WYMAGANIA EDUKACYJNE

Technikum - zawód technik żywienia i usług gastronomicznych - przedmiot Towaroznawstwo żywności 
2godz kl.1 - 60godz     

1godz. kl.2 – 30godz
	Efekt kształcenia z podstawy programowej
	Uszczegółowione efekty kształcenia
	Poziom wymagań programowych
	Kategoria taksonomiczna (celów)
	Materiał kształcenia

	PKZ(T.c) 1) rozróżnia surowce, dodatki do żywności i materiały pomocnicze stosowane w produkcji gastronomicznej
	PKZ(T.c)(1)1. wyjaśnić definicję żywności 


	P
	A
	1. Podstawy

towaroznawstwa

1. Zakres towaroznawstwa

2. Klasyfikacja surowców
3. Kryteria podziału towarów (PKWiU)

4. Normalizacja i jej znaczenie

5. Właściwości żywności, czynniki wpływające na jakość

6. Zasady badania i odbioru jakościowego żywności

	
	PKZ(T.c)(1)4.sklasyfikować surowce, dodatki do żywności i materiały pomocnicze według różnych kryteriów;
	P
	C
	

	
	PKZ(T.c)(1)5. wyjaśnić pojęcie: środek spożywczy zafałszowany;
	P
	B
	

	
	PKZ(T.c)(1)6. wyjaśnić pojęcie: środek spożywczy szkodliwy dla zdrowia” oraz „środek spożywczy bezpieczny dla zdrowia’;
	P
	C
	

	PKZ(T.c) 8) przestrzega zasad organoleptycznej oceny żywności
	PKZ(T.c)(8)1. wyjaśnić definicję ocenę organoleptyczną; 
	P 
	A 
	

	
	PKZ(T.c)(8)2. określić zasady (procedury) oceny organoleptycznej żywności; 
	P 
	C 
	

	
	PKZ(T.c)(8)4. uzasadnić sposób przeprowadzania oceny organoleptycznej żywności; 
	P 
	C 
	

	T.6.1

1) ocenia żywność pod względem towaroznawczym
	T.6.1(1)1. wyjaśnić pojęcia: sortyment, asortyment, towar handlowy, jakość towarów, normalizacja; 
	P
	A
	

	
	T.6.1(1)4. scharakteryzować metody oceny towaroznawczej żywności; 
	P
	C
	

	T.6.1

3) przestrzega zasad oceny jakościowej żywności
	T.6.1(3)1. zastosować zasady oceny organoleptycznej żywności; 
	P
	C
	

	PKZ(T.c) 9) określa zagrożenia, które mają wpływ na jakość i bezpieczeństwo żywności
	PKZ(T.c)(9)3. wskazać możliwe źródła zagrożeń bezpieczeństwa i jakości żywności podczas przechowywania żywności;
	P
	C
	3. Charakterystyka towarów

1. Oznaczenia żywności, znaki żywnościowe 
2. Przechowywanie i magazynowanie żywności
3. Czynniki wpływające na jakość przechowywanych żywności
4. Zmiany zachodzące w przechowywanej żywności
5. Szkodniki magazynowe

6. Konserwowanie

	
	PKZ(T.c)(9)4. wskazać możliwe źródła zagrożeń bezpieczeństwa i jakości żywności podczas procesów technologicznych w zakładzie gastronomicznym;
	P
	C
	

	
	PKZ(T.c)(9)6. sklasyfikować zagrożenia żywności;
	P
	B
	

	
	PKZ(T.c)(9)7. scharakteryzować zagrożenia żywności;
	P
	C
	

	
	PKZ(T.c)(9)8. zapobiegać zanieczyszczeniom żywności w czasie produkcji gastronomicznej;
	P
	C
	

	T.6.1

5) rozpoznaje zmiany zachodzące w przechowywanej żywności
	T.6.1(5)1. scharakteryzować zmiany jakie mogą zachodzić w żywności podczas jej przechowywania; 
	P
	C
	

	
	T.6.1(5)2. zidentyfikować zmiany w przechowywanej żywności; 
	P
	A
	

	PKZ(T.c) 1) rozróżnia surowce, dodatki do żywności i materiały pomocnicze stosowane w produkcji gastronomicznej
	PKZ(T.c)(1)2. zidentyfikować surowce dodatki do żywności i materiały pomocnicze stosowane w produkcji gastronomicznej;
	P
	A
	1. Normy żywienia dla ludności (1)
2. Składniki odżywcze i wartość kaloryczna (5)
3. Klasyfikacja żywności

i dodatki do żywności (2)
4. Produkty zbożowe (5)
5. Mleko i jego przetwory (5)
6. Mięso i produkty mięsne(3)
7. Drób i przetwory drobiowe (4)
8. Ryby, przetwory rybne i owoce morza (3)
9. Oleje roślinne i tłuszcze utwardzone (3)
10. Jaja(2)
11. Warzywa i przetwory z warzyw (2) 
12. Owoce i przetwory owocowe (2)
13. Grzyby i przetwory z grzybów (2)
14. Cukier, wyroby cukiernicze i miód (3)
15. Koncentraty spożywcze (3)
16. Napoje bezalkoholowe wody mineralne (2)
17. Napoje alkoholowe (2)
18. Przyprawy i używki (3)


	
	PKZ(T.c)(1)3. określić zasady stosowania dodatków do żywności;
	P
	C
	

	
	PKZ(T.c)(1)7. wskazać rodzaje żywności funkcjonalnej i wygodnej;
	P
	B
	

	
	PKZ(T.c)(1)8. określić rezultaty stosowania żywności funkcjonalnej i wygodnej;
	P
	C
	

	T.6.1

1) ocenia żywność pod względem towaroznawczym
	T.6.1(1)1. wyjaśnić pojęcia: sortyment, asortyment, towar handlowy, jakość towarów, normalizacja; 
	P
	A
	

	
	T.6.1(1)2. wyodrębnić cechy żywności mające wpływ na jakość; 
	P
	B
	

	
	T.6.1(1)3. zastosować informacje zawarte na etykietach żywności do oceny organoleptycznej; 
	P
	C
	

	T.6.1

2) klasyfikuje żywność w zależności od trwałości, pochodzenia, wartości odżywczej i przydatności kulinarnej
	T.6.1(2)1. rozróżnić żywność ze względu na trwałość; 
	P
	B
	

	
	T.6.1(2)2. rozróżnić żywność ze względu na pochodzenie; 
	P
	B
	

	
	T.6.1(2)3. ocenić żywność na podstawie jej wartości odżywczej; 
	P
	C
	

	T.6.1

3) przestrzega zasad oceny jakościowej żywności
	T.6.1(3)2. ocenić żywność biorąc pod uwagę kryteria: funkcjonalności, ceny, zgodności z potrzebami, bezpieczeństwa zdrowotnego, braku zanieczyszczeń fizycznych, zgodności ze standardem jakości; 
	PP
	D
	

	T.6.1

4) dobiera warunki do przechowywania żywności
	T.6.1(4)1. scharakteryzować sposób przechowywania różnych grup produktów spożywczych; 
	P
	C
	

	
	T.6.1(4)2. uzasadnić konieczność przechowywania żywności w określonych warunkach; 
	P
	C
	

	
	T.6.1(4)3. dobrać sposób przechowywania do określonego środka żywności; 
	P
	B
	

	T.6.1

7) dobiera metody utrwalania żywności
	T.6.1(7)1. rozróżnić pojęcia: utrwalanie i przechowywanie żywności; 
	P
	B
	

	
	T.6.1(7)2. scharakteryzować metody utrwalania żywności, 
	P
	C
	

	
	T.6.1(7)3. ocenić różne metody utrwalania żywności; 
	P
	C
	

	PKZ(T.h) 3) rozróżnia systemy zapewniania jakości i bezpieczeństwa zdrowotnego żywności;
	PKZ(T.h)(3)3. scharakteryzować systemy zapewniania jakości i bezpieczeństwa zdrowotnego żywności; 
	P
	C
	Systemy zapewniania jakości i bezpieczeństwa zdrowotnego żywności. 

1. Metody i systemy zapewnienia właściwej jakości zdrowotnej. 
2. Podstawowe systemy jakości
żywności.

	
	PKZ(T.h)(3)4. zastosować systemy zapewniania jakości i bezpieczeństwa zdrowotnego żywności; 
	P
	C
	

	PKZ(T.c) 9) określa zagrożenia, które mają wpływ na jakość i bezpieczeństwo żywności
	PKZ(T.c)(9)5. zastosować procedury obowiązujące w gastronomii w celu zabezpieczenia jakości i bezpieczeństwa zdrowotnego żywności;
	PP
	C
	

	T.6.1

6) rozróżnia systemy zapewniania bezpieczeństwa zdrowotnego żywności;
	T.6.2(2)1. wymienić procedury zapewniające bezpieczeństwo żywności obowiązujące w zakładach gastronomicznych; 
	P 
	A 
	

	
	T.6.2(14)1. wyjaśnić pojęcie krytyczne punkty kontroli (CCP); 
	P 
	B 
	

	
	T.6.2(14)2. określić sposób monitorowania CCP w zakładach gastronomicznych zgodnie z obowiązującymi przepisami; 
	P 
	C 
	


Planowane zadania: 
1. Opracuj procedury postępowania z odpadami i opakowaniami w gastronomii 
Zadanie polega na analizie wymagań systemów zapewniających bezpieczeństwo żywności i opracowanie sposobu postępowania z odpadkami produkcyjnymi i pokonsumpcyjnymi oraz opakowaniami w gastronomii. Opracowaną procedurę można przedstawić w formie instrukcji lub w formie graficznej – schematu blokowego. Zadanie powinno być wykonywane w małych grupach z ustalonym liderem Po zakończeniu zadania liderzy prezentuję efekty prac. Nauczyciel powinien zainicjować dyskusję i podsumować efekty prac. 

2. Oceń przydatność poszczególnych surowców do produkcji gastronomicznej (np. tłuszczów). Wskaż sposób przechowywania tych surowców. 
Zadanie polega na ocenie (towaroznawczej) tłuszczów, jako surowców do sporządzania potraw. Uczniowie otrzymują próbki tłuszczów wraz z informacją towaroznawczą oraz listę (wraz z recepturami) potraw do których te tłuszcze mogą być użyte. Na podstawie informacji zamieszczonych przez producentów tłuszczów oraz po analizie receptur uczniowie dobierają tłuszcze do potraw. Decyzja musi zostać uzasadniona. Uczniowie powinni brać pod uwagę cechy towaroznawcze (między innymi wskazane przez producenta) i wartość odżywczą tłuszczów oraz wpływ procesów technologicznych (głównie działanie wysokiej temperatury, w tym czas ogrzewania) na oceniane tłuszcze. Przykładowy zestaw tłuszczów: masło klarowane, masło śmietankowe, oliwa extra virgin, olej słonecznikowy, olej uniwersalny, emulsja tłuszczowa. 

Następnie uczniowie wskazują (opisują) warunki przechowywania ocenianych surowców - rodzaj magazynu, zakres temperatur, przybliżony czas przechowywania, wilgotność, sposób wentylowania magazynu, sposób oświetlenia magazynu (naturalne lub sztuczne), sposób ochrony przed zanieczyszczeniami, sposób ułożenia produktów, sposób zapewnienia i kontroli jakości danego produktu. Rozwiązanie zadania można przedstawić w formie tabeli, przygotowanej przez nauczyciela. Po zakończeniu zadania powinna się odbyć dyskusja podsumowująca. 

Podobne zadanie można wykonać wykorzystując inne surowce np. warzywa. Do prawidłowego wykonania zadania niezbędne są dokładne receptury podające czas ogrzewania i temperaturę obróbki cieplnej a także dobrze opracowane informacje handlowe na etykietach towarów handlowych (w tym wypadku tłuszczów). Do powyższego zadania nauczyciel powinien opracować dokładną instrukcję, najlepiej w formie pisemnej. 

3. Przeprowadzić ocenę organoleptyczną wybranego produktu spożywczego metodą punktową 
Uczniowie powinni przeprowadzić ocenę żywności zgodnie z instrukcją napisaną przez nauczyciela, mając do dyspozycji kartę oceny punktowej. Zadanie należy przeprowadzić w małych grupach, natomiast w klasie można przedstawić do oceny kilka rodzajów środków żywności (jeden produkt ocenia 4-5 uczniów). Wariantem tego zadania jest podzielenie uczniów na grupy. Każda grupa otrzymuje do oceny inny produkt (w ramach grupy każdy uczeń indywidualnie ocenia dany produkt). Następnie po przeprowadzeniu oceny jednego środka żywności grupy wymieniają się zadaniami. Na koniec należy zebrać wyniki indywidualne i zapisać je w tabeli, w celu ustalenia średniego wyniku oceny dla danego produktu. 

Warunki osiągania efektów kształcenia w tym środki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne 
Zajęcia edukacyjne mogą być prowadzone w pracowni wyposażonej w komputer z dostępem do Internetu, (jedno stanowisko dla dwóch uczniów) oraz urządzenia multimedialne 

Środki dydaktyczne 
Zestawy ćwiczeń, instrukcje do ćwiczeń, pakiety edukacyjne dla uczniów, czasopisma branżowe, filmy dydaktyczne, schematy rozwiązań funkcjonalnych zakładu gastronomicznego, wzorcowa dokumentacja HACCP dla gastronomii, zestawy opakowań żywności z etykietami (lub same etykiety z opakowań), Ustawy i rozporządzenia dotyczące żywności i żywienia, katalogi produktów spożywczych, zdjęcia i filmy na temat środków żywności, próbki żywności do oceny towaroznawczej, zestaw norm dotyczących żywności, normy żywienia. 
Zalecane metody dydaktyczne 
Działy programowe wymagają stosowania aktywizujących metod kształcenia, ze szczególnym uwzględnieniem metody ćwiczeń, metody przypadków, mapy mentalnej oraz dyskusji dydaktycznej, które pozwalają na osiągnięcia założonych efektów kształcenia. Warunkiem osiągnięcia zamierzonych efektów jest możliwość oceniania przez uczniów rzeczywistych środków żywności, aby uczeń mógł zapamiętać cechy organoleptyczne poszczególnych środków co pozwoli mu w przyszłości prawidłowo dobierać i wykorzystywać surowiec w produkcji gastronomicznej.

Formy organizacyjne 
Zajęcia powinny być prowadzone z wykorzystaniem formy organizacyjnej pracy uczniów: grupowej zróżnicowanej 

Propozycje kryteriów oceny i metod sprawdzania efektów kształcenia

Do oceny osiągnięć edukacyjnych uczących się proponuje się przeprowadzenie testu wielokrotnego wyboru oraz testu uzupełniania zdań (niedokończonych

zdań).

50% poziomu podstawowego- ocena dopuszczająca

90% poziomu podstawowego- ocena dostateczna

90% poziomu podstawowego i 50% poziomu ponadpodstawowego- ocena dobra

90% poziomu podstawowego i 90% poziomu ponadpodstawowego- ocena  bardzo dobra

Formy indywidualizacji pracy uczniów uwzględniające:

– dostosowanie warunków, środków, metod i form kształcenia do potrzeb ucznia,

– dostosowanie warunków, środków, metod i form kształcenia do możliwości ucznia.
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