I.  Wymagania edukacyjne z podstaw przemystu spozywczego dla klasy 2,3,4 technikum na rok szkolny 2025/2026 w oparciu o program nauczania dla zawodu
Technik technologii zywnosci

Wymagania na poszczegélne oceny. Uczen potrafi:

na ocene dopuszczajacy

na ocene dostateczna

na ocene dobra

na ocene bardzo dobrg

na ocene celujaca
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kl.2 1. Surowce, dodatki do Zywnosci i materiaty pomocnicze.
- scharakteryzowac grupy - wskazac zastosowanie dodatkéw -analizowad dokumentacje
- okresli¢ zrodta zywnosci; - okresli¢ przydatnos¢ surowcoéw do surowcow stosowanych w do zywnosci zgodnie z przepisami technologiczng
- wyjasnic¢ pojecia: surowce, dodatki produkcji wyrobow spozywczych; przetworstwie spozywczym; prawa  dotyczacymi  produkcji
do zywnosci, materiaty - rozrézni¢ dodatki do zywnosci ze zywnosci;
pomocnicze; wzgledu na ich role w
- rozrézni¢ podstawowe grupy przetworstwie spozywczym;
surowcow; - okresli¢ rodzaje materiatéw
pomocniczych  stosowanych w
przetworstwie spozywczym.
kl.2 1l. Procesy produkcji wyrobéw spozywczych.
- rozrézni¢ kierunki przetworstwa - wskaza¢ elementy procesu - wyjasni¢  wptyw  proceséw -scharakteryzowac systemy mycia i - wykorzysta¢  zasoby  sieci
spozywczego technologicznego produkcji technologicznych na  trwatosc, dezynfekg;ji linii produkcyjnych oraz internetowej do  wyszukiwania

- wskaza¢ podstawowe surowce i
wyroby gotowe w wybranych
technologiach przetwdrstwa
surowcéw roslinnych i zwierzecych;

wyrobdéw spozywczych;

- wskaza¢ czynnosci wspomagajace
procesy technologiczne produkcji
wyrobdéw spozywczych;

- wskaza¢ zasadnicze elementy
budowy maszyn i urzadzen do
pakowania i konfekcjonowania
Zywnosci;

- wskaza¢ zasadnicze elementy
budowy maszyn do mycia i
dezynfekcji opakowan;

cechy organoleptyczne i wartos¢
odzywczg wyrobow spozywczych;

- scharakteryzowaé czynnosci
wspomagajgce procesy
technologiczne produkcji wyrobdw
spozywczych;

- objasnic¢ zasade dziatania maszyn i
urzadzen do  pakowania i
konfekcjonowania zywnosci;

- objasni¢ zasade dziatania maszyn
do mycia i dezynfekcji opakowan;

pomieszczen;

- scharakteryzowa¢ urzadzenia do
uzdatniania wody, oczyszczania
sciekdw i powietrza stosowane w
przetworstwie spozywczym;

- scharakteryzowa¢ urzadzenia
energetyczne wykorzystywane w
zaktadach przetworstwa
Spozywczego;

informacji dotyczacych maszyn i
urzadzen stosowanych w
przetworstwie spozywczym.

kl.3 11l. Operacje i procesy stosowane w przetwdrstwie spozywczym




- sklasyfikowac operacje i procesy
jednostkowe stosowane w
przetworstwie zywnosci;

- wskaza¢ zasadnicze elementy

budowy maszyn i urzadzen
stosowanych w operacjach i
procesach przetworstwa
Spozywczego;

- wskazaé¢ zasadnicze elementy
budowy urzadzen do utrwalania
Zywnosci;

- rozpozna¢ maszyny i urzgdzenia
stosowane do przeprowadzania
operacji i proceséw
technologicznych w  zakfadach
przetworstwa spozywczego;

- wskaza¢ cel prowadzenia operacji
i proceséw w produkcji zywnosci;

- scharakteryzowac operacje i
procesy stosowane w
przetworstwie spozywczym

- objasni¢ budowe i zasade dziatania
maszyn i urzadzen stosowanych w
operacjach i procesach
przetworstwa spozywczego
- scharakteryzowaé
utrwalania zywnosci

metody

- objasni¢ zasade dziatania
urzadzen do utrwalania zywnosci

- wskazaé¢ zmiany zachodzace w
zywnosci podczas prowadzenia
operacji i proceséw
technologicznych

- wykorzysta¢  zasoby  sieci
internetowej do  wyszukiwania
informacji dotyczacych operacji i
proceséw stosowanych w
przetworstwie spozywczym

kl.3 IV. Systemy zapewnienia jakosci w produkcji Zzywnosci

materiaty pomocnicze stosowane
do produkcji poszczegdlnych
wyrobdéw spozywczych;

- wskazaé operacje stosowane w
produkcji poszczegblnych
wyrobdw spozywczych;

- wskaza¢ maszyny i urzadzenia
stosowane w produkcji wyrobow

spozywczych;

- wskaza¢ metody utrwalania
potproduktow przetwdrstwa
Sspozywczego;

- rozpozna¢ stosowane systemy
zapewniania jakosci i
bezpieczenstwa zdrowotnego
zZywnosci w produkcji
poszczegdlnych wyrobow
spozywczych;

surowcow, potproduktow i
wyrobéw gotowych stosowanych
do produkgji wyroboéw
spozywczych;

- wskaza¢ procesy stosowane w
produkcji poszczegélnych wyrobdéw
spozywczych;

- wskazac metody utrwalania
wyrobdéw gotowych przetwodrstwa
Spozywczego;

- wskaza¢ produkty uboczne
powstate w wyniku produkcji
wyrobdw spozywczych;

- wskaza¢ odpady poprodukcyjne
powstate w wyniku produkcji
wyrobow spozywczym;

- zidentyfikowac czynniki szkodliwe
dla organizmu cztowieka

surowcow, potproduktow i
wyrobdéw gotowych stosowanych w
przetworstwie spozywczym;

- ustali¢ kolejno$¢ operacji i

proceséw technologicznych
stosowanych w produkcji
poszczegdlnych wyrobéw
spozywczych

- obliczy¢ na podstawie receptury
zapotrzebowanie surowcow,
dodatkéw i materiatéw
pomocniczych w przetworstwie
spozywczym;

- scharakteryzowad sposéb
zagospodarowania produktow
ubocznych i odpadéw
poprodukcyjnych ~ w  produkcji

wyrobdéw spozywczych;

produkcji wyrobdw spozywczych

- zastosowac dokumentacje
technologiczng i normy do
organizacji  produkcji  wyrobow
spozywczych;

- obliczy¢ na podstawie
dokumentacji technologicznej

wydajno$¢ produkcyjng produkcji
wyroboéw spozywczych;

- wyznaczy¢ krytyczne punkty
kontroli na podstawie
dokumentacji HACCP w produkcji
poszczegdlnych wyrobéw
spozywczych;

-wymieni¢ systemy zapewnienia -zidentyfikowac zrédta - scharakteryzowac¢ zasady Dobrej | - wskaza¢ krytyczne punkty kontroli - dokona¢ analizy zagrozen
jakosci i bezpieczenstwa zanieczyszczen zywnosci; Praktyki  Produkcyjnej  (GMP), | jakosci w procesie produkcji zywnosci. majgcych wptyw na
zdrowotnego zywnosci; - wyjasni¢ pojecia: Dobra Praktyka Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP), bezpieczenstwo wyrobdéw
Produkcyjna (GMP), Dobra Praktyka HACCP; gotowych
Higieniczna (GHP), HACCP, punkt
kontrolny (CP), krytyczny punkt
kontrolny (CCP), normy ISO;
kl.4 V. Przetworstwo spozywcze
-wskaza¢ surowce, dodatki i - okresli¢ warunki magazynowania - zastosowac zasady rozmieszczania - opracowa¢ schemat blokowy -ustali¢  sposoby  zapobiegania

zagrozeniom zdrowia i Zycia
zwigzanych z pracg w zaktadach
przetworstwa spozywczego;

- dokona¢ analizy  skutkéw
oddziatywania czynnikdw
szkodliwych na organizm

pracownika zaktadu przetwodrstwa
Spozywczego;




wystepujace przy produkcji
przetwordw spozywczych

- rozpoznac zagrozenia dla zdrowia
i zycia pracownika oraz mienia i
Srodowiska w zakfadach
przetwoérstwa spozywczego

- okresli¢ zagrozenia zwigzane z
wystepowaniem szkodliwych
czynnikow w srodowisku pracy

- scharakteryzowac¢ zagrozenia
zwigzane z wystepowaniem

szkodliwych czynnikow w
zaktadach przetworstwa
Spozywczego;

Wymagania edukacyjne sg dostosowywane do indywidualnych potrzeb rozwojowych i edukacyjnych oraz mozliwosci psychofizycznych ucznia zgodnie z wskazanymi przepisami ministra wiasciwego do spraw

oswiaty i wychowania w sprawie oceniania, klasyfikowania i promowania uczniéw i stuchaczy w szkotach publicznych :

- posiadajgcego orzeczenie o potrzebie ksztatcenia specjalnego — na podstawie tego orzeczenia oraz ustalen zawartych w Indywidualnym Programie Edukacyjno — Terapeutycznym,

- posiadajacego orzeczenie o potrzebie indywidualnego nauczania — na podstawie tego orzeczenia,

- posiadajgcego opinie poradni psychologiczno — pedagogicznej, w tym poradni specjalistycznej, o specyficznych trudnosciach w uczeniu sie, lub inng opinie poradni psychologiczno — pedagogicznej, w tym

poradni specjalistycznej, wskazujgcg na potrzebe takiego dostosowania — na podstawie tej opinii,

- nieposiadajgcego orzeczenia lub opinii wymienionych w pkt. 1 — 3, ktdry jest objety pomocg psychologiczno — pedagogiczng w szkole — na podstawie rozpoznania indywidualnych potrzeb rozwojowych i
edukacyjnych oraz indywidualnych mozliwosci psychofizycznych ucznia dokonanego przez nauczycieli i specjalistow; Szczegdtowe opisy dostosowan sg ujete w dokumentacji pomocy pedagogiczno —

psychologiczne;j.

Przyjmujemy, ze uczen spetnia wymagania na ocene wyisza, jesli spetnia jednoczesnie wymagania na oceny nizsze oraz dodatkowe wymagania na wyiszg ocene.

1. SPOSOBY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC
Cele oceniania:
- Informowanie ucznia i rodzicéw o poziomie jego osiggnie¢ edukacyjnych.
- Motywowanie ucznia do dalszego rozwoju i systematycznej pracy.
- Wskazywanie mocnych stron i obszaréw wymagajacych poprawy.

- Dostarczanie nauczycielowi informacji zwrotnej o efektywnosci nauczania.

Zakres oceniania:
Ocenianiu podlega:
- opanowanie tresci podstawy programowej,
- aktywno$é na lekcji, przygotowanie do zajeé, systematycznosé.

Formy sprawdzania osiggniec:

Sprawdziany / prace klasowe/arkusze egzaminacyjne— zapowiadane z tygodniowym wyprzedzeniem, obejmujg wiekszy zakres materiatu.

Kartkdwki — obejmuja niewielki zakres materiatu, mogg by¢ niezapowiedziane (sprawdzanie biezagcego materiatu)
Odpowiedzi ustne — obejmuja biezace zagadnienia (moze by¢ zastosowana zamiennie z kartkowka)
Prace domowe, zadania praktyczne, ¢wiczenia wykonane w kartach pracy ucznia — obowigzkowe elementy pracy ucznia

Aktywnos¢ na lekcji i praca dtugoterminowa (np. projekt, referat).




Ogolne zasady oceniania

1. Nauczyciel powiadamia uczniéw o sprawdzianach / testach z co najmniej tygodniowym wyprzedzeniem i wpisuje je do dziennika.

2. W przypadku nieobecnosci ucznia na sprawdzianie / tescie ma on obowigzek napisac zalegtg prace pisemng w ciggu dwdch tygodni od powrotu do szkoty.

3. Uczen ma mozliwos$¢ poprawy oceny ze sprawdzianu. Uczen powinien poprawi¢ ocene do tygodnia czasu od oddania pracy pisemnej i po uprzednim zgtoszeniu tego faktu nauczycielowi przez dziennik
elektroniczny (z dwudniowym wyprzedzeniem). Wszystkie oceny zostajg wpisane do dziennika.

4. Kroétkie sprawdziany wiadomosci, zwane kartkdwkami, moga obejmowac materiat maksymalnie z trzech lekcji. Kartkdwki nie muszg by¢ zapowiadane. Poprawa oceny z kartkdwki odbywa sie w formie ustne;j.

W przypadku stwierdzenia, iz uczen podczas sprawdzianu korzysta z niedozwolonych pomocy praca ta zostaje anulowana. Nauczyciel ustala inny termin napisania pracy.

6. Jezeli uczen sam nie zgtosi gotowosci napisania zalegtego sprawdzianu pisze go podczas obecnosci na kolejnych zajeciach lekcyjnych. Sprawdzian obejmuje ten sam zakres materiatu, ktéry obowigzywat w
,pierwszym” terminie.

7. Nie ocenia sie uczniow z biezgcego materiatu do trzech dni po dtuzszej (trwajgcej co najmniej tydzien) usprawiedliwionej nieobecnosci w szkole.

8. Uczen ma prawo do jednego nieprzygotowania w pdtroczu. Fakt ten jest odnotowywany w dzienniku pod datg zgtoszenia (nie dotyczy to zapowiedzianych kartkéwek, sprawdziandw i lekcji powtérzeniowych).

9. Uczen ma prawo do jednego zgtoszenia braku zadania (kart pracy lub zeszytu). Fakt ten jest odnotowywany w dzienniku pod datg zgtoszenia.

10. Uczen, ktdry opuscit co najmniej 50% obowigzkowych zaje¢ moze by¢ nieklasyfikowany.

o

Oceny czastkowe ze sprawdzianéw / testéw, kartkéwek:

a) 0-39% —niedostateczny,
b)  40-54% - dopuszczajacy,
C) 55-74% - dostateczny,
d) 75-89% —dobry,

€) 90-99% — bardzo dobry,
f)  100% - celujacy.

Przy ocenianiu sprawdzianu w formie arkusza egzaminacyjnego stosuje sie kryterium procentowe wedtug ponizszej skali:
a) 0-49% —niedostateczny,

b) 50-61% - dopuszczajacy,

C) 62— 73% - dostateczny,

d) 74-85%—dobry,

€) 86-96% — bardzo dobry,

f)  97-100% - celujacy.

Indywidualizacja wymagan edukacyjnych moze obejmowac obnizenie punktacji.

Ill.  Warunki i tryb uzyskiwania wyiszej niz przewidywana rocznej oceny klasyfikacyjnej z podstaw przemystu spozywczego
1. Uczen lub jego rodzic majg prawo ubiegaé sie o podwyzszenie przewidywanej rocznej oceny z obowigzkowych zajeé edukacyjnych w terminie nie dtuzszym niz 2 dni od otrzymania informacji o przewidywanych
dla niego rocznych ocenach klasyfikacyjnych z zaje¢ edukacyjnych.

2. Wniosek, o ktéorym mowa w ust. 1:
1) moze by¢ przekazany do nauczyciela uczgcego za pomocg dziennika elektronicznego;
2) musi zawiera¢ uzasadnienie oraz okreslenie oceny, o jakg uczen sie ubiega.

3. O podwyzszenie oceny moze ubiegac sie uczen, ktory:
1) nie opuscit bez usprawiedliwienia zadnej godziny lekcyjnej z przedmiotu, z ktérego zamierza uzyskaé ocene wyzszg;
2) przystgpit do wszystkich prac kontrolnych z przedmiotu; w ustalonym terminie poprawiat oceny zgodnie z podanymi wymaganiami
3) aktywnie uczestniczyt we wszystkich formach danych zaje¢ na miare swoich mozliwosci (punkt dotyczy przedmiotdw artystycznych, wychowania fizycznego oraz przedmiotéw zawodowych).
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4. W przypadku uznania zasadnos$ci wniosku nauczyciel wyznacza zakres wiedzy i umiejetnosci, ktérymi musi wykazac sie uczent 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 sie z prosba o umozliwienie podwyzszania oceny

—do dyrektora szkoty, ktéry ma obowigzek rozpoznaé sprawe w ciggu 2 dni roboczych.



