Wymagania edukacyjne z przedmiotu Planowanie i organizacja produkcji wyrobow spozywczych
Technik Technologii zywnosci o profilu cukiernik na rok szkolny 2025/2026

Wymagania na poszczegolne oceny

na ocene dopuszczajaca
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. Operacje i

procesy w przetwérstwie spozywczym

Uczen:-

-klasyfikuje procesy i
operacje jednostkowe do
produkcji wyrobow
spozywczych
-wymienia zagrozenia

Uczen:

-uzupehnia schematy blokowe
produkcji z uwzglednieniem
surowcoOw, dodatkow,
materialdw pomocniczych,
opakowan, odpadow,
produktéw ubocznych.
-charakteryzuje zagrozenia

Uczen:

-rysuje schematy blokowe
produkcji z uwzglednieniem
surowcOoOw, dodatkow,
materialdéw pomocniczych,
opakowan, odpadow,
produktéw ubocznych, oraz o
parametry procesu

- wymienia przyczyny
zagrozen

Uczen:

-rysuje schematy blokowe
produkcji z uwzglednieniem
surowcOoOw, dodatkow,
materialéw pomocniczych,
opakowan, odpadow,
produktéw ubocznych,
-dobiera parametry procesow
i operacji jednostkowych do
produkcji wyrobow
spozywczych

-wyznacza punkty krytyczne
CCP na schemacie
technologicznym.
-uzasadnia dziatania
zapobiegawcze/ korygujace

Uczen:

- rysuje schematy blokowe
produkcji z uwzglednieniem
surowcOoOw, dodatkow,
materialdow pomocniczych,
opakowan, odpadow,
produktéw ubocznych, oraz o
parametry procesul.
-wyznacza punkty krytyczne
CCP na schemacie
technologicznym.

- przedstawia konsekwencje
nie stosowania si¢ do zasad




Wymagania na poszczegolne oceny

na ocene¢ dopuszczajaca

na ocene¢ dostateczng

na ocen¢ dobra

na ocene bardzo dobra

na ocene celujaca

2 3 4 5 6
II. Surowce, dodatki do zywnosci i materialy pomocnicze
Uczen: Uczen: Uczen: Uczen: Uczen:
- rozpoznaje surowce, -wymienia cechy surowcéw, |-oblicza niezbedng ilos¢ -ustala przydatnos¢ -sporzadza zapotrzebowanie
dodatki do zywnosci i dodatkow do zywnosci i surowcow, dodatkoéw do technologiczng surowcow, na surowce, dodatki do
materialy pomocnicze do materialdw pomocniczych do | zywnosci i materiatow dodatkow do zywnosci i zywnosci 1 materiaty
produkcji wyrobow produkcji wyrobow pomocniczych do produkcji materiatow pomocniczych pomocnicze do produkcji
spozywczych spozywczych wyrobow spozywczych wyrobodw spozywczych
Wymagania na poszczegélne oceny

na ocene dopuszczajaca

na ocen¢ dostateczng

na ocene¢ dobra

na ocen¢ bardzo dobra

na ocene celujaca

2

3

4

5

6

1. Magazynowanie

Uczen:
-wymienia typy magazynow
do danego surowca.

Uczen:

-wyjasnia warunki
magazynowania

parametry, przyrzady, okres
przechowywania.

Uczen:

- wskazuje warunki
magazynowania sSurowcow,
dodatkow do zywnosci 1
materiatéw pomocniczych do
produkcji wyrobow
spozywczych

Uczen:

- dobiera magazyny do
surowcoOw, dodatkow do
zywnosci 1 materiatow
pomocniczych do produkcji
wyrobow spozywczych

Uczen:

- okresla w ptyw warunkow
magazynowania na jako$¢
przechowywanych surowcow,
dodatkow do zywnosci i
materialow pomocniczych do
produkcji wyrobow
spozywczych




Wymagania na poszczegolne oceny

na ocene¢ dopuszczajaca

na ocene¢ dostateczng

na ocen¢ dobra

na ocene bardzo dobra

na ocene celujaca

2
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IV. Dokumentacja technologiczna, normy
V. Dokumentacja laboratoryjna

Uczen:
-wymienia terminy normy
produktow, norma
zaktadowa, instrukcja
technologiczna,

Uczen:
-objasnia czym jest norma
produktéw, norma
zaktadowa, instrukcja
technologiczna,

Uczen:

-dobiera wlasciwa
dokumentacje technologiczng
i normy do produkcji
wyrobow spozywczych

Uczen:

-korzysta z dokumentacji
technologicznej i norm
jako$ciowych do produkeji
wyrobow spozywczych

Uczen:
- interpretuje informacje
zawarte w dokumentacji
technologicznej i normach
jako$ciowych do produkeji
wyrobodw spozywczych

Wymagania na poszczegolne oceny

na ocene¢ dopuszczajaca

na ocen¢ dostateczng

na ocene¢ dobra

na ocen¢ bardzo dobra

na ocene celujaca
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V1. Park maszynowy

Uczen:-

- sporzadza wykaz maszyn 1
urzadzen w kolejnosci
nastepujacych po sobie
etapow produkcyjnych.

Uczen:

- rozpoznaje maszyny i
urzadzenia stosowane w
produkcji Zywnosci

Uczen:

- wskazuje zastosowanie
maszyn 1 urzagdzen w
produkcji zywnosci

Uczen:

-wybiera parametry pracy
maszyn i urzadzen
stosowanych w produkcji
wyrobow spozywczych
zgodnie z dokumentacja
techniczno-ruchowa

Uczen:

- przedstawia konsekwencje
ztego doboru parametrow
pracy maszyn i urzadzen
stosowanych w produkcji
wyrobow spozywczych
zgodnie z dokumentacja
techniczno-ruchowa




Wymagania na poszczegolne oceny

na ocene¢ dopuszczajaca

na ocene¢ dostateczng

na ocen¢ dobra

na ocene bardzo dobra

na ocene celujaca

2 3 4 5 6
VII. Utrwalanie
Uczen: Uczen: Uczen: Uczen: Uczen:
- wymienia metody -charakteryzuje metody | -dobiera metody utrwalania | - ustala wptyw utrwalania na |- koryguje niewlasciwy dobor

utrwalania zywnosci

utrwalania do poétproduktoéw i

wyrobow gotowych

do potproduktow 1 wyrobow
gotowych

jakos¢ wyrobu

metod utrwalania do
potproduktow i wyrobow
gotowych

Wymagania na poszczegélne oceny

na ocene¢ dopuszczajaca

na ocen¢ dostateczng

na ocene¢ dobra

na ocen¢ bardzo dobra

na ocene celujaca
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3
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VIII. Produkty uboczne i odpady przemyshu spozywczego

Uczen:

- rozpoznaje produkty
uboczne i odpady
poprodukcyjne przemystu

SpOZywczego

Uczen:
-charakteryzuje produkty
uboczne i odpady
poprodukcyjne przemystu

Spozywczego,

Uczen:

- wymienia zagrozenia dla
srodowiska ze strony
produktow ubocznych i
odpadéw poprodukeyjnych
przemystu spozywczego

Uczen:

-wyjasnia zagrozenia dla
srodowiska ze strony
produktéw ubocznych 1
odpadow

Uczen:

-wskazuje sposoby
zapobiegania zagrozeniom
dla srodowiska ze strony
produktow ubocznych i
odpadéw poprodukcyjnych
przemystu spozywczego




Wymagania na poszczegolne oceny

na ocene¢ dopuszczajaca

na ocene¢ dostateczng

na ocen¢ dobra

na ocene bardzo dobra

na ocene celujaca

wiedze 1 umiejetnosci w
tworzeniu dokumentacji
projektowej —¢wiczenia
zaliczeniowe

wiedze 1 umiejetnosci w
tworzeniu dokumentacji
projektowej —¢wiczenia
zaliczeniowe

wykorzystuje zdobytg wiedzg
1 umiejetnosci w tworzeniu
dokumentacji projektowej —
¢wiczenia zaliczeniowe

wiedze 1 umiejgtnosci w
tworzeniu dokumentacji
projektowej —¢wiczenia
zaliczeniowe

2 3 4 5 6
IX. Tworzenie dokumentacji
Uczen: Uczen: Uczen: Uczen: Uczen:
- wykorzystuje zdobyta - wykorzystuje zdobyta - wymienia zagrozenia dla - |- wykorzystuje zdobyta - wykorzystuje zdobyta

wiedze 1 umiejgtnosci w
tworzeniu dokumentacji
projektowej —¢wiczenia
zaliczeniowe

I11.  Procedury osiagania celow ksztalcenia, propozycje metod nauczania, Srodkéw dydaktycznych do przedmiotu, warunki realizacji
oraz proponowane metody sprawdzania osiagni¢¢ edukacyjnych ucznia/stuchacza

Warunki osiagania efektow ksztalcenia w tym Srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne
Zajgcia powinny by¢ prowadzone w pracowni technologicznej wyposazonej w stanowiska komputerowe (jedno stanowisko dla jednego ucznia) z
pakietem programoéw komputerowych, drukarki (po jednym urzadzeniu na cztery stanowiska), stanowisko komputerowe dla nauczyciela z

drukarka, ze skanerem oraz z projektorem multimedialnym.

Planowane zadania

Przeprowadz analiz¢ wymagan dla wody stosowanej w przetworstwie spozywcezym. Zadanie wykonaj w zespole 3-0sobowym. Lider prezentuje

opracowanie zadanie.

Przeanalizuj schemat technologiczny produkcji marmolady truskawkowej. Wskaz na schemacie punkty, w ktorych nalezy kontrolowac proces
produkcji, aby otrzymac¢ produkt o odpowiedniej jakosci. Przeanalizuj znaczenie tych punktow dla jako$ci gotowego wyrobu i zaznacz CP i CCP.
Zadanie wykonaj indywidualnie i przedstaw do oceny.
Poréwnaj warunki prowadzenia operacji prazenia, pieczenia, blanszowania, gotowania i smazenia oraz podaj przyktady zastosowania tych operacji
w przetworstwie spozywczym. Parametry zestaw w tabeli. Zadanie wykonaj indywidualnie i przedstaw do oceny.




V.

Srodki dydaktyczne

literatura fachowa,
filmy dydaktyczne, prezentacje multimedialne dotyczace podziatu i charakterystyki surowcow, dodatkow i materiatow pomocniczych,
receptury na wybrane wyroby spozywcze,
instrukcje technologiczne dotyczace wybranych wyroboéw spozywczych,
przepisy dotyczace wymagan dla wody stosowanej w przetworstwie spozywezym,

przyktadowe: normy dotyczace produkcji zywnos$ci, normy ISO, ksiegi jakosSci, opisy systemu HACCP,

filmy dydaktyczne przedstawiajace proces technologiczny przyktadowego wyrobu spozywczego,

przyktadowe schematy technologiczne,

czasopisma branzowe.

Tabele sktadu chemicznego surowcow, dodatkow 1 wyrobow gotowych przetworstwa spozywczym.

Probki surowcow, dodatkow 1 wyrobow gotowych przetwdrstwa spozywczego.

Zestaw opakowan jednostkowych i transportowych.

Normy, receptury, dokumentacja techniczna i technologiczna zwigzana z przetworstwem spozywczym.

Procedury zapewnienia jakos$ci produkcji w zaktadach przetworstwa spozywczego.

Roczniki statystyczne dotyczace produkcji i spozycia zywnosci w Polsce i na §wiecie.

Atlasy i katalogi dotyczace surowcéw roslinnych i ich budowy.

Plansze i foliogramy przedstawiajace schematy technologiczne produktéw spozywczych, schematy maszyn i urzgdzen, schematy linii
technologicznych.

Tabele parametréw operacji i procesOw technologicznych.

Katalogi i modele maszyn i urzadzen stosowanych w przetworstwie spozywczym.

Dokumentacja techniczna i technologiczna.

Specjalistyczne programy komputerowe.

Teksty przewodnie do ¢wiczen.

Srodki ochrony indywidualne;.

Przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy, higieniczno- sanitarne, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska obowigzujace w zaktadach
przetworstwa spozywczego.

V. Zalecane metody dydaktyczne

Zaleca si¢ prowadzenie zaje¢ metodami pobudzajacymi aktywnos$¢ ucznidow, aby osiagnaé zatozone cele ksztatcenia. Jedng z nich moze by¢
metoda tekstu przewodniego, burza mézgoéow czy metoda ¢wiczen praktycznych. Metody te pomogg uczniom w samodzielnym analizowaniu
sytuacji zawodowych i rozwigzaniu postawionego przed nimi problemu.



Wymagania edukacyjne sa dostosowywane do indywidualnych potrzeb rozwojowych i edukacyjnych oraz mozliwosci psychofizycznych ucznia
zgodnie z wskazanymi przepisami ministra wiasciwego do spraw o$wiaty i wychowania w sprawie oceniania, klasyfikowania i promowania
ucznioéw i stuchaczy w szkotach publicznych :
- posiadajgcego orzeczenie o potrzebie ksztalcenia specjalnego — na podstawie tego orzeczenia oraz ustalen zawartych w Indywidualnym
Programie Edukacyjno — Terapeutycznym,
- posiadajgcego orzeczenie o potrzebie indywidualnego nauczania — na podstawie tego orzeczenia,
- posiadajacego opini¢ poradni psychologiczno — pedagogicznej, w tym poradni specjalistycznej, o specyficznych trudnos$ciach w uczeniu sig,
lub inng opini¢ poradni psychologiczno — pedagogicznej, w tym poradni specjalistycznej, wskazujgca na potrzebe takiego dostosowania — na
podstawie tej opinii,
- nieposiadajacego orzeczenia lub opinii wymienionych w pkt. 1 — 3, ktory jest objety pomoca psychologiczno — pedagogiczng w szkole — na
podstawie rozpoznania indywidualnych potrzeb rozwojowych i edukacyjnych oraz indywidualnych mozliwosci psychofizycznych ucznia
dokonanego przez nauczycieli 1 specjalistow;
Szczegodtowe opisy dostosowan sg ujete w dokumentacji pomocy pedagogiczno — psychologicznej.
Przyjmujemy, Ze uczen spetnia wymagania na ocen¢ wyzsza, jesli spetnia jednocze$nie wymagania na oceny nizsze oraz dodatkowe wymagania
na wyzszg ocene.

V1. Oceny czastkowe z prac pisemnych — Karty pracy, sprawdziany oraz kartkéwki oceniane sa wedlug skali procentowej:

a) 0 — 39% — niedostateczny,

b) 40 — 54% — dopuszczajacy,

C) 55 — 74% — dostateczny,

d) 75 -89% — dobry,

e) 90 — 99% — bardzo dobry,

) 100% - celujacy.

Przy ocenianiu sprawdzianu w formie arkusza egzaminacyjnego stosuje si¢ kryterium procentowe wedlug ponizszej skali:

a) 0 — 74% — niedostateczny,

b) 75 — 81% — dopuszczajacy,

c) 82 — 87% — dostateczny,

d) 88 — 93% — dobry,

e) 94 — 98% — bardzo dobry,

) 99-100% — celujacy.

Indywidualizacja wymagan edukacyjnych moze obejmowac obnizenie punktacji.
VII. Warunki i tryb uzyskiwania wyzszej niz przewidywana rocznej oceny klasyfikacyjnej Planowanie i organizacja produkcji wyrobow
spozywcezych



1. Uczen lub jego rodzic maja prawo ubiegaé si¢ o podwyzszenie przewidywanej rocznej oceny z obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych w
terminie nie dtuzszym niz 2 dni od otrzymania informacji o przewidywanych dla niego rocznych ocenach klasyfikacyjnych z zajec
edukacyjnych.
2. Wniosek, o ktéorym mowa w ust. 1:
1) moze by¢ przekazany do nauczyciela uczacego za pomoca dziennika elektronicznego;
2) musi zawiera¢ uzasadnienie oraz okreslenie oceny, o jakg uczen si¢ ubiega, z zastrzezeniem, ze chodzi o ocen¢g o 1 stopien wyzszg od
oceny przewidywanej.
3. O podwyzszenie oceny moze ubiegac si¢ uczen, ktory:
1) nie opuscit bez usprawiedliwienia zadnej godziny lekcyjnej z przedmiotu, z ktérego zamierza uzyskacé oceng wyzsza;
2) przystapit do wszystkich prac kontrolnych z przedmiotu; w ustalonym terminie poprawiat oceny zgodnie z podanymi wymaganiami
3) aktywnie uczestniczyt we wszystkich formach danych zaj¢¢ na miare swoich mozliwosci (punkt dotyczy przedmiotow artystycznych,
wychowania fizycznego oraz przedmiotow zawodowych).
4. W przypadku uznania zasadno$ci wniosku nauczyciel wyznacza zakres wiedzy i umiejetnosci, ktorymi musi wykazac si¢ uczen wnioskujacy o
podwyzszenie oceny.
5. Ustalona ocena nie moze by¢ nizsza od przewidywane;j.
6. W przypadku odmowy ze strony nauczyciela wszczecia procedury podwyzszenia oceny przewidywanej, uczen lub jego rodzic ma prawo tego
samego dnia zwrdcic si¢ z prosba o umozliwienie podwyzszania oceny — do dyrektora szkoty, ktéry ma obowiazek rozpoznaé¢ sprawe w ciagu 2
dni roboczych.

VI .Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem formy organizacyjnej pracy uczniow: indywidualnej zréznicowanej, grupowe;j
zroznicowanej. Zaleca si¢ pracg w matych, 2 — 3-osobowych grupach.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztalcenia

Sprawdzanie efektow ksztatcenia bedzie przeprowadzone na podstawie prezentacji tabeli oraz ustnej wypowiedzi ucznia dotyczacej
charakterystyki poszczegdlnych surowcow i dodatkow do Zywnosci. W ocenie nalezy uwzgledni¢ przede wszystkim zawarto$¢ merytoryczna
tabeli oraz poprawnos¢ odpowiedz ustnej ucznia.

Sprawdzanie efektow ksztatcenia bedzie przeprowadzone na podstawie samodzielnego opracowania wymagan dla wody stosowanej w
przetworstwie spozywczym na podstawie przepisOw oraz odpowiedzi ustnej dotyczacej metod uzdatniania wody. W ocenie nalezy uwzgledni¢
nastepujace kryteria ogolne: zawarto§¢ merytoryczng opracowania wymagan oraz merytorycznos¢ odpowiedzi ustnej dotyczacej metod
uzdatniania wody.

Do oceny osiagnie¢ edukacyjnych uczacych si¢ proponuje si¢ przeprowadzenie testu wielokrotnego wyboru oraz testu praktycznego.



Sprawdzanie efektow ksztatcenia bedzie przeprowadzone na podstawie sporzadzonego opracowania ucznia dotyczgcego wskazania i zaznaczenie
punktow kontrolnych na schemacie technologicznym oraz wypowiedzi ustnej dotyczacej znaczenia punktow kontrolnych w procesie produkcji
dzemu truskawkowego. W ocenie nalezy uwzgledni¢ nastepujace kryteria ogdlne: zawartos¢ merytoryczng tj. poprawne wskazanie punktow
kontroli oraz prawidtowe zaznaczenie CP i CCP na schemacie technologicznym oraz uzasadnienie ustne znaczenia punktow kontrolnych w
prowadzeniu procesu produkceji dzemu.

Sprawdzanie efektow ksztalcenia bedzie przeprowadzone na podstawie prezentacji schematu blokowego produkcji wyrobu spozywczego. Ocenie
bedzie podlegat poprawnie merytorycznie opracowany schemat blokowy z naniesionymi CCP oraz sporzadzony wykaz maszyn i urzadzen.

Formy indywidualizacji pracy uczniow uwzgledniajace:

— dostosowanie warunkow, srodkow, metod i1 form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
- dostosowanie warunkow, srodkow, metod 1 form ksztalcenia do mozliwosci ucznia.

PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU
Proponuje si¢ przeprowadzi¢ ewaluacje¢ przedmiotu poprzez wstgpne zdiagnozowanie potrzeb ucznidéw za pomocg ankiet. Nastepnie w trakcie
nauczania, przeprowadzaé krotkie ankiety sprawdzajace opanowanie okreslonych tresci. Waznymi metodami sa rowniez obserwacje oraz
wywiady z uczniami. Na zakonczenie ksztatcenia proponuje si¢ przeprowadzi¢ ewaluacje podsumowujaca, z wykorzystaniem testow
zawierajacych pytania otwarte i zamknigte.
Metodami pomocniczymi w trakcie ewaluacji moga by¢ takze karty ewaluacji na koniec jednostki metodycznej, roza wiatrow, tarcza strzelnicza,
walizka kosz, termometr.
Zadaniem ewaluacji jest sprawdzenie opanowania przez ucznidw materiatu nauczania z zakresu technologii przetworstwa spozywczego.

EWALUACJA PRZEDMIOTU Szczegotowa analiza osiagnigé uczniow po egzaminie zawodowym w zakresie kwalifikacji. Opracowane
wnioski moga postuzy¢ do modyfikacji przedmiotowego programu nauczania.

VII .Literatura do przedmiotu Planowanie i organizowanie produkcji wyrobow spozywczych:
1. Czarniecka — Skubina E., Nowak D., Podstawy technologii zywnosci, cz. 1, 2010.
2. Czarniecka — Skubina E., Technologie kierunkowe, Tom 1-2, cz. 2-3, Format- ab, 2011.
3. Dtuzewski M., Diuzewska A., Jarczyk A., Technologia zywnosci, cz. 1-4, WSIP, 2007.



