Wymagania edukacyjne z pracowni analizy Zywnosci dla klasy 4 | technikum technologii zywnosci na rok szkolny 2025/2026 w oparciu o program
nauczania zawodu TECHNIK TECHNOLOGII ZYWNOSCI SYMBOL CYFROWY ZAWODU 314403 PODBUDOWA PROGRAMOWA: SZKOtA PODSTAWOWA KWALIFIKACJE
WYODREBNIONE W ZAWODZIE: SPC.01. Produkcja wyrobow cukierniczych SPC.07. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych.

Wymagania na poszczegolne oceny

na ocene dopuszczajacy

na ocene dostateczna

na ocene dobra

na ocene bardzo dobra

na ocene celujaca

Uczen:

e stosuje przepisy
bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony
przeciwpozarowej i
ochrony sSrodowiska w
laboratorium analizy
Zywnosci oraz zasady
dobrej praktyki
laboratoryjnej (GLP),

e stosuje Srodki ochrony
indywidualnej
stosowane podczas
wykonywania prac w
laboratoriach
analitycznych w
przetworstwie
spozywczym

® rozpoznaje sprzet
laboratoryjny

e wskazuje zastosowanie
sprzetu laboratoryjnego

Uczen:

® rozpoznaje zagrozenia
dla zdrowia i zycia
cztowieka zwigzane z
wykonywaniem prac w
laboratoriach
analitycznych w
przetworstwie
spozywczym

e wyjasnia zasady
postugiwania sie
sprzetem
laboratoryjnym

e Opisuje organizacje
stanowiska pracy w
laboratorium analizy
Zywnosci

e stosuje zasady mycia i
dezynfekcji sprzetu
laboratoryjnego

Uczen:

e rozpoznaje czynniki
szkodliwe wystepujace
w Srodowisku pracy w
laboratoriach
analitycznych w
przetworstwie
spozywczym

e okresla przeznaczenie

aparatury laboratoryjnej
e stosuje podczas wazenia

odwazki informacje
zawarte w instrukcji
obstugi wagi

e odwaza okreslong ilos¢
cieczy lub substancji
statej

e opracowuje wyniki
badan laboratoryjnych

e postuguje sie sprzetem
laboratoryjnym podczas
miareczkowania z

Uczen:

e opisuje zadania
laboratoriéow
analitycznych w
przetworstwie
spozywczym

e okresla obowigzujgce
wymagania z ergonomii,
przepiséw
bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony
przeciwpozarowej i
ochrony sSrodowiska
Zwigzane z organizacjy
stanowisk pracy w
laboratoriach
analitycznych w
przetworstwie
spozywczym

e charakteryzuje zasady
analizy wagowej

Uczen:

e charakteryzuje
zagrozenia zwigzane z
wystepowaniem
szkodliwych czynnikdéw
w laboratoriach
analitycznych w
przetworstwie
spozywczym

e analizuje sposoby
zapobiegania
zagrozeniom zdrowia i
zycia w laboratoriach
analitycznych w
przetworstwie
spozywczym

e uzywa wagosuszarki na
podstawie instrukgcji

e interpretuje wyniki
wazenia

e analizuje znaczenie
analizy wagowej w




analizuje informacje
podane w kartach
charakterystyk
zwigzkdéw chemicznych
rozpoznaje wagi
laboratoryjne

dobiera sprzet do
wazenia

zna i rozréznia metody
analizy objetosciowej
zna pojecia: stezenie
procentowe i molowe
zna pojecia zwigzane z
pobieraniem préobek
wymienia rodzaje
kwasowosci

zna okreslenie suchej masy
wskazuje eksykator i zna
jego role w oznaczaniu
suchej masy

wybiera sprzet do
oznaczania zawartosci
wody/suchej masy z
dokumentacji
laboratoryjnej

zna pojecia: ekstrakt
rzeczywisty, bezcukrowy i
pozorny

wymienia metody
oznaczania zawartosci
ekstraktu

zna okredlenie biatka
jako skftadnika

organizuje stanowiska
pracy w analizie
wagowej
przeprowadza
podstawowe operacje
analizy wagowej
(wytragcanie i
przemywanie osadow,
sgczenie)

zna i wybiera sprzet i
odczynniki z opisu
przebiegu oznaczenia
rozpoznaje forme
zapisu w oznaczeniu
roztworéw o
okreslonym stezeniu
oblicza stezenie
procentowe i molowe z
ewentualng pomocg
nauczyciela

dobiera i opisuje
naczynia laboratoryjne
do sporzadzania
roztwordw o podanym
stezeniu i objetosci
przygotowuje etykiete
na opakowanie probek
surowcoéw, dodatkéw do
zywnosci, pétproduktéw
i wyrobdw spozywczych
wymieni¢ metody
oznaczania gestosci

zachowaniem zasad GLP
(Dobrej Praktyki
Laboratoryjnej)
rozréznia stosowane
wskazniki

odczytuje wynik
miareczkowania z
biurety

sporzgdza roztwory o
okreslonym stezeniu
procentowym i
molowym wedtug
menisku dolnego i
gornego

uzywa norm ilosci
pobierania prébek
surowcow, dodatkow do
zywnosci, potproduktow
i wyrobow spozywczych
przygotowuje Srednig
probke laboratoryjng
produktow sypkich
metodgq stozka i koperty
uzywa aparature
stosowang w metodach
instrumentalnych ( np.
refraktometr,
polarymetr) zgodnie z
instrukcja

korzysta z dokumentacji
technicznej i
technologicznej przy
wykonywaniu analiz

analizuje wyniki badan
laboratoryjnych
charakteryzuje zasady
analizy objetosciowej
dobra metody analizy
objetosciowej

zna sposoby obliczania
oznaczanych wielkosci,
dokonuje obliczen
analizuje otrzymane
wyniki

wskazuje sprzet do
pobierania prébek z
surowcow, dodatkow do
zywnosci, potproduktow
i wyrobow spozywczych
dobra sprzet do
pobierania prébek z
surowcow, dodatkow do
zywnosci, potproduktow
i wyrobdéw spozywczych
opisuje obstuge
aparatury w metodzie
instrumentalnej,
postugujac sie instrukcja
obstugi urzadzenia
wskaze znaczenie
oznaczania gestosci
produktéw spozywczych
interpretuje wyniki
uzyskane w wyniku
badania gestosci

analizie ilosciowej
Zywnosci

sporzgdza sprawozdanie
z wykonanych analiz
wagowych

wskazuje krytyczne
punkty kontroli (CCP) w
procesach produkgcji
artykutéw spozywczych
poprzez wykonywanie
monitorujgcych analiz
wagowych zywnosci
korzysta z réznych
zrédet informacji
wskazanych przez
nauczyciela.

analizuje wyniki badan,
poréwnuje z normami
oraz informacja na
etykiecie produktu
SPOzZywczego

analizuje wyniki badan
gestosci produktow
spozywczych,
porownuje z normami
wskazuje zastosowanie
metod badania gestosci
w zaktadach przemystu
SpozZywczego

analizuje wyniki badan
kwasowosci i produktéw
spozywczych,
porownuje z normami




chemicznego i
biogennego

zna definicje ttuszczu
jako sktadnika
chemicznego oraz
produktu spozywczego
opisuje budowe chemiczna
i fizyczng ttuszczu
przeprowadza badanie
cech fizycznych ttuszczow
wyjasnia pojecia : liczba
kwasowa, jodowa,
zmydlania i nadtlenkowa
definiuje pojecia : mono,di
i polisacharydy

wymienia cukry proste i
ztozone

definiuje pojecia: skrobia,
btonnik, pektyny

zna okreslenia: popiot,
sktadniki mineralne
wymienia sprzet i
odczynniki przy oznaczaniu
popiotu na podstawie
dokumentacji
laboratoryjnej

wskazuje metody
oznaczania soli kuchennej
w wybranych produktach
spozywczych

wymienia sprzet i
odczynniki przy oznaczaniu
soli kuchennej na
podstawie dokumentacji
laboratoryjnej

przeprowadza pomiar
gestosci przy uzyciu
areometru

wymienia sprzeti
odczynniki na podstawie
dokumentacji do badania
kwasowosci wybranych
produktéw spozywczych
przeprowadza pomiar
kwasowosci przy uzyciu
pehametru

wymieni metody
oznaczania suchej masy i
wody

przeprowadza pomiar
suchej masy i wody
metoda suszarkowg
rozpoznaje
refraktometry
rozpoznac biatka
wybranych produktéw
spozywczych

wskazuje metody
oznaczania zawartosci
biatek

wskazuje metody
oznaczania ttuszczu
wymienia sprzet i
odczynniki w oznaczaniu
ttuszczu metoda
butyrometryczng
charakteryzuje mono i di
sacharydy

charakteryzuje metody
oznaczania gestosci
przeprowadza badanie
gestosci wybranych
produktéw spozywczych
przeprowadza badanie
kwasowosci wybranych
produktéw spozywczych
metoda miareczkowq i
potencjometryczng
przeprowadza pomiar
suchej masy i wody
metoda suszarkowgq i
przy pomocy
wagosuszarki
charakteryzuje metody
oznaczania zawartosci
ekstraktu

charakteryzuje biatka
wybranych produktéw
spozywczych

opisuje metody oznaczania
biatek

dobiera metody
oznaczania biatek w
wybranych produktach
spozywczych
charakteryzuje metody
oznaczania ttuszczu
wskazuje metody
oznaczania cukréw
wymienia sprzet i
odczynniki stosowane w
0znaczaniu mono i

kalibruje pehametr przy
uzyciu buforéw
przeprowadza badanie
kwasowosci wybranych
produktéw spozywczych
metodg miareczkowsq i
potencjometryczng
jednoczesnie

dokonuje obliczen
kwasowosci na
podstawie wynikow
badan przy pomocy
wzoréw

dokonuje obliczen
suchej masy i wody na
podstawie wynikow
badan

oznacza zawartos$¢
ekstraktu ogdlnego
metoda refraktometryczng
dobiera sprzet i odczynniki
do oznaczania biatka na
podstawie dokumentacji
laboratoryjnej

oznacza zawartosc biatka
metoda Kiejdahla oraz
metodg formolowa
przygotowuje zestaw do
oznaczania ttuszczu
metoda Soxhleta

opisuje zasady oznaczania
cukréw metoda Lane —
Eynona, Bertranda, Luffa —
Schoorla, zelazicyjankowa

wskazuje znaczenie
parametréw
kwasowosci dla jakosci
produktow spozywczych
wskazuje zastosowanie
metod badania
kwasowosci w zaktadach
przemystu spozywczego
poréwnuje wyniki
otrzymane po oznaczaniu
zawartosci wody /suchej
masy w produktach
spozywczych z
dokumentacja
interpretuje wyniki
otrzymane w wyniku
oznaczania

wskazuje znaczenie
parametréw
zwigzanych z
zawartoscig wody dla
jakosci produktéw
spozywczych

wskazuje zastosowanie
metod badania suchej
masy i wody w
zaktadach przemystu
spozywczego
interpretuje wyniki
otrzymane w wyniku
oznaczania ekstraktu
opisuje nowoczesne
analizatory do oznaczania




zna okreslenie :witamina
zna metody oznaczania
zawartosci alkoholu
etylowego w produktach
spozywczych

wyjasnia pojecia: ocena
organoleptyczna, analiza
sensoryczna

wskazuje warunki
przeprowadzania oceny
organoleptycznej zywnosci

charakteryzuje skrobie,
btonnik, pektyny
wskazuje metody
oznaczania popiotu na
podstawie dokumentacji
laboratoryjnej

dokonuje podziatu
witamin- wskazuje kryteria
podziatu

wskazuje metody
oznaczania witamin na
podstawie dokumentacji
laboratoryjnej

zna metody wykrywania i
oznaczania zawartosci
dodatkéw w zywnosci
zna metody wykrywania i
oznaczania pozostatosci
substancji ochrony roslin w
surowcach przetwadrstwa
spozywczego

wskazuje zmysty
wykorzystywane w
metodach
organoleptycznych

zna sposoby
przygotowania prébek do
badan sensorycznych
przeprowadzi¢ ocene
organoleptyczng

oligosacharydéw w oparciu
o dokumentacje
laboratoryjna
charakteryzuje metody
oznaczania zawartosci
popiotu i sktadnikéw
mineralnych

opisuje metody oznaczania
zwartosci soli w
produktach spozywczych
wymienic sprzet i
odczynniki przy oznaczaniu
witamin na podstawie
dokumentacji
laboratoryjnej

wykrywa i oznacza
zawartos¢ dodatkéw w
Zywnosci

wykrywa i oznacza
zawartos¢ pozostatosci
substancji ochrony roslin w
surowcach przetworstwa
Spozywczego

wymienia czynniki
wptywajgce na wyniki
analizy sensorycznej
opisuje metody oceny
organoleptycznej zywnosci
wykonane za pomocg
zmystow wzroku, wechu,
smaku, dotyku, stuchu
przeprowadzié¢ ocene
organoleptyczng i
poréwnacd

rozréznia rodzaje popiotu
oznacza zawartosc soli
kuchennej w wybranych
produktach spozywczych
metoda Mohra i Volharda
oznacza zawartosc
alkoholu etylowego w
wybranych produktach
spozywczych réznymi
metodami

interpretuje wyniki
oznaczen

rozpoznaje wyrozniki
metod organoleptycznych,
surowcow, dodatkéw do
zywnosci, materiatéw
pomocniczych,
potproduktéw i wyrobdow
spozywczych

sktadu wybranych
produktow spozywczych
analizuje role odczynnikéw
stosowanych do
oznaczania ttuszczu
metodg butyrometryczng
analizuje metody
oznaczania cukréow pod
kontem ich przydatnosci
w praktyce

opisuje nowoczesne
metody do oznaczania
zwartosci popiotu i
sktadnikdow mineralnych
zinterpretuje wyniki
poréwnuje wyniki
otrzymane po oznaczaniu
zawartosci soli w
produktach spozywczych z
dokumentacja

wskazuje role i znaczenie
analizy sensorycznej w
ocenie jakosci produktow
spozywczych

analizuje wymagania
organoleptyczne
surowcow, dodatkéw do
zywnosci, materiatow
pomocniczych,
potproduktéw i wyrobdéw
spozywczych na podstawie
dokumentacji
technologicznej
porownuje wyniki badan z
wymaganiami norm




otrzymane wyniki z
dokumentacja technologiczna

dotyczacych surowcéw,
dodatkéw do zywnosci,
materiatéw pomocniczych,
potproduktéw i wyrobdéw
spozywczych

ocenia jakos¢ surowcéw,
dodatkéw do zywnosci,
materiatéw pomocniczych,
potproduktéw, wyrobdow
spozywczych na podstawie
wynikéw badan

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

- posiadajacego 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,

- 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 i specjalistow;
Szczegbtowe opisy dostosowan sg ujete w dokumentacji pomocy pedagogiczno — psychologiczne;j.

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

SPOSOBY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC
Cele oceniania:

Informowanie ucznia i rodzicdw 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,

- stosowanie i zasad analitycznych do rozwigzywania zadan,

- wykonywanie i interpretowanie doswiadczen,

- aktywnos¢ na lekcji, przygotowanie do zaje¢, systematycznosc.

Formy sprawdzania osiggniec:

Sprawdziany / prace klasowe — zapowiadane z tygodniowym wyprzedzeniem, obejmujg wiekszy zakres materiatu
Kartkowki — obejmujg niewielki zakres materiatu, mogg by¢ niezapowiedziane (sprawdzanie biezgcego materiatu)
Zadania praktyczne, ¢wiczenia wykonane w kartach pracy ucznia i doswiadczenia — obowigzkowe elementy pracy ucznia
Aktywnos¢ na lekcji

Il. Ogblne zasady oceniania

1.
2.
3.

9.

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

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

Uczen ma mozliwo$¢ 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.

Krétkie sprawdziany wiadomosci, zwane kartkéwkami, moga obejmowac materiat maksymalnie z trzech lekcji. Kartkéwki nie muszg byé zapowiadane. Poprawa oceny z
kartkéwki odbywa sie w formie ustne;.

W przypadku stwierdzenia, iz uczen podczas sprawdzianu korzysta z niedozwolonych pomocy praca ta zostaje anulowana. Nauczyciel ustala inny termin napisania pracy.
Jezeli uczen sam nie zgtosi gotowosci napisania zalegtego sprawdzianu pisze go podczas obecnosci na kolejnych zajeciach lekcyjnych. Sprawdzian obejmuje ten sam zakres
materiatu, ktory obowigzywat w ,,pierwszym” terminie.

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

Uczent ma prawo do jednego nieprzygotowania w pdfroczu. Fakt ten jest odnotowywany w dzienniku pod datg zgtoszenia (nie dotyczy to zapowiedzianych kartkéwek,
sprawdzianow i lekcji powtérzeniowych).

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

10. Uczen, ktéry opuscit co najmniej 50% obowigzkowych zaje¢ moze by¢ nieklasyfikowany.
Oceny czastkowe ze sprawdzianéw / testow, kartkéwek:

0 - 39% — niedostateczny,

b) 40 — 54% — dopuszczajacy,

¢) 55 — 74% — dostateczny,



d) 75 - 89% — dobry,

e) 90 — 99% - bardzo dobry,

f) 100% - celujacy.

Przy ocenianiu sprawdzianu w formie arkusza egzaminacyjnego stosuje sie kryterium procentowe wedtug ponizszej skali:
a) 0 — 74% — niedostateczny,

b) 75 — 81% — dopuszczajacy,

c) 82 - 87% — dostateczny,

d) 88 — 93% — dobry,

e) 94 — 98% — bardzo dobry,

f) 99-100% — celujacy

lll. Warunki i tryb uzyskiwania wyzszej niz przewidywana rocznej oceny klasyfikacyjnej z pracowni analizy zywnosci.
1. Uczen lub jego rodzic majg prawo ubiegac sie 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 zaje¢ edukacyjnych.
2. Whniosek, o ktdrym 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, z zastrzezeniem, ze chodzi o ocene o 1 stopien wyzszg od oceny przewidywane;j.
3. O podwyzszenie oceny moze ubiegac sie uczen, ktory:
1) nie opuscit bez usprawiedliwienia zadnej godziny lekcyjnej z przedmiotu, z ktérego zamierza uzyskac ocene wyzszg;
2) przystapit 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 przedmiotéw artystycznych, wychowania fizycznego oraz
przedmiotéw zawodowych).
4. W przypadku uznania zasadnosSci wniosku nauczyciel wyznacza zakres wiedzy i umiejetnosci, ktdrymi musi wykazac sie uczen wnioskujgcy 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
prosbg o umozliwienie podwyzszania oceny — do dyrektora szkoty, ktéry ma obowigzek rozpoznac sprawe w ciggu 2 dni roboczych.



