazynowanej zywnosci

- wymienia zmiany w
zZywnosci podczas
magazynowania omawiane
na lekcji

- wymienia rodzaje
magazyndéw w zaktadzie
spozywczym

- zna parametry w
magazynach zywnosciowych

pomocnicze

- podaje przyktady
materiatéw pomocniczych

- klasyfikuje opakowania wg
kryteriow omawianych na
lekcji

- rozpoznaje wszystkie znaki
opakowalnicze omawiane na

lekcji

-wyjasnia pojecie
barierowosci

- omawia zastosowanie

materiatéw opakowalniczych
omawianych na lekcji i
przyktadowe z nich
opakowania

- wyjasnia pojecia dotyczgce
terminu waznosci produktu

- wykonuje obliczenia
zwigzane z opakowaniami
¢wiczone na lekgji

- wyjasnia pakowanie VP

- dokonuje klasyfikacji zmian
W zZywnosci i podaje
przyktady dla kazdej grupy

- wyjasnia wptyw wilgotnosci
powietrza, temperatury,
Swiatta na rézne produkty

- omawia co najmniej pieé
zmian w zywnosci podczas
magazynowania z
omawianych na lekgji

- wymienia rodzaje ubytkéw

przydatnosci i date
minimalnej trwatosci

- oblicza ilo$ci opakowan z
uwzglednieniem strat

- wyjasnia pakowanie MAP
- charakteryzuje rézne
zamkniecia do opakowan

- dobiera warunki
magazynowania do
wskazanej zywnosci

- ustala CCP w magazynie

- analizuje sktad chemiczny
zywnosci pod katem jej
szybszego psucia

- wyjasnia przyczyny
ubytkéw zywnosci

- proponuje metody walki ze
szkodnikami magazynowymi
- planuje ilo$¢ zywnosci do
magazynowania z
uwzglednieniem strat

- wyjasnia systemy
magazynowania MAS, CAS

- planuje opakowania
bezposrednie i posrednie dla
réznych produktow

- podaje sktad gazu w
pakowaniu MAP

- omawia zmiany fizyczne,
chemiczne i biologiczne
podczas magazynowanie
oraz ich skutki dla zywnosci
- poprawnie uzywa
specjalistycznego stownictwa
dotyczacego
przechowalnictwa

- rozpoznaje szkodniki
magazynowe omawiane na
lekcji

- Oomawia zagrozenia i straty
zwigzane ze szkodnikami

- proponuje wtasciwe
sposoby magazynowania
réznych produktow z
uzasadnieniem wyboru

- $ledzi nowinki zwigzane z
magazynowaniem zZywnosci




- wyjasnia zasade FIFO

- wymienia zrodta wody dla
zaktadu spozywczego

- zna podstawe prawng
wymagan dla wody pitnej

- wymienia czynniki
dyskwalifikujgce wode do
picia i produkgcji

- rozrdznia pojecia: woda
technologiczna i techniczna
- wyjasnia, czym jest
twardos$é wody i czym jest
wywotana

- wymienia etapy mycia
sprzetu

- podaje przyktady srodkow
myjacych i dezynfekujacych

- wymienia szkodniki
magazynowe z roznych grup
- oblicza straty magazynowe

- wyjasnia, dlaczego woda w
zaktadzie spozywczym
podlega badaniu

- omawia cechy
organoleptyczne wody

- wyjasnia rodzaje twardosci
wody

- zna przyczyne tworzenia sie
kamienia w urzadzeniach

- wyjasnia pojecie:
uzdatnianie wody

- rozumie, od czego zalezy
efektywnos$é mycia

- wyjasnia skréty CIP i COP

- wymienia jony twarde i
miekkie wody

- omawia twardos¢ statg i
przemijajaca

- wymienia skutki osadzania
sie kamienia w urzadzeniach
- wymienia metody
uzdatniania wody

- wyjasnia pojecia: miano
coli, BZT

- omawia CIP i COP

- wyjasnia istote réznych

metod uzdatniania wody

omawianych na lekcji

- omawia CHZT

- wymienia elementy CIP i
Ccop

- wymienia nazwy
drobnoustrojow
chorobotwdrczych
wystepujgcych w wodzie i
Sciekach

- analizuje i omawia
schematy CIP

Dziat programowy: Il. Obrébka

wstepna surowcow spozywczych

- wyjasnia czym jest obrébka
wstepne surowcéw

- klasyfikuje zanieczyszczenia
surowcow

- wymienia etapy obrébki
wstepnej surowcow
zwierzecych i roslinnych

- rozrdznia czyszczenie

- omawia ogdlne metody
obrébki wstepnej surowcéw
- faczy metode oczyszczania z
surowcem

- oczyszczania

- dobiera metody
oczyszczania do wskazanych
surowcow roslinnych i
zwierzecych, statych i
ciektych

- dobiera urzgdzenia do
oczyszczania do wskazanych
surowcow

- wyjasnia zasade dziatania
urzadzen do obrébki
wstepnej omawiane na lekgji
- oblicza straty podczas
obrobki wstepnej

- omawia zmiany w
surowcach podczas obrébki
wstepnej

- objasnia schematy i zasade
dziatania réznych urzadzen
do obrébki wstepnej




czarne i biate

- wyjasnia pojecia:
oczyszczanie, klasyfikowanie
sortowanie, usuwanie czesci
niejadalnych z przyktadami,
- rozpoznaje urzadzenia do
obrébki wstepnej omawiane
na lekcjach

- wyjasnia na czym polega
oczyszczanie termiczne,
chemiczne, obzarzanie

Dziat programowy: lll. Operacj

e mechaniczne w przetworstwi

e spozywczym

- wymienia operacje
mechaniczne w
przetworstwie spozywczym
- wyjasnia pojecia: przemiat,
przecieranie, tamanie,
mielenie emulgowanie,
homogenizowanie,
sedymentacja, filtracja,
wirowanie, tfoczenie,
mieszanie, dozowanie

- dobiera do réznych operacji
rozdrabniania surowce o
réznej konsystencji

- zna nazwy urzadzen do
réznych operacji
mechanicznych omawianych
na lekgji

- definiuje stopien
rozdrobnienia

- wymienia rodzaje ptuczek,
sortownikow, wiréwek, pras,
omawiane na lekgji

- rozrdznia mieszadta i ich
zastosowanie

- omawia rodzaje sif
dziatajgcych na surowce
podczas rozdrabniania

- rozpoznaje na schematach
urzadzenia do réznych
operacji mechanicznych
omawianych na lekgji

- omawia cechy reologiczne
Zywnosci

- omawia budowe urzadzen
do réznych operacji
mechanicznych omawianych
na lekcji

Dziat programowy: IV. Operacj

e cieplne w przetworstwie spozywczym

- wymienia operacje
termiczne w przetwdrstwie
spozywczym

- podaje trzy cele operacji
termicznych

- zna zrédfa ciepta w
przemysle spoz. oraz nosniki
ciepta

- wymienia 3 zmiany w
Zywnosci podczas obrébki
cieplnej

- wymienia sposoby
przenoszenia ciepta

- wyjasnia dziatanie mikrofal
- omawia pare wodna jako
nosnik ciepta

- rozrdznia przeponowa i
bezprzeponowg wymiane
ciepta i podaje przyktady
urzadzen

- wymienia 5 zmian w
zywnosci podczas obrébki
cieplnej

- definiuje ciepto jako
wielkos¢ fizyczng

- omawia sposoby
przenoszenia ciepta

- wyjasnia dziatanie ptyty
indukcyjnej

- dobiera urzgdzenia do
réoznych metod obrdbki
cieplnej

- omawia zmiany w Zywnosci
podczas obrébki cieplnej

- hazywa sposoby
przenoszenia ciepta we
wskazanym przypadku/
surowiec i urzadzenie

- poréwnuje metody obrdbki
termicznej

- dobiera metody termiczne
w zaleznosci od rodzaju
surowca i oczekiwanych
efektow

- analizuje i omawia budowe
urzadzen do réznych operacji
termicznych omawianych na
lekcji




Dziat programowy: V. Operacje dyfuzyjne w przetwdrstwie spozywczym

- wymienia operacje
dyfuzyjne w przetwdrstwie
Zywnosci

- definiuje ekstrakcje i zna jej
zastosowanie

- zna zastosowanie destylacji

- wyjasnia, czym jest dyfuzja
- zna pojecia: suréwka,
rozpuszczalnik, ekstrakt,
rafinat

- wyjasnia, czym jest
destylacja

- podaje przykfady dyfuzji

- wymienia rozpuszczalniki w
ekstrakcji

- omawia pozadane cechy
rozpuszczalnikow

- wyjasnia mechanizm
rozdzielania metoda
destylacji

- dobiera rozpuszczalnik do
sktadnika i surowca
poddawanego ekstrakcji

- omawia ekstraktor
Slimakowy

- wyjasnia, czym jest
rektyfikacja

- wyjasnia pojecia:
maceracja, perkolacja,
metoda immersyjna
ekstrakcji

- analizuje i omawia budowe
urzadzen do operacji
dyfuzyjnych

Dziat programowy: VI. Procesy fizykochemiczne w przemysle spozywczym

- rozrdznia pojecia: operacja i
proces w przetworstwie
spozywczym

- definiuje pojecia:
krystalizacja, emulgowanie,
sorpcja, aglomerowanie i
podaje przyktady ich
zastosowania

- wyjasnia czym jest emulsja i
zna jej dwa omawiane
rodzaje

je oraz skroéty

- omawia zjawisko
krystalizacji

- zna réznice w krystalizacji
wody i czekolady ze wzgledu
na objetosc

- rozrdéznia odmiany sorpcji
- podaje przyktady dwdch
adsorbentow

- wyjasnia: pojecia sulfitacja i
saturacja

- omawia budowe emulsji ze
wzgledu na rodzaj faz

- podaje przyktady emuls;ji

- zna zastosowanie
zelowania w produkgji
Zywnosci

- wymienia cele
aglomerowania i produkty
instant

- wymienia warunki do
rozpoczecia krystalizacji

- wyjasnia role zarodkow
krystalizacji

- wyjasnia dwa dominujgce
cele krystalizacji w
technologii zywnosci i podaje
przyktady

- omawia absorpcje i
adsorpcje i podaje ich
przyktady

- wymienia 4 adsorbenty w
przetwdrstwie zywnosci

- podaje przykfady sulfitacji i
saturacji w przetwérstwie
spozywczym

- rozumie pojecie desorpcji

- wyjasnia role emulgatoréow
i podaje ich przyktad

- omawia etapy krystalizacji

- uzywa poprawnie
specjalistycznych pojec
dotyczacych sorpcji
omawiane na lekgji

- podaje przykfady desorpcji
- wymienia rézne emulgatory
- Zna pojecie: napiecie
powierzchniowe

- zna istote zelowania

- dobiera urzadzenia do
procesow fizykochemicznych
- podaje przyktady surowcow
poddawanych koagulacji i
zelowaniu

- wyjasnia role modyfikatora
w zapobieganiu krystalizacji i
podaje przyktad
zastosowania

- zna pojecie krystalizacji
frakcyjnej

- zna role lecytyny w
aglomerowaniu substancji w
proszku

Dziat programowy: VII. Procesy chemiczne w przetworstwie spozywczym




- wyjasnia, co jest istotg
proceséw chemicznych w
przetworstwie spozywczym

- wymienia procesy
chemiczne

- podaje przyktady hydrolizy i
uwodornienia w produkgji
Zywnosci

- omawia etapy hydrolizy
skrobi i podaje jej
zastosowanie

- podaje zastosowanie
hydrolizy biatek i sacharozy
- wyjasnia, na czym polega
neutralizacja

- omawia warunki
uwodornienie olejow

- omawia hydrolize
sacharozy biatek

- zna parametry i katalizatory
w hydrolizie skrobi,
sacharozy i biatek

- omawia neutralizacje
syropu skrobiowego

- wyjasnia, czym sg izomery
trans, kiedy powstajg i jak
wptywajg na zdrowie

- definiuje stopien scukrzenia
- omawia neutralizacje przy
hydrolizatach biatkowych i
rafinacji oleju

- wyjasnia transestryfikacje
ttuszczéw i jej zastosowanie
- omawia chemiczng
modyfikacje skrobi, laktozy i
biatek

- wyjasnia, na czym polega
epimeryzacja laktozy

- dobiera urzadzenia do
réznych proceséw
chemicznych

Dziat programowy: VIII. Procesy biotechniczne w przetworstwie spozywczym

- wyjasnia, co jest istotg
procesow biotechnicznych w
przetworstwie spozywczym
- wymienia procesy
biotechniczne

- podaje cele stosowania
procesow biotechnicznych w
przetworstwie spozywczym
- wie, czym sg enzymy i
podaje ich przyktady

- wymienia etapy hodowli
drozdzy szlachetnych

- wyjasnia ogdlnie czym jest
fermentacja

- wymienia nazwy
fermentacji beztlenowych i
tlenowych

- omawia fermentacje
alkoholowg i mlekowsg i
podaje ich zastosowanie

- wyjasnia pojecie: hodowla
biomasy

- zna charakter budowy
wewnetrznej enzymu

- wymienia 4 grupy enzymow
wykorzystywanych w
przemysle spozywczym

- omawia warunki niezbedne
do namnazania drozdzy

- zna nazwe tacinska drozdzy
szlachetnych

- wymienia drobnoustroje
przeprowadzajace
fermentacje: alkoholowg,
mlekowsg, octows,
cytrynianowg, propionowg

- podaje zastosowanie
fermentacji: octowe;j,
cytrynianowej, propionowej

- wyjasnia, na czym polega
specyficznos¢ enzymow

- faczy enzymy z substratami
omawianymi na lekgji

- omawia etapy produkgcji
drozdzy

- omawia homo- i hetero-
fermentacje mlekowg

- zapisuje reakcje fermentacji
alkoholowej i mlekowej

- omawia reakcje
enzymatyczna amylaz,
sacharazy, laktazy, pektynaz,
lipazy, celulaz, proteaz

- omawia wptyw proceséw
biotechnicznych na cechy
przetwarzanych wyrobéw
- uzywa nazw faciniskich
drobnoustrojow
przeprowadzajacych
fermentacje: alkoholowg,
mlekowg, octowg,
cytrynianowg, propionowa

- omawia typy bioreaktorow
- wymienia wady i zalety
procesow z wykorzystaniem
mikroorganizmoéw

- wyjasnia, co dzieje sie z
drobnoustrojami po
zakonczeniu ich dziatania w
procesach
mikrobiologicznych

Dziat programowy: IX. Utrwalanie zywnosci




Dziat programowy: X. Utrwalanie zywnosci niskg temperatura

- wymienia cele utrwalania
Zywnosci

- klasyfikuje metody
utrwalania zywnosci i podaje
przyktady dla poszczegdlnych
grup utrwalania

- zna zakres temperatur
stosowany w chtodnictwie
Zywnosci

- wymienia urzadzenie
chtodnicze w przetwodrstwie,
magazynowaniu i transporcie
Zywnosci

- zna zakres temperatur
stosowany w
zamrazalnictwie zywnosci

- wymienia urzadzenia
mroznicze w przetworstwie,
magazynowaniu i transporcie
Zywnosci

- wyjasnia pojecia ,taricuch
chtodniczy i mrozniczy”

- zna skutki ponownego
zamrazania zywnosci
rozmrozonej

- omawia cele utrwalania
Zywnosci

- wymienia czynniki
utrwalajgce w réznych
metodach utrwalania

- zna zasade obnizania
temperatury zywnosci

- wymienia metody
chtodzenia i zamrazania:
konwekcyjne, kontaktowe,
immersyjne, kriogeniczne
- wyjasnia istote zamrazania
fluidyzacyjnego

- zna zasade zamrazania i
rozmrazania

- podaje temperatury
sktadowania mrozonek w
mrozniach sktadowych

- zna pojecie ,technologia
ptotkéow”, temperatura
letalna i krioskopowa

- omawia metody chtodzenia
i zamrazania ze wzgledu na
zakres, szybkos¢, rodzaj
nosnika zimna

- dobiera metode zamrazania
do réznych produktow

- dobiera metode
rozmrazania do réznych
produktow

- wyjasnia wptyw
opakowania na zywnos$¢ w
chtodzeniu i mrozeniu

- omawia zalety mrozenia i
chtodzenia

- oblicza ubytki masy
podczas mrozenia

- wyjasnia pojecie
»technologia ptotkow”

- wyjasnia celowos¢
obnizania temperatury
zywnosci pod katem rozwoju
drobnoustrojow i proceséw
chemicznych

- podaje nazwy
drobnoustrojow
rozwijajacych sie w
temperaturach chtodniczych
- dobiera urzadzenia do
roznych produktow
utrwalanych przez
chtodzenie i mrozenie

- omawia zmiany w zywnosci
podczas zamrazania

- omawia rodzaje
modyfikowania atmosfery w
chtodniach

- zna nowoczesne metody
utrwalania niskimi
temperaturami

- wyjasnia pojecia: HQL i PSL

Dziat programowy: XI. Utrwalanie zywnosci wysoka temperaturg

- klasyfikuje metody
utrwalania zywnosci
wysokimi temperaturami
- wyjasnia wptyw wysokiej
temperatury na
drobnoustroje

- omawia wptyw pH zywnosci
na wyboér metody utrwalania
cieptem

- podaje przyktady zywnosci
utrwalonej przez
pasteryzacje i sterylizacje

- wymienia czynniki
wptywajgce na termiczna
inaktywacje drobnoustrojow
- dobiera metode termiczng
utrwalania do rodzaju
produktu

- omawia etapy sterylizacji w
opakowaniach
hermetycznych

- rozréznia na schematach
rézne urzadzenia do
pasteryzacji, sterylizacji,

- wyjasnia wskaznik SBN

- rozrdznia sterylizacje
bezposrednig przez iniekcje i
inzekcje




- wymienia metody
utrwalania zywnosci cieptem
oraz zakres przypisanych im
temperatur

- rozumie pojecie bombazu

- wyjasnia rodzaje bombazu

- wyjasnia, czym sg
przetrwalniki bakteryjne i
kiedy ging

- wymienia rodzaje
pasteryzacji i sterylizacji

- rozréznia autoklaw i
sterylizator przeptywowy

- podaje przyczyny réznych
bombazy

- omawia rézne rodzaje
pasteryzacji i sterylizacji

- wyjasnia pojecia: jatowos¢,
sterylnos¢ handlowa,
aseptyczne pakowanie

- wymienia celowos¢ i efekty
termizacji

- wyznacza CCP w procesie
utrwalania cieptem

- wymienia zmiany w
zywnosci podczas utrwalania
cieptem

termizacji/omawiane na
lekcji

- omawia zmiany w zywnosci
podczas utrwalania cieptem

Dziat programowy: XIl. Utrwalanie zywnosci przez odwodnienie

- klasyfikuje metody
utrwalania zywnosci przez
odwodnienie

- omawia metody
osmoaktywne utrwalania
zywnosci i podaje ich
zastosowanie

- odrdznia zageszczanie od
suszenia

- podaje przyktady zywnosci
zageszczonej i suszonej

- wymienia metody suszenia i
zageszczania

- wyjasnia pojecia: suszenie
konwekcyjne, kontaktowe,
rozpytowe, liofilizacyjne

- wymienia czynniki
wykorzystywane podczas
odwadniania zywnosci

- podaje ilosci soli i cukru
stosowane w metodach
osmoaktywnych

- podaje zawartos¢ wody w
suszach i koncentratach

- omawia etapy suszenia
liofilizacyjnego

- wyjasnia zastosowanie
suszenia fluidyzacyjnego

- omawia wptyw opakowan
na trwatos¢ suszy

- omawia wptyw wody w
Zywnosci na rozwoj
drobnoustrojow réznych
grup

- wyjasnia istote metod
osmoaktywnych utrwalania
Zywnosci

- dobiera rodzaj suszenia do
wskazanych produktéw

- omawia metode
kriokoncentracji oraz jej
zalety

- wyjasnia zasade
zageszczania w wyparce
prézniowej

- definiuje stopien
zageszczenia i wykonuje
obliczenia

- definiuje aktywnos¢ wodna
- dobiera urzgdzenia do
réznych metod suszenia i
zageszczania

- omawia zmiany w zywnosci
podczas utrwalania przez
odwadnianie

- omawia metody
membranowe zageszczania
Zywnosci

Dziat programowy: Xlll. Chemiczne metody utrwalania zywnosci

- wymienia metody
chemiczne utrwalania

- wymienia substancje nie
bedace chemicznymi

- zna dozwolony zakres
dawek chemicznych

- wyjasnia czym jest poziom
noel, system INS

- dobiera chemiczne metody




Zywnosci

- wyjasnia pojecie:
chemiczne substancje
konserwujace

- podaje nazwy pieciu
konserwantow

- wyjasnia, na czym polega
peklowanie i jakie zwigzki
chemiczne sg w nim
wykorzystywane

- omawia zastosowanie
peklowania

- wymienia cele stosowania
przeciwutleniaczy i
synergentow

- wyjasnia na czym polega
marynowanie i gdzie ma
zastosowanie

- podaje sktad typowej
marynaty do warzyw

- wyjasnia, na czym polega
wedzenie

- wymienia 3 nazwy
zwigzkdéw utrwalajgcych
zawartych w dymie
wedzarniczym

- podaje przyktady
produktéw utrwalonych
przez wedzenie

konserwantami

- podaje nazwy co najmniej
o$miu konserwantéw

- wymienia metody
peklowania miesa

- podaje przykfady
przeciwutleniaczy i
synergentow

- wymienia co najmniej
cztery regulatory
kwasowosci

- wymienia rézne kwasy
stosowane w marynatach

- wymienia efekty wedzenia
- wymienia rodzaje wedzenia
ze wzgledu na zakres
temperatur

- wymienia rodzaje komoér
wedzarniczych

- wyjasnia, czym sg preparaty
dymu wedzarniczego

konserwantéw

- wykonuje obliczenia ilosci
konserwantéw do zywnosci
- definiuje ADI

- podaje sktad mieszanki
peklujgcej

- omawia role regulatorow
kwasowosci

- dzieli marynaty ze wzgledu
naich moc

- wyjasnia wptyw niskiego pH
na zmiany mikrobiologiczne i
biochemiczne w surowcach

- omawia efekt
bakteriobdjczy wedzenia

- poréwnuje wedzenie
tradycyjne i stosowanie
preparatu dymu
wedzarniczego

- omawia mechanizm
peklowania i wptyw na
drobnoustroje

- podaje nazwe bakterii
laseczka jadu kietbasianego
po facinie

- wymienia 6 nazw zwigzkow
utrwalajgcych zawartych w
dymie wedzarniczym

- wyjasnia terminy: piroliza,
generator dymu

- omawia wptyw benzo-a-
pirenu na zdrowie

utrwalania do réznych
produktow i uzasadnia swoj
wybor

- bezbtednie uzywa
specjalistycznego
nazewnictwa w zakresie
chemicznego utrwalania
Zywnosci

- wyjasnia wedzenie
elektrostatyczne

- omawia wptyw
chemicznych metod
utrwalania zywnosci na
zdrowie ludzi

Dziat programowy: XIV. Biolog

iczne utrwalania zywnosci

- wymienia metody
biologicznego utrwalania

- wymienia 6 produktéw

utrwalonych metoda

- omawia warunki w jakich
przebiega fermentacja

- zapisuje przebieg
fermentacji homo- i hetero-

- omawia wptyw
biologicznych metod




Zywnosci

- rozumie istote utrwalania
biologicznego réznych
produktow

- wymienia rodzaje
drobnoustrojow
wykorzystywanych w
procesach biologicznych

- wymienia etapy kiszenia
ogoérkéw/kapusty

biologiczng

- zapisuje przebieg
fermentacji mlekowe;j i
alkoholowej

- uzywa nazw facinskich
bakterii mlekowych i drozdzy
szlachetnych

- omawia warunki
przechowywania kiszonek

mlekowa

- Zna przyczyny psucia sie
kiszonek

- podaje przykftady
wykorzystywania bakterii
mlekowych w przetworstwie
mleka

mlekowej

- wymienia tacinskie nazwy
pieciu bakterii mlekowych
- wyjasnia mechanizm
$cinania sie mleka

utrwalania zywnosci na
zdrowie ludzi

- wymienia nazwy
Bifidobacterium bifidum i
Lactobacillus acidophilus
oraz ich efekt zdrowotny dla
cztowieka

Dziat programowy: XV. Utrwal

anie zywnosci metodami nieko

nwencjalnymi i skojarzonymi. Przygotowanie do egzaminu z kwalifikacji SPC.07.

- wyjasnia pojecia: metody
niekowencjonalne i
skojarzone w utrwalaniu
Zywnosci

- podaje przyktady tych
metod oraz produkty
utrwalone w taki sposéb

- wyjasnia na czym polega
aseptyczne pakowanie
Zywnosci

-wymienia czynniki
wykorzystywane w
niekonwencjonalnym
utrwalaniu zywnosci

- omawia radiacyjne
utrwalanie zywnosci:
promienie UV i jonizujgce
- wymienia 2 mechaniczne
metody utrwalania zywnosci
- wyjasnia pojecie:
technologia czystych
pomieszczen

- wymienia 4 produkty
utrwalane promieniowaniem
jonizujgcym w Polsce

- omawia mechaniczne

baktofugacje i paskalizacje

- omawia elementy
sktadajgce sie na clean room
- dobiera skojarzone metody
utrwalania do wskazanych
produktdéw

metody utrwalania zywnosci:

- wymienia zalety utrwalania
Zywnosci promieniowaniem
jonizujacym

- zna zasade znakowania
zywnosci poddanej radiacji

- omawia istote odziezy
ochronnej w technologii
clean room

- omawia zmiany w zywnosci
w trakcie radiacji

- wyjasnia zastosowanie
entelotera

- proponuje skojarzone
metody utrwalania do
réznych surowcow i
wyrobdéw gotowych

Wymagania na poszczegdlne oceny majg charakter dopetniajacy, tzn.
aby uzyskac ocene dostateczny uczen musi spetni¢ wymagania na ocene dopuszczajgcy i na ocene dostateczny

na ocene dobry - wymagania dla oce

n: dopuszczajacy, dostateczny, dobry

na ocene bardzo dobry - wymagania dla ocen: dopuszczajacy, dostateczny, dobry, bardzo dobry
na ocene celujacy - wymagania dla ocen: dopuszczajgcy, dostateczny, dobry, bardzo dobry, celujacy
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