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PROGRAM NAUCZANIA KWALIFIKACYJNEGO KURSU ZAWODOWEGO

1. Wprowadzenie

Charakterystyka kwalifikacyjnego kursu zawodowego (KKZ)
Kwalifikacyjny kurs zawodowy moze by¢ prowadzony przez:
— jednostki organizacyjne systemu oswiaty, tj. publiczne i niepubliczne:
placowki ksztatcenia ustawicznego,
centra ksztatcenia zawodowego,
szkoty prowadzgce ksztatcenie zawodowe: szkota branzowa | stopnia, szkota branzowa Il stopnia, technikum, szkota policealna;
— podmioty spoza systemu oswiaty (niepodlegajgce nadzorowi pedagogicznemu sprawowanemu przez kuratoréw oswiaty).
Kwallifikacyjny kurs zawodowy w zakresie kwalifikacji SPC.02. Produkcja wyrobow spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzgdzen moze by¢ realizowany w formie:
— dziennej — zajecia odbywajg sie przez 5 lub 6 dni w tygodniu,
— stacjonarnej — zajecia odbywaijg sie 3 lub 4 dni w tygodniu,
— zaocznej — zajecia odbywajg sie co 2 tygodnie przez 2 dni, a w uzasadnionych przypadkach — co tydzieh przez 2 dni,
Planowana dtugos¢ cyklu ksztatcenia: 21 tygodni, przy przyjetej dziennej formie ksztatcenia. Forma stacjonarna:22 tygodnie, forma zaoczna: 42 tygodnie.
Kwalifikacyjny kurs zawodowy jest krotkg formg uzyskania kwalifikaciji.

Minimalna liczba godzin ksztatcenia na kwalifikacyjnym kursie zawodowym jest rowna minimalnej liczbie godzin ksztatcenia zawodowego okreslonej w podstawie
programowej ksztatcenia w zawodach dla danej kwalifikacji, z tym ze w przypadku kwalifikacyjnego kursu zawodowego prowadzonego w formie zaocznej minimalna liczba
godzin ksztatcenia zawodowego nie moze by¢ mniejsza niz 65% minimalnej liczby godzin ksztatcenia zawodowego okreslonej w podstawie programowej ksztatcenia w
zawodach dla danej kwalifikacji.

Efekty ksztalcenia wskazane do realizacji w ksztatceniu teoretycznym moga by¢ (po spetnieniu wymagan okreslonych w aktualnych przepisach oswiatowych) realizowane
w formie ksztatcenia na odlegtos¢, przy czym zaliczenie tych zaje¢ nie moze odbywac sie w formie zdalnej.

Ksztalcenie praktyczne oraz zaliczenie ksztatcenia prowadzonego z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢ nie moze odbywac sie z wykorzystaniem
tych metod i technik.
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Zajecia praktyczne i laboratoryjne realizowane w ramach ksztatcenia ustawicznego w formach pozaszkolnych nie mogg by¢ prowadzone z wykorzystaniem metod i technik
ksztatcenia na odlegtosé.

Podmioty prowadzgce ksztatcenie ustawiczne w formach pozaszkolnych z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢ zapewniaja:
— dostep do oprogramowania, ktére umozliwia synchroniczng i asynchroniczng interakcje miedzy stuchaczami lub uczestnikami a osobami prowadzgcymi zajecia,
— materialy dydaktyczne przygotowane w formie dostosowanej do ksztatcenia prowadzonego z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosé,

— biezgca kontrole postepéw w nauce stuchaczy lub uczestnikéw, weryfikacje ich wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych, w formie i terminach ustalonych
przez podmiot prowadzgcy ksztatcenie,

— biezacg kontrole aktywnosci oséb prowadzgcych zajecia.

Podmioty te sg zobowigzane zorganizowac¢ szkolenie dla stuchaczy lub uczestnikdw przed rozpoczeciem zaje¢ prowadzonych z wykorzystaniem metod i technik
ksztatcenia na odlegtosé, dotyczgce metod i zasad ksztatcenia oraz obstugi wykorzystywanego oprogramowania.

Wymiar godzin zaje¢ prowadzonych z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos$¢ okresla podmiot prowadzgcy ksztatcenie ustawiczne z wykorzystaniem
tych metod i technik.

Podmiot prowadzacy kwalifikacyjny kurs zawodowy jest obowigzany poinformowac¢ okregowg komisje egzaminacyjng o rozpoczeciu ksztatcenia na kwalifikacyjnym kursie
zawodowym w terminie 14 dni od dnia rozpoczecia tego ksztatcenia.

Kwalifikacyjny kurs zawodowy jest pozaszkolng formg ksztatcenia ustawicznego adresowang do oséb dorostych, zainteresowanych uzyskiwaniem i uzupetnianiem wiedzy,
umiejetnoéci i kwalifikacji zawodowych. Stuchacz przed rozpoczeciem kursu dostarcza zaswiadczenie o stanie zdrowia, ktére potwierdza brak przeciwwskazan do pracy
w przemysle spozywczym.

Adresatem kwalifikacyjnego kursu zawodowego powinny by¢ osoby doktadne, precyzyjne, umiejgce pracowac w zespole i radzgce sobie ze stresem, gdyz przetworstwo
spozywcze wigze sie z odpowiedzialnoscig wytwarzania produktu dla klienta. Dodatkowym atutem takiej osoby jest sita fizyczna oraz zainteresowanie mechatronikg

i elektronika, gdyz jest to czesto potrzebne przy obstudze maszyn i urzgdzen przemystu spozywczego. Ze wzgledu na réoznorodnosé produkcji oraz zmieniajgce sie
wymagania odbiorcow wyrobow gotowych, nalezy by¢ przygotowanym na ciggte doskonalenie umiejetnosci i poszerzanie wiedzy dotyczacej szeroko pojetego przemystu
Spozywczego.

Kwalifikacyjny kurs zawodowy jest prowadzony wedtug programu nauczania uwzgledniajgcego podstawe programowg ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego
w zakresie kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie, kohczy sie zaliczeniem w formie ustalonej przez podmiot prowadzacy dany kurs. Stuchacz, ktéry uzyskat zaliczenie,
otrzymuje zaswiadczenie o ukonczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego uprawniajgce do przystapienia do egzaminu zawodowego w zakresie kwalifikacji nauczanej
na danym kursie. Egzaminy zawodowe przeprowadzajg okregowe komisje egzaminacyjne.

Struktura programu

e przedmiotowy,
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e spiralny.

Charakterystyka programu — zatozenia programowe

Program nauczania o strukturze przedmiotowej i spiralnej w uktadzie tresci. Materiat nauczania zaczynajacy sie od zagadnien najprostszych po trudniejsze. Taki ukfad
umozliwia powrét do tresci zrealizowanych na poczgtku edukacji, aby je powtorzy¢ i poszerzyé w pézniejszym okresie. Utrwala to zaréwno wiedze jak i nabywane
umiejetnosci, celem przygotowania do realizacji zadan zawodowych. Dodatkowo taki uktad i cykl nauczania w znaczacym stopniu niweluje braki edukacyjne oraz pozwala
na analize materiatu nauczania przez stuchaczy/uczestnikdw o ré6znych poziomach umiejetnosci. Rozktad tresci nauczania uwzglednia wzajemng korelacje pomiedzy
przedmiotami, a kolejnos¢ zdobywania wiedzy i umiejetnosci pozwala na nabycie wiedzy teoretycznej, by w krotkim czasie wykorzystac jg praktycznie. Zajecia sg
realizowane na przedmiotach ksztatcenia teoretycznego oraz praktycznego. Liczba godzin przewidziana na realizacje programu wynosi 840 godzin i jest zgodna

Zz minimalng liczbg godzin ksztatcenia zawodowego wynikajacg z podstawy programowej dla zawodu operator maszyn i urzgdzen przemystu spozywczego.

Celem ksztatcenia w zawodach szkolnictwa branzowego jest przygotowanie uczgcych sie do wykonywania pracy zawodowej i aktywnego funkcjonowania na zmieniajgcym
sie rynku pracy. Absolwent podmiotu prowadzgcego ksztatcenie zawodowe powinien legitymowac sie petnymi kwalifikacjami zawodowymi, a takze by¢ przygotowanym do
uzyskania niezbednych uprawnien zawodowych.

Zadania podmiotéw prowadzgcych ksztatcenie zawodowe oraz sposaéb ich realizacji sg uwarunkowane zmianami zachodzgacymi w otoczeniu gospodarczo- spotecznym,
na ktére wplywajg w szczegolnosci: nowe techniki i technologie, idea gospodarki opartej na wiedzy, globalizacja proceséw gospodarczych i spotecznych, rosnacy udziat
handlu miedzynarodowego, mobilno$¢ geograficzna i zawodowa, a takze wzrost oczekiwanh pracodawcoéw w zakresie poziomu wiedzy i umiejetnosci pracownikow.

Bliska wspotpraca podmiotow prowadzgcych ksztatcenie zawodowe z pracodawcami stanowi istotny element nowoczesnego ksztatcenia, odpowiadajgcego potrzebom
wspotczesnej gospodarki. Podmiot prowadzacy ksztatcenie zawodowe powinien realizowaé to ksztatcenie w oparciu o wspétprace z pracodawcami, a przedmioty
ksztatcenia praktycznego powinny odbywacé sie w jak najwiekszym wymiarze w rzeczywistych warunkach pracy u pracodawcow, a takze w centrach ksztatcenia
zawodowedo, warsztatach, pracowniach i placéwkach ksztatcenia ustawicznego. W procesie ksztatcenia zawodowego wazne jest integrowanie i korelowanie ksztatcenia
ogolnego i zawodowego, w tym doskonalenie kompetencji kluczowych nabytych w procesie ksztatcenia ogélnego, z uwzglednieniem nizszych etapéw edukacyjnych.
Odpowiedni poziom wiedzy ogdlnej powigzanej z wiedzg zawodowg przyczyni sie do podniesienia poziomu umiejetnosci zawodowych absolwentéw podmiotéw
prowadzacych ksztatcenie zawodowe, a tym samym zapewni im mozliwos¢ sprostania wyzwaniom zmieniajgcego sie rynku pracy. W procesie ksztatcenia zawodowego sa
podejmowane dziatania wspomagajgce rozwoéj kazdego uczgcego sie, stosownie do jego potrzeb i mozliwosci, ze szczegoinym uwzglednieniem indywidualnych $ciezek
edukaciji i kariery, mozliwosci podnoszenia poziomu wyksztatcenia i kwalifikacji zawodowych oraz zapobiegania przedwczesnemu konczeniu nauki. Elastycznemu
reagowaniu systemu ksztatcenia zawodowego na potrzeby rynku pracy, jego otwartosci na uczenie sie przez cate zycie oraz mobilnosci edukacyjnej i zawodowej
absolwentéw ma stuzy¢ wyodrebnienie kwalifikacji w poszczegolnych zawodach szkolnictwa branzowego oraz stworzenie stuchaczom/uczestnikom warunkéw do
uzyskiwania dodatkowych umiejetnosci zawodowych, dodatkowych uprawnienn zawodowych lub kwalifikacji rynkowych funkcjonujgcych w Zintegrowanym Systemie
Kwalifikacji, pod koniec nauki.

Gtéwnym celem ksztatcenia w zawodzie operator maszyn i urzgdzen przemystu spozywczego jest przygotowanie szeroko wykwalifikowanej kadry specjalistéw, gotowych
do:

— profesjonalnego i rzetelnego wykonywania czynno$ci zawodowych,

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
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— pracy w ciggle zmieniajgcej sie rzeczywistosci zawodowe;j,

— szybkiej aktualizacji wiedzy z niezwykle dynamicznej dziedziny, jaka jest przemyst spozywczy,
— samodzielnego podnoszenie swoich kwalifikacji,

— podejmowania wlasnej dziatalnosci gospodarczej zgodnej z zawodem,

— pracy w zespole,

— sprostania oczekiwaniom pracodawcow.

Cele kierunkowe programu kwalifikacyjnego kursu zawodowego

Absolwent kwalifikacyjnego kursu zawodowego realizujacy ksztatcenie w zawodzie operator maszyn i urzadzen przemystu spozywczego powinien byé przygotowany do
wykonywania nastepujacych zadan zawodowych w zakresie kwalifikacji SPC.02. Produkcja wyrobéw spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzadzen:

— pobierania surowcéw, materiatéw i dodatkdw do produkcji wyrobow spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzgdzen,
— wytwarzania potproduktéw i wyrobow gotowych z zastosowaniem maszyn i urzadzen,
— obstugiwania maszyn i urzgdzen wykorzystywanych w procesach przemystu spozywczego,

— magazynowania wyrobéw gotowych z wykorzystaniem urzadzehh magazynowych i srodkoéw transportu wewnetrznego.

Odniesienie do rynku pracy

Nazwa zawodu: Operator maszyn i urzgdzen przemystu spozywczego.

Symbol cyfrowy zawodu ustalony w klasyfikacji zawodow i specjalnosci na potrzeby rynku pracy: 816003.

Poziom PRK dla kwalifikacji petnej: llI.

Symbol i nazwa kwalifikacji wyodrebniona w zawodzie: SPC.02. Produkcja wyrobdw spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzgdzen.

Poziom PRK dla kwalifikacji czastkowej wyodrebnionej w zawodzie: 3.

Absolwent kwalifikacyjnego kursu zawodowego w zakresie kwalifikacji SPC.02. Produkcja wyrobéw spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzgdzen potrafi:
— przestrzegac zasad ergonomii, bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stosowac przepisy prawa dotyczgce ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska,
— udziela¢ pierwszej pomocy,

— organizowac stanowisko pracy,

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
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stosowac srodki ochrony indywidualnej i zbiorowe;j,

przygotowywac¢ surowce do produkcji wyrobéw spozywczych, w tym: dobiera¢ surowce i dodatki do zywnosci, dobiera¢ materiaty pomocnicze do produkcji
wyrobéw spozywczych oraz przeprowadzac ich ocene organoleptyczna,

prowadzi¢ procesy produkcji pétproduktow i wyrobdw gotowych z zastosowaniem maszyn i urzadzen, w tym dobiera¢ parametry technologiczne w procesie
produkcji,

nadzorowac i kontrolowa¢ zmiany biochemiczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne zachodzgce podczas produkcji i przechowywania wyrobow spozywczych,
okresla¢ wartos¢ odzywczg produktow spozywczych,

obstugiwaé maszyny stosowane w produkcji wyrobow spozywczych, zgodnie z instrukcjami i dokumentacjg technologiczna,

postugiwac sie aparaturg kontrolno-pomiarowg stosowang w przetwérstwie spozywczym,

lokalizowac nieprawidtowosci w pracy maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji wyrobow spozywczych, wykonywac¢ drobne naprawy, zgtasza¢ awarie,

identyfikowaé zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci i monitorowac krytyczne punkty kontroli w procesach produkcji oraz podejmowac¢ dziatania korygujgce zgodnie
z zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej GHP (ang. Good Hygiene Practice), zasadami Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP (ang. Good Manufacturing Practice)
i systemem Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli HACCP (ang. Hazard Analysis and Critical Control Point),

magazynowaé wyroby gotowe z wykorzystaniem urzgdzeh magazynowych i $rodkéw transportu wewnetrznego,

przygotowywac gotowe wyroby do wysyiki,

postugiwac sie dokumentacjg techniczng i produkcyjna, w tym interpretowaé schematy maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji wyrobdéw spozywczych,
stosowac¢ programy komputerowe wspomagajgce wykonywanie zadan,

postugiwac sie jezykiem obcym zawodowym w zakresie stownictwa specjalistycznego powigzanego z zawodem.

Zawdd operator maszyn i urzadzeh przemystu spozywczego jest zawodem szerokoprofilowym, ze wzgledu na podziat pracy w przemysle spozywczym na specyficzne
branze przetwdrstwa i wytwarzania. Jest jednym z wybranych zawoddéw szkolnictwa branzowego, na ktére prognozowane jest szczegdlne zapotrzebowanie na
pracownikow. To ciekawy zawdd wymagajacy szerokiej wiedzy technicznej, dla 0séb ze szczegdinymi uzdolnieniami i pasjami. Przetwdrstwo spozywcze jest jedng z gatezi
gospodarki w kraju, w ktérej coraz wiekszg role odgrywa mechanizacja i automatyzacja produkcji. Nowe techniki i technologie produkcji wkraczajg do wszystkich zaktadéw
przetworstwa spozywczego. Wkroczenie Polski do Unii Europejskiej pozwolito na dokapitalizowanie zaktadéw przemystu spozywczego, a tym samym podniesienie jakosci
oferowanych wyrobéw. Polskie przedsiebiorstwa od lat wykazujg wysoki poziom przemystu spozywczego i stale go podnoszg. Wykwalifikowana kadra daje mozliwosé
sprawnego dziatania przedsiebiorstwu. Operator maszyn i urzgdzen przemystu spozywczego jest osoba, ktéra bardzo dobrze wpisuje sie w ten obraz, specjalisci z tego
obszaru sg bardzo pozgdanymi pracownikami.

Operator maszyn i urzgdzen przemystu spozywczego moze podjgé prace miedzy innymi w:

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.02. Produkcja wyrobdw spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzgdzen
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— zakitadach przetwoérstwa spozywczego,
— zaktadach produkujgcych maszyny i urzgdzenia dla przetwdérstwa spozywczego,

— serwisach maszyn i urzgdzen przetwoérstwa spozywczego.

Powigzanie z zawodami

Osoba podejmujgca ksztatcenie na kwalifikacyjnym kursie zawodowym posiadajgca: 1) dyplom zawodowy, dyplom potwierdzajacy kwalifikacje zawodowe lub inny
réwnorzedny, 3) swiadectwo uzyskania tytutu zawodowego, 4) dyplom uzyskania tytutu mistrza lub inny réwnorzedny, swiadectwo czeladnicze lub dyplom mistrzowski, 5)
Swiadectwo ukonczenia szkoty prowadzgcej ksztatcenie zawodowe, 6) Swiadectwo ukonczenia liceum profilowanego, 7) certyfikat kwalifikacji zawodowej, 8) Swiadectwo
potwierdzajgce kwalifikacje w zawodzie, 9) zaswiadczenie o ukoriczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego — jest zwalniana, na swoj wniosek ztozony podmiotowi
prowadzgcemu kwalifikacyjny kurs zawodowy, z zaje¢ dotyczacych odpowiednio tresci ksztatcenia lub efektdw ksztatcenia zrealizowanych w dotychczasowym procesie
ksztatcenia, o ile sposob organizacji ksztatcenia na kwalifikacyjnym kursie zawodowym umozliwia takie zwolnienie.

Absolwent kwalifikacyjnego kursu zawodowego wyodrebnionego w zawodzie operator maszyn i urzgdzen przemystu spozywczego po potwierdzeniu kwalifikacji SPC.02.
Produkcja wyrobow spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzgdzen moze uzyskaé dyplom zawodowy w zawodzie technik przetwoérstwa mleczarskiego po
potwierdzeniu kwalifikacji SPC.06. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich oraz uzyskaniu wyksztatcenia $redniego lub $sredniego branzowego albo
dyplom zawodowy w zawodzie technik technologii zywnosci po potwierdzeniu kwalifikacji SPC.07. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych oraz
uzyskaniu wyksztatcenia sredniego lub sredniego branzowego.

Powiagzanie kursu umiejetnosci zawodowych (KUZ) z KKZ

Program kwalifikacyjnego kursu zawodowego SPC.02. oparty jest o podstawe programowg ksztatcenia branzowego w zawodzie operator maszyn i urzgdzen przemystu
spozywczego, w ktorej to wyodrebniono dla kwalifikacji SPC.02. Produkcja wyrobow spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzgdzen nastepujgce jednostki efektow
ksztatcenia:

— SPC.02.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy,

— SPC.02.2. Podstawy przemystu spozywczego,

— SPC.02.3. Magazynowanie i przygotowywanie surowcéw, dodatkow do zywnosci i materiatdbw pomocniczych do produkcji wyrobdw spozywczych,
— SPC.02.4. Prowadzenie operacji i proceséw jednostkowych w produkcji wyrobéw spozywczych,

— SPC.02.5. Obstugiwanie maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji wyrobéw spozywczych,

— SPC.02.6 Magazynowanie wyrobow gotowych i przygotowanie ich do dystrybuc;ji,

— SPC.02.7 Jezyk obcy

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
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oraz efekty ksztatcenia realizowane na wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego zwigzane z nabywaniem kompetencji
personalnych i spotecznych, zgrupowane w jednostce efektow ksztatcenia:

— SPC.02.8. Kompetencje personalne i spoteczne.

Informacja o pozostatych KUZ

Kwalifikacje zawodowe realizowane w ramach kurséw umiejetnosci zawodowych (KUZ) w obrebie kwalifikacji SPC.02. Produkcja wyroboéw spozywczych z wykorzystaniem
maszyn i urzgdzenh, mogg by¢ osiggane z nastepujacych jednostek efektow ksztatcenia:

— SPC.02.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy,

— SPC.02.2. Podstawy przemystu spozywczego,

— SPC.02.3. Magazynowanie i przygotowywanie surowcéw, dodatkow do zywnosci i materiatdbw pomocniczych do produkcji wyrobdw spozywczych,
— SPC.02.4. Prowadzenie operacji i proceséw jednostkowych w produkcji wyrobéw spozywczych,

— SPC.02.5. Obstugiwanie maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji wyrobéw spozywczych,

— SPC.02.6. Magazynowanie wyrobow gotowych i przygotowanie ich do dystrybuciji,

— SPC.02.7 Jezyk obcy.
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2. Plan zaje¢ kwalifikacyjnego kursu zawodowego

2.1. Pogrupowane efekty ksztatcenia

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

Tabela 1 Przyporzadkowanie efektow ksztatcenia wraz z kryteriami weryfikacji do poszczegdinych przedmiotow

i

*

*

* 4k

Efekty ksztatcenia
z danej jednostki
efektow
Stopniowanie
efektow ksztatcenia
efekt kluczowy (ek),
efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy

(ep)

taczna liczba godzin

przeznaczonych na efekt

ksztatcenia

Kryteria weryfikacji
poszczegolnych efektéow

Bezpieczenstwo i higiena pracy

w przetworstwie spozywczym
Przetworstwo spozywcze od

podstaw

Magazyn surowcow

Magazynowanie surowcow
Operacje i procesy jednostkowe
Prowadzenie operaciji i
procesow jednostkowych

Maszyny i urzagdzenia

przetworstwa spozywczego

Obstuga maszyn i urzadzen

przetworstwa spozywczego

Magazyn wyrobéw gotowych

Magazynowanie wyrobéw

gotowych

Jezyk obcy w przetworstwie

spozywczym

SPC.02.1. Bezpieczenhstwo i higiena pracy

rozréznia pojecia
zwigzane z
bezpieczenstwem i
higieng pracy,
ochrong
przeciwpozarowa,
ochrong srodowiska
i ergonomig (ep)

2

postuguje sie terminologig
dotyczacg bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej oraz ochrony
Srodowiska

wymienia przepisy prawa
dotyczace bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej oraz ochrony
Srodowiska

okresla warunki organizacji pracy
zapewniajgce wymagany poziom
ochrony zdrowia i zycia przed
zagrozeniami wystepujgcymi w
Srodowisku pracy
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i
*

*

* 4k

Efekty ksztatcenia
z danej jednostki
efektow
Stopniowanie
efektow ksztatcenia
efekt kluczowy (ek),
efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy

(ep)

taczna liczba godzin

przeznaczonych na efekt

ksztatcenia

Kryteria weryfikacji
poszczegdlnych efektow

w przetworstwie spozywczym
Przetworstwo spozywcze od

podstaw

Magazyn surowcow

Magazynowanie surowcow
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Maszyny i urzadzenia

przetworstwa spozywczego

Obstuga maszyn i urzadzen

przetworstwa spozywczego

Magazyn wyrobow gotowych

Magazynowanie wyrobow

gotowych

Jezyk obcy w przetworstwie

spozywczym

okresla dziatania zapobiegajace
wyrzadzeniu szkéd w sSrodowisku

* | Bezpieczenstwo i higiena pracy

opisuje wymagania dotyczgce X
ergonomii pracy
rozréznia srodki gasnicze ze X
wzgledu na zakres ich stosowania
rozroznia zadaniai | 2 wymienia instytucje oraz stuzby X
uprawnienia dziatajgce w zakresie ochrony
instytucji oraz stuzb pracy i ochrony srodowiska
dziatajgcych w opisuje zadania i uprawnienia X
zakresie ochrony instytuciji i stuzb dziatajgcych w
pracy i ochrony zakresie ochrony pracy i ochrony
Srodowiska (ep) srodowiska
rozroznia prawa i 3 wymienia prawa i obowigzki X
obowigzki pracodawcy i pracownika w
pracownika oraz zakresie bezpieczenstwa i higieny
pracodawcy w pracy
zakresie przewiduje konsekwencje X
bezpieczenhstwa i nieprzestrzegania obowigzkéw
higieny pracy (ew) pracownika i pracodawcy w

zakresie bezpieczenstwa i higieny
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Efekty ksztatcenia
z danej jednostki
efektow

Kryteria weryfikacji
poszczegdlnych efektow
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pracy
rozpoznaje rodzaje znakéw X
bezpieczenstwa, w tym znaki
informacyjne, znaki ostrzegawcze,
znaki nakazu, znaki zakazu w
zaktadach produkcji wyrobow
spozywczych
stosuje sie do znakdéw X
bezpieczenstwa i higieny pracy
wystepujgcych w zaktadach
produkcji wyrobéw spozywczych
okresla skutki 3 wymienia rodzaje czynnikow X
oddziatywania szkodliwych i niebezpiecznych
czynnikéw wystepujgcych w produkc;ji
szkodliwych i wyrobow spozywczych, w tym
niebezpiecznych na fizyczne, chemiczne i biologiczne
organizm cztowieka rozpoznaje zrodta czynnikéw X
(ew) szkodliwych i niebezpiecznych
wystepujgcych podczas produkc;ji
wyrobdow spozywczych
okresla sposoby zapobiegania X

zagrozeniom zdrowia lub zycia
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Kryteria weryfikacji

Maszyny i urzadzenia

przetworstwa spozywczego

Obstuga maszyn i urzadzen

przetworstwa spozywczego

Magazyn wyrobow gotowych

Magazynowanie wyrobow

gotowych

Jezyk obcy w przetworstwie

spozywczym

podczas wykonywania prac
zawodowych w zaktadach
produkcji wyrobéw spozywczych

przestrzega 2 rozréznia znaki informacyjne X

przepisow prawa okreslone w przepisach prawa

dotyczacych dotyczacych bezpieczenhstwa i

bezpieczehstwa i higieny pracy oraz ochrony

higieny pracy, przeciwpozarowe;j

ochrony identyfikuje zastosowanie gasnic | x

przeciwpozarowe; i na podstawie znormalizowanych

ochrony srodowiska oznaczen literowych

w zakfadach wskazuje zasady zachowania X

produkcji wyrobow przy produkcji wyrobow

spozywczych (ep) spozywczych z urzgdzeniami
podtgczonymi do sieci elektrycznej
okresla zasady ochrony X

przeciwpozarowej w zaktadach
produkcji wyrobow spozywczych
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wyjasnia zasady prowadzenia X
gospodarki odpadami, gospodarki
wodno-sciekowej oraz w zakresie
ochrony powietrza w zaktadach
produkcji wyrobéw spozywczych
wyjadnia zasady recyklingu X
zuzytych surowcéw i materiatow
pomocniczych
organizuje 5 okresla zasady organizacji X
stanowisko pracy stanowisk pracy zwigzanych z
zgodnie z uzytkowaniem urzadzen
wymaganiami stosowanych podczas
ergonomii oraz wykonywania prac na stanowisku
przepisami prawa w produkcji wyroboéw spozywczych
dotyczgcymi wskazuje wymagania X
bezpieczehstwa i ergonomiczne dla stanowiska
higieny pracy, pracy w produkcji wyrobow
ochrony spozywczych
przeciwpozarowej i obstuguje maszyny i urzgdzenia X X X
ochrony Srodowiska podczas wykonywania zadan
w produkcji wyrobow zawodowych zgodnie z instrukcja
spozywczych (ek) obstugi
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utrzymuje fad i porzadek na X X X X X
stanowisku pracy w produkciji
wyrobéw spozywczych
przewiduje 3 rozpoznaje rodzaje zagrozen X
zagrozenia dla wystepujagcych podczas produkciji
zdrowia lub zycia wyrobdw spozywczych
cztowieka oraz wskazuje zrodta zagrozen w X
mienia i Srodowiska produkcji wyrobow spozywczych
zwigzane z dobiera techniczne $rodki X X X X
wykonywaniem ochrony przed zagrozeniami w
zadan zawodowych produkcji wyrobéw spozywczych
w trakcie produkcji zapobiega zagrozeniom podczas | X X X X
wyrobow wykonywania zadan w produkgji
spozywczych (ew) wyrobéw spozywczych
stosuje srodki 5 opisuje srodki ochrony X
ochrony indywidualnej, w tym rekawice
indywidualnej i ochronne, okulary, fartuchy
zbiorowej podczas ochronne, stopery, kaski,
wykonywania zadan stosowane podczas wykonywania
zawodowych w zadanh zawodowych w trakcie
trakcie produkcji produkcji wyrobéw spozywczych
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wyrobow dobiera srodki ochrony X X X X X
spozywczych (ek) indywidualnej i zbiorowej do
rodzaju wykonywanych prac w
produkcji wyrobéw spozywczych
wykonuje zadania zawodowe w X X X X X
produkcji wyrobéw spozywczych z
zastosowaniem srodkéw ochrony
indywidualnej i zbiorowej
udziela pierwszej 5 opisuje podstawowe symptomy X
pomocy w stanach wskazujgce na stany nagtego
nagtego zagrozenia zagrozenia zdrowotnego
zdrowotnego (ek) ocenia sytuacje poszkodowanego | x
na podstawie analizy objawéw
obserwowanych u
poszkodowanego
udziela pierwszej zabezpiecza siebie, X
pomocy w stanach poszkodowanego i miejsce
nagtego zagrozenia wypadku
zdrowotnego (ek) uktada poszkodowanego w X
pozycji bezpiecznej
powiadamia odpowiednie stuzby X
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efektow ksztatcenia
efekt kluczowy (ek),
efekt wazny (ew),
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(ep)
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przeznaczonych na efekt

ksztatcenia

Kryteria weryfikacji
poszczegdlnych efektow

w przetworstwie spozywczym
Przetworstwo spozywcze od

podstaw

Magazyn surowcow
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Maszyny i urzadzenia

przetworstwa spozywczego

Obstuga maszyn i urzadzen

przetworstwa spozywczego

Magazyn wyrobow gotowych

Magazynowanie wyrobow

gotowych

Jezyk obcy w przetworstwie

spozywczym

prezentuje udzielanie pierwszej
pomocy w urazowych stanach
nagtego zagrozenia zdrowotnego,
np. krwotok, zmiazdzenie,
amputacja, ztamanie, oparzenie

* | Bezpieczenstwo i higiena pracy

prezentuje udzielanie pierwszej X
pomocy w nieurazowych stanach
nagtego zagrozenia zdrowotnego,

np. omdlenie, zawat, udar

wykonuje resuscytacje X

krgzeniowo-oddechowg na
fantomie zgodnie z wytycznymi
Polskiej Rady Resuscytacji i
Europejskiej Rady Resuscytacji

Razem liczba godzin
w jednostce efektow
ksztatcenia

30

SPC.02.2. Podstawy przemystu spozywczego

stosuje przepisy
prawa dotyczgce
produkcji wyrobéw

6

wymienia przepisy prawa
dotyczace produkcji wyrobow
spozywczych
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Efekty ksztatcenia
z danej jednostki
efektow
Stopniowanie
efektow ksztatcenia
efekt kluczowy (ek),
efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy

(ep)

taczna liczba godzin

przeznaczonych na efekt

ksztatcenia

Kryteria weryfikacji
poszczegdlnych efektow

Bezpieczenstwo i higiena pracy

w przetworstwie spozywczym

podstaw

Magazyn surowcow

Magazynowanie surowcow

Operacje i procesy jednostkowe

Prowadzenie operaciji i

dnostkowych

procesow je

Maszyny i urzadzenia

przetworstwa spozywczego

Obstuga maszyn i urzadzen

przetworstwa spozywczego

Magazyn wyrobow gotowych

Magazynowanie wyrobow

gotowych

Jezyk obcy w przetworstwie

spozywczym

spozywczych (ep)

przestrzega przepiséw prawa
dotyczacych produkcji wyrobdéw
spozywczych w trakcie
wykonywania zadan

* | Przetwérstwo spozywcze od

okresla warto$¢ 10 klasyfikuje sktadniki zywnosci X
odzywczg wyrobéw opisuje role skladnikow zywnosci X
spozywczych (ew) w zywieniu cztowieka

oblicza warto$¢ energetyczng X
wyrobow spozywczych

charakteryzuje 6 wyjasnia, czym jest rolnictwo X
sposoby pozyskania ekologiczne
produktow rozpoznaje produkty ekologiczne X
ekologicznych (ep) wskazuje miejsca, skagd mozna X

pozyskac produkty ekologiczne

charakteryzuje 15 klasyfikuje zmiany zachodzgce X
zmiany podczas produkciji i
biochemiczne, przechowywania wyrobow
fizykochemiczne i spozywczych
mikrobiologiczne wskazuje wptyw zmian X

zachodzace
podczas produkgciji i

biochemicznych,
fizykochemicznych i
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Kryteria weryfikacji

Maszyny i urzadzenia

przetworstwa spozywczego

Obstuga maszyn i urzadzen

przetworstwa spozywczego

Magazyn wyrobow gotowych

Magazynowanie wyrobow

gotowych

Jezyk obcy w przetworstwie

spozywczym

przechowywania
wyrobow
spozywczych (ek)

mikrobiologicznych na jakos¢
wyrobéw spozywczych

dobiera sposoby zapobiegania
niekorzystnym zmianom
biochemicznym,
fizykochemicznym i
mikrobiologicznym zachodzgcym
podczas produkciji i
przechowywania wyrobéw
spozywczych

x

okredla metody
oceny
organoleptycznej
Zywnosci (ew)

10

opisuje metody oceny
organoleptycznej zywnosci
wykonane za pomocg zmystéw
wzroku, wechu, smaku, dotyku,
stuchu

przeprowadza ocene
organoleptyczng i poréwnuje
otrzymane wyniki z dokumentacjg
technologiczng

wskazuje warunki
przeprowadzania oceny
organoleptycznej zywnosci
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rozréznia metody 15 klasyfikuje metody utrwalania X
utrwalania zywnosci zywnosci stosowane w
i ich wplyw na jakosc¢ przetworstwie spozywczym, np.
oraz trwatos¢ fizyczne, chemiczne,
wyrobow fizykochemiczne, biologiczne
spozywczych (ek) opisuje metody utrwalania X
zywnosci stosowane w
przetworstwie spozywczym
dobiera metody utrwalania X
zywnosci do produkcji wyrobow
spozywczych
wyjasnia wplyw metod utrwalania X
zywnosci na jakos$c¢ i trwatosé
wyrobdw spozywczych
rozpoznaje 6 rozpoznaje instalacje techniczne X
instalacje techniczne stosowane w zaktadach
stosowane w przetworstwa spozywczego
zaktadach rozrdznia po kolorach X
przetworstwa oznakowanie instalaciji

spozywczego (ep)

technicznych w zakfadach
przetworstwa spozywczego, np.
instalacje gazowa, parowa,
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Efekty ksztatcenia
z danej jednostki
efektow
Stopniowanie
efektow ksztatcenia
efekt kluczowy (ek),
efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy

(ep)

taczna liczba godzin

przeznaczonych na efekt

ksztatcenia

Kryteria weryfikacji
poszczegdlnych efektow

Bezpieczenstwo i higiena pracy

w przetworstwie spozywczym
Przetworstwo spozywcze od

podstaw

Magazyn surowcow

Magazynowanie surowcow

Operacje i procesy jednostkowe

Prowadzenie operaciji i

dnostkowych

procesow je

Maszyny i urzadzenia

przetworstwa spozywczego

Obstuga maszyn i urzadzen

przetworstwa spozywczego

Magazyn wyrobow gotowych

Magazynowanie wyrobow

gotowych

Jezyk obcy w przetworstwie

spozywczym

wodng, powietrzng

okresla zagrozenia 6 rozpoznaje zagrozenia dla X
dla srodowiska srodowiska ze strony zaktadow
zwigzane z przetworstwa spozywczego, np.
przetworstwem zanieczyszczenie wody, powietrza
spozywczym (ep) i gleby
wskazuje sposoby zapobiegania X
zagrozeniom dla srodowiska ze
strony zaktadéw przetworstwa
Spozywczego, np. miesnego,
mleczarskiego, owocowo-
warzywnedo, tluszczowego,
zbozowego
charakteryzuje 10 rozpoznaje zagrozenia X
systemy bezpieczenstwa zdrowotnego
zarzadzania jakoscig zywnosci, np. fizyczne,
i bezpieczenstwem chemiczne, biologiczne
zdrowotnym wyjasnia wptyw zagrozen na X
zywnosci (ew) bezpieczenstwo zdrowotne
Zywnosci
rozpoznaje systemy zarzgdzania X

jakoscig i bezpieczenstwem
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zdrowotnym zywnos$ci w
przetworstwie spozywczym
korzysta z programoéw X
komputerowych stosowanych w
dokumentowaniu procesow
produkcji i magazynowaniu
wyrobow spozywczych
rozpoznaje 6 wymienia cele normalizaciji X
wiasciwe normy i krajowej
procedury oceny wyjadnia, czym jest norma i X
zgodnos$ci podczas wymienia cechy normy
realizacji zadan rozréznia oznaczenie normy X
zawodowych (ep) miedzynarodowej, europejskie;j i
krajowej
korzysta ze zrodet informacji X
dotyczgcych norm i procedur
oceny zgodnosci
Razem liczba godzin | 90

w jednostce efektow
ksztatcenia

SPC.02.3. Magazynowanie i przygotowywanie surowcow, dodatkéw do zywnosci i materiatdw pomocniczych do produkcji wyrobow spozywczych

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.02. Produkcja wyrobow spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzgdzen

strona 25 z 208




Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

i
*

*

* 4k

Efekty ksztatcenia
z danej jednostki

Kryteria weryfikacji
poszczegdlnych efektow

()
3 e :
- o <
efektow Sy | o 3 = e |9 | & 2
i ) - © O o 3 % = 2189 | = 2 3
Stopniowanie ko7 c 3 N o = o N |© N | 3 0 »
: . 9 o > (S S 5 - ;- (2] © O = Qo =
efektow ksztatcenia | o %5 S N 3 3 5] = c3 (N3 |8 o S
< 2 3, s | 2 a2 S o 5|55 |9 s 2
efekt kluczowy (ek), Ny S = N = 2 > © x s N | 2N 3 ;- -
. - O » N \
efekt wazny (ew), e c o0 2 S | o Q 2o 52 |2 |9 - N
: o S 23 | o 3 | € 5 S £ ge | R2 |8 |E e
efekt pomocniczy 82 ® 5 g = @ = 3 N g o g s © E
q = =]
(ep) §SS 56 | & 2|8 |- |55 |25 |E§ |5 |8.|2%
= o S N 3 = c c o S 3 > = © = c € c| 2o
s S 8 o= |92 > | > S < ‘9 £9 | ¢ | > S| ©
o= 9 o 2 N N I c @ > 3 S5 3 N N = ;
N © N = © © N o N = =2 & © © X |
N Q = 2 S o > N
S %W Na (N3 8|8 |8 |[2¢ |88 |28 |8 | RE2/§¢
L)
NI m: (@3 |=|= o) a8 |=a|0sa |= =o|3Sa
magazynuje 20 stosuje zasade FIFO (First In First X
surowce, dodatki do Out)
zywnosci i materiaty dobiera magazyny w zaleznosci X
pomocnicze: od rodzaju przechowywanych
a)rozdziela surowcow, dodatkow do zywnosci
surowce, dodatki i materiatbw pomocniczych
do zywnosci i dobiera warunki magazynowania X X
materiaty surowcow, dodatkéw do zywnosci
pomocnicze w i materiatéw pomocniczych
zaleznosci od rozpoznaje przyrzady kontrolno- X X
charakterystyki pomiarowe do monitorowania
ich warunkow magazynowania
przechowywania odczytuje i zapisuje parametry X

b) monitoruje
warunki
magazynowania
surowcow,
dodatkéw do
Zywnosci i
materiatow
pomocniczych
(ek)

magazynowania surowcow,
dodatkéw do zywnosci i
materiatdw pomocniczych
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efekt pomocniczy c = s 2 () = ® = o O N © n ® c S 3
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wykonuje czynnosci | 20 oblicza zapotrzebowanie na X X
zwigzane z surowce, dodatki i materiaty
przygotowywaniem pomochnicze do produkcji wyrobéw
surowcow, dodatkéw spozywczych na podstawie
do zywnosci i dokumentacji technologicznej
materiatéw przygotowuje surowce, dodatki do X X
pomochiczych (ek) zywnosci i materiaty pomocnicze
do produkcji wyrobow
spozywczych zgodnie z
dokumentacjg technologiczng
wykonuje czynnosci odwaza lub odmierza surowce, X
zwigzane z dodatki do zywnosci i materiaty
przygotowywaniem pomochicze do produkcji wyrobow
surowcow, dodatkow spozywczych
do zywnosci i ocenia organoleptycznie surowce, X X
materiatow dodatki do zywnosci i materiaty
pomochiczych (ek) pomocnhicze
zapisuje i poréwnuje wyniki oceny X X

organoleptycznej surowcow,
dodatkéw do zywnosci i
materiatdw pomocniczych z
dokumentacjg technologiczng
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uzytkuje maszyny i 15 rozréznia maszyny i urzgdzenia X X
urzadzenia stosowane do przygotowywania
stosowane do surowcow, dodatkow do zywnosci
przygotowywania i materiatbw pomocniczych
surowcow, dodatkéw dobiera maszyny i urzadzenia X
do zywnosci i stosowane do przygotowywania
materiatéw surowcow, dodatkéw do zywnosci
pomochiczych (ew) i materiatbw pomocniczych
dobiera i zapisuje parametry X
pracy maszyn i urzadzen zgodnie
z dokumentacjg techniczno-
technologiczng
obstuguje maszyny i urzgdzenia X
zgodnie z instrukcjami obstugi
przestrzega 5 rozpoznaje zagrozenia zdrowotne X X
procedur zywnosci (fizyczne, chemiczne i

zarzgdzania jakoscig
i bezpieczenstwem
zdrowotnym
zywnosci w trakcie
magazynowania i

przygotowywania

biologiczne) wystepujgce w trakcie
magazynowania i
przygotowywania surowcow,
dodatkéw do zywnosci i
materiatdw pomocniczych do
produkcji wyrobéw spozywczych
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Maszyny i urzadzenia

przetworstwa spozywczego

Obstuga maszyn i urzadzen

przetworstwa spozywczego

Magazyn wyrobow gotowych

Magazynowanie wyrobow

gotowych

Jezyk obcy w przetworstwie

spozywczym

.. . ) i > o
z danej jednostki poszczegolnych efektéw 8 £ %
. i o
efektow e R o 3 =
A a - ©c O () 0 8 N
Stopniowanie < c 3 N 0 c o
, . [3) D > o 3 5 — ;-
efektow ksztatcenia c D o N 3 o o =
fekt kI K N © a8 | 2 | 5 = g 2
efekt kluczowy (ek), | § @ - o ° | @ 7 S 0
: <) <% o o Y &
efekt wazny (ew), = o9 s ) 2 o
; O o S 3 & o 'c 8 o c
efekt pomocniczy 82 B s g o ® = v 3
N O ® S < = = £ Q =
(ep) O N "= O 0O ) (7] o o= 3 3
=NONE N 3 P c c o N
c D [ o = > > = Lo ‘0
s & o 2 ® s 3 N | N 8 c 9
S N® ‘S N s 0 ®© @ o o
N o = — Q )] o)) ) S o
&N o & 2 | NT S | 8 o 9
™ o X m 3 o o = | = (@] o o
surowcow, dodatkéw opisuje wptyw zagrozenh X X
do zywnosci i zdrowotnych na jakos¢ surowcow,
materiatéw dodatkoéw do zywnosci i

pomocniczych (ep) materiatéw pomocniczych w
trakcie magazynowania i
przygotowywania do produkcji

wyrobow spozywczych

stosuje zasady systemow X
zarzgdzania jakoscig i
bezpieczenstwem zdrowotnym
zywnosci w trakcie
magazynowania oraz
przygotowywania surowcow,
dodatkéw do zywnosci i
materiatdw pomocniczych do
produkcji wyrobéw spozywczych

Razem liczba godzin | 60
w jednostce efektow
ksztatcenia

SPC.02.4. Prowadzenie operacji i procesow jednostkowych w produkcji wyrobdéw spozywczych
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rozréznia operacjei | 60 klasyfikuje operacje i procesy X
procesy jednostkowe, w produkcji wyrobow
jednostkowe w spozywczych, np. obrobka
produkcji wyrobdéw wstepna, operacje fizyczne i
spozywczych (ek) fizykochemiczne, procesy
chemiczne i biochemiczne
rozpoznaje operacje i procesy X
jednostkowe w produkcji wyrobéw
spozywczych
wyjasnia cel stosowania operaciji i X
procesow jednostkowych w
produkcji wyrobéw spozywczych
dobiera operacje i procesy X X
jednostkowe do produkcji
wyrobow spozywczych
dobiera parametry 45 okresla parametry technologiczne X X
technologiczne operacji i procesow jednostkowych
operac;ji i procesow w produkcji wyrobow spozywczych
jednostkowych w opisuje wptyw parametrow X X
produkcji wyrobéw technologicznych operacji i
spozywczych (ew) procesow jednostkowych na
wyroby spozywcze
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postuguje sie 35 rozréznia dokumentacje X X
dokumentacjg techniczng i technologiczng
techniczng i dotyczacg produkcji wyrobéw
technologiczng spozywczych, normy, procedury,
dotyczacg produkciji instrukcje technologiczne,
wyrobow instrukcje stanowiskowe,
spozywczych (ep) receptury
wybiera informacje z X X
dokumentacji technicznej i
technologicznej dotyczacej
produkcji wyrobow spozywczych
zapisuje i porownuje odczytane X X
parametry operacji i procesow
jednostkowych z dokumentacjg
techniczng i technologiczng
korzysta z instrukcji X X
stanowiskowych i
technologicznych oraz receptur
wykonuje czynnosci | 60 prowadzi operacje i procesy X
zwigzane z jednostkowe zgodnie z
prowadzeniem dokumentacjg
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operac;ji i procesow kontroluje przebieg operaciji i X
jednostkowych w proceséw jednostkowych w
produkcji wyrobdéw produkcji wyrobéw spozywczych
spozywczych (ek) stosuje sprzet kontrolno- X
pomiarowy podczas prowadzenia
operacji i proceséw jednostkowych
w produkcji wyroboéw spozywczych
przeprowadza 35 ocenia organoleptycznie X
ocene potproduktow potprodukty i wyroby gotowe w
i wyrobéw gotowych poszczegolnych fazach procesu
w poszczegdlnych poréwnuje wyniki oceny X X
fazach procesu organoleptycznej pétproduktow i
technologicznego wyrobdw gotowych z
(ep) dokumentacjg technologiczng
przestrzega 35 rozpoznaje zagrozenia zdrowotne X
procedur zywnosci (fizyczne, chemiczne i
zarzgdzania jakoscig biologiczne) wystepujgce w trakcie
i bezpieczenstwem prowadzenia operacji i proceséw
zdrowotnym jednostkowych w produkcji
zywnosci w trakcie wyrobdow spozywczych
prowadzenia opisuje wptyw zagrozeh X X

operacji i proceséw

zdrowotnych zywnos$ci na wyroby
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jednostkowych w spozywcze w trakcie prowadzenia
produkcji wyrobdéw operaciji i proceséw jednostkowych
spozywczych (ep) stosuje zasady systemow X

zarzgdzania jakos$cig i

bezpieczenstwem zdrowotnym
zywnosci w trakcie prowadzenia
operacji i proceséw jednostkowych
w produkcji wyrobow spozywczych

Razem liczba godzin
w jednostce efektow
ksztatcenia

270

SPC.02.5. Obstugiwanie maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji wyroboéw spozywczych

dobiera maszyny i
urzadzenia
stosowane w
produkcji wyrobow
spozywczych (ek)

100

rozpoznaje maszyny i urzadzenia X X
stosowane w produkcji wyrobéw

spozywczych

opisuje przeznaczenie maszyn i X

urzgdzen stosowanych w

produkcji wyrobéw spozywczych
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dobiera parametry pracy maszyn i X X
urzadzen stosowanych w
produkcji wyrobéw spozywczych
zgodnie z dokumentacjg
techniczng
postuguje sie 60 stosuje dokumentacje techniczng X X
dokumentacjg maszyn i urzgdzen stosowanych w
techniczng maszyn i produkcji wyrobow spozywczych,
urzgdzen dotyczaca np. instrukcje obstugi maszyn i
produkcji wyrobéw urzgdzen, dokumentacje
spozywczych (ew) techniczno-ruchowg, karty
maszyn, specyfikacje, karty
przegladéw
prowadzi zapisy dokumentujgce X X
przebieg pracy maszyn i urzgdzen
stosowanych w produkcji wyrobow
spozywczych
uzytkuje maszyny i 100 przygotowuje maszyny i X
urzadzenia urzgdzenia do pracy
stosowane w uruchamia maszyny i urzgdzenia X
produkcji wyrobéw nadzoruje prace maszyn i X
spozywczych (ek) urzadzenh
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wykonuje czynnosci zwigzane z X
konserwacjg maszyn i urzgdzen,
np. mycie, czyszczenie,
dezynfekcja
stosuje przepisy podczas obstugi i X
biezgcej konserwacji maszyn i
urzgdzen stosowanych w
produkcji wyrobow spozywczych,
np. obstuguje maszyny i
urzadzenia wedtug dokumentacji
technicznej i instrukcji
stanowiskowej
przestrzega 40 rozpoznaje zagrozenia zdrowotne X
procedur zywnosci (fizyczne, chemiczne i

zarzgdzania jako$cig
i bezpieczenstwem
zdrowotnym
zywnosci w trakcie

biologiczne) wystepujgce w trakcie
obstugiwania maszyn i urzgdzen
stosowanych w produkcji wyrobow
spozywczych
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obstugiwania opisuje wptyw zagrozenh X
maszyn i urzadzen zdrowotnych na wyroby
stosowanych w spozywcze w trakcie obstugiwania
produkcji wyrobdéw maszyn i urzgdzenh stosowanych w
spozywczych (ep) produkcji wyrobéw spozywczych
Razem liczba godzin | 300
w jednostce efektow
ksztatcenia
SPC.02.6. Magazynowanie wyrobow gotowych i przygotowanie ich do dystrybucji
okres$la warunki 20 klasyfikuje magazyny wyrobdéw X
magazynowania gotowych w zaleznosci od
wyrobow gotowych przeznaczenia i parametrow w
(ek) nich stosowanych
dobiera magazyny w zaleznosci X X
od rodzaju przechowywanych
wyrobow gotowych
dobiera warunki magazynowania X X
do przechowywanych wyrobow
gotowych
wykonuje czynnosci | 20 oblicza liczbe opakowan X X

zwigzane z

jednostkowych, zbiorczych i
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magazynowaniem transportowych wyrobow
wyrobéw gotowych gotowych
(ek) stosuje zasade FIFO
wykonuje czynnosci zwigzane z X
konfekcjonowaniem wyrobéw
gotowych do dystrybuciji
wypetnia dokumentacje X X
magazynowg
rozpoznaje przyrzady kontrolno- X X
pomiarowe do monitorowania
warunkéw magazynowania
odczytuje i zapisuje parametry X
magazynowania wyrobow
gotowych
uzytkuje srodki 14 rozpoznaje srodki transportu X X

transportu
wewnetrznego (ew)

wewnetrznego w magazynach
wyrobow gotowych, np. wézki,
przenosniki, suwnice
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uzytkuje srodki dobiera $rodki transportu X X
transportu wewnetrznego w magazynach
wewnetrznego (ew) stosowane do transportu wyrobdéw
gotowych w opakowaniach
jednostkowych, zbiorczych i
transportowych
stosuje srodki transportu
wewnetrznego w magazynach do
przemieszczania wyrobow
gotowych w opakowaniach
jednostkowych, zbiorczych i
transportowych
przestrzega 6 rozpoznaje zagrozenia zdrowotne
procedur zywnosci wystepujace w trakcie
zarzgdzania jako$cig magazynowania i
i bezpieczenstwem przygotowywania do dystrybucji
zdrowotnym wyrobow gotowych
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zywnosci w trakcie opisuje wptyw zagrozen X
magazynowania i zdrowotnych na jakos¢ wyrobéw
przygotowywania do gotowych w trakcie
dystrybucji wyrobow magazynowania i
gotowych (ep) przygotowywania do dystrybucji
wyrobow gotowych
stosuje zasady systemow X

zarzgdzania jakoscig i
bezpieczenstwem zdrowotnym
zywnosci w trakcie
magazynowania i
przygotowywania do dystrybucji
wyrobow gotowych

Razem liczba godzin
w jednostce efektow
ksztatcenia

60

SPC.02.7. Jezyk obcy
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postuguje sie
podstawowym
zasobem $rodkow
jezykowych w jezyku
obcym nowozytnym
(ze szczegdlinym
uwzglednieniem
Srodkow
leksykalnych)
umozliwiajgcym
realizacje czynnosci
zawodowych w
zakresie tematow
zwigzanych:
a)ze stanowiskiem
pracy i jego
wyposazeniem
b)z gtdwnymi
technologiami
stosowanymi w
danym zawodzie
¢)z dokumentacjg
zwigzang z
danym zawodem
d)z ustugami
Swiadczonymi w
danym zawodzie
(ek)

rozpoznaje oraz stosuje srodki
jezykowe umozliwiajgce realizacje
czynnosci zawodowych w
zakresie:
a)czynnosci wykonywanych
na stanowisku pracy, w tym
zwigzanych z zapewnieniem
bezpieczenstwa i higieny
pracy
b)narzedzi, maszyn, urzgdzen
i materiatow koniecznych do
realizacji czynnosci
zawodowych
c)proceséw i procedur
zwigzanych z realizacjg
zadan zawodowych
d) formularzy, specyfikacji
oraz innych dokumentéw
zwigzanych z
wykonywaniem zadan
zawodowych (Al)

rozumie proste
wypowiedzi ustne
artykutowane
wyraznie, w
standardowej
odmianie jezyka

okresla gtéwng mysl wypowiedzi
lub tekstu lub fragmentu
wypowiedzi lub tekstu (A1)

znajduje w wypowiedzi lub tekscie
okres$lone informacje (A1)

rozpoznaje zwigzki miedzy
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efektow ksztatcenia
efekt kluczowy (ek),
efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy

(ep)

taczna liczba godzin

przeznaczonych na efekt

ksztatcenia

Kryteria weryfikacji
poszczegdlnych efektow

Bezpieczenstwo i higiena pracy
w przetworstwie spozywczym

Przetworstwo spozywcze od
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Maszyny i urzadzenia

przetworstwa spozywczego

Obstuga maszyn i urzadzen

przetworstwa spozywczego

Magazyn wyrobow gotowych

Magazynowanie wyrobow

gotowych

Jezyk obcy w przetworstwie

spozywczym

obcego

nowozytnego, a

takze proste

wypowiedzi pisemne

w jezyku obcym

nowozytnym w

zakresie

umozliwiajacym
realizacje zadan
zawodowych:

a) rozumie proste
wypowiedzi
ustne dotyczace
czynnosci

zawodowych (np.

rozmowy,
wiadomosci,
komunikaty,
instrukcje lub
filmy
instruktazowe,
prezentacje)

poszczegolnymi czesciami tekstu
(A2)

uktada informacje w okreslonym
porzadku (A2)
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Efekty ksztatcenia
z danej jednostki
efektow
Stopniowanie
efektow ksztatcenia
efekt kluczowy (ek),
efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy

(ep)

taczna liczba godzin

przeznaczonych na efekt

ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

poszczegdlnych efektow

Bezpieczenstwo i higiena pracy
w przetworstwie spozywczym

Przetworstwo spozywcze od

podstaw

Magazyn surowcow

dnostkowych

Operacje i procesy jednostkowe
procesow je

Magazynowanie surowcow
Prowadzenie operaciji i

Maszyny i urzadzenia

przetworstwa spozywczego

Obstuga maszyn i urzadzen

przetworstwa spozywczego

Magazyn wyrobow gotowych

Magazynowanie wyrobow

gotowych

Jezyk obcy w przetworstwie

spozywczym

artykutowane
wyraznie, w
standardowej
odmianie jezyka
b) rozumie proste
wypowiedzi
pisemne
dotyczace
czynnosci
zawodowych (np.
napisy, broszury,
instrukcje
obstugi,
przewodniki,
dokumentacje
zawodowa) (ek)

samodzielnie tworzy
krotkie, proste,
spoéjne i logiczne

opisuje przedmioty, dziatania i
zjawiska zwigzane z czynnosciami

zawodowymi (Al)
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Efekty ksztatcenia
z danej jednostki
efektow
Stopniowanie
efektow ksztatcenia
efekt kluczowy (ek),
efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy

(ep)

taczna liczba godzin

przeznaczonych na efekt

ksztatcenia

Kryteria weryfikacji
poszczegdlnych efektow

Bezpieczenstwo i higiena pracy

w przetworstwie spozywczym
Przetworstwo spozywcze od

podstaw

Magazyn surowcow

Magazynowanie surowcow
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Maszyny i urzadzenia

przetworstwa spozywczego

Obstuga maszyn i urzadzen

przetworstwa spozywczego

Magazyn wyrobow gotowych

Magazynowanie wyrobow

gotowych

spozywczym

wypowiedzi ustne i
pisemne w jezyku
obcym nowozytnym
w zakresie
umozliwiajgcym
realizacje zadanh
zawodowych:

a) tworzy krotkie,
proste, spojne i
logiczne
wypowiedzi
ustne dotyczace
czynnosci
zawodowych (np.
polecenie,
komunikat,
instrukcje)

b) tworzy krétkie,
proste, spojne i
logiczne
wypowiedzi
pisemne

przedstawia sposob
postepowania w réznych
sytuacjach zawodowych (np.
udziela instrukcji, wskazowek,
okresla zasady) (A2)

* | Jezyk obcy w przetwérstwie

wyraza i uzasadnia swoje X
stanowisko (A2)

stosuje zasady konstruowania X
tekstow o roznym charakterze

(A2)

stosuje formalny lub nieformalny X

styl wypowiedzi adekwatnie do
sytuacji (A1)
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Efekty ksztatcenia
z danej jednostki
efektow
Stopniowanie
efektow ksztatcenia
efekt kluczowy (ek),
efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy

(ep)

taczna liczba godzin

przeznaczonych na efekt

ksztatcenia

Kryteria weryfikacji
poszczegdlnych efektow

Bezpieczenstwo i higiena pracy

w przetworstwie spozywczym
Przetworstwo spozywcze od

podstaw
Magazyn surowcow

Magazynowanie surowcow

dnostkowych

Operacje i procesy jednostkowe
procesow je

Prowadzenie operaciji i

Maszyny i urzadzenia

przetworstwa spozywczego

Obstuga maszyn i urzadzen

przetworstwa spozywczego

Magazyn wyrobow gotowych

Magazynowanie wyrobow

gotowych

Jezyk obcy w przetworstwie

spozywczym

dotyczace
Czynnosci

zawodowych (np.

komunikat, e-
mail, instrukcje,
wiadomos¢, CV,
list motywacyijny,
dokument
zwigzany z
wykonywanym
zawodem —
wedtug wzoru)
(ew)

uczestniczy w
rozmowie w
typowych sytuacjach
zwigzanych z
realizacjg zadan
zawodowych —
reaguje w jezyku
obcym nowozytnym
w sposéb
zrozumiaty,

rozpoczyna, prowadzi i konczy X
rozmowe (A1)

uzyskuje i przekazuje informacje i X
wyjasnienia (A1)

wyraza swoje opinie i uzasadnia X
je, pyta o opinie, zgadza sie lub

nie zgadza z opiniami innych oso6b

(A2)

prowadzi proste negocjacje X

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.02. Produkcja wyrobow spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzgdzen

strona 44 z 208




Fundusze . ; .
seli Rzeczpospolita Unia Europejska
Europejskie - Polskg P Europejski Fundusz Spoteczny

Wiedza Edukacja Rozwdj
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adekwatnie do zwigzane z czynnosciami
sytuacjl zawodowymi (A2)

komunikacyjnej,
ustnie lub w formie
prostego tekstu:

stosuje zwroty i formy
grzecznosciowe (A1)

dostosowuje styl wypowiedzi do

a) reaguje ustnie sytuacji (A1)
(np. podczas
rozmowy z innym
pracownikiem,
klientem,
kontrahentem, w
tym podczas
rozmowy
telefonicznej) w
typowych
sytuacjach
zwigzanych z
wykonywaniem
czynnosci
zawodowych

b) reaguje w formie
prostego tekstu
pisanego (np.
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Efekty ksztatcenia
z danej jednostki
efektow
Stopniowanie
efektow ksztatcenia
efekt kluczowy (ek),
efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy

(ep)

taczna liczba godzin

przeznaczonych na efekt

ksztatcenia

Kryteria weryfikacji
poszczegdlnych efektow

Bezpieczenstwo i higiena pracy

w przetworstwie spozywczym
Przetworstwo spozywcze od

podstaw
Magazyn surowcow
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=
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Maszyny i urzadzenia

przetworstwa spozywczego

Obstuga maszyn i urzadzen

przetworstwa spozywczego

Magazyn wyrobow gotowych

Magazynowanie wyrobow

gotowych

Jezyk obcy w przetworstwie

spozywczym

wiadomosé,
formularz, e-mail,
dokument
zwigzany z
wykonywanym
zawodem) w
typowych
sytuacjach
zwigzanych z
wykonywaniem
czynnosci
zawodowych
(ew)

zmienia forme
przekazu ustnego
lub pisemnego w
jezyku obcym
nowozytnym w
typowych sytuacjach
zwigzanych z
wykonywaniem
czynnosci
zawodowych (ep)

przekazuje w jezyku obcym
nowozytnym informacje zawarte w
materiatach wizualnych (np.
wykresach, symbolach,
piktogramach, schematach) oraz
audiowizualnych (np. filmach
instruktazowych) (A2)

przekazuje w jezyku polskim
informacje sformutowane w jezyku
obcym nowozytnym (A1)
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Efekty ksztatcenia
z danej jednostki
efektow
Stopniowanie
efektow ksztatcenia
efekt kluczowy (ek),
efekt wazny (ew),
efekt pomocniczy

(ep)

taczna liczba godzin

przeznaczonych na efekt

ksztatcenia

Kryteria weryfikacji
poszczegdlnych efektow

Bezpieczenstwo i higiena pracy

w przetworstwie spozywczym
Przetworstwo spozywcze od

podstaw

Magazyn surowcow

Magazynowanie surowcow
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Maszyny i urzadzenia

przetworstwa spozywczego

Obstuga maszyn i urzadzen

przetworstwa spozywczego

Magazyn wyrobow gotowych

Magazynowanie wyrobow

gotowych

spozywczym

przekazuje w jezyku obcym
nowozytnym informacje
sformutowane w jezyku polskim
lub w tym jezyku obcym
nowozytnym (A1)

* | Jezyk obcy w przetwérstwie

przedstawia publicznie w jezyku X
obcym nowozytnym wczesniej
opracowany materiat, np.
prezentacje (A2)
wykorzystuje 3 korzysta ze stownika X
strategie stuzgce dwujezycznego i jednojezycznego
doskonaleniu (Al)
wiasnych wspétdziata z innymi osobami, X
umiejetnosci realizujgc zadania jezykowe (A1)
jezykowych oraz korzysta z tekstow w jezyku X
podnoszace obcym nowozytnym, réwniez za
Swiadomos¢ pomocg technologii informacyjno-
jezykowa: komunikacyjnych (A2)
a) wykorzystuje identyfikuje stowa klucze i X
techniki internacjonalizmy (A2)
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samodzielnej wykorzystuje kontekst (tam, gdzie X
pracy nad to mozliwe), aby w przyblizeniu
jezykiem okresli¢ znaczenie stowa (A2)
b) wspdtdziata w upraszcza (jezeli to konieczne) X
grupie wypowiedz, zastepuje nieznane
c) korzysta ze stowa innymi, wykorzystuje opis,
zrédet informacji srodki niewerbalne (A2)
w jezyku obcym
nowozytnym
d) stosuje strategie
komunikacyjne i
kompensacyjne
(ep)
Razem liczba godzin | 30
w jednostce efektow
ksztatcenia
SPC.02.8. Kompetencje personalne i spoteczne
przestrzega zasad przestrzega zasad rzetelnosci, X X
kultury i etyki lojalnosci i kultury osobistej
podczas realizacji przestrzega zasad etycznych i X

zadan zawodowych

prawnych zwigzanych z ochrong
wiasnosci intelektualnej i ochrong
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danych osobowych
stosuje zasady etykiety w X X
komunikacji z przetozonym i ze
wspotpracownikami
planuje wykonanie ustala harmonogram wykonania X X
zadania zadan
realizuje zadanie w wyznaczonym X X
czasie
weryfikuje planowane dziatania X X
stosuje techniki analizuje przyczyny sytuacji X
radzenia sobie ze stresujacych
stresem reaguje w sytuacjach X
konfliktowych, poszukuje
kompromisow
ocenia swoje zachowanie X
przewiduje konsekwencje swoich X X
dziatan i innych czionkéw zespotu
wskazuje najczestsze przyczyny X
sytuacji stresujgcych w pracy
zawodowej
aktualizuje wiedze i wyjasnia potrzebe ustawicznego X X X X X
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doskonali ksztatcenia
umiejetnosci wskazuje rodzaje i mozliwosci X X X
zawodowe form doskonalenia sie w zawodzie
podaje przyktady mozliwosci X X X
rozwoju zawodowego
stosuje zasady stosuje komunikacje werbalng i X X
komunikacji niewerbalng
interpersonalnej stosuje formy grzecznosciowe w X X
mowie i pismie
wiasciwie interpretuje mowe ciata | x X
w komunikaciji
stosuje aktywne metody X X X X
stuchania
stosuje metody i dobiera techniki negocjacji X X
techniki negocjuje warunki porozumien X X
rozwigzywania ocenia skutecznos$¢ rozwigzania X X X
problemoéw problemu
wspotpracuje w dzieli sie zadaniami X X X
zespole przestrzega zasad wspotpracy w X X X
zespole

Razem

840
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Wiedza Edukacja Rozwdj

Efekty ksztatcenia okreslone dla jednostki efektow ,Jezyk obcy” powinny by¢ dostosowane do terminologii i zakresu materiatu nauczania w danej kwalifikacji. Umiejetnosci
z zakresu jezyka obcego zawodowego okreslono na poziomie A1 lub A2. Organizator kursu moze podwyzszy¢ poziom ksztatcenia w zaleznosci od kompetenciji stuchaczy.

Nauczyciele wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych powinni stwarzaé¢ warunki do nabywania kompetencji personalnych i spotecznych w ramach godzin
przeznaczonych na ksztatcenie zawodowe.
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Tabela 2 Grupowanie efektéw ksztatcenia w zajecia i nadawanie nazw tym zajeciom

** %

* 4k

uprawnienia instytuciji
oraz stuzb dziatajgcych
w zakresie ochrony
pracy i ochrony
Srodowiska (ep)
(mozliwe do
zrealizowania z
wykorzystaniem metod i
technik ksztatcenia na
odlegtos¢)

pracy i ochrony srodowiska
opisuje zadania i uprawnienia instytucji i stuzb dziatajgcych w
zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska

Nazwa jednostki | Efekt ksztatcenia wraz | Liczba | Kryteria weryfikacji Grupowanie efektéow | Okres
efektow z kodowaniem godzin ksztalcenia w zajecia | realizacji
ksztalcenia (ek, ew, ep) Nazwa zajec
SPC.02.1. rozréznia pojecia 2 postuguje sie terminologig dotyczgca bezpieczenstwa i higieny Bezpieczenstwo i 1 tydzien
Bezpieczenstwo i | zwigzane z pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony $rodowiska higiena pracy w
higiena pracy bezpieczenstwem i wymienia przepisy prawa dotyczace bezpieczenstwa i higieny przetworstwie

higieng pracy, ochrong pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska spozywczym

przeciwpozarowa, okresla warunki organizacji pracy zapewniajgce wymagany

ochrong Srodowiska i poziom ochrony zdrowia i Zycia przed zagrozeniami

ergonomig (ep) wystepujacymi w srodowisku pracy

(mozliwe do okresla dziatania zapobiegajace wyrzadzeniu szkdd w

zrealizowania z $rodowisku

wykorzystaniem metod i opisuje wymagania dotyczace ergonomii pracy

technik ksztatcenia na rozroznia $rodki gasnicze ze wzgledu na zakres ich stosowania

odlegtos¢)

rozroznia zadania i 2 wymienia instytucje oraz stuzby dziatajgce w zakresie ochrony
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Nazwa jednostki | Efekt ksztatlcenia wraz | Liczba | Kryteria weryfikacji Grupowanie efektéow | Okres
efektow z kodowaniem godzin ksztalcenia w zajecia | realizacji
ksztatcenia (ek, ew, ep) Nazwa zajeé
SPC.02.1. rozroznia prawa i 3 — wymienia prawa i obowigzki pracodawcy i pracownika w zakresie | Bezpieczenstwo i 1 tydzien
Bezpieczenstwo i | obowigzki pracownika bezpieczenstwa i higieny pracy higiena pracy w
higiena pracy oraz pracodawcy w — przewiduje konsekwencje nieprzestrzegania obowigzkéw przetworstwie

zakresie pracownika i pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny spozywczym

bezpieczenstwa i pracy

higieny pracy (ew) —  rozpoznaje rodzaje znakdw bezpieczenstwa, w tym znaki

(mozliwe do informacyjne, znaki ostrzegawcze, znaki nakazu, znaki zakazu w

zrealizowania z zaktadach produkcji wyrobéw spozywczych

wykorzystaniem metod i — stosuje sie do znakéw bezpieczenstwa i higieny pracy

technik ksztatcenia na wystepujgcych w zaktadach produkcji wyrobéw spozywczych

odlegtos¢)

okresla skutki 3 — wymienia rodzaje czynnikow szkodliwych i niebezpiecznych

oddziatywania
czynnikow szkodliwych i
niebezpiecznych na
organizm cztowieka
(ew) (mozliwe do
zrealizowania z
wykorzystaniem metod i
technik ksztatcenia na
odlegtosé)

wystepujgcych w produkcji wyrobéw spozywczych, w tym
fizyczne, chemiczne i biologiczne

— rozpoznaje zrodta czynnikdw szkodliwych i niebezpiecznych
wystepujgcych podczas produkcji wyrobdéw spozywczych

— okresla sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia lub zycia
podczas wykonywania prac zawodowych w zaktadach produkc;ji
wyrobdw spozywczych
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Nazwa jednostki | Efekt ksztatlcenia wraz | Liczba | Kryteria weryfikacji Grupowanie efektéow | Okres
efektow z kodowaniem godzin ksztalcenia w zajecia | realizacji
ksztatcenia (ek, ew, ep) Nazwa zajeé
SPC.02.1. przestrzega przepisow | 2 rozréznia znaki informacyjne okreslone w przepisach prawa Bezpieczenstwo i 1 tydzien
Bezpieczenstwo i | prawa dotyczacych dotyczacych bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony higiena pracy w
higiena pracy bezpieczenstwa i przeciwpozarowe;j przetworstwie

higieny pracy, ochrony identyfikuje zastosowanie gasnic na podstawie spozywczym

przeciwpozarowe;j i znormalizowanych oznaczen literowych

ochrony srodowiska w wskazuje zasady zachowania przy produkcji wyrobéw

zaktadach produkcji spozywczych z urzagdzeniami podtgczonymi do sieci elektrycznej

wyrobow spozywczych okresla zasady ochrony przeciwpozarowej w zaktadach produkcji

(ep) (mozliwe do wyrobow spozywczych

zrealizowania z wyjasnia zasady prowadzenia gospodarki odpadami, gospodarki

wykorzystaniem metod i wodno-éciekowej oraz w zakresie ochrony powietrza w

technik ksztatcenia na zaktadach produkcji wyrobdw spozywczych

odlegtosc) wyjasnia zasady recyklingu zuzytych surowcow i materiatow

pomocniczych
organizuje stanowisko 5 okresla zasady organizacji stanowisk pracy zwigzanych z

pracy zgodnie z
wymaganiami
ergonomii oraz
przepisami prawa
dotyczacymi
bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowe; i
ochrony $rodowiska w
produkcji wyrobow
spozywczych (ek)

uzytkowaniem urzgdzen stosowanych podczas wykonywania
prac na stanowisku w produkcji wyrobéw spozywczych
wskazuje wymagania ergonomiczne dla stanowiska pracy w
produkcji wyrobéw spozywczych

obstuguje maszyny i urzgdzenia podczas wykonywania zadan
zawodowych zgodnie z instrukcjg obstugi

utrzymuje fad i porzadek na stanowisku pracy w produkcji
wyrobdw spozywczych
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Nazwa jednostki | Efekt ksztatlcenia wraz | Liczba | Kryteria weryfikacji Grupowanie efektéow | Okres
efektow z kodowaniem godzin ksztalcenia w zajecia | realizacji
ksztatcenia (ek, ew, ep) Nazwa zajeé
SPC.02.1. przewiduje zagrozenia 3 — rozpoznaje rodzaje zagrozen wystepujgcych podczas produkciji Bezpieczenstwo i 1 tydzien
Bezpieczenstwo i | dla zdrowia lub zycia wyrobéw spozywczych higiena pracy w
higiena pracy cztowieka oraz mienia i - wskazuje zrédta zagrozen w produkcji wyrobéw spozywczych przetworstwie

srodowiska zwigzane z — dobiera techniczne $rodki ochrony przed zagrozeniami w spozywczym

wykonywaniem zadan produkcji wyrobéw spozywczych

zawodowych w trakcie — zapobiega zagrozeniom podczas wykonywania zadan w

produkcji wyrobow produkcji wyrobéw spozywczych

spozywczych (ew)

stosuje $rodki ochrony 5 — opisuje $rodki ochrony indywidualnej, w tym rekawice ochronne,

indywidualnej i okulary, fartuchy ochronne, stopery, kaski, stosowane podczas

zbiorowej podczas wykonywania zadah zawodowych w trakcie produkcji wyrobow

wykonywania zadan spozywczych

zawodowych w trakcie — dobiera $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej do rodzaju

produkcji wyrobow wykonywanych prac w produkcji wyrobow spozywczych

spozywczych (ek) — wykonuje zadania zawodowe w produkcji wyrobdw spozywczych

z zastosowaniem srodkéw ochrony indywidualnej i zbiorowej
udziela pierwszej 5 — opisuje podstawowe symptomy wskazujgce na stany nagtego

pomocy w stanach
nagtego zagrozenia
zdrowotnego (ek)

zagrozenia zdrowotnego

— ocenia sytuacje poszkodowanego na podstawie analizy objawdw
obserwowanych u poszkodowanego

— zabezpiecza siebie, poszkodowanego i miejsce wypadku

— ukfada poszkodowanego w pozycji bezpiecznej

— powiadamia odpowiednie stuzby

— prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w urazowych stanach
nagtego zagrozenia zdrowotnego, np. krwotok, zmiazdzenie,
amputacja, ztamanie, oparzenie

— prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w nieurazowych stanach
nagtego zagrozenia zdrowotnego, np. omdlenie, zawat, udar

— wykonuje resuscytacje krgzeniowo-oddechowg na fantomie
zgodnie z wytycznymi Polskiej Rady Resuscytacji i Europejskiej
Rady Resuscytaciji
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Nazwa jednostki | Efekt ksztatlcenia wraz | Liczba | Kryteria weryfikacji Grupowanie efektéow | Okres
efektow z kodowaniem godzin ksztalcenia w zajecia | realizacji
ksztatcenia (ek, ew, ep) Nazwa zajeé
SPC.02.2. stosuje przepisy prawa | 6 — wymienia przepisy prawa dotyczgce produkcji wyrobéw Przetworstwo 2 tygodnie
Podstawy dotyczgce produkcji spozywczych spozywcze od
przemystu wyrobdw spozywczych —  przestrzega przepiséw prawa dotyczgcych produkcji wyrobéw podstaw
spozywczego (ep) (mozliwe do spozywczych w trakcie wykonywania zadan

zrealizowania z

wykorzystaniem metod i

technik ksztatcenia na

odlegtosc)
SPC.02.2. okresla wartos¢ 10 — klasyfikuje sktadniki zywnosci Przetworstwo 2 tygodnie
Podstawy odzywczg wyrobow - opisuje role sktadnikéw zywnosci w zywieniu cztowieka spozywcze od
przemystu spozywczych (ew) — oblicza warto$é energetyczng wyrobéw spozywczych podstaw
spozywczego (mozliwe do

zrealizowania z

wykorzystaniem metod i

technik ksztatcenia na

odlegtos¢)

charakteryzuje sposoby | 6 — wyjasnia, czym jest rolnictwo ekologiczne

pozyskania produktéw
ekologicznych (ep)
(mozliwe do
zrealizowania z
wykorzystaniem metod i
technik ksztatcenia na
odlegtos¢)

— rozpoznaje produkty ekologiczne
— wskazuje miejsca, skad mozna pozyskaé produkty ekologiczne
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ksztatcenia (ek, ew, ep) Nazwa zajeé

charakteryzuje zmiany 15 klasyfikuje zmiany zachodzgce podczas produkgiji i

biochemiczne, przechowywania wyrobéw spozywczych

fizykochemiczne i wskazuje wptyw zmian biochemicznych, fizykochemicznych i

mikrobiologiczne mikrobiologicznych na jako$é wyrobéw spozywczych

zachodzgce podczas dobiera sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom

produkcii i biochemicznym, fizykochemicznym i mikrobiologicznym

przechowywania zachodzacym podczas produkcji i przechowywania wyrobow

WerbéW spozywczych spozywczych

(ek) (mozliwe do

zrealizowania z

wykorzystaniem metod i

technik ksztatcenia na

odlegtos¢)
SPC.02.2. okresla metody oceny 10 opisuje metody oceny organoleptycznej zywnosci wykonane za Przetworstwo 2 tygodnie
Podstawy organoleptycznej pomocg zmystéw wzroku, wechu, smaku, dotyku, stuchu spozywcze od
przemystu zywnosci (ew) (mozliwe przeprowadza ocene organoleptyczng i poréwnuje otrzymane podstaw
Spozywczego do zrealizowania z wyniki z dokumentacjg technologiczng

wykorzystaniem metod i wskazuje warunki przeprowadzania oceny organoleptycznej

technik ksztatcenia na Zywno$ci

odlegtosé)

rozroznia metody 15 klasyfikuje metody utrwalania zywnosci stosowane w

utrwalania zywnosci i
ich wplyw na jakos¢
oraz trwato$¢ wyrobow
spozywczych (ek)
(mozliwe do
zrealizowania z
wykorzystaniem metod i
technik ksztatcenia na
odlegtosé)

przetworstwie spozywczym, np. fizyczne, chemiczne,
fizykochemiczne, biologiczne

opisuje metody utrwalania Zywnosci stosowane w przetworstwie
spozywczym

dobiera metody utrwalania zywno$ci do produkcji wyrobéw
spozywczych

wyjasnia wptyw metod utrwalania zywnos$ci na jakos¢ i trwatos¢
wyrobdw spozywczych
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rozpoznaje instalacje 6 — rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zaktadach

techniczne stosowane przetworstwa spozywczego

w zaktadach - rozroznia po kolorach oznakowanie instalacji technicznych w

przetwérstwa zakfadach przetwérstwa spozywczego, np. instalacje gazowa,

spozywczego (ep) parowa, wodng, powietrzng

(mozliwe do

zrealizowania z

wykorzystaniem metod i

technik ksztatcenia na

odlegtos¢)
SPC.02.2. okresla zagrozenia dla 6 — rozpoznaje zagrozenia dla srodowiska ze strony zaktadéw Przetworstwo 2 tygodnie
Podstawy Srodowiska zwigzane z przetworstwa spozywczego, np. zanieczyszczenie wody, spozywcze od
przemystu przetwérstwem powietrza i gleby podstaw
spozywczego spozywczym (ep) — wskazuje sposoby zapobiegania zagrozeniom dla srodowiska ze

(mozliwe do strony zaktadow przetworstwa spozywczego, np. miesnego,

zrealizowania z mleczarskiego, owocowo-warzywnego, ttuszczowego,

wykorzystaniem metod i zbozowego

technik ksztatcenia na

odlegtosé)

charakteryzuje systemy | 10 — rozpoznaje zagrozenia bezpieczenstwa zdrowotnego zywno$ci,

zarzadzania jakoscig i
bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci
(ew) (mozliwe do
zrealizowania z
wykorzystaniem metod i
technik ksztatcenia na
odlegtosé)

np. fizyczne, chemiczne, biologiczne

— wyjasnia wplyw zagrozen na bezpieczenstwo zdrowotne
Zywnosci

— rozpoznaje systemy zarzgdzania jako$cig i bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci w przetwdrstwie spozywczym

— korzysta z programdéw komputerowych stosowanych w
dokumentowaniu proceséw produkcji i magazynowaniu wyrobow
spozywczych
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rozpoznaje wtasciwe 6 — wymienia cele normalizacji krajowej
normy i procedury — wyjasnia, czym jest norma i wymienia cechy normy
oceny zgodnosci - rozrdznia oznaczenie normy miedzynarodowej, europejskiej i
podczas realizaciji krajowej
zadan zawodowych —  korzysta ze zrédet informaciji dotyczacych norm i procedur oceny
(ep) (mozliwe do zgodnosci
zrealizowania z
wykorzystaniem metod i
technik ksztatcenia na
odlegtos¢)
SPC.02.3. magazynuje surowce, 5 — dobiera warunki magazynowania surowcow, dodatkow do Magazyn surowcéw 1 tydzien
Magazynowanie i | dodatki do zywnosci i zywnosci i materiatéw pomocniczych
przygotowywanie | materiaty pomocnicze: - rozpoznaje przyrzady kontrolno-pomiarowe do monitorowania
surowcow, a) rozdziela surowce, warunkéw magazynowania
dodatkéw do dodatki do zywnosci i
Zywnosci i materiaty
materiatow pomocnicze w

pomocniczych do
produkcji
wyrobow
spozywczych

zaleznosci od
charakterystyki ich
przechowywania

b) monitoruje warunki
magazynowania
surowcow, dodatkow
do zywnosci i
materiatow
pomocniczych (ek)
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wykonuje czynnosci 10 — oblicza zapotrzebowanie na surowce, dodatki i materiaty
zZwigzane z pomocnicze do produkcji wyrobéw spozywczych na podstawie
przygotowywaniem dokumentacji technologicznej
surowcow, dodatkow do - przygotowuje surowce, dodatki do zywnosci i materiaty
zywnosci i materiatow pomocnicze do produkcji wyrobow spozywczych zgodnie z
pomocniczych (ek) dokumentacjg technologiczng
(mozliwe do — ocenia organoleptycznie surowce, dodatki do zywnosci i
zrealizowania z materiaty pomocnicze
wykorzystaniem metod i — zapisuje i poréwnuje wyniki oceny organoleptycznej surowcow,
technik ksztatcenia na dodatkéw do zywnosci i materiatéw pomocniczych z
odlegtos¢) dokumentacja technologiczng
uzytkuje maszyny i 3 — rozrdznia maszyny i urzgdzenia stosowane do przygotowywania
urzgdzenia stosowane surowcow, dodatkow do zywnoséci i materialdw pomocniczych
do przygotowywania
surowcow, dodatkéw do
zywnosci i materiatow
pomocniczych (ew)
SPC.02.3. przestrzega procedur 2 — rozpoznaje zagrozenia zdrowotne zywnosci (fizyczne, chemiczne | Magazyn surowcow 1 tydzien
Magazynowanie i | zarzadzania jakoscig i i biologiczne) wystepujace w trakcie magazynowania i
przygotowywanie | bezpieczenstwem przygotowywania surowcow, dodatkéw do zywno$ci i materiatow
surowcow, zdrowotnym zywnosci w pomocniczych do produkcji wyrobéw spozywczych
dodatkéw do trakcie magazynowania — opisuje wptyw zagrozen zdrowotnych na jako$¢ surowcow,
Zywnosci i i przygotowywania dodatkéw do zywnosci i materiatdw pomocniczych w trakcie
materiatow surowcow, dodatkow do magazynowania i przygotowywania do produkcji wyrobow
pomocniczych do | zywnosci i materiatow spozywczych
produkcji pomocniczych (ep)
wyrobow
spozywczych
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SPC.02.3. magazynuje surowce, 15 stosuje zasade FIFO (First In First Out) Magazynowanie 1 tydzien
Magazynowanie i | dodatki do zywnosci i dobiera magazyny w zalezno$ci od rodzaju przechowywanych surowcow Przy
przygotowywanie | materiaty pomocnicze: surowcow, dodatkéw do zywnosci i materiatéw pomocniczych realizacji
surowcow, a) rozdziela surowce, dobiera warunki magazynowania surowcéw, dodatkow do nalezy
dodatkéw do dodatki do zywnoéci i zywnoéci i materiatow pomocniczych UWZg|anIC
Zywnosci i materiaty rozpoznaje przyrzady kontrolno-pomiarowe do monitorowania sezonowos¢
materiatéw pomocnicze w warunkéw magazynowania surowcow.
pomocniczych do zaleznosci od odczytuje i zapisuje parametry magazynowania surowcow,
produkgi charakterystyki ich dodatkéw do zywnosci i materiatéw pomocniczych
wyrobow przechowywania
spozywczych b) monitoruje warunki

magazynowania

surowcow, dodatkow

do zywnosci i

materiatow

pomocniczych (ek)

wykonuje czynnosci 10 oblicza zapotrzebowanie na surowce, dodatki i materiaty

zwigzane z
przygotowywaniem
surowcow, dodatkéw do
zywnosci i materiatéw
pomocniczych (ek)

pomocnicze do produkcji wyrobéw spozywczych na podstawie
dokumentacji technologicznej

przygotowuje surowce, dodatki do zywnosci i materiaty
pomocnicze do produkcji wyrobow spozywczych zgodnie z
dokumentacjg technologiczng

odwaza lub odmierza surowce, dodatki do zywno$ci i materiaty
pomocnicze do produkcji wyrobéw spozywczych

ocenia organoleptycznie surowce, dodatki do zywnosci i
materiaty pomocnicze

zapisuje i porownuje wyniki oceny organoleptycznej surowcow,
dodatkéw do zywnosci i materialdow pomocniczych z
dokumentacjg technologiczng
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uzytkuje maszyny i 12 rozrdéznia maszyny i urzgdzenia stosowane do przygotowywania
urzgdzenia stosowane surowcow, dodatkow do zywnoséci i materialdw pomocniczych
do przygotowywania dobiera maszyny i urzgdzenia stosowane do przygotowywania
surowcow, dodatkow do surowcow, dodatkow do zywnosci i materiatow pomocniczych
zywnosci i materiatow dobiera i zapisuje parametry pracy maszyn i urzadzen zgodnie z
pomocniczych (ew) dokumentacjg techniczno-technologiczng
obstuguje maszyny i urzgdzenia zgodnie z instrukcjami obstugi
przestrzega procedur 3 rozpoznaje zagrozenia zdrowotne zywnosci (fizyczne, chemiczne
zarzadzania jakoscig i i biologiczne) wystepujgce w trakcie magazynowania i
bezpieczenstwem przygotowywania surowcow, dodatkéw do zywno$ci i materiatow
zdrowotnym zywnosci w pomochniczych do produkcji wyrobéw spozywczych
trakcie magazynowania opisuje wptyw zagrozen zdrowotnych na jako$¢ surowcow,
i przygotowywania dodatkdéw do zywnosci i materiatdw pomocniczych w trakcie
surowcow, dodatkéw do magazynowania i przygotowywania do produkcji wyrobow
zywnos$ci i materiatow spozywczych
pomocniczych (ep) stosuje zasady systemow zarzadzania jakoscig i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w trakcie
magazynowania oraz przygotowywania surowcow, dodatkéow do
zywnosci i materiatéw pomocniczych do produkcji wyrobow
spozywczych
SPC.02.4. rozroznia operacje i 48 klasyfikuje operacje i procesy jednostkowe w produkcji wyrobéw | Operacje i procesy 2 tygodnie
Prowadzenie procesy jednostkowe w spozywczych, np. obrébke wstepng, operacje fizyczne i jednostkowe
operacji i produkcji wyrobow fizykochemiczne, procesy chemiczne i biochemiczne
procesow spozywczych (ek) rozpoznaje operacje i procesy jednostkowe w produkcji wyrobow
jednostkowych w | (mozliwe do spozywczych
produkcji zrealizowania z wyjasnia cel stosowania operacji i proceséw jednostkowych w
wyrobow wykorzystaniem metod i produkcji wyrobéw spozywczych
spozywczych technik ksztatcenia na dobiera operacje i procesy jednostkowe do produkcji wyrobdéw

odlegtosc)

spozywczych
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SPC.02.4. dobiera parametry 22 — okresla parametry technologiczne operacji i proceséw Operacje i procesy 2 tygodnie
Prowadzenie technologiczne operaciji jednostkowych w produkcji wyrobéw spozywczych jednostkowe
operacji i i procesow — opisuje wptyw parametréw technologicznych operacji i procesow
procesow jednostkowych w jednostkowych na wyroby spozywcze
jednostkowych w | produkcji wyrobow
produkcji spozywczych (ew)
wyrobow (mozliwe do
spozywczych zrealizowania z
wykorzystaniem metod i
technik ksztatcenia na
odlegtos¢)
postuguije sie 18 — rozrdznia dokumentacje techniczng i technologiczng dotyczaca
dokumentacjg produkcji wyrobow spozywczych, normy, procedury, instrukcje
techniczng i technologiczne, instrukcje stanowiskowe, receptury

technologiczng
dotyczgca produkc;ji
wyrobow spozywczych
(ep) (mozliwe do
zrealizowania z
wykorzystaniem metod i
technik ksztatcenia na
odlegtosé)

— wybiera informacje z dokumentacji technicznej i technologicznej
dotyczacej produkcji wyrobéw spozywczych

— zapisuje i porownuje odczytane parametry operacji i proceséw
jednostkowych z dokumentacjg techniczng i technologiczng

— korzysta z instrukcji stanowiskowych i technologicznych oraz
receptur
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SPC.02.4. przeprowadza oceneg 10 — poréwnuje wyniki oceny organoleptycznej potproduktow i Operacje i procesy 2 tygodnie
Prowadzenie potproduktéw i wyrobéw wyrobéw gotowych z dokumentacjg technologiczng jednostkowe
operacji i gotowych w
procesow poszczegolnych fazach
jednostkowych w | procesu
produkcji technologicznego (ep)
wyrobow (mozliwe do
spozywczych zrealizowania z

wykorzystaniem metod i

technik ksztatcenia na

odlegtos¢)

przestrzega procedur 10 — opisuje wplyw zagrozen zdrowotnych zywnosci na wyroby

zarzadzania jakoscig i spozywcze w trakcie prowadzenia operacji i proceséw

bezpieczenstwem jednostkowych

zdrowotnym zywnos$ci w

trakcie prowadzenia

operacji i proceséw

jednostkowych w

produkcji wyrobow

spozywczych (ep)

(mozliwe do

zrealizowania z

wykorzystaniem metod i

technik ksztatcenia na

odlegtos¢)
SPC.02.4. rozréznia operacje i 12 — dobiera operacje i procesy jednostkowe do produkcji wyrobéw Prowadzenie operacji i | 4 tygodnie
Prowadzenie procesy jednostkowe w spozywczych procesow Przy
operacji i produkcji wyrobow jednostkowych realizacji
proceséw spozywczych (ek) nalezy
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jednostkowych w | dobiera parametry 23 — okresla parametry technologiczne operacji i proceséw uwzglednic
produkcji technologiczne operaciji jednostkowych w produkcji wyrobdw spozywczych S€zonowosc
wyrobow i procesow — opisuje wptyw parametréw technologicznych operacji i procesow SUrOWCOW.
spozywczych jednostkowych w jednostkowych na wyroby spozywcze

produkcji wyrobow

spozywczych (ew)

postuguje sie 17 — rozroznia dokumentacje techniczng i technologiczng dotyczacyg

dokumentacjg produkcji wyrobéw spozywczych, normy, procedury, instrukcje

techniczng i technologiczne, instrukcje stanowiskowe, receptury

technologiczng — wybiera informacje z dokumentacji technicznej i technologiczne;j

dotyczgcy produkciji dotyczacej produkcji wyrobdw spozywczych

wyrobow spozywczych - zapisuje i poréwnuje odczytane parametry operacii i proceséw

(ep) jednostkowych z dokumentacjg techniczng i technologiczng

— korzysta z instrukcji stanowiskowych i technologicznych oraz
receptur

wykonuje czynnosci 60 — prowadzi operacje i procesy jednostkowe zgodnie z

zwigzane z dokumentacjg

prowadzeniem operacji — kontroluje przebieg operacji i proceséw jednostkowych w

i procesow produkcji wyrobéw spozywczych

jednostkowych w — stosuje sprzet kontrolno-pomiarowy podczas prowadzenia

produkcji wyrobow operacji i proceséw jednostkowych w produkcji wyrobow

spozywczych (ek) spozywczych

przeprowadza ocene 25 — ocenia organoleptycznie potprodukty i wyroby gotowe w

potproduktéw i wyrobdw
gotowych w
poszczegolnych fazach
procesu
technologicznego (ep)

poszczegdblnych fazach procesu
— poroéwnuje wyniki oceny organoleptycznej potproduktow i
wyrobdw gotowych z dokumentacjg technologiczng
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przestrzega procedur 25 rozpoznaje zagrozenia zdrowotne zywnosci (fizyczne, chemiczne

zarzadzania jakoscig i i biologiczne) wystepujgce w trakcie prowadzenia operac;ji i

bezpieczenstwem proceséw jednostkowych w produkcji wyrobow spozywczych

zdrowotnym zywnosci w opisuje wptyw zagrozen zdrowotnych zywnosci na wyroby

trakcie prowadzenia spozywcze w trakcie prowadzenia operacji i procesow

operacji i proceséw jednostkowych

jednostkowych w stosuje zasady systemow zarzadzania jakoscig i

produkcji wyrobow bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w trakcie prowadzenia

spozywczych (ep) operacji i proceséw jednostkowych w produkcji wyrobow

spozywczych

SPC.02.5. dobiera maszyny i 60 rozpoznaje maszyny i urzgdzenia stosowane w produkc;ji Maszyny i urzgdzenia | 3 tygodnie
Obstugiwanie urzadzenia stosowane wyrobdw spozywczych przetwérstwa
maszyn i w produkgji wyrobow opisuje przeznaczenie maszyn i urzadzen stosowanych w spozywczego
urzadzen spozywczych (ek) produkcji wyrobdw spozywczych
stosowanychw | (mozliwe do dobiera parametry pracy maszyn i urzgdzen stosowanych w
produkcii zrealizowania z produkcji wyrobéw spozywczych zgodnie z dokumentacijg
wyrobow wykorzystaniem metod i techniczng
spozywczych technik ksztatcenia na

odlegtosé)

postuguje sie 30 stosuje dokumentacje techniczng maszyn i urzgdzen

dokumentacjg stosowanych w produkcji wyrobdw spozywczych, np. instrukcje

techniczng maszyn i
urzgdzen dotyczaca
produkcji wyrobow
spozywczych (ew)
(mozliwe do
zrealizowania z
wykorzystaniem metod i
technik ksztatcenia na
odlegtosé)

obstugi maszyn i urzagdzen, dokumentacje techniczno-ruchows,
karty maszyn, specyfikacje, karty przegladow

prowadzi zapisy dokumentujgce przebieg pracy maszyn i
urzgdzen stosowanych w produkcji wyrobow spozywczych
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SPC.02.5. przestrzega procedur 20 — opisuje wptyw zagrozen zdrowotnych na wyroby spozywcze w
Obstugiwanie zarzadzania jakoscig i trakcie obstugiwania maszyn i urzadzen stosowanych w
maszyn i bezpieczenstwem produkcji wyrobéw spozywczych
urzadzen zdrowotnym zywnos$ci w
stosowanych w trakcie obstugiwania
produkcji maszyn i urzgdzen
wyrobow stosowanych w
spozywczych produkcji wyrobow
spozywczych (ep)
(mozliwe do
zrealizowania z
wykorzystaniem metod i
technik ksztatcenia na
odlegtos¢)
dobiera maszyny i 40 — rozpoznaje maszyny i urzgdzenia stosowane w produkgciji Obstuga maszyn i 4 tygodnie
urzgdzenia stosowane wyrobow spozywczych urzadzen
w produkcji wyrobow — dobiera parametry pracy maszyn i urzadzen stosowanych w przetworstwa
spozywczych (ek) produkcji wyrobéw spozywczych zgodnie z dokumentacjg spozywczego
techniczng
postuguje sie 30 — stosuje dokumentacje techniczng maszyn i urzgdzen
dokumentacja stosowanych w produkcji wyrobow spozywczych, np. instrukcje
techniczng maszyn i obstugi maszyn i urzgdzen, dokumentacje techniczno-ruchows,
urzadzen dotyczgcy karty maszyn, specyfikacje, karty przegladow
produkciji wyrobow —  prowadzi zapisy dokumentujgce przebieg pracy maszyn i
spozywczych (ew) urzadzen stosowanych w produkcji wyrobéw spozywczych
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uzytkuje maszyny i 100 — przygotowuje maszyny i urzgdzenia do pracy
urzgdzenia stosowane — uruchamia maszyny i urzadzenia
w produkcji wyrobéw — nadzoruje prace maszyn i urzgdzen
spozywczych (ek) — wykonuje czynnosci zwigzane z konserwacjg maszyn i urzgdzen,
np. mycie, czyszczenie, dezynfekcja
— stosuje przepisy podczas obstugi i biezgcej konserwacji maszyn i
urzgdzen stosowanych w produkcji wyrobow spozywczych, np.
obstuguje maszyny i urzgdzenia wedtug dokumentac;ji
technicznej i instrukcji stanowiskowej
przestrzega procedur 20 — rozpoznaje zagrozenia zdrowotne zywnosci (fizyczne, chemiczne
zarzadzania jakoscig i i biologiczne) wystepujgce w trakcie obstugiwania maszyn i
bezpieczenstwem urzgdzenh stosowanych w produkcji wyrobow spozywczych
zdrowotnym zywnosci w
trakcie obstugiwania
maszyn i urzgdzen
stosowanych w
produkcji wyrobow
spozywczych (ep)
SPC.02.6. okresla warunki 12 — klasyfikuje magazyny wyrobow gotowych w zalezno$ci od Magazyn wyrobow 1 tydzien
Magazynowanie | magazynowania przeznaczenia i parametréw w nich stosowanych gotowych
wyrobow wyrobéw gotowych (ek) — dobiera magazyny w zalezno$ci od rodzaju przechowywanych
gotowych i (mozliwe do wyrobéw gotowych

przygotowanie
ich do dystrybucji

zrealizowania z
wykorzystaniem metod i
technik ksztatcenia na
odlegtosc)

— dobiera warunki magazynowania do przechowywanych wyrobow
gotowych
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SPC.02.6. wykonuje czynnosci 6 — oblicza liczbe opakowan jednostkowych, zbiorczych i Magazyn wyrobow 1 tydzien
Magazynowanie | zwigzane z transportowych wyrobéw gotowych gotowych
wyrobéw magazynowaniem - wypetnia dokumentacje magazynowg
gotowych i wyrobéw gotowych (ek) —  rozpoznaje przyrzady kontrolno-pomiarowe do monitorowania
przygotowanie (mozliwe do warunkéw magazynowania
ich do dystrybucji | zrealizowania z

wykorzystaniem metod i

technik ksztatcenia na

odlegtos¢)

uzytkuje srodki 5 — rozpoznaje srodki transportu wewnetrznego w magazynach

transportu wyrobdw gotowych, np. wézki, przenosniki, suwnice

wewnetrznego (ew) — dobiera $rodki transportu wewnetrznego w magazynach

(mozliwe do stosowane do transportu wyrobéw gotowych w opakowaniach

zrealizowania z jednostkowych, zbiorczych i transportowych

wykorzystaniem metod i

technik ksztatcenia na

odlegtos¢)

przestrzega procedur 3 — rozpoznaje zagrozenia zdrowotne zywnosci wystepujgce w

zarzadzania jakoscig i
bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnos$ci w
trakcie magazynowania
i przygotowywania do
dystrybucji wyrobow
gotowych (ep) (mozliwe
do zrealizowania z
wykorzystaniem metod i
technik ksztatcenia na
odlegtosé)

trakcie magazynowania i przygotowywania do dystrybucji
wyrobow gotowych

— opisuje wptyw zagrozen zdrowotnych na jakos¢ wyrobdéw
gotowych w trakcie magazynowania i przygotowywania do
dystrybucji wyrobéw gotowych
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SPC.02.6. okre$la warunki 8 — dobiera magazyny w zaleznosci od rodzaju przechowywanych Magazynowanie 1 tydzien
Magazynowanie | magazynowania wyrobow gotowych wyrobow gotowych
wyrobéw wyrobow gotowych (ek) - dobiera warunki magazynowania do przechowywanych wyrobéw
gotowych i gotowych
przygotowanie wykonuje czynnosci 14 — oblicza liczbe opakowan jednostkowych, zbiorczych i
ich do dystrybucji | zwigzane z transportowych wyroboéw gotowych
magazynowaniem — stosuje zasade FIFO
wyrobow gotowych (ek) — wykonuje czynnosci zwigzane z konfekcjonowaniem wyrobow
gotowych do dystrybuciji
— wypetnia dokumentacje magazynowg
— rozpoznaje przyrzady kontrolno-pomiarowe do monitorowania
warunkow magazynowania
— odczytuje i zapisuje parametry magazynowania wyrobéw
gotowych
uzytkuje Srodki 9 — rozpoznaje srodki transportu wewnetrznego w magazynach
transportu wyrobdw gotowych, np. wézki, przenosniki, suwnice
wewnetrznego (ew) — dobiera srodki transportu wewnetrznego w magazynach
stosowane do transportu wyrobdw gotowych w opakowaniach
jednostkowych, zbiorczych i transportowych
— stosuje srodki transportu wewnetrznego w magazynach do
przemieszczania wyrobow gotowych w opakowaniach
jednostkowych, zbiorczych i transportowych
przestrzega procedur 3 — rozpoznaje zagrozenia zdrowotne zywnosci wystepujgce w

zarzgdzania jakoscig i
bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci w
trakcie magazynowania
i przygotowywania do
dystrybucji wyrobow
gotowych (ep)

trakcie magazynowania i przygotowywania do dystrybucji
wyrobéw gotowych

— stosuje zasady systemow zarzadzania jakoscig i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w trakcie
magazynowania i przygotowywania do dystrybucji wyrobow
gotowych
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Nazwa jednostki | Efekt ksztatlcenia wraz | Liczba | Kryteria weryfikacji Grupowanie efektéow | Okres
efektow z kodowaniem godzin ksztalcenia w zajecia | realizacji
ksztatcenia (ek, ew, ep) Nazwa zajeé
SPC.02.7. Jezyk postuguije sie 7 rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe umozliwiajgce realizacje Jezyk obcy w 2 tygodnie
obcy podstawowym zasobem czynnos$ci zawodowych w zakresie: przetworstwie

srodkow jezykowych w a)czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy, w tym spozywczym

jezyku obcym
nowozytnym (ze
szczegoblnym
uwzglednieniem
Srodkoéw leksykalnych)
umozliwiajgcym
realizacje czynnosci
zawodowych w zakresie
tematéw zwigzanych:
a)ze stanowiskiem
pracy i jego
wyposazeniem
b)z gtéwnymi
technologiami
stosowanymi w
danym zawodzie
c)z dokumentacjg
zwigzang z
danym zawodem
d) z ustugami
Swiadczonymi w
danym zawodzie
(ek) (mozliwe do
zrealizowania z
wykorzystaniem
metod i technik
ksztatcenia na
odlegtosé)

zwigzanych z zapewnieniem bezpieczenstwa i higieny pracy

b)narzedzi, maszyn, urzgdzen i materiatow koniecznych do
realizacji czynnosci zawodowych

c)procesow i procedur zwigzanych z realizacjg zadan
zawodowych

d) formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentéw zwigzanych
z wykonywaniem zadan zawodowych

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego

SPC.02. Produkcja wyrobdw spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzgdzen

strona 71 z 208




Fundusze

Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

Rzeczpospolita

- Polska

** %

* 4k
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efektow z kodowaniem godzin ksztalcenia w zajecia | realizacji
ksztatcenia (ek, ew, ep) Nazwa zajeé
SPC.02.7. Jezyk | rozumie proste 7 — okresla gtéwng mys| wypowiedzi lub tekstu lub fragmentu Jezyk obcy w 2 tygodnie
obcy wypowiedzi ustne wypowiedzi lub tekstu przetworstwie

artykutowane wyraznie, —  znajduje w wypowiedzi lub tek$cie okreslone informacje spozywczym

w standardowej
odmianie jezyka obcego
nowozytnego, a takze
proste wypowiedzi
pisemne w jezyku
obcym nowozytnym w
zakresie
umozliwiajgcym
realizacje zadan
zawodowych:
a)rozumie proste
wypowiedzi ustne
dotyczace
czynnosci
zawodowych (np.
rozmowy,
wiadomosci,
komunikaty,
instrukcje lub
filmy
instruktazowe,
prezentacje)
artykutowane
wyraznie, w

— rozpoznaje zwigzki miedzy poszczegdlnymi czesciami tekstu
— ukfada informacje w okreslonym porzadku
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Liczba
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Kryteria weryfikacji

Grupowanie efektow
ksztalcenia w zajecia
Nazwa zaje¢

Okres
realizacji

SPC.02.7. Jezyk
obcy

standardowej
odmianie jezyka
b) rozumie proste
wypowiedzi
pisemne
dotyczace
czynnosci
zawodowych (np.
napisy, broszury,
instrukcje obstugi,
przewodniki,
dokumentacije
zawodowa) (ek)
(mozliwe do
zrealizowania z
wykorzystaniem
metod i technik
ksztatcenia na
odlegtos¢)

samodzielnie tworzy
krotkie, proste, spojne i
logiczne wypowiedzi
ustne i pisemne w
jezyku obcym
nowozytnym w zakresie
umozliwiajgcym
realizacje zadan
zawodowych:
a)tworzy krotkie,
proste, spéjne i
logiczne

— opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska zwigzane z czynnos$ciami

zawodowymi

— przedstawia sposéb postepowania w réznych sytuacjach

zawodowych (np. udziela instrukcji, wskazéwek, okresla zasady)

— wyraza i uzasadnia swoje stanowisko
— stosuje zasady konstruowania tekstow o r6znym charakterze
— stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi adekwatnie do

sytuaciji

Jezyk obcy w
przetworstwie
spozywczym

2 tygodnie
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Nazwa jednostki
efektow
ksztatcenia

Efekt ksztalcenia wraz
z kodowaniem
(ek, ew, ep)

Liczba
godzin

Kryteria weryfikacji

Grupowanie efektow
ksztalcenia w zajecia
Nazwa zaje¢

Okres
realizacji

b)

wypowiedzi ustne
dotyczace
Cczynnosci
zawodowych (np.
polecenie,
komunikat,
instrukcje)

tworzy krotkie,
proste, spojne i
logiczne
wypowiedzi
pisemne dotyczace
Czynnosci
zawodowych (np.
komunikat, e-mail,
instrukcje,
wiadomosé, CV, list
motywacyjny,
dokument zwigzany
Z wykonywanym
zawodem — wedtug
wzoru) (ew)
(mozliwe do
zrealizowania z
wykorzystaniem
metod i technik
ksztatcenia na
odlegtosé)
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SPC.02.7. Jezyk | uczestniczy w rozmowie | 5 — rozpoczyna, prowadzi i konczy rozmowe Jezyk obcy w 2 tygodnie
obcy w typowych sytuacjach - uzyskuje i przekazuje informacje i wyjasnienia przetwdrstwie

zwigzanych z realizacjq - wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta o opinie, zgadza sig lub | SPOZywczym

zadan zawodowych —
reaguje w jezyku obcym
nowozytnym w sposob
zrozumiaty, adekwatnie
do sytuacji
komunikacyjnej, ustnie
lub w formie prostego
tekstu:
a)reaguje ustnie
(np. podczas
rozmowy z innym
pracownikiem,
klientem,
kontrahentem, w
tym podczas

nie zgadza z opiniami innych osob

— prowadzi proste negocjacje zwigzane z czynnosciami
zawodowymi

— stosuje zwroty i formy grzecznosciowe

— dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji
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Nazwa jednostki | Efekt ksztatlcenia wraz | Liczba | Kryteria weryfikacji Grupowanie efektéow | Okres
efektow z kodowaniem godzin ksztalcenia w zajecia | realizacji
ksztatcenia (ek, ew, ep) Nazwa zajeé
SPC.02.7. Jezyk rozmowy — rozpoczyna, prowadzi i konczy rozmowe Jezyk obcy w 2 tygodnie
obcy telefonicznej) w - uzyskuje i przekazuje informacje i wyjasnienia przetworstwie

typowych — wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta o opinie, zgadza sie lub spozywczym

sytuacjach nie zgadza z opiniami innych oséb

b)

zwigzanych z
wykonywaniem
czynnosci
zawodowych
reaguje w formie
prostego tekstu
pisanego (np.
wiadomos¢,
formularz, e-mail,
dokument
zwigzany z
wykonywanym
zawodem) w
typowych
sytuacjach
zwigzanych z
wykonywaniem
czynnosci
zawodowych (ew)
(mozliwe do
zrealizowania z
wykorzystaniem
metod i technik
ksztafcenia na
odlegtosc)

— prowadzi proste negocjacje zwigzane z czynnosciami
zawodowymi

— stosuje zwroty i formy grzecznosciowe

— dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji
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SPC.02.7. Jezyk | zmienia forme przekazu | 3 — przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje zawarte w Jezyk obcy w 2 tygodnie

obcy

ustnego lub pisemnego
w jezyku obcym
nowozytnym w
typowych sytuacjach
zwigzanych z
wykonywaniem
czynnosci zawodowych
(ep) (mozliwe do
zrealizowania z
wykorzystaniem metod i
technik ksztatcenia na
odlegtos¢)

materiatach wizualnych (np. wykresach, symbolach, piktogramach,
schematach) oraz audiowizualnych (np. filmach instruktazowych)

— przekazuje w jezyku polskim informacje sformutowane w jezyku
obcym nowozytnym

— przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje sformutowane
w jezyku polskim lub w tym jezyku obcym nowozytnym

— przedstawia publicznie w jezyku obcym nowozytnym wczesniej
opracowany materiat, np. prezentacije

przetworstwie
spozywczym
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SPC.02.7. Jezyk | wykorzystuje strategie 3 — korzysta ze stownika dwujezycznego i jednojezycznego Jezyk obcy w 2 tygodnie
obcy stuzgce doskonaleniu — wspotdziata z innymi osobami, realizujgc zadania jezykowe przetwdrstwie

wtasnych umiejetnosci - korzysta z tekstéw w jezyku obcym nowozytnym, réwniez za spozywczym

jezykowych oraz

podnoszgce

Swiadomos¢ jezykowa:

a) wykorzystuje

techniki
samodzielnej pracy
nad jezykiem

b) wspodidziata w
grupie

c) korzysta ze zrodet
informacji w jezyku
obcym nowozytnym

d) stosuje strategie
komunikacyjne i
kompensacyjne
(ep) (mozliwe do
zrealizowania z
wykorzystaniem
metod i technik
ksztatcenia na
odlegtosé)

pomoca technologii informacyjno-komunikacyjnych
— identyfikuje stowa klucze i internacjonalizmy

— wykorzystuje kontekst (tam, gdzie to mozliwe), aby w przyblizeniu
okresli¢ znaczenie stowa
— upraszcza (jezeli to konieczne) wypowiedz, zastepuje nieznane

stowa innymi, wykorzystuje opis, $rodki niewerbalne
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2.2. Liczba godzin przeznaczona na ksztalcenie zawodowe

Tabela 3 Okreslenie liczby godzin poszczegdlnych zaje¢ z podziatem na zajecia teoretyczne i praktyczne

Unia Europejska [
Europejski Fundusz Spoteczny *

*

* 4k

Nazwa zajeé

Liczba godzin

Efekty ksztalcenia wraz z kodami — ek, ew, ep oraz kryteria weryfikacji realizowane w ramach zaje¢

i higiena pracy
w przetworstwie
spozywczym

higieng pracy, ochrong przeciwpozarowg, ochrong
Srodowiska i ergonomig (ep)

Zajecia Zajecia
teoretyczne | praktyczne
Bezpieczenstwo | 30 0 rozroznia pojecia zwigzane z bezpieczenstwem i postuguje sie terminologig dotyczgcg bezpieczenstwa i

higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony
Srodowiska

wymienia przepisy prawa dotyczgce bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony
Srodowiska

okresla warunki organizacji pracy zapewniajgce wymagany
poziom ochrony zdrowia i zycia przed zagrozeniami
wystepujacymi w srodowisku pracy

okresla dziatania zapobiegajgce wyrzadzeniu szkod w
Srodowisku

opisuje wymagania dotyczgce ergonomii pracy
rozréznia srodki gasnicze ze wzgledu na zakres ich
stosowania

rozréznia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb
dziatajgcych w zakresie ochrony pracy i ochrony
srodowiska (ep)

wymienia instytucje oraz stuzby dziatajgce w zakresie
ochrony pracy i ochrony $rodowiska

opisuje zadania i uprawnienia instytucji i stuzb dziatajgcych
w zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska
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Liczba godzin

Zajecia
teoretyczne

Zajecia
praktyczne

Efekty ksztalcenia wraz z kodami — ek, ew, ep oraz kryteria weryfikacji realizowane w ramach zaje¢

rozrdznia prawa i obowigzki pracownika oraz
pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny
pracy (ew)

— wymienia prawa i obowigzki pracodawcy i pracownika w

zakresie bezpieczehstwa i higieny pracy

— przewiduje konsekwencje nieprzestrzegania obowigzkéw

pracownika i pracodawcy w zakresie

— bezpieczenstwa i higieny pracy
— rozpoznaje rodzaje znakow bezpieczenstwa, w tym znaki

informacyjne, znaki ostrzegawcze, znaki nakazu, znaki
zakazu w zaktadach produkcji wyrobéw spozywczych

— stosuje sie do znakéw bezpieczenstwa i higieny pracy

wystepujacych w zakfadach produkcji wyrobow
spozywczych

Bezpieczenstwo
i higiena pracy
w przetworstwie
spozywczym

30

okresla skutki oddziatywania czynnikéw szkodliwych i
niebezpiecznych na organizm cziowieka (ew)

— wymienia rodzaje czynnikoéw szkodliwych i niebezpiecznych

wystepujacych w produkcji wyrobéw spozywczych, w tym
fizyczne, chemiczne i biologiczne

— rozpoznaje zrédta czynnikdw szkodliwych i niebezpiecznych

wystepujgcych podczas produkcji wyrobéw spozywczych

— okresla sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia lub

zycia podczas wykonywania prac zawodowych w zaktadach
produkcji wyrobdéw spozywczych
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Liczba godzin

Zajecia
teoretyczne

Zajecia
praktyczne

Efekty ksztalcenia wraz z kodami — ek, ew, ep oraz kryteria weryfikacji realizowane w ramach zaje¢

przestrzega przepiséw prawa dotyczgcych
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w zaktadach
produkcji wyrobéw spozywczych (ep)

rozréznia znaki informacyjne okreslone w przepisach prawa
dotyczgcych bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony
przeciwpozarowej

identyfikuje zastosowanie gasnic na podstawie
znormalizowanych oznaczen literowych

wskazuje zasady zachowania przy produkcji wyrobow
spozywczych z urzgdzeniami podtgczonymi do sieci
elektrycznej

okresla zasady ochrony przeciwpozarowej w zaktadach
produkcji wyrobéw spozywczych

wyjasnia zasady prowadzenia gospodarki odpadami,
gospodarki wodno-sciekowej oraz w zakresie ochrony
powietrza w zaktadach produkcji wyrobdéw spozywczych
wyjasnia zasady recyklingu zuzytych surowcéw i materiatow
pomocniczych

Bezpieczenstwo
i higiena pracy
w przetworstwie
spozywczym

30

organizuje stanowisko pracy zgodnie z wymaganiami
ergonomii oraz przepisami prawa dotyczgcymi
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w produkcji
wyrobow spozywczych (ek)

okre$la zasady organizacji stanowisk pracy zwigzanych z
uzytkowaniem urzgdzen stosowanych podczas
wykonywania prac na stanowisku w produkcji wyrobow
spozywczych

wskazuje wymagania ergonomiczne dla stanowiska pracy w
produkcji wyrobdw spozywczych

obstuguje maszyny i urzadzenia podczas wykonywania
zadan zawodowych zgodnie z instrukcjg obstugi

utrzymuje tad i porzadek na stanowisku pracy w produkcji
wyrobdow spozywczych
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Liczba godzin

Zajecia
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Zajecia
praktyczne

Efekty ksztalcenia wraz z kodami — ek, ew, ep oraz kryteria weryfikacji realizowane w ramach zaje¢

przewiduje zagrozenia dla zdrowia lub zycia cztowieka
oraz mienia i Srodowiska zwigzane z wykonywaniem
zadan zawodowych w trakcie produkcji wyrobéw
spozywczych (ew)

rozpoznaje rodzaje zagrozen wystepujacych podczas
produkcji wyrobow spozywczych

wskazuje zrédta zagrozen w produkcji wyrobow
spozywczych

dobiera techniczne $rodki ochrony przed zagrozeniami w
produkcji wyrobow spozywczych

zapobiega zagrozeniom podczas wykonywania zadan w
produkcji wyrobow spozywczych

stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej
podczas wykonywania zadah zawodowych w trakcie
produkcji wyrobow spozywczych (ek)

opisuje srodki ochrony indywidualnej, w tym rekawice
ochronne, okulary, fartuchy ochronne, stopery, kaski,
stosowane podczas wykonywania zadan zawodowych w
trakcie produkcji wyrobow spozywczych

dobiera srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej do rodzaju
wykonywanych prac w produkcji wyrobow spozywczych
wykonuje zadania zawodowe w produkcji wyrobéw
spozywczych z zastosowaniem srodkéw ochrony
indywidualnej i zbiorowej

udziela pierwszej pomocy w stanach nagtego
zagrozenia zdrowotnego (ek)

opisuje podstawowe symptomy wskazujgce na stany
nagtego zagrozenia zdrowotnego

ocenia sytuacje poszkodowanego na podstawie analizy
objawow obserwowanych u poszkodowanego
zabezpiecza siebie, poszkodowanego i miejsce wypadku
uktada poszkodowanego w pozycji bezpiecznej
powiadamia odpowiednie stuzby

prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w urazowych
stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego, np. krwotok,
zmiazdzenie, amputacja, ztamanie, oparzenie
prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w hieurazowych
stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego, np. omdlenie,
zawat, udar
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— wykonuje resuscytacje kragzeniowo-oddechowg na fantomie

zgodnie z wytycznymi Polskiej Rady Resuscytaciji i
Europejskiej Rady Resuscytacji

Przetworstwo 90 0 stosuje przepisy prawa dotyczgce produkcji wyrobow | —  wymienia przepisy prawa dotyczgce produkcji wyrobdw
spozywcze od spozywczych (ep) spozywczych
podstaw — przestrzega przepisow prawa dotyczacych produkcji
wyrobdéw spozywczych w trakcie wykonywania zadan
okresla warto$¢ odzywcza wyrobow spozywczych — klasyfikuje sktadniki zywnosci
(ew) — opisuje role sktadnikéw zywno$ci w zywieniu cztowieka
— oblicza wartos¢ energetyczng wyrobéw spozywczych
charakteryzuje sposoby pozyskania produktow — wyjasnia, czym jest rolnictwo ekologiczne
ekologicznych (ep) — rozpoznaje produkty ekologiczne
— wskazuje miejsca, skad mozna pozyska¢ produkty
ekologiczne
Przetworstwo 920 0 charakteryzuje zmiany biochemiczne, — klasyfikuje zmiany zachodzace podczas produkgc;ji i
spozywcze od fizykochemiczne i mikrobiologiczne zachodzace przechowywania wyrobéw spozywczych
podstaw podczas produkcji i przechowywania wyrobéw - wskazuje wplyw zmian biochemicznych, fizykochemicznych i

spozywczych (ek)

mikrobiologicznych na jako$¢ wyroboéw spozywczych

— dobiera sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom

biochemicznym, fizykochemicznym i mikrobiologicznym
zachodzacym podczas produkcji i przechowywania wyrobéw
spozywczych

okresla metody oceny organoleptycznej zywnosci (ew)

— opisuje metody oceny organoleptycznej zywnos$ci wykonane

za pomocg zmystéw wzroku, wechu, smaku, dotyku, stuchu

— przeprowadza ocene organoleptyczng i poréwnuje

otrzymane wyniki z dokumentacjg technologiczng

— wskazuje warunki przeprowadzania oceny organoleptycznej

Zywnosci
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rozréznia metody utrwalania zywnosci i ich wptyw na
jakos¢ oraz trwato$é wyrobow spozywczych (ek)

klasyfikuje metody utrwalania zywnosci stosowane w
przetworstwie spozywczym, np. fizyczne, chemiczne,
fizykochemiczne, biologiczne

opisuje metody utrwalania zywnosci stosowane w
przetworstwie spozywczym

dobiera metody utrwalania zywnosci do produkcji wyrobéw
spozywczych

wyjasnia wptyw metod utrwalania zywnosci na jakosc i
trwatos¢ wyrobdw spozywczych

rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w
zaktadach przetworstwa spozywczego (ep)

rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zaktadach
przetworstwa spozywczego

rozroznia po kolorach oznakowanie instalacji technicznych w
zaktadach przetworstwa spozywczego, np. instalacje
gazowa, parowg, wodng, powietrzng

okres$la zagrozenia dla srodowiska zwigzane z
przetwoérstwem spozywczym (ep)

rozpoznaje zagrozenia dla Srodowiska ze strony zaktadow
przetworstwa spozywczego, np. zanieczyszczenie wody,
powietrza i gleby

wskazuje sposoby zapobiegania zagrozeniom dla
Srodowiska ze strony zaktadow przetwérstwa spozywczego,
np. miesnego, mleczarskiego, owocowo-warzywnego,
ttuszczowego, zbozowego
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charakteryzuje systemy zarzgdzania jakoscig i rozpoznaje zagrozenia bezpieczenstwa zdrowotnego

bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci (ew) zywnosci, np. fizyczne, chemiczne, biologiczne
wyjasnia wptyw zagrozen na bezpieczenstwo zdrowotne
zywnosci
rozpoznaje systemy zarzgdzania jakoscig i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnos$ci w przetworstwie
spozywczym
korzysta z programéw komputerowych stosowanych w
dokumentowaniu procesow produkcji i magazynowaniu
wyrobéw spozywczych

rozpoznaje wiasciwe normy i procedury oceny wymienia cele normalizacji krajowej

zgodnosci podczas realizacji zadan zawodowych (ep) wyjasnia, czym jest norma i wymienia cechy normy
rozroznia oznaczenie normy miedzynarodowej, europejskiej
i krajowej
korzysta ze zrédet informaciji dotyczacych norm i procedur
oceny zgodnosci

Magazyn 20 0 magazynuje surowce, dodatki do zywnosci i materiaty dobiera warunki magazynowania surowcéw, dodatkow do
SUrowcow pomocnicze: zywnosci i materiatdw pomocniczych

a)rozdziela surowce, dodatki do zywno$ci i
materiaty pomocnicze w zalezno$ci od
charakterystyki ich przechowywania

b) monitoruje warunki magazynowania
surowcow, dodatkéw do zywnosci i
materiatdw pomocniczych (ek)

rozpoznaje przyrzady kontrolno-pomiarowe do
monitorowania warunkéw magazynowania
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wykonuje czynnosci zwigzane z przygotowywaniem
surowcow, dodatkow do zywnosci i materiatow
pomocniczych (ek)

oblicza zapotrzebowanie na surowce, dodatki i materiaty
pomocnicze do produkcji wyrobéw spozywczych na
podstawie dokumentacji technologicznej

przygotowuje surowce, dodatki do zywnosci i materiaty
pomocnicze do produkcji wyrobdw spozywczych zgodnie z
dokumentacja technologiczng

ocenia organoleptycznie surowce, dodatki do zywnosci i
materiaty pomocnicze

zapisuje i porownuje wyniki oceny organoleptycznej
surowcow, dodatkdow do zywnosci i materiatéw
pomocniczych z dokumentacjg technologiczng

uzytkuje maszyny i urzgdzenia stosowane do
przygotowywania surowcow, dodatkéw do zywnosci i
materiatdw pomocniczych (ew)

rozroznia maszyny i urzgdzenia stosowane do
przygotowywania surowcow, dodatkdw do zywnosci i
materiatdw pomocniczych

przestrzega procedur zarzgdzania jakoscig i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w trakcie
magazynowania i przygotowywania surowcow,
dodatkéw do zywnosci i materialdw pomocniczych

(ep)

rozpoznaje zagrozenia zdrowotne zywnosci (fizyczne,
chemiczne i biologiczne) wystepujgce w trakcie
magazynowania i przygotowywania surowcow, dodatkéw do
zywnosci i materiatdw pomocniczych do produkcji wyrobow
spozywczych

opisuje wptyw zagrozen zdrowotnych na jako$¢ surowcow,
dodatkéw do zywnosci i materiatdw pomocniczych w trakcie
magazynowania i przygotowywania do produkcji wyrobow
spozywczych
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Magazynowanie | 0 40 magazynuje surowce, dodatki do zywnosci i materiaty stosuje zasade FIFO (First In First Out)
surowcow pomocnicze: dobiera magazyny w zaleznosci od rodzaju
a)rozdziela surowce, dodatki do zywnosci i przechowywanych surowcéw, dodatkow do zywnosci i
materiaty pomocnicze w zalezno$ci od materiatéw pomocniczych
charakterystyki ich przechowywania dobiera warunki magazynowania surowcéw, dodatkéw do
b) monitoruje warunki magazynowania zywnosci i materiatéw pomocniczych
surowcow, dodatkéw do zywnosci i materiatow rozpoznaje przyrzady kontrolno-pomiarowe do
pomochiczych (ek) monitorowania warunkéw magazynowania
odczytuje i zapisuje parametry magazynowania surowcow,
dodatkéw do zywnosci i materiatéw pomocniczych
Magazynowanie | O 40 wykonuje czynnosci zwigzane z przygotowywaniem oblicza zapotrzebowanie na surowce, dodatki i materiaty

surowcow

surowcow, dodatkow do zywnosci i materiatow
pomocniczych (ek)

pomochnicze do produkcji wyrobéw spozywczych na
podstawie dokumentaciji technologicznej

przygotowuje surowce, dodatki do zywnosci i materiaty
pomocnicze do produkcji wyrobéw spozywczych zgodnie z
dokumentacjg technologiczng

odwaza lub odmierza surowce, dodatki do zywnosci i
materiaty pomocnicze do produkcji wyrobow spozywczych
ocenia organoleptycznie surowce, dodatki do zywnosci i
materiaty pomocnicze

zapisuje i poréwnuje wyniki oceny organoleptycznej
surowcow, dodatkéw do zywnosci i materiatow
pomochiczych z dokumentacjg technologiczng
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uzytkuje maszyny i urzgdzenia stosowane do
przygotowywania surowcéw, dodatkow do zywno$ci i
materiatdw pomocniczych (ew)

— rozrdznia maszyny i urzgdzenia stosowane do

przygotowywania surowcow, dodatkéw do zywnosci i
materiatdw pomocniczych

— dobiera maszyny i urzgdzenia stosowane do

przygotowywania surowcow, dodatkow do zywnosci i
materiatdw pomocniczych

— dobiera i zapisuje parametry pracy maszyn i urzgdzeh

zgodnie z dokumentacjg techniczno-technologiczng

— obstuguje maszyny i urzgdzenia zgodnie z instrukcjami

obstugi

przestrzega procedur zarzgdzania jakoscig i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w trakcie
magazynowania i przygotowywania surowcow,
dodatkéw do zywnosci i materiatdw pomocniczych

(ep)

— rozpoznaje zagrozenia zdrowotne zywnosci (fizyczne,

chemiczne i biologiczne) wystepujace w trakcie
magazynowania i przygotowywania surowcow, dodatkéw do
zywnosci i materiatéw pomocniczych do produkcji wyrobéw
spozywczych

— opisuje wplyw zagrozen zdrowotnych na jako$¢ surowcow,

dodatkéw do zywnosci i materiatéw pomocniczych w trakcie
magazynowania i przygotowywania do produkcji wyrobéw
spozywczych

— stosuje zasady systemow zarzgdzania jakoscig i

bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w trakcie
magazynowania oraz przygotowywania surowcow,
dodatkéw do zywnosci i materiatdw pomocniczych do
produkcji wyrobdéw spozywczych
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Zajecia Zajecia

teoretyczne | praktyczne
Operacje i 108 0 rozroéznia operacije i procesy jednostkowe w produkgciji klasyfikuje operacije i procesy jednostkowe, w produkgciji
procesy wyrobow spozywczych (ek) wyrobow spozywczych, np. obrébka wstepna, operacje
jednostkowe fizyczne i fizykochemiczne, procesy chemiczne i

biochemiczne

rozpoznaje operacje i procesy jednostkowe w produkcji
wyrobéw spozywczych

wyjasnia cel stosowania operacji i proceséw jednostkowych
w produkcji wyrobow spozywczych

dobiera operacje i procesy jednostkowe do produkcji
wyrobéw spozywczych

dobiera parametry technologiczne operacji i procesow
jednostkowych w produkcji wyrobdw spozywczych
(ew)

okresla parametry technologiczne operacji i proceséw
jednostkowych w produkcji wyrobéw spozywczych
opisuje wptyw parametréw technologicznych operac;ji i
procesow jednostkowych na wyroby spozywcze

postuguje sie dokumentacjg techniczng i
technologiczng dotyczacg produkcji wyrobow
spozywczych (ep)

rozréznia dokumentacje techniczng i technologiczng
dotyczacg produkcji wyrobdw spozywczych, normy,
procedury, instrukcje technologiczne, instrukcije
stanowiskowe, receptury

wybiera informacje z dokumentacji technicznej i
technologicznej dotyczacej produkcji wyrobow spozywczych
zapisuje i porownuje odczytane parametry operaciji i
procesow jednostkowych z dokumentacjg techniczng i
technologiczng

korzysta z instrukcji stanowiskowych i technologicznych oraz
receptur

przeprowadza ocene poétproduktow i wyrobdw
gotowych w poszczegdlnych fazach procesu
technologicznego (ep)

poréwnuje wyniki oceny organoleptycznej pétproduktow i
wyrobow gotowych z dokumentacjg technologiczng
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przestrzega procedur zarzgdzania jako$cig i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w trakcie
prowadzenia operacji i procesow jednostkowych w
produkcji wyrobéw spozywczych (ep)

opisuje wptyw zagrozen zdrowotnych zywnosci na wyroby
spozywcze w trakcie prowadzenia operacji i procesow
jednostkowych

Prowadzenie 0 162 rozréznia operacje i procesy jednostkowe w produkc;ji dobiera operacje i procesy jednostkowe do produkcji
operacji i wyrobow spozywczych (ek) wyrobow spozywczych
procesow dobiera parametry technologiczne operacji i procesow okresla parametry technologiczne operacji i proceséw
jednostkowych jednostkowych w produkcji wyrobow spozywczych jednostkowych w produkcji wyrobow spozywczych
(ew) opisuje wplyw parametréw technologicznych operacji i
procesow jednostkowych na wyroby spozywcze
postuguje sie dokumentacjg techniczng i rozroznia dokumentacje techniczng i technologiczng
technologiczng dotyczacg produkcji wyrobow dotyczacg produkcji wyrobow spozywczych, normy,
spozywczych (ep) procedury, instrukcje technologiczne, instrukcje
stanowiskowe, receptury
wybiera informacje z dokumentaciji technicznej i
technologicznej dotyczacej produkcji wyrobow spozywczych
zapisuje i porownuje odczytane parametry operaciji i
procesow jednostkowych z dokumentacjg techniczng i
technologiczng
korzysta z instrukcji stanowiskowych i technologicznych oraz
receptur
Prowadzenie 0 162 wykonuje czynnosci zwigzane z prowadzeniem prowadzi operacje i procesy jednostkowe zgodnie z

operacji i
procesow
jednostkowych

operacji i proceséw jednostkowych w produkgciji
wyrobdw spozywczych (ek)

dokumentacjg

kontroluje przebieg operaciji i proceséw jednostkowych w
produkcji wyroboéw spozywczych

stosuje sprzet kontrolno-pomiarowy podczas prowadzenia
operacji i proceséw jednostkowych w produkcji wyrobdw
spozywczych
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Zajecia Zajecia
teoretyczne | praktyczne
przeprowadza ocene potproduktéw i wyrobow ocenia organoleptycznie pétprodukty i wyroby gotowe w
gotowych w poszczegdélnych fazach procesu poszczegolnych fazach procesu
technologicznego (ep) porownuje wyniki oceny organoleptycznej potproduktow i
wyrobow gotowych z dokumentacjg technologiczng
przestrzega procedur zarzgdzania jakoscig i rozpoznaje zagrozenia zdrowotne zywnosci (fizyczne,
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w trakcie chemiczne i biologiczne) wystepujace w trakcie prowadzenia
prowadzenia operacji i proceséw jednostkowych w operacji i proceséw jednostkowych w produkcji wyrobéw
produkcji wyrobow spozywczych (ep) spozywczych
opisuje wptyw zagrozen zdrowotnych zywnosci na wyroby
spozywcze w trakcie prowadzenia operacji i procesow
jednostkowych
stosuje zasady systeméw zarzgdzania jakoscig i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w trakcie
prowadzenia operacji i procesow jednostkowych w produkcji
wyrobow spozywczych
Maszyny i 110 0 dobiera maszyny i urzgdzenia stosowane w produkcji rozpoznaje maszyny i urzgdzenia stosowane w produkgciji
urzgdzenia wyrobow spozywczych (ek) wyrobow spozywczych
przetworstwa opisuje przeznaczenie maszyn i urzgdzen stosowanych w
spozywczego produkcji wyrobow spozywczych

dobiera parametry pracy maszyn i urzgdzen stosowanych w
produkcji wyrobow spozywczych zgodnie z dokumentacjg
techniczng

postuguje sie dokumentacjg techniczng maszyn i
urzadzenh dotyczgcg produkciji wyrobow spozywczych
(ew)

stosuje dokumentacje techniczng maszyn i urzadzen
stosowanych w produkcji wyrobéw spozywczych, np.
instrukcje obstugi maszyn i urzgdzen, dokumentacje
techniczno-ruchows, karty maszyn, specyfikacje, karty
przegladow

prowadzi zapisy dokumentujgce przebieg pracy maszyn i
urzgdzen stosowanych w produkcji wyrobéw spozywczych

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.02. Produkcja wyrobdw spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzgdzen

strona 91 z 208




Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska [
Europejski Fundusz Spoteczny *

*

* 4k

Nazwa zajeé
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Zajecia Zajecia
teoretyczne | praktyczne
przestrzega procedur zarzgdzania jako$cig i opisuje wptyw zagrozen zdrowotnych na wyroby spozywcze
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnos$ci w trakcie w trakcie obstugiwania maszyn i urzadzen stosowanych w
obstugiwania maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji wyroboéw spozywczych
produkcji wyrobéw spozywczych (ep)
Obstuga 0 190 dobiera maszyny i urzgdzenia stosowane w produkcji rozpoznaje maszyny i urzgdzenia stosowane w produkgc;ji
maszyn i wyrobow spozywczych (ek) wyrobow spozywczych
urzgdzen dobiera parametry pracy maszyn i urzadzen stosowanych w
przetworstwa produkcji wyrobdw spozywczych zgodnie z dokumentacjg
spozywczego techniczng

postuguje sie dokumentacjg techniczng maszyn i
urzadzen dotyczgcg produkciji wyrobéw spozywczych
(ew)

stosuje dokumentacje techniczng maszyn i urzadzen
stosowanych w produkcji wyrobéw spozywczych, np.
instrukcje obstugi maszyn i urzgdzen, dokumentacje
techniczno-ruchows, karty maszyn, specyfikacje, karty
przegladow

prowadzi zapisy dokumentujgce przebieg pracy maszyn i
urzgdzen stosowanych w produkcji wyrobéw spozywczych

uzytkuje maszyny i urzgdzenia stosowane w produkc;ji
wyrobdéw spozywczych (ek)

przygotowuje maszyny i urzadzenia do pracy

uruchamia maszyny i urzadzenia

nadzoruje prace maszyn i urzgdzen

wykonuje czynnosci zwigzane z konserwacjg maszyn i
urzadzen, np. mycie, czyszczenie, dezynfekcja

stosuje przepisy podczas obstugi i biezgcej konserwaciji
maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji wyrobéw
spozywczych, np. obstuguje maszyny i urzagdzenia wedtug
dokumentacji technicznej i instrukcji stanowiskowej

przestrzega procedur zarzgdzania jakoscig i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w trakcie
obstugiwania maszyn i urzgdzen stosowanych w
produkcji wyrobdw spozywczych (ep)

rozpoznaje zagrozenia zdrowotne zywnosci (fizyczne,
chemiczne i biologiczne) wystepujgce w trakcie
obstugiwania maszyn i urzgdzen stosowanych w produkc;ji
wyrobow spozywczych

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.02. Produkcja wyrobdw spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzgdzen

strona 92 z 208




Fundusze

Rzeczpospolita

Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj - Polska

Unia Europejska [
Europejski Fundusz Spoteczny *

*

* 4k

Nazwa zajeé

Liczba godzin

Zajecia
teoretyczne

Zajecia
praktyczne

Efekty ksztalcenia wraz z kodami — ek, ew, ep oraz kryteria weryfikacji realizowane w ramach zaje¢

Magazyn
wyrobow
gotowych

26

0

okresla warunki magazynowania wyrobéw gotowych
(ek)

klasyfikuje magazyny wyrobéw gotowych w zaleznosci od
przeznaczenia i parametrow w nich stosowanych

dobiera magazyny w zaleznosci od rodzaju
przechowywanych wyrobéw gotowych

dobiera warunki magazynowania do przechowywanych
wyrobow gotowych

wykonuje czynnosci zwigzane z magazynowaniem
wyrobow gotowych (ek)

oblicza liczbe opakowan jednostkowych, zbiorczych i
transportowych wyrobéw gotowych

wypetnia dokumentacje magazynowg

rozpoznaje przyrzady kontrolno-pomiarowe do
monitorowania warunkéw magazynowania

uzytkuje srodki transportu wewnetrznego (ew)

rozpoznaje srodki transportu wewnetrznego w magazynach
wyrobéw gotowych, np. wozki, przenosniki, suwnice
dobiera srodki transportu wewnetrznego w magazynach
stosowane do transportu wyrobéw gotowych w
opakowaniach jednostkowych, zbiorczych i transportowych

przestrzega procedur zarzgdzania jakoscig i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w trakcie
magazynowania i przygotowywania do dystrybucji
wyrobdéw gotowych (ep)

rozpoznaje zagrozenia zdrowotne zywno$ci wystepujgce w
trakcie magazynowania i przygotowywania do dystrybucji
wyrobow gotowych

opisuje wptyw zagrozenh zdrowotnych na jako$é wyrobow
gotowych w trakcie magazynowania i przygotowywania do
dystrybucji wyrobéw gotowych

Magazynowanie
wyrobow
gotowych

34

okresla warunki magazynowania wyrobéw gotowych
(ek)

dobiera magazyny w zaleznosci od rodzaju
przechowywanych wyrobéw gotowych

dobiera warunki magazynowania do przechowywanych
wyrobow gotowych
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Zajecia Zajecia

teoretyczne | praktyczne
Magazynowanie | 0 34 wykonuje czynnosci zwigzane z magazynowaniem oblicza liczbe opakowan jednostkowych, zbiorczych i
wyrobow wyrobow gotowych (ek) transportowych wyrobéw gotowych
gotowych stosuje zasade FIFO

wykonuje czynnosci zwigzane z konfekcjonowaniem
wyrobow gotowych do dystrybucji

wypetnia dokumentacje magazynowg

rozpoznaje przyrzady kontrolno-pomiarowe do
monitorowania warunkéw magazynowania

odczytuje i zapisuje parametry magazynowania wyrobow
gotowych

uzytkuje $rodki transportu wewnetrznego (ew)

rozpoznaje $rodki transportu wewnetrznego w magazynach
wyrobow gotowych, np. wozki, przenosniki, suwnice
dobiera $rodki transportu wewnetrznego w magazynach
stosowane do transportu wyrobéw gotowych w
opakowaniach jednostkowych, zbiorczych i transportowych
stosuje $rodki transportu wewnetrznego w magazynach do
przemieszczania wyrobéw gotowych w opakowaniach
jednostkowych, zbiorczych i transportowych

przestrzega procedur zarzgdzania jakoscig i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w trakcie
magazynowania i przygotowywania do dystrybucji
wyrobdéw gotowych (ep)

rozpoznaje zagrozenia zdrowotne zywno$ci wystepujgce w
trakcie magazynowania i przygotowywania do dystrybucji
wyrobow gotowych

stosuje zasady systemow zarzadzania jakosciq i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w trakcie
magazynowania i przygotowywania do dystrybucji wyrobow
gotowych
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Liczba godzin

Efekty ksztalcenia wraz z kodami — ek, ew, ep oraz kryteria weryfikacji realizowane w ramach zaje¢

Zajecia Zajecia

teoretyczne | praktyczne
Jezyk obcy w 30 0 postuguje sie podstawowym zasobem srodkow rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe umozliwiajgce
przetworstwie jezykowych w jezyku obcym nowozytnym (ze realizacje czynnosci zawodowych w zakresie:
spozywczym szczegoblnym uwzglednieniem $rodkéw leksykalnych) a)czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy, w tym

umozliwiajgcym realizacje czynnosci zawodowych w
zakresie tematoéw zwigzanych:
a)ze stanowiskiem pracy i jego wyposazeniem
b)z gtéwnymi technologiami stosowanymi w
danym zawodzie
¢)z dokumentacjg zwigzang z danym zawodem
d) z ustugami $wiadczonymi w danym zawodzie
(ek)

zwigzanych z zapewnieniem bezpieczenstwa i higieny
pracy

b)narzedzi, maszyn, urzgdzen i materiatdw koniecznych do
realizacji czynnosci zawodowych

c)proceséw i procedur zwigzanych z realizacjg zadan
zawodowych

d) formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentéw
zwigzanych z wykonywaniem zadan zawodowych (A2)

rozumie proste wypowiedzi ustne artykutowane
wyraznie, w standardowej odmianie jezyka obcego
nowozytnego, a takze proste wypowiedzi pisemne w
jezyku obcym nowozytnym w zakresie umozliwiajgcym
realizacje zadan zawodowych:
a)rozumie proste wypowiedzi ustne dotyczace
czynnosci zawodowych (np. rozmowy,
wiadomosci, komunikaty, instrukcje lub filmy
instruktazowe, prezentacje) artykutowane
wyraznie, w standardowej odmianie jezyka
b) rozumie proste wypowiedzi pisemne dotyczace
czynno$ci zawodowych (np. napisy, broszury,
instrukcje obstugi, przewodniki, dokumentacje
zawodowaq) (ek)

— okresla gtéwng mysl wypowiedzi lub tekstu lub fragmentu
wypowiedzi lub tekstu (Al)

—  znajduje w wypowiedzi lub tekscie okreslone informacje
(A1)

— rozpoznaje zwigzki miedzy poszczegdlnymi czesciami tekstu
(A2)

— ukfada informacje w okreslonym porzadku (A2)
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Zajecia Zajecia

teoretyczne | praktyczne
Jezyk obcy w 30 0 samodzielnie tworzy krétkie, proste, spojne i logiczne opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska zwigzane z
przetworstwie wypowiedzi ustne i pisemne w jezyku obcym czynnosciami zawodowymi (A1)
spozywczym nowozytnym w zakresie umozliwiajgcym realizacje przedstawia sposob postepowania w réznych sytuacjach

zadan zawodowych:

a)tworzy krétkie, proste, spéjne i logiczne wypowiedzi
ustne dotyczgce czynnosci zawodowych (np.
polecenie, komunikat, instrukcje)

b) tworzy krétkie, proste, spojne i logiczne wypowiedzi
pisemne dotyczgce czynnosci zawodowych (np.
komunikat, e-mail, instrukcje, wiadomos¢, CV, list
motywacyjny, dokument zwigzany z wykonywanym
zawodem — wedtug wzoru) (ew)

zawodowych (np. udziela instrukcji, wskazéwek, okre$la
zasady) (A2)

wyraza i uzasadnia swoje stanowisko (A2)

stosuje zasady konstruowania tekstéw o roznym charakterze
(A2)

stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi adekwatnie
do sytuacji (A1)

uczestniczy w rozmowie w typowych sytuacjach

zwigzanych z realizacjg zadan zawodowych — reaguje

w jezyku obcym nowozytnym w sposob zrozumiaty,

adekwatnie do sytuacji komunikacyjnej, ustnie lub w

formie prostego tekstu:

a)reaguje ustnie (np. podczas rozmowy z innym
pracownikiem, klientem, kontrahentem, w tym
podczas rozmowy telefonicznej) w typowych
sytuacjach zwigzanych z wykonywaniem czynnosci
zawodowych

b) reaguje w formie prostego tekstu pisanego (np.
wiadomo$¢, formularz, e-mail, dokument zwigzany z
wykonywanym zawodem) w typowych sytuacjach
zwigzanych z wykonywaniem czynnosci
zawodowych (ew)

rozpoczyna, prowadzi i konczy rozmowe (A1)

uzyskuje i przekazuje informacje i wyjasnienia (A1)

wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta o opinie, zgadza sie
lub nie zgadza z opiniami innych oséb (A2)

prowadzi proste negocjacje zwigzane z czynno$ciami
zawodowymi (A2)

stosuje zwroty i formy grzecznosciowe (A1)

dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji (A1)
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Zajecia Zajecia
teoretyczne | praktyczne
Jezyk obcy w 30 0 zmienia forme przekazu ustnego lub pisemnego w przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje zawarte
przetworstwie jezyku obcym nowozytnym w typowych sytuacjach w materiatach wizualnych (np. wykresach, symbolach,
spozywczym zwigzanych z wykonywaniem czynnosci zawodowych piktogramach, schematach) oraz audiowizualnych (np.
(ep) filmach instruktazowych) (A2)
przekazuje w jezyku polskim informacje sformutowane w
jezyku obcym nowozytnym (A1)
przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje
sformutowane w jezyku polskim lub w tym jezyku obcym
nowozytnym (A1)
przedstawia publicznie w jezyku obcym nowozytnym
wczesniej opracowany materiat, np. prezentacje (A2)
wykorzystuje strategie stuzgce doskonaleniu wtasnych korzysta ze stownika dwujezycznego i jednojezycznego (A1)
umiejetnosci jgezykowych oraz podnoszgce wspotdziata z innymi osobami, realizujgc zadania jezykowe
Swiadomos$¢ jezykowa: (A1)
a)wykorzystuje techniki samodzielnej pracy nad korzysta z tekstéw w jezyku obcym nowozytnym, réwniez za
jezykiem pomocg technologii informacyjno-komunikacyjnych (A2)
b)wspdtdziata w grupie identyfikuje stowa klucze i internacjonalizmy (A2)
c)korzysta ze zrédet informacji w jgzyku obcym wykorzystuje kontekst (tam, gdzie to mozliwe), aby w
nowozytnym przyblizeniu okresli¢ znaczenie stowa (A2)
d) stosuje strategie komunikacyjne i kompensacyjne upraszcza (jezeli to konieczne) wypowiedz, zastepuje
(ep) nieznane stowa innymi, wykorzystuje opis, srodki
niewerbalne (A2)
Razem godzin: | 150 690
SUMA: 840
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2.3. Plan kwalifikacyjnego kursu zawodowego

Tabela 4 Plan zaje¢ kwalifikacyjnego kursu zawodowego

Nazwa zajeé Liczba godzin Uwagi o realizacji
Bezpieczenstwo i higiena pracy w przetworstwie spozywczym 30 Ksztatcenie teoretyczne
Przetworstwo spozywcze od podstaw 90 Ksztaicenie teoretyczne
Magazyn surowcow 20 Ksztafcenie teoretyczne
Magazynowanie surowcow 40 Ksztatcenie praktyczne
Operacje i procesy jednostkowe 108 Ksztatcenie teoretyczne
Czynnosci zwigzane w prowadzeniem operacji i proceséw jednostkowych 162 Ksztatcenie praktyczne
Maszyny i urzgdzenia przetwoérstwa spozywczego 110 Ksztatcenie teoretyczne
Obstuga maszyn i urzgdzen przetwoérstwa spozywczego 190 Ksztatcenie praktyczne
Magazyn wyrobdw gotowych 26 Ksztatcenie teoretyczne
Magazynowanie wyrobéw gotowych 34 Ksztatcenie praktyczne
Jezyk obcy w przemysle spozywczym 30 Ksztatcenie teoretyczne
taczna liczba godzin 840

Praktyki zawodowe realizowane sg w kwalifikacji SPC.06 Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich w zawodzie technik przetworstwa mleczarskiego
oraz w kwalifikacji SPC.07 Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych w zawodzie technik technologii Zzywnosci.
Liczba tygodni przewidziana na realizacje praktyk zawodowych: 8 tygodni (280 godzin).

Planowany termin egzaminu:
Termin ustalany jest przez dyrektora Centralnej Komisji Egzaminacyjnej.
Czas zakonczenia kwalifikacyjnego kursu zawodowego: nie pozniej niz 6 tygodni przed terminem egzaminu.

Kwalifikacyjny kurs zawodowy w zakresie kwalifikacji SPC.02. Produkcja wyrobow spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzgdzen moze by¢ realizowany w formie
dziennej, stacjonarnej, zaocznej lub na odlegto$¢ zgodnie z obowigzujgcymi przepisami prawa i zaleceniami kursu. Proponowana forma dotyczy ksztatcenia w formie
dziennej.

Przy nauczaniu zaje¢: Magazynowanie surowcéw; Prowadzenie operacji i procesow jednostkowych nalezy uwzgledni¢ sezonowos$¢ surowcow (np. owocow).
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3. Cele ksztalcenia kwalifikacyjnego kursu zawodowego

** %

* 4k

Absolwent kwalifikacyjnego kursu zawodowego powinien by¢ przygotowany do wykonywania nastepujgcych zadan zawodowych:

pobierania surowcow, materiatow i dodatkéw do produkcji wyrobdw spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzadzen,
wytwarzania potproduktow i wyrobdw gotowych z zastosowaniem maszyn i urzgdzen,
obstugiwania maszyn i urzgdzen wykorzystywanych w procesach przemystu spozywczego,

magazynowania wyrobow gotowych z wykorzystaniem urzgdzerh magazynowych i srodkéw transportu wewnetrznego.
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4. Programy poszczegolnych zajeé

4.1. Program nauczania dla przedmiotu: Bezpieczenstwo i higiena pracy w przetworstwie spozywczym

4.1.1.

Cele ogodlne przedmiotu

Cele ogdlne przedmiotu to:

4.1.2.

Objasnianie poje¢ zwigzanych z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong przeciwpozarowg, ochrong srodowiska i ergonomia.
Wyjasnianie zadan i uprawnien instytucji oraz stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska.

Wyjasnianie praw i obowigzkéw pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy.

Charakteryzowanie skutkdw oddziatywania czynnikdw szkodliwych i niebezpiecznych na organizm cztowieka.

Objasnianie i przestrzeganie przepisdéw prawa dotyczgcych bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w zaktadach
produkcji wyrobow spozywczych.

Wspotpracowanie z zespotem podczas organizowania stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii oraz przepisami prawa dotyczacymi bezpieczenstwa
i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w produkcji wyrobéw spozywczych.

Przewidywanie zagrozen dla zdrowia lub zycia czlowieka oraz mienia i Srodowiska zwigzanych z wykonywaniem zadan zawodowych w trakcie produkcji wyrobow
spozywczych.

Charakteryzowanie srodkéw ochrony indywidualnej i zbiorowej wykorzystywanych podczas wykonywania zadan zawodowych w trakcie produkcji wyrobéw
spozywczych.

Objasnianie zasad pierwszej pomocy w stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego.
Aktualizowanie wiedzy z bhp na podstawie przepiséw prawa pracy.
Stosowanie zasad komunikacji interpersonalne;.

Stosowanie metod i technik rozwigzywania problemow.

Cele szczego6towe przedmiotu

Cele szczegotowe przedmiotu to:

wyjasni¢ znaczenia poje¢ zwigzanych z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong przeciwpozarowa, ochrong srodowiska i ergonomig,
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e zastosowac techniki radzenia sobie ze stresem podczas wykonania czynnosci zwigzanych z udzieleniem pierwszej pomocy,
e zaplanowac¢ wykonanie zadanh oraz organizowanie stanowisk zgodnie z bezpieczenstwem i higieng pracy,

e dobra¢ srodki ochrony indywidualnej do rodzaju wykonywanej pracy,

e zanalizowaé wymagania dotyczgce ergonomii pracy,

e rozrézni¢ srodki gasnicze ze wzgledu na zakres ich stosowania,

e rozpoznac¢ zadania i uprawnienia instytucji i stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony pracy i ochrony $rodowiska,

e zanalizowac¢ prawa i obowigzki pracodawcy i pracownika w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy,

e scharakteryzowac sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia lub zycia podczas wykonywania prac zawodowych w zakfadach produkcji wyrobow spozywczych,
e rozpoznac rodzaje zagrozen wystepujgcych podczas produkcji wyrobow spozywczych,

e wyjasni¢ potrzebe ustawicznego ksztatcenia,

e zastosowac komunikacje werbalng i niewerbalng,

e zinterpretowa¢ mowe ciata w komunikaciji,

e poda¢ przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego,

e dobra¢ techniki negocjaciji.

4.1.3. Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektow ksztatcenia

Tematy zajeé Liczba | Opis efektow ksztalcenia (uwzgledniajacy kryteria weryfikacji)
godzin
Podstawowe pojecia zwigzane z 1 — zdefiniowa¢ terminologie dotyczgcg bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony
bezpieczenstwem i higieng pracy. srodowiska
(mozliwe do zrealizowania z — opisaé wymagania dotyczgce ergonomii pracy
wykorzystaniem metod i technik
ksztatcenia na odlegtos¢)
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Tematy zajeé Liczba | Opis efektéw ksztatcenia (uwzgledniajacy kryteria weryfikacji)
godzin
Przepisy prawa. (mozliwe do 3 — wymienic przepisy prawa dotyczgce bezpieczehstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony
zrealizowania z wykorzystaniem srodowiska
metod i technik ksztatcenia na — rozrézni¢ znaki informacyjne okreslone w przepisach prawa dotyczgcych bezpieczenstwa i higieny pracy oraz
odlegtosc) ochrony przeciwpozarowej
— wskaza¢ zasady zachowania przy produkcji wyrobéw spozywczych z urzgdzeniami podtgczonymi do sieci
elektrycznej
— okresli¢ zasady ochrony przeciwpozarowej w zaktadach produkcji wyrobéw spozywczych
— okresli¢ dziatania zapobiegajgce wyrzadzeniu szkdd w srodowisku
— rozrozni¢ srodki gasnicze ze wzgledu na zakres ich stosowania
— okresli¢ warunki organizacji pracy zapewniajgce wymagany poziom ochrony zdrowia i zycia przed zagrozeniami
wystepujgcymi w srodowisku pracy
— identyfikowa¢ zastosowanie gasnic na podstawie znormalizowanych oznaczen literowych
— wyjasni¢ zasady prowadzenia gospodarki odpadami, gospodarki wodno-$ciekowej oraz w zakresie ochrony
powietrza w zaktadach produkcji wyrobow spozywczych
— wyjasni¢ zasady recyklingu zuzytych surowcéw i materiatdw pomocniczych
— wyjasniac potrzebe ustawicznego ksztatcenia
— podawac przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego
Instytucje oraz stuzby dziatajgce w 2 — wymieni¢ instytucje oraz stuzby dziatajgce w zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska
zakresie ochrony pracy i ochrony — opisaé zadania i uprawnienia instytucji i stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony pracy i ochrony $rodowiska
srodowiska. (mozliwe do
zrealizowania z wykorzystaniem
metod i technik ksztatcenia na
odlegtosc)
Prawa i obowigzki pracownika oraz 3 — wymieni¢ prawa i obowigzki pracodawcy i pracownika w zakresie bezpieczehstwa i higieny pracy

pracodawcy. (mozliwe do
zrealizowania z wykorzystaniem
metod i technik ksztatcenia na
odlegtosc)

— rozpoznac¢ rodzaje znakdw bezpieczenstwa, w tym znaki informacyjne, znaki ostrzegawcze, znaki nakazu, znaki
zakazu w zaktadach produkcji wyrobédw spozywczych

— przewidzie¢ konsekwencje nieprzestrzegania obowigzkéw pracownika i pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i
higieny pracy

— stosowaé sie do znakéw bezpieczenstwa i higieny pracy wystepujgcych w zaktadach produkcji wyrobéw
spozywczych

— dobierac¢ techniki negocjacji
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Tematy zajeé Liczba | Opis efektéw ksztatcenia (uwzgledniajacy kryteria weryfikacji)
godzin
Czynniki szkodliwe i niebezpieczne. | 3 — wymieni¢ rodzaje czynnikdw szkodliwych i niebezpiecznych wystepujgcych w produkcji wyrobéw spozywczych, w
(mozliwe do zrealizowania z tym fizyczne, chemiczne i biologiczne
wykorzystaniem metod i technik — rozpoznac¢ zrodta czynnikow szkodliwych i niebezpiecznych wystepujgcych podczas produkcji wyrobdw
ksztatcenia na odlegtos¢) spozywczych
— okresli¢ sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia lub zycia podczas wykonywania prac zawodowych w
zaktadach produkcji wyrobow spozywczych
Organizacja stanowiska pracy. 5 — okresli¢ zasady organizacji stanowisk pracy zwigzanych z uzytkowaniem urzgdzenh stosowanych podczas
wykonywania prac na stanowisku w produkcji wyrobéw spozywczych
— utrzymacé tad i porzadek na stanowisku pracy w produkcji wyrobéw spozywczych
— wskazac¢ wymagania ergonomiczne dla stanowiska pracy w produkcji wyrobow spozywczych
— obstugiwa¢ maszyny i urzadzenia podczas wykonywania zadan zawodowych zgodnie z instrukcjg obstugi
Zagrozenia zwigzane z 3 — rozpoznac rodzaje zagrozen wystepujgcych podczas produkciji wyrobow spozywczych
wykonywaniem zadan zawodowych. — wskazaé zrodta zagrozen w produkcji wyrobéw spozywczych
— dobra¢ techniczne srodki ochrony przed zagrozeniami w produkcji wyroboéw spozywczych
— zapobiega¢ zagrozeniom podczas wykonywania zadan w produkcji wyrobow spozywczych
Srodki ochrony indywidualnej i 5 — opisac srodki ochrony indywidualnej, w tym rekawice ochronne, okulary, fartuchy ochronne, stopery, kaski,

zbiorowej.

stosowane podczas wykonywania zadan zawodowych w trakcie produkcji wyrobdw spozywczych

— dobra¢ $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej do rodzaju wykonywanych prac w produkcji wyrobow
spozywczych

— wykona¢ zadania zawodowe w produkcji wyrobow spozywczych z zastosowaniem srodkéw ochrony indywidualnej
i zbiorowej
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Tematy zajeé Liczba | Opis efektéw ksztatcenia (uwzgledniajacy kryteria weryfikacji)
godzin
Pierwsza pomoc. 5 — opisa¢ podstawowe symptomy wskazujgce na stany nagtego zagrozenia zdrowotnego

— zabezpieczy¢ siebie, poszkodowanego i miejsce wypadku

— ulozy¢ poszkodowanego w pozycji bezpiecznej

— powiadomi¢ odpowiednie stuzby

— ocenic¢ sytuacje poszkodowanego na podstawie analizy objawéw obserwowanych u poszkodowanego

— prezentowac udzielanie pierwszej pomocy w urazowych stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego, np. krwotok,
zmiazdzenie, amputacja, ztamanie, oparzenie

— prezentowacé udzielanie pierwszej pomocy w nieurazowych stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego, np.
omdlenie, zawat, udar

— wykona¢ resuscytacje krgzeniowo-oddechowg na fantomie zgodnie z wytycznymi Polskiej Rady Resuscytacji i
Europejskiej Rady Resuscytacji

— stosowac komunikacje werbalng i niewerbalng

— interpretowaé mowe ciata w komunikacji

4.1.4. Procedury osiggania celow ksztatcenia

Propozycje metod nauczania

Wspotczesnie dydaktyka akcentuje potrzebe wielostronnego ksztatcenia. Jednostronne stosowanie nawet nowoczesnych metod nie zapewnia dobrych wynikéw uczenia
sie. O doborze metod decydujg cele zaje¢ oraz poziom intelektualny stuchaczy/uczestnikéw i predyspozycje uczacego.

Proponuje sie stosowaé zréznicowane metody, dobrane do potrzeb i mozliwosci stuchaczy, umozliwiajgce opanowanie wymagan programowych. Zaleca sie stosowanie
nastepujgcych metod:

e pokaz,

e ¢wiczenie przedmiotowe,
e symulacja,

e metoda sytuacyjna,

e inscenizacja,

e pokaz z objasnieniem,
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pokaz z instruktazem,

objasnienie,

opis,

pogadanka,

klasyczna metoda problemowa,

z uzyciem podrecznika programowego,
metoda projektow,

metoda przewodniego tekstu,

gry dydaktyczne,

metoda sytuacyjna.

Obudowa dydaktyczna

Zajecia edukacyjne powinny byé prowadzone w sali lekcyjnej wyposazonej w stanowisko komputerowe dla nauczyciela podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do
Internetu, z biurowym urzadzeniem wielofunkcyjnym oraz z projektorem multimedialnym lub tablicg multimedialng. Zajecia edukacyjne zaleca sie prowadzi¢ w pracowni
bezpieczenstwa i higieny pracy wyposazonej w niezbedny sprzet i $rodki dydaktyczne: zbiory przepiséw prawa w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy, Polskie Normy
dotyczace ergonomii i ochrony srodowiska, czasopisma branzowe, katalogi, filmy i prezentacje multimedialne dotyczace zagrozen dla zdrowia wystepujgce w pracy

w przemysle spozywczym, filmy dydaktyczne dotyczgce zagrozen pozarowych oraz typowego sprzetu gasniczego, srodkéw ochrony indywidualnej i zbiorowej, filmy

i prezentacje multimedialne dotyczgce obowigzujgcych przepiséw ochrony przeciwpozarowej, higieny pracy i ochrony srodowiska obowigzujgce w zaktadach
spozywczych, wyposazenie do nauki udzielania pierwszej pomocy przedmedycznej (fantom), zestawy ¢wiczen, podstawowy sprzet (np. defibrylator AED) oraz apteczka

pierwszej pomocy.

Wykaz literatury

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

Dabrowski A.: Podstawy techniki w przemysle spozywczym, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 1999

Dominik P.: BHP w branzy gastronomicznej, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2016
Kmiotek-Gizara A.: Podstawy gastronomii i technologii zywnosci cz. 2, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2017

Kocierz K.: Wyroby cukiernicze t. 1 Technika w produkcji cukierniczej, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2014
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Kowalczyk S.: Bezpieczenstwo i jakos¢ zywnosci, Warszawa, Wydawnictwo Naukowe PWN, 2021

Szczech K., Bakuta W.: Bezpieczehstwo i higiena pracy, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2016

Warunki realizacji

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem réznych form pracy aktywizujgcej stuchaczy. Zajecia powinny by¢ prowadzone w grupie nieprzekraczajgcej kilkunastu
0s6b z wykorzystaniem pracy indywidualnej i grupowej (np. w zespotach do 3 oséb).

W trakcie prac ze stuchaczami nalezy pozostawia¢ im dodatkowy czas na wiasne prace zwigzane z realizowanymi celami ksztatcenia. Dodatkowy czas nalezy tez
poswieci¢ na indywidualizowanie pracy stuchaczy w zaleznosci od ich mozliwosci i potrzeb.

Podmiot realizujgcy kwalifikacyjny kurs zawodowy powinien wspétpracowac z pracodawcami. Nalezy organizowac¢ wycieczki dydaktyczne oraz zapraszac przedstawicieli
branzy spozywczej do udziatu w prelekcjach i spotkaniach ze stuchaczami/uczestnikami.

4.1.5. Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych

Sprawdzanie opanowania przez stuchacza/uczestnika wymagan programowych moze by¢ przeprowadzone na podstawie wykonanych kart pracy. W ocenie nalezy
uwzgledni¢ nastepujace kryteria ogdlne: zawartos¢ merytoryczng, poprawnosc¢, formy przedstawienia zadania. Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywac sie przez caty
okres realizacji programu zaje¢ na podstawie kryteridw przedstawionych na poczatku kursu. Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych to: praca
klasowa, sprawdzian wiadomosci, kartkéwka, odpowiedz ustna, zadanie domowe. W przypadku ksztatcenia na odlegtos¢ nalezy zapewni¢ biezgcg kontrole postepow
w nauce stuchaczy lub uczestnikéw, weryfikacje ich wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych, w formie i terminach ustalonych przez podmiot prowadzacy
ksztatcenie. Zaliczenie ksztatcenia prowadzonego z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosé nie moze odbywaé sie z wykorzystaniem tych metod

i technik.

Ewaluacja powinna sprawdzi¢ przyswojenie materiatu nauczania przez stuchaczy/uczestnikow, a w szczegdlnosci znajomosci podstawowych pojeé z zakresu bhp, praw
i obowigzkdw pracodawcy i pracownika, zasad bezpiecznej pracy w przemy$le spozywczym.
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4.2. Program nauczania dla przedmiotu: Przetwérstwo spozywcze od podstaw

4.2.1. Cele ogdlne przedmiotu
Cele ogdlne przedmiotu to:
e Objasnianie i stosowanie przepiséw prawa dotyczgcych produkcji wyrobéw spozywczych.
e Zapoznanie z wartoscig odzywczg wyrobow spozywczych.
e Charakteryzowanie sposobdéw pozyskania produktéw ekologicznych.
e Charakteryzowanie zmian biochemicznych, fizykochemicznych i mikrobiologicznych zachodzgcych podczas produkcji i przechowywania wyrobéw spozywczych.
e Wskazywanie metod oceny organoleptycznej zywnosci.
e Charakteryzowanie i rozréznianie metod utrwalania zywnosci i ich wptywu na jakos¢ oraz trwato$¢ wyrobéw spozywczych.
e Rozpoznawanie instalacji technicznych stosowanych w zaktadach przetworstwa spozywczego.
e Okreslanie zagrozen dla srodowiska zwigzanych z przetwoérstwem spozywczym.
e Objasnianie systemow zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci.
¢ Rozpoznawanie norm i procedur oceny zgodnosci podczas realizacji zadan zawodowych.
e Stosowanie zasad komunikacji interpersonalnej.
e Stosowanie metod i technik rozwigzywania problemow.

e Aktualizowanie wiedzy i doskonalenie umiejetnosci zawodowych.

4.2.2. Cele szczegétowe przedmiotu
Cele szczegotowe przedmiotu to:
e wymieni¢ przepisy prawa dotyczgcych produkcji wyrobéw spozywczych,
e wyjasni¢ czym jest norma i wymienianie jej cech,
e skorzystac ze zrédet informaciji dotyczgcych norm i procedur oceny zgodnosci,

e rozpoznac¢ instalacje techniczne i rozréznia¢ po kolorach oznakowanie instalacji technicznych w zaktadach przetwérstwa spozywczego,

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.02. Produkcja wyrobdw spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzgdzen

strona 107 z 208



Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

*

Unia Europejska [
Europejski Fundusz Spoteczny *

Rzeczpospolita

- Polska

* 4k

e przeprowadzi¢ i rozpoznaé¢ metody oceny organoleptycznej zywnosci,

e poréwnaé wyniki oceny organoleptycznej z dokumentacjg technologiczng,

e sklasyfikowa¢ i scharakteryzowac¢ sktadniki zywnosci,

e sklasyfikowa¢ zmiany zachodzgce podczas produkcji oraz przechowywania zywnosci,

e dobra¢ metody utrwalania zywnosci do produkcji wyrobéw spozywczych,

e rozpoznac¢ systemy zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w przetwdrstwie spozywczym,

e scharakteryzowac rolnictwo ekologiczne,

e wskazaé rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie,

e wyjasni¢ potrzebe ustawicznego ksztatcenia,

e oceni¢ skutecznos¢ rozwigzania problemu,

e zastosowac aktywne metody stuchania.

4.2.3. Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztatcenia

zrealizowania z wykorzystaniem metod i
technik ksztatcenia na odlegtos¢)

Tematy zajeé Liczba Opis efektow ksztatcenia (uwzgledniajacy kryteria weryfikaciji)

godzin
Przepisy prawa w przetwérstwie 6 — wymienié przepisy prawa dotyczgce produkcji wyrobdw spozywczych
spozywczym. (mozliwe do zrealizowania — przestrzegac przepisow prawa dotyczgcych produkcji wyroboéw spozywczych w trakcie wykonywania zadan
z wykorzystaniem metod i technik — wyjas$nié potrzebe ustawicznego ksztatcenia
ksztatcenia na odlegtosc) — wskazaé rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie
Normy i procedury oceny zgodnosci. 6 — rozrézni¢ oznaczenie normy miedzynarodowej, europejskiej i krajowe;j
(mozliwe do zrealizowania z — wyjasni¢ czym jest norma
wykorzystaniem metod i technik — wymienié cele normalizacji krajowej
ksztatcenia na odlegto$¢) — wymienié cechy normy

— korzystac ze zrédet informacji dotyczgcych norm i procedur oceny zgodnosci

Instalacje techniczne. (mozliwe do 6 — rozrézni¢ po kolorach oznakowanie instalacji technicznych w zaktadach przetwérstwa spozywczego, np.

instalacje gazowa, parowa, wodng, powietrzng
— rozpoznac instalacje techniczne stosowane w zaktadach przetwérstwa spozywczego
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Tematy zajeé Liczba Opis efektow ksztatcenia (uwzgledniajacy kryteria weryfikacji)
godzin
Ocena organoleptyczna. (mozliwe do 10 opisa¢ metody oceny organoleptycznej zywnosci wykonane za pomocg zmystéw wzroku, wechu, smaku,
zrealizowania z wykorzystaniem metod i dotyku, stuchu
technik ksztatcenia na odlegtos¢) przeprowadzi¢ ocene organoleptyczng
poréwnac otrzymane wyniki oceny organoleptycznej z dokumentacjg technologiczng
wskaza¢ warunki przeprowadzania oceny organoleptycznej zywnosci
Sktadniki zywnosci. (mozliwe do 6 klasyfikowac¢ sktadniki zywnosci
zrealizowania z wykorzystaniem metod i opisac role sktadnikdw zywnosci w zywieniu cziowieka
technik ksztatcenia na odlegtosc) scharakteryzowaé skfadniki zywnosci
Warto$¢ odzywcza i energetyczna. 4 wyjasni¢ czym jest warto$¢ odzywcza
(mozliwe do zrealizowania z wyjasni¢ czym jest warto$¢ energetyczna
wykorzystaniem metod i technik obliczyé warto$é energetyczng wyrobdw spozywczych
ksztatcenia na odlegtos¢)
Zmiany zachodzgce podczas produkcjii | 15 klasyfikowa¢ zmiany zachodzgce podczas produkciji
przechowywania. (mozliwe do klasyfikowa¢ zmiany zachodzgce podczas przechowywania wyrobéw spozywczych
zrealizowania z wykorzystaniem metod i wskaza¢ wplyw zmian biochemicznych, fizykochemicznych i mikrobiologicznych na jako$é wyrobéw
technik ksztatcenia na odlegtos¢) spozywczych
dobra¢ sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom biochemicznym, fizykochemicznym i
mikrobiologicznym zachodzacym podczas produkcji i przechowywania wyrobéw spozywczych
Metody utrwalania zywnosci. (mozliwe 15 klasyfikowa¢ metody utrwalania zywno$ci stosowane w przetwoérstwie spozywczym, np. fizyczne,
do zrealizowania z wykorzystaniem chemiczne, fizykochemiczne, biologiczne
metod i technik ksztatcenia na odlegtosc) opisa¢ metody utrwalania zywno$ci stosowane w przetworstwie spozywczym
dobra¢ metody utrwalania zywnos$ci do produkcji wyrobow spozywczych
wyjasni¢ wptyw metod utrwalania zywnosci na jakos¢ i trwato$¢ wyrobow spozywczych
Zagrozenia dla srodowiska. (mozliwe do | 6 rozpoznaé zagrozenia dla srodowiska ze strony zaktadoéw przetwoérstwa spozywczego, np. zanieczyszczenie
zrealizowania z wykorzystaniem metod i wody, powietrza i gleby
technik ksztatcenia na odlegtosc) wskazac sposoby zapobiegania zagrozeniom dla $rodowiska ze strony zaktadow przetwoérstwa
spozywczego, np. miesnego, mleczarskiego, owocowo-warzywnego, ttuszczowego, zbozowego
oceni¢ skutecznos¢ rozwigzania problemu
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godzin
Systemy zarzadzania jakoscig i 10 — rozpoznac¢ zagrozenia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci, np. fizyczne, chemiczne, biologiczne
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci. — rozpozna¢ systemy zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnos$ci w przetwdrstwie
(mozliwe do zrealizowania z spozywczym
wykorzystaniem metod i technik — wyjasni¢ wplyw zagrozen na bezpieczenstwo zdrowotne zywnos$ci
ksztatcenia na odlegtosc) — korzystaé z programéw komputerowych stosowanych w dokumentowaniu proceséw produkgji i
magazynowaniu wyrobow spozywczych
Produkcja ekologiczna. (mozliwe do 6 — wyjasnic, czym jest rolnictwo ekologiczne
zrealizowania z wykorzystaniem metod i — rozpoznaé produkty ekologiczne
technik ksztatcenia na odlegtosc) - wskazaé miejsca, skad mozna pozyskaé produkty ekologiczne
— stosowac aktywne metody stuchania

4.2.4. Procedury osiggania celow ksztatcenia

Propozycje metod nauczania

Wspotczesnie dydaktyka akcentuje potrzebe wielostronnego ksztatcenia. Jednostronne stosowanie nawet nowoczesnych metod nie zapewnia dobrych wynikéw uczenia
sie. O doborze metod decydujg cele zaje¢ oraz poziom intelektualny stuchaczy/uczestnikéw i predyspozycje uczacego.

Proponuje sie stosowaé zréznicowane metody, dobrane do potrzeb i mozliwosci stuchaczy, umozliwiajgce opanowanie wymagan programowych. Zaleca sie stosowanie
nastepujgcych metod:

objasnienie,

- opis,

— pogadanka,

— wykifad problemowy,

— z uzyciem podrecznika programowego,
— metoda projektow,

— metoda przewodniego tekstu,

— gry dydaktyczne,
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— metoda sytuacyjna,
— burza mézgow,

— dyskusja,

— metoda przypadkodw,
- film,

— prezentacja.

— metaplan.

Zaproponowane metody mozna zastosowacé w ksztatceniu na odlegtosc.

Obudowa dydaktyczna

Zajecia edukacyjne powinny byé prowadzone w sali lekcyjnej wyposazonej w stanowisko komputerowe dla nauczyciela podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do
Internetu z projektorem multimedialnym lub tablicg multimedialng i biurowym urzgdzeniem wielofunkcyjnym oraz stanowiska komputerowe dla stuchaczy podigczone do
sieci lokalnej z dostepem do Internetu z projektorem multimedialnym i biurowym urzgdzeniem wielofunkcyjnym. Sala lekcyjna wyposazona w: tabele sktadu chemicznego
i wartosci odzywczej surowcow i produktow spozywczych, plansze, schematy, katalogi, dokumentacje techniczng i technologiczng zwigzang z przetwoérstwem spozywczym
(normy, receptury, instrukcje technologiczne itp.), procedury zapewnienia jakosci produkcji w zaktadach przetwoérstwa spozywczego, ksiegi HACCP, filmy dydaktyczne

z zakresu przetworstwa spozywczego, przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy, higieniczno-sanitarne, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska obowigzujgce

w zaktadach przetwdrstwa spozywczego, programy specjalistyczne (np. do obliczania wartosci odzywczej produktow spozywczych: Wikt 3).

Wykaz literatury

Czarniecka-Skubina E. (red.): Towaroznawstwo spozywcze, Warszawa, Wydawnictwo Format-AB, 2010

Czarniecka-Skubina E., Nowak D. (red.): Technologia zywnosci cz. 1 Podstawy technologii zywnosci, Warszawa, Wydawnictwo Format-AB, 2010

Czarniecka-Skubina E. (red.): Technologia zywnosci cz. 2 Technologie kierunkowe t. 1, Warszawa, Wydawnictwo Format-AB, 2011

Czarniecka-Skubina E. (red.): Technologia zywnosci cz. 3 Technologie kierunkowe t. 2, Warszawa, Wydawnictwo Format-AB, 2012

Drewniak E., Drewniak T.: Mikrobiologia zywnos$ci, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2007

Dtuzewski M.: Technologia zywnosci cz. 1, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2000

Dtuzewski M.: Technologia zywnosci cz. 2, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2001

Dtuzewski M.: Technologia zywnosci cz. 3, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2001
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Dtuzewski M.: Technologia zywnosci cz. 4, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2001
Kmiotek-Gizara A.: Podstawy gastronomii i technologii zywnosci cz. 2, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2017

Kotozyn-Krajewska D. (red.): Higiena produkcji zywnosci, Warszawa, Wydawnictwo SGGW, 2019

Warunki realizacji

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem réznych form pracy aktywizujgcej stuchaczy np. praca w grupach po 2-3 stuchaczy. W trakcie prac ze stuchaczami
nalezy pozostawia¢ im dodatkowy czas na wiasne prace zwigzane z realizowanymi celami ksztatcenia. Dodatkowy czas nalezy tez poswieci¢ na indywidualizowanie pracy
stuchaczy w zaleznosci od ich mozliwosci i potrzeb.

Podmiot realizujgcy kurs umiejetnosci zawodowych powinien zapewni¢ dostep do dziatéw produkcji i magazynowania artykutdw spozywczych i napojow
w przedsiebiorstwach przetwérstwa spozywczego. Nalezy organizowac wycieczki dydaktyczne oraz zapraszac¢ przedstawicieli branzy spozywczej do udziatu w prelekcjach
i spotkaniach ze stuchaczami/uczestnikami.

4.2.5. Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych

Sprawdzanie opanowania przez stuchacza/uczestnika wymagan programowych moze by¢ przeprowadzone na podstawie wykonanych kart pracy. W ocenie nalezy
uwzgledni¢ nastepujace kryteria ogdlne: zawartos¢ merytoryczng, poprawnos¢, formy przedstawienia zadania. Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywac sie przez caty
okres realizacji programu zaje¢ na podstawie kryteridw przedstawionych na poczatku kursu. Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych to: praca
klasowa, sprawdzian wiadomosci, kartkéwka, odpowiedz ustna, zadanie domowe. W przypadku ksztatcenia na odlegtos¢ nalezy zapewni¢ biezgcg kontrole postepow
w nauce stuchaczy lub uczestnikéw, weryfikacje ich wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych, w formie i terminach ustalonych przez podmiot prowadzacy
ksztafcenie. Zaliczenie ksztatcenia prowadzonego z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢ nie moze odbywac sie z wykorzystaniem tych metod

i technik.
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4.3. Program nauczania dla przedmiotu: Magazyn surowcow

4.3.1. Cele ogdlne przedmiotu
Cele ogdlne przedmiotu to:
e Przygotowywanie surowcéw, dodatkow do zywnosci i materiatdbw pomocniczych.
e Charakteryzowanie warunkéw magazynowania surowcéw, dodatkdow do zywnosci i materiatdw pomocniczych.
e Monitorowanie warunkéw magazynowania surowcow, dodatkéw do zywnosci i materiatdbw pomocniczych.
¢ Rozpoznawanie maszyn i urzgdzen stosowanych do przygotowywania surowcéw, dodatkéw do zywnosci i materiatbw pomocniczych.

o Wyjasnianie zarzgdzania jako$cig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w trakcie magazynowania i przygotowywania surowcow, dodatkéw do zywnosci
i materiatbw pomocniczych.

e Aktualizowanie wiedzy.
e Stosowanie zasad komunikacji interpersonalne;.

e Stosowanie metod i technik rozwigzywania problemow.

4.3.2. Cele szczego6towe przedmiotu
Cele szczegdtowe przedmiotu to:

e dobra¢ magazyny, warunki magazynowania oraz parametry magazynowania w zaleznosci od rodzaju przechowywanych surowcow, dodatkéw do zywnosci
i materiatbw pomocniczych,

e rozpoznac¢ przyrzady kontrolno-pomiarowych do monitorowania warunkéw magazynowania,

e obliczy¢ i zanalizowac¢ zapotrzebowanie na surowce, dodatki i materiaty pomocnicze do produkcji wyrobdw spozywczych na podstawie dokumentacji
technologicznej,

e przygotowac surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocniczych do produkcji wyrobdéw spozywczych zgodnie z dokumentacjg technologiczna,
e rozrézni¢ maszyny i urzgdzenia stosowane do przygotowywania surowcow, dodatkéw do zywnos$ci i materiatéw pomocniczych,

e rozpoznac i wyjasni¢ wptyw zagrozen zdrowotnych na jako$é surowcéw, dodatkéw do zywnosci i materiatdw pomocniczych w trakcie magazynowania
i przygotowywania do produkcji wyrobéw spozywczych,

e wskazaé rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie,
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e zastosowac aktywne metody stuchania,

e wynegocjowac warunki porozumien.

4.3.3. Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztalcenia

Tematy zajeé Liczba | Opis efektéw ksztatcenia (uwzgledniajacy kryteria weryfikaciji)
godzin
Obliczanie zapotrzebowania na surowce. (mozliwe | 2 — oblicza¢ zapotrzebowanie na surowce do produkcji wyrobdéw spozywczych na podstawie
do zrealizowania z wykorzystaniem metod i dokumentacji technologicznej
technik ksztatcenia na odlegtos¢)
Obliczanie zapotrzebowania na dodatki i materiaty | 1 — oblicza¢ zapotrzebowanie na dodatki i materiaty pomocnicze do produkcji wyrobdéw spozywczych na
pomocnicze. (mozliwe do zrealizowania z podstawie dokumentacji technologicznej
wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na
odlegtos¢)
Dobieranie warunkéw magazynowania. (mozliwe 3 — dobra¢ warunki magazynowania surowcéw, dodatkéw do zywnosci i materiatéw pomocniczych
do zrealizowania z wykorzystaniem metod i - negocjowaé warunki porozumien
technik ksztatcenia na odlegtos¢)
Obrébka wstepna. (mozliwe do zrealizowania z 2 — przygotowac surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze do produkciji wyrobéw
wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na spozywczych zgodnie z dokumentacjg technologiczng
odlegtosc)
Ocena organoleptyczna. (mozliwe do 5 — oceni¢ organoleptycznie surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze
zrealizowania z wykorzystaniem metod i technik — zapisa¢ wyniki oceny organoleptycznej surowcéw, dodatkéw do zywnosci i materiatéw pomocniczych
ksztatcenia na odlegtosc) — poréwnaé wyniki oceny organoleptycznej surowcéw, dodatkéw do zywnosci i materiatow
pomochiczych z dokumentacjg technologiczng
Przyrzady kontrolno-pomiarowe. (mozliwe do 2 — rozpoznaé przyrzady kontrolno-pomiarowe do monitorowania warunkéw magazynowania
zrealizowania z wykorzystaniem metod i technik
ksztatcenia na odlegtos¢)
Maszyny i urzgdzenia stosowane do 3 — rozrézni¢ maszyny i urzgdzenia stosowane do przygotowywania surowcow, dodatkéw do zywnosci i
przygotowywania surowcéw, dodatkéw do materiatdw pomocniczych
zywnosci i materiatdbw pomocniczych. (mozliwe do — wskazac rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie
zrealizowania z wykorzystaniem metod i technik
ksztatcenia na odlegtos¢)
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Tematy zajeé Liczba | Opis efektéw ksztatcenia (uwzgledniajacy kryteria weryfikaciji)
godzin
Woptyw zagrozen zdrowotnych na jakosé. (mozliwe | 2 — rozpoznaé¢ zagrozenia zdrowotne zywnosci (fizyczne, chemiczne i biologiczne) wystepujgce w trakcie
do zrealizowania z wykorzystaniem metod i magazynowania i przygotowywania surowcow, dodatkéw do zywnosci i materiatdw pomocniczych do
technik ksztatcenia na odlegtos¢) produkcji wyrobéw spozywczych
— opisac¢ wptyw zagrozen zdrowotnych na jakos¢ surowcéw, dodatkow do zywnosci i materiatow
pomocniczych w trakcie magazynowania i przygotowywania do produkcji wyrobéw spozywczych
— stosowac aktywne metody stuchania

4.3.4. Procedury osiggania celow ksztatcenia

Propozycje metod nauczania

Wspotczesnie dydaktyka akcentuje potrzebe wielostronnego ksztatcenia. Jednostronne stosowanie nawet nowoczesnych metod nie zapewnia dobrych wynikéw uczenia
sie. O doborze metod decydujg cele zaje¢ oraz poziom intelektualny stuchaczy/uczestnikéw i predyspozycje prowadzgcego.

Proponuje sie stosowaé zréznicowane metody, dobrane do potrzeb i mozliwosci stuchaczy, umozliwiajgce opanowanie wymagan programowych. Zaleca sie stosowanie
nastepujgcych metod, ktérych realizacja mozliwa jest podczas ksztatcenia na odlegtosé:

— objasnienie,

- opis,

— z uzyciem podrecznika programowego,
— pokaz z objasnieniem

— pokaz z instruktazem.

Obudowa dydaktyczna

Pracownia technologiczna wyposazona w: stanowiska komputerowe dla stuchaczy podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do Internetu i do urzgdzen peryferyjnych
(jedno stanowisko dla jednego stuchacza), stanowisko komputerowe dla nauczyciela podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do Internetu z projektorem multimedialnym
i biurowym urzgdzeniem wielofunkcyjnym, stanowisko do przeprowadzania oceny organoleptycznej surowcéw, stanowiska do przygotowania surowcow do produkciji
wyposazone w szkoleniowe maszyny i urzadzenia, urzgdzenia kontrolno-pomiarowe stosowane podczas magazynowania (termometry, wilgotnosciomierze), plansze

ze schematami maszyn i urzgdzen oraz proceséw technologicznych stosowanych do przygotowywania surowcéw, dodatkéw do zywnosci i materiatdbw pomocniczych,
dokumentacje techniczno-technologiczna, dokumentacje systemow jakosci, dokumentacje magazynowa, filmy dydaktyczne dotyczace réznych typdw magazynow, bhp
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W magazynie, asortymenty surowcow spozywczych, dodatkdw do zywnosci i materiatbw pomocniczych, specjalistyczne programy komputerowe do obliczania
zapotrzebowania surowcowego.

Wykaz literatury

Czarniecka-Skubina E. (red.): Towaroznawstwo spozywcze, Warszawa, Wydawnictwo Format-AB, 2010

Czarniecka-Skubina E., Nowak D. (red.): Technologia zywnosci cz. 1 Podstawy technologii zywnosci, Warszawa, Wydawnictwo Format-AB, 2010
Czarniecka-Skubina E. (red.): Technologia zywnosci cz. 2 Technologie kierunkowe t. 1, Warszawa, Wydawnictwo Format-AB, 2011
Czarniecka-Skubina E. (red.): Technologia zywnosci cz. 3 Technologie kierunkowe t. 2, Warszawa, Wydawnictwo Format-AB, 2012

Drewniak E., Drewniak T.: Mikrobiologia zywnosci, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2007

Dtuzewski M.: Technologia zywnosci cz. 1, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2000

Dtuzewski M.: Technologia zywnoéci cz. 2, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2001

Dtuzewski M.: Technologia zywnoéci cz. 3, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2001

Dtuzewski M.: Technologia zywno$ci cz. 4, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2001

Kmiotek-Gizara A.: Podstawy gastronomii i technologii zywnosci cz. 2, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2017

Kotozyn-Krajewska D. (red.): Higiena produkcji zywnosci, Warszawa, Wydawnictwo SGGW, 2019

Warunki realizacji

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem réznych form pracy aktywizujgcej stuchaczy np. praca w grupach po 2-3 stuchaczy. W trakcie prac ze stuchaczami
nalezy pozostawia¢ im dodatkowy czas na wtasne prace zwigzane z realizowanymi celami ksztatcenia. Dodatkowy czas nalezy tez poswieci¢ na indywidualizowanie pracy
stuchaczy w zalezno$ci od ich mozliwosci i potrzeb.

Podmiot realizujgcy kurs umiejetnosci zawodowych powinien zapewnié¢ dostep do dziatéw produkcji i magazynowania artykutéw spozywczych i napojow
w przedsiebiorstwach przetwoérstwa spozywczego. Nalezy organizowac wycieczki dydaktyczne oraz zapraszac¢ przedstawicieli branzy spozywczej do udziatu w prelekcjach
i spotkaniach ze stuchaczami/uczestnikami.

4.3.5. Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych

Sprawdzanie opanowania przez stuchacza/uczestnika wymagan programowych moze by¢ przeprowadzone na podstawie wykonanych kart pracy. W ocenie nalezy
uwzgledni¢ nastepujgce kryteria ogdlne: zawarto$¢ merytoryczng, poprawnos¢, formy przedstawienia zadania. Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywac sie przez caty
okres realizacji programu zajeé na podstawie kryteriow przedstawionych na poczatku kursu. Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych to: praca
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klasowa, sprawdzian wiadomosci, kartkbwka, odpowiedz ustna, zadanie domowe. W przypadku ksztatcenia na odlegto$¢ nalezy zapewni¢ biezaca kontrole postepow
w nauce stuchaczy lub uczestnikéw, weryfikacje ich wiedzy, umiejetnosci i kompetenciji spotecznych, w formie i terminach ustalonych przez podmiot prowadzacy
ksztafcenie. Zaliczenie ksztatcenia prowadzonego z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosé nie moze odbywac¢ sie z wykorzystaniem tych metod

i technik.
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4.4. Program nauczania dla przedmiotu: Magazynowanie surowcow

4.4.1.

Cele ogdlne przedmiotu

Cele ogdlne przedmiotu to:

4.4.2.

Magazynowanie surowcéw, dodatkéw do zywnosci i materiatdw pomocniczych.
Wykonywanie czynnosci zwigzanych z przygotowywaniem surowcow, dodatkéw do zywno$ci i materiatbw pomocniczych.
Uzytkowanie maszyn i urzadzen stosowanych do przygotowywania surowcow, dodatkéw do zywnosci i materiatbw pomocniczych.

Przestrzeganie procedur zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w trakcie magazynowania i przygotowywania surowcow, dodatkéw do
zywnosci i materiatdw pomocniczych.

Planowanie wykonania zadania zawodowego.
Wspotpracowanie w zespole.
Przestrzeganie zasad kultury i etyki podczas realizacji zadan zawodowych.

Stosowanie technik radzenia sobie ze stresem.

Cele szczego6towe przedmiotu

Cele szczegdtowe przedmiotu to:

zastosowac zasade FIFO (First In First Out),

odczytac, zastosowac i zapisaé parametry magazynowania surowcow, dodatkéw do zywnosci i materiatdw pomocniczych,

zanalizowa¢ zapotrzebowanie na surowce, dodatki i materiaty pomocnicze do produkcji wyrobdéw spozywczych na podstawie dokumentacji technologiczne;j,
oceni¢ organoleptycznie surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocniczych,

odwazy¢ lub odmierzy¢ surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze do produkcji wyrobéw spozywczych,

dobra¢ i obstuzy¢ maszyny i urzgdzenia stosowane do przygotowywania surowcéw, dodatkéw do zywnosci i materiatéw pomocniczych,

rozpoznaé zagrozenia zdrowotne zywno$ci (fizyczne, chemiczne i biologiczne) wystepujace w trakcie magazynowania i przygotowywania surowcow, dodatkéw do
zywnosci i materiatdw pomocniczych do produkcji wyroboéw spozywczych,
zastosowac¢ zasady etykiety w komunikacji,
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e ustali¢ harmonogram wykonania zadania,

e zrealizowa¢ zadanie w wyznaczonym czasie,
e zareagowac w sytuacjach konfliktowych,

e oceni¢ swoje zachowanie,

e przestrzegac zasad wspotpracy w zespole,

e dzieli¢ sie zadaniami.

4.4.3. Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektow ksztatcenia

Tematy zajec Liczba Opis efektow ksztalcenia (uwzgledniajacy kryteria weryfikacji)
godzin
Typy magazynéw. 3 — dobraé¢ magazyny w zaleznosci od rodzaju przechowywanych surowcéw, dodatkéw do zywnosci i materiatdw pomocniczych
— dzieli¢ sie zadaniami
Monitorowanie warunkow | 12 — stosowac zasade FIFO (First In First Out)
magazynowania. — rozpoznac przyrzady kontrolno-pomiarowe do monitorowania warunkéw magazynowania

— dobraé warunki magazynowania surowcow, dodatkéw do zywnosci i materiatdw pomocniczych
— odczyta¢ parametry magazynowania surowcéw, dodatkéw do zywnosci i materiatdw pomocniczych
— zapisa¢ parametry magazynowania surowcéw, dodatkéw do zywnosci i materiatdw pomocniczych

Zapotrzebowanie 2 — oblicza¢ zapotrzebowanie na surowce, dodatki i materiaty pomocnicze do produkcji wyrobéw spozywczych na podstawie

surowcowe. dokumentaciji technologicznej

— zanalizowac¢ zapotrzebowanie na surowce, dodatki i materiaty pomocnicze do produkcji wyrobéw spozywczych na
podstawie dokumentacji technologicznej

Ocena organoleptyczna. 4 — zapisa¢ wyniki oceny organoleptycznej surowcéw, dodatkdow do zywnosci i materiatdw pomocniczych

— oceni¢ organoleptycznie surowce, dodatki do Zzywnosci i materiaty pomocnicze

— poréwnac wyniki oceny organoleptycznej surowcéw, dodatkdow do zywnosci i materiatdw pomocniczych z dokumentacjg
technologiczng
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Tematy zajeé

Liczba
godzin

Opis efektéw ksztatcenia (uwzgledniajacy kryteria weryfikacji)

Obrébka wstepna.

4

— przygotowac surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze do produkcji wyrobéw spozywczych zgodnie z
dokumentacjg technologiczng

— odwazac lub odmierzaé surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze do produkcji wyrobéw spozywczych

— oceni¢ sposoéb przygotowania surowcéw, dodatkéw do zywnosci i materiatdbw pomocniczych do produkcji wyrobow
spozywczych

— utrzymywac tad i porzgdek na stanowisku pracy

— dobiera¢ techniczne srodki ochrony przed zagrozeniami

— zapobiega¢ zagrozeniom podczas wykonywania zadan

— dobiera¢ srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej do rodzaju wykonywanych prac

— wykonywa¢ zadania zawodowe z zastosowaniem srodkéw ochrony indywidualnej i zbiorowej

— stosowac¢ zasady etykiety w komunikacji

— reagowac w sytuacjach konfliktowych

— ocenia¢ swoje zachowanie

Maszyny i urzgdzenia
stuzgce do
przygotowywania
surowcow, dodatkéw do
zywnosci i materiatéw
pomocniczych.

12

— rozrézni¢ maszyny i urzgdzenia stosowane do przygotowywania surowcow, dodatkéw do zywnosci i materiatow
pomocniczych

— dobraé maszyny i urzadzenia stosowane do przygotowywania surowcéw, dodatkow do zywnosci i materiatdw pomocniczych

— zapisa¢ parametry pracy maszyn i urzadzeh zgodnie z dokumentacjg techniczno-technologiczng

— dobraé parametry pracy maszyn i urzgdzen zgodnie z dokumentacjg techniczno-technologiczng

— obstugiwaé maszyny i urzgdzenia zgodnie z instrukcjami obstugi

— dobiera¢ techniczne srodki ochrony przed zagrozeniami w produkg;ji

— zapobiega¢ zagrozeniom podczas wykonywania zadan

— dobiera¢ srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej do rodzaju wykonywanych prac

— wykonywa¢ zadania zawodowe z zastosowaniem srodkéw ochrony indywidualnej i zbiorowej

— ustala¢ harmonogram wykonania zadania

— realizowa¢ zadanie w wyznaczonym czasie

— przestrzega¢ zasad wspotpracy w zespole
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Tematy zajeé Liczba Opis efektéw ksztatcenia (uwzgledniajacy kryteria weryfikacji)

godzin

Procedury zarzadzania 3 — rozpoznac¢ zagrozenia zdrowotne zywnosci (fizyczne, chemiczne i biologiczne) wystepujgce w trakcie magazynowania i
jakoscig i przygotowywania surowcow, dodatkéw do zywnosci i materiatéw pomocniczych do produkcji wyrobéw spozywczych
bezpieczenstwem — opisaé wptyw zagrozen zdrowotnych na jakos¢ surowcédw, dodatkow do zywnosci i materiatdw pomocniczych w trakcie
zdrowotnym zywnosci. magazynowania i przygotowywania do produkcji wyrobow spozywczych

— stosowacé zasady systemow zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w trakcie magazynowania oraz

przygotowywania surowcow, dodatkéw do zywnosci i materiatdbw pomocniczych do produkcji wyrobéw spozywczych

4.4.4. Procedury osiggania celow ksztatcenia

Propozycje metod nauczania

Wspotczesnie dydaktyka akcentuje potrzebe wielostronnego ksztatcenia. Jednostronne stosowanie nawet nowoczesnych metod nie zapewnia dobrych wynikéw uczenia
sie. O doborze metod decydujg cele zaje¢ oraz poziom intelektualny stuchaczy/uczestnikéw i predyspozycje uczacego.

Proponuje sie stosowac¢ zréznicowane metody, dobrane do potrzeb i mozliwosci stuchaczy, umozliwiajgce opanowanie wymagan programowych. Zaleca sie stosowanie
nastepujgcych metod:

objasnienie,

opis,

z uzyciem podrecznika programowego,
pokaz z objasnieniem
pokaz z instruktazem,
éwiczenia przedmiotowe,
¢éwiczenia produkcyjne,
¢wiczenia laboratoryjne,
burza mézgéw,

metoda projektow,
metoda przypadkéw,
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— gra symulacyjna,

- film,

— prezentacja,

— dyskusja panelowa,
— pogadanka,

—  burza mézgow,

— gry dydaktyczne,

— metoda sytuacyjna.

Obudowa dydaktyczna

Pracownia technologiczna wyposazona w: stanowiska komputerowe dla stuchaczy podigczone do sieci lokalnej z dostepem do Internetu i do urzadzen peryferyjnych
(jedno stanowisko dla jednego stuchacza), stanowisko komputerowe dla nauczyciela podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do Internetu z projektorem multimedialnym
i biurowym urzgdzeniem wielofunkcyjnym, stanowisko do przeprowadzania oceny organoleptycznej surowcéw, stanowiska do przygotowania surowcoéw do produkciji
wyposazone w szkoleniowe maszyny i urzadzenia, urzgdzenia kontrolno-pomiarowe stosowane podczas magazynowania (termometry, wilgotnosciomierze), plansze
ze schematami maszyn i urzgdzen oraz proceséw technologicznych stosowanych do przygotowywania surowcéw, dodatkéow do zywnosci i materiatéw pomocniczych,
dokumentacje techniczno-technologiczna, dokumentacje systeméw jakosci, dokumentacje magazynowa, filmy dydaktyczne dotyczgce réznych typow magazynéw, bhp
W magazynie, asortymenty surowcow spozywczych, dodatkow do zywnosci i materiatdw pomocniczych, specjalistyczne programy komputerowe do obliczania
zapotrzebowania surowcowedo.

Wykaz literatury

Czarniecka-Skubina E. (red.): Towaroznawstwo spozywcze, Warszawa, Wydawnictwo Format-AB, 2010

Czarniecka-Skubina E., Nowak D. (red.): Technologia zywnosci cz. 1 Podstawy technologii zywnosci, Warszawa, Wydawnictwo Format-AB, 2010

Czarniecka-Skubina E. (red.): Technologia zywnosci cz. 2 Technologie kierunkowe t. 1, Warszawa, Wydawnictwo Format-AB, 2011

Czarniecka-Skubina E. (red.): Technologia zywnosci cz. 3 Technologie kierunkowe t. 2, Warszawa, Wydawnictwo Format-AB, 2012

Drewniak E., Drewniak T.: Mikrobiologia zywnos$ci, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2007

Dtuzewski M.: Technologia zywnosci cz. 1, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2000

Dtuzewski M.: Technologia zywnosci cz. 2, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2001
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Dtuzewski M.: Technologia zywnosci cz. 3, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2001
Dtuzewski M.: Technologia zywnosci cz. 4, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2001
Kmiotek-Gizara A.: Podstawy gastronomii i technologii zywnosci cz. 2, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2017

Kotozyn-Krajewska D. (red.): Higiena produkcji zywnosci, Warszawa, Wydawnictwo SGGW, 2019

Warunki realizacji

Zajecia nalezy prowadzi¢ najczesciej metodg ¢wiczen praktycznych oraz stosujgc metody aktywizujgce stuchaczy. Z uwagi na bezpieczenstwo stuchaczy zajecia powinny
by¢ prowadzone w grupach nie wiekszych niz kilkanascie osdb, a podczas wykonywania ¢wiczen stuchacze powinni pracowac¢ w grupach 2-3 osobowych. W trakcie prac
ze stuchaczami nalezy pozostawia¢ im dodatkowy czas na wtasne prace zwigzane z realizowanymi celami ksztatcenia. Dodatkowy czas nalezy tez poswiecic¢ na
indywidualizowanie pracy stuchaczy w zaleznosci od ich mozliwosci i potrzeb. Wykonane ¢wiczenie nalezy oceni¢ biorgc pod uwage jakos¢ wykonanej pracy, organizacje
pracy, stopien samodzielnosci oraz przestrzeganie zasad bezpieczenstwa i higieny pracy. W czasie prowadzenia zaje¢ w pracowni nalezy stosowac¢ zasade, iz nieudane
¢wiczenie tez moze by¢ wysoko ocenione pod warunkiem, iz stuchacz potrafi wyjasni¢ przyczyny niepowodzenia oraz wskazac, jak powinno ono przebiega¢ w prawidtowy
sposob. Pozwoli to na indywidualizacje prowadzonych dziatah przez stuchaczy oraz pokaze, iz doswiadczenie mozna zdoby¢ nie tylko poprzez udane éwiczenie.

Najlepszym rozwigzaniem jest prowadzenie zaje¢ (lub przynajmniej czesci z nich) w rzeczywistych warunkach pracy w zaktadzie przetworstwa spozywczego. Organizator
kursu umiejetnosci zawodowych zapewnia dostep do dziatdbw magazynowania i przygotowywania surowcow, dodatkéw do zywnosci i materiatdw pomocniczych do
produkcji wyrobdw spozywczych w przedsiebiorstwach przetwérstwa spozywczego oraz stanowisk do magazynowania i przygotowywania surowcow, dodatkéw do
zywnosci i materiatdw pomocniczych z wykorzystaniem maszyn i urzgdzen. Nalezy organizowaé wycieczki dydaktyczne oraz zapraszac¢ przedstawicieli branzy spozywczej
do udziatu w prelekcjach i spotkaniach ze stuchaczami/uczestnikami.

4.45. Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych

Sprawdzanie opanowania przez stuchacza/uczestnika wymagan programowych moze by¢é przeprowadzone na podstawie wykonanych ¢wiczen. W ocenie nalezy
uwzgledni¢ nastepujace kryteria ogdlne: zawartos¢ merytoryczng, poprawnos¢, formy przedstawienia zadania. Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywac sie przez caty
okres realizacji programu zaje¢ na podstawie kryteridw przedstawionych na poczatku kursu. Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych to: praca
klasowa, sprawdzian wiadomosci, kartkéwka, odpowiedz ustna, zadanie domowe. W przypadku ksztatcenia na odlegtos¢ nalezy zapewni¢ biezgcg kontrole postepow
w nauce stuchaczy lub uczestnikéw, weryfikacje ich wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych, w formie i terminach ustalonych przez podmiot prowadzacy
ksztalcenie. Zaliczenie ksztatcenia prowadzonego z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosé nie moze odbywac sie z wykorzystaniem tych metod

i technik.
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4.5. Program nauczania dla przedmiotu: Operacje i procesy jednostkowe

4.5.1. Cele ogdlne przedmiotu
Cele ogdlne przedmiotu to:
e Rozréznianie operaciji i procesow jednostkowych w produkcji wyrobéw spozywczych.
e Dobieranie parametréow technologicznych operacji i proceséw jednostkowych w produkcji wyrobow spozywczych.
e Postugiwanie sie dokumentacjg techniczng i technologiczng dotyczaca produkcji wyrobow spozywczych.
e Stosowanie zasad komunikacji interpersonalne;.
e Aktualizowanie wiedzy i doskonalenie umiejetnosci zawodowych.

e Stosowanie metod i technik rozwigzywania probleméw.

4.5.2. Cele szczego6towe przedmiotu
Cele szczegotowe przedmiotu to:
o sklasyfikowac¢ operacje i procesy jednostkowe w produkcji wyrobow spozywczych,
e rozpoznac operacje i procesy jednostkowe w produkcji wyroboéw spozywczych,
e okredli¢ parametry technologiczne operaciji i proceséw jednostkowych w produkcji wyrobdw spozywczych,
e rozrézni¢ dokumentacje techniczng i technologiczng dotyczgcg produkcji wyrobdéw spozywczych,
e rozpoznac¢ zagrozenia zdrowotne zywnosci wystepujgce w trakcie prowadzenia operacji i procesow jednostkowych w produkcji wyrobéw spozywczych,
e wyjasnic cel stosowania operacji i procesow jednostkowych w produkcji wyroboéw spozywczych,
e wyjasni¢ wpltyw parametréw technologicznych operaciji i proceséw jednostkowych na wyroby spozywcze,
e rozpozna¢ wptyw zagrozen zdrowotnych zywnosci na wyroby spozywcze w trakcie prowadzenia operaciji i procesow jednostkowych,
e wyjasni¢ potrzebe ustawicznego ksztatcenia,
e zastosowac formy grzecznosciowe w mowie i pismie,

e zastosowac aktywne metody stuchania,
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technik ksztatcenia na odlegtos¢)

Tematy zajeé Liczba | Opis efektéw ksztatcenia (uwzgledniajacy kryteria weryfikacji)
godzin
Obrébka wstepna surowcéw spozywczych. (mozliwe do zrealizowania z 6 klasyfikowac operacje i procesy jednostkowe, w produkcji wyrobow
wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢) spozywczych
Operacje mechaniczne w przemysle spozywczym. (mozliwe do zrealizowania z 9 rozpoznaé operacije i procesy jednostkowe w produkciji wyrobow
wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosc) spozywczych
Operacje cieplne w przemysle spozywczym. (mozliwe do zrealizowania z 9 dobiera¢ operacje i procesy jednostkowe do produkcji wyrobéw
wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosc) spozywczych
Operacje dyfuzyjne w przemysle spozywczym. (mozliwe do zrealizowania z 9 wyjasnia¢ cel stosowania operaciji i proceséw jednostkowych w
wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢) produkcji wyrobdw spozywczych
Procesy fizykochemiczne w przemysle spozywczym. (mozliwe do zrealizowaniaz | 9 okreslac¢ parametry technologiczne operacji i procesow
wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosc¢) jednostkowych w produkcji wyrobéw spozywczych
Procesy chemiczne w przemysle spozywczym. (mozliwe do zrealizowania z 9 opisa¢ wptyw parametréw technologicznych operacii i proceséw
wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosc) jednostkowych na wyroby spozywcze
Procesy biotechniczne w przemyéle spozywczym. (mozliwe do zrealizowania z 9 Wyjaéni(; potrzebe ustawicznego ksztatcenia
wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosc)
Utrwalanie zywno$ci. (mozliwe do zrealizowania z wykorzystaniem metod i technik | 10
ksztatcenia na odlegtos¢)
Dokumentacja techniczna. (mozliwe do zrealizowania z wykorzystaniem metod i 9 rozroznia¢ dokumentacje techniczng i technologiczng dotyczaca
technik ksztatcenia na odlegtos¢) produkcji wyrobdw spozywczych, normy, procedury, instrukcje
technologiczne, instrukcje stanowiskowe, receptury
wybiera¢ informacje z dokumentacji technicznej i technologicznej
Dokum-entacjfl:l technologi.czna. (mozliwe do zrealizowania z wykorzystaniem 9 dotyczacej produkcji wyrobéw spozywczych
metod i technik ksztalcenia na odleglosc) zapisac i porowna¢ odczytane parametry operacji i proceséw
jednostkowych z dokumentacjg techniczng i technologiczng
korzystaé z instrukcji stanowiskowych i technologicznych oraz
receptur
stosowac formy grzeczno$ciowe w mowie i piSmie
Ocena organoleptyczna. (mozliwe do zrealizowania z wykorzystaniem metod i 10 poréwnac¢ wyniki oceny organoleptycznej potproduktow i wyrobow

gotowych z dokumentacjg technologiczng
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Tematy zajeé Liczba | Opis efektow ksztatcenia (uwzgledniajacy kryteria weryfikacji)
godzin
Zagrozenia zdrowotne zywnosci. (mozliwe do zrealizowania z wykorzystaniem 10 — opisa¢ wptyw zagrozen zdrowotnych zywnosci na wyroby
metod i technik ksztatcenia na odlegtosc¢) spozywcze w trakcie prowadzenia operacji i proceséw
jednostkowych
— stosowac aktywne metody stuchania
— dobierac¢ techniki negocjacji

4.5.4. Procedury osiggania celow ksztatcenia

Propozycje metod nauczania

Wspotczesnie dydaktyka akcentuje potrzebe wielostronnego ksztatcenia. Jednostronne stosowanie nawet nowoczesnych metod nie zapewnia dobrych wynikéw uczenia
sie. O doborze metod decydujg cele zaje¢ oraz poziom intelektualny stuchaczy/uczestnikéw i predyspozycje uczgcego.

Proponuje sie stosowac zréznicowane metody, dobrane do potrzeb i mozliwosci stuchaczy, umozliwiajgce opanowanie wymagan programowych. Dzialy wymagajg
stosowania w duzej mierze metod aktywizujgcych, poniewaz stuchacz ma nabyé umiejetnosci pozwalajgce mu samodzielnie prowadzi¢ produkcje wyrobéw spozywczych.
Zaleca sie stosowanie nastepujgcych metod, ktére moga by¢ wykorzystane w ksztatceniu na odlegtos¢:

— pokaz z objasnieniem,
— pokaz z instruktazem,
— burza moézgow,

— metoda projektow,

— metoda przypadkéw,
— gra symulacyjna,

- film,

— prezentacja.

Obudowa dydaktyczna

Pracownia produkcji wyrobow spozywczych wyposazona w: stanowiska komputerowe dla stuchaczy podigczone do sieci lokalnej z dostepem do Internetu i do urzadzen
peryferyjnych (jedno stanowisko dla jednego stuchacza), stanowisko komputerowe dla nauczyciela podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do Internetu z projektorem
multimedialnym i biurowym urzgdzeniem wielofunkcyjnym, czesci maszyn oraz modele oraz katalogi maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobéw spozywczych,
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urzgdzenia kontrolno-pomiarowe stosowane w produkcji wyrobéw spozywczych, schematy maszyn i urzgdzenh oraz procesow technologicznych stosowanych w produkcji
wyrobow spozywczych, maszyny i urzgdzenia stosowane w produkcji wyrobow spozywczych, dokumentacje techniczno-technologiczng (normy, receptury, instrukcje
technologiczne, schematy technologiczne produkcji wyrobéw spozywczych, tabele parametréw operacji i procesoéw technologicznych), dokumentacje systemow jakosci
(procedury zapewniania jakosci produkcji w zaktadach przetwérstwa spozywczego), filmy dydaktyczne z zakresu przetwérstwa spozywczego, specjalistyczne programy
komputerowe, wirtualne laboratoria.

Wykaz literatury

Czarniecka-Skubina E. (red.): Towaroznawstwo spozywcze, Warszawa, Wydawnictwo Format-AB, 2010

Czarniecka-Skubina E., Nowak D. (red.): Technologia zywnosci cz. 1 Podstawy technologii zywnosci, Warszawa, Wydawnictwo Format-AB, 2010

Czarniecka-Skubina E. (red.): Technologia zywnosci cz. 2 Technologie kierunkowe t. 1, Warszawa, Wydawnictwo Format-AB, 2011

Czarniecka-Skubina E. (red.): Technologia zywnosci cz. 3 Technologie kierunkowe t. 2, Warszawa, Wydawnictwo Format-AB, 2012

Drewniak E., Drewniak T.: Mikrobiologia zywnosci, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2007

Dtuzewski M.: Technologia zywnosci cz. 1, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2000

Dtuzewski M.: Technologia zywnosci cz. 2, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2001

Dtuzewski M.: Technologia zywnosci cz. 3, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2001

Dtuzewski M.: Technologia zywnosci cz. 4, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2001

Kmiotek-Gizara A.: Podstawy gastronomii i technologii zywnosci cz. 2, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2017

Kotozyn-Krajewska D. (red.): Higiena produkcji zywno$ci, Warszawa, Wydawnictwo SGGW, 2019

Warunki realizacji

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem réznych form pracy aktywizujgcej stuchaczy np. praca w grupach po 2-3 stuchaczy. W trakcie prac ze stuchaczami
nalezy pozostawia¢ im dodatkowy czas na wiasne prace zwigzane z realizowanymi celami ksztatcenia. Dodatkowy czas nalezy tez poswieci¢ na indywidualizowanie pracy
stuchaczy w zaleznosci od ich mozliwosci i potrzeb.

Podmiot realizujgcy kurs umiejetnosci zawodowych powinien zapewnic¢ dostep do dziatéw produkcji i magazynowania artykutow spozywczych i napojow
w przedsiebiorstwach przetwoérstwa spozywczego. Nalezy organizowac wycieczki dydaktyczne oraz zapraszac przedstawicieli branzy spozywczej do udziatu w prelekcjach
i spotkaniach ze stuchaczami/uczestnikami.
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4.5.5. Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych

Sprawdzanie opanowania przez stuchacza/uczestnika wymagan programowych moze by¢ przeprowadzone na podstawie wykonanych kart pracy. W ocenie nalezy
uwzgledni¢ nastepujace kryteria ogdlne: zawartos¢ merytoryczng, poprawnos¢, formy przedstawienia zadania. Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywac sie przez caty
okres realizacji programu zaje¢ na podstawie kryteriow przedstawionych na poczatku kursu. Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych to: praca
klasowa, sprawdzian wiadomosci, kartkéwka, odpowiedz ustna, zadanie domowe. W przypadku ksztatcenia na odlegto$¢ nalezy zapewni¢ biezgcg kontrole postepow
w nauce stuchaczy lub uczestnikéw, weryfikacje ich wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych, w formie i terminach ustalonych przez podmiot prowadzgcy

ksztalcenie. Zaliczenie ksztatcenia prowadzonego z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$é nie moze odbywac¢ sie z wykorzystaniem tych metod
i technik.
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4.6. Program nauczania dla przedmiotu: Prowadzenie operacji i proceséw jednostkowych

4.6.1. Cele ogdlne przedmiotu

Cele ogdlne przedmiotu to:
¢ Wykonywanie czynnos$ci zwigzanych z prowadzeniem operacji i proceséw jednostkowych.
e Przeprowadzanie oceny pétproduktow i wyrobéw gotowych.

e Przestrzeganie procedur zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w trakcie prowadzenia operaciji i procesow jednostkowych w produkcji
wyrobow spozywczych.

e Dobieranie maszyn i urzgdzen do produkcji wyrobéw spozywczych.
e Planowanie wykonania zadania.

e Wspodtpracowanie w zespole.

e Stosowanie technik radzenia sobie ze stresem.

o Przestrzeganie zasad kultury i etyki podczas realizacji zadan zawodowych.

4.6.2. Cele szczego6towe przedmiotu
Cele szczegdtowe przedmiotu to:
e dobra¢ operacje i procesy jednostkowe do produkcji wyrobéw spozywczych,
e skorzystac¢ z instrukcji stanowiskowych i technologicznych oraz receptur,
e prowadzi¢ operacje i procesy jednostkowe zgodnie z dokumentacja,
e skontrolowa¢ przebieg operacji i procesoéw jednostkowych,
e zastosowac sprzet kontrolno-pomiarowy,
e zastosowac zasady systemow zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci,
e przestrzegaé zasad wspoipracy w zespole,
e dzieli¢ sie zadaniami,

e przestrzegaé zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej,
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e przestrzega¢ zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong wtasnosci intelektualnej i ochrong danych osobowych,

o zweryfikowac planowane dziatania,

e wskazaé przyczyny sytuacji stresujgcych.

4.6.3. Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektow ksztatcenia

spozywczym.

Tematy zajeé Liczba | Opis efektéw ksztalcenia (uwzgledniajacy kryteria weryfikacji)
godzin
Dokumentacja techniczna. 7 — rozroznia¢ dokumentacje techniczng i technologiczng dotyczgcg produkcji wyrobow spozywczych, normy,
Dokumentacja technologiczna. 10 procedury, instrukcje technologiczne, instrukcje stanowiskowe, receptury
— wybiera¢ informacje z dokumentacji technicznej i technologicznej dotyczacej produkcji wyrobow spozywczych
— zapisac¢ i porownac¢ odczytane parametry operacji i proceséw jednostkowych z dokumentacjg techniczng i
technologiczng
— korzysta¢ z instrukcji stanowiskowych i technologicznych oraz receptur
— przestrzegac¢ zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej
— przestrzegac¢ zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong wtasnosci intelektualnej i ochrong danych
osobowych
Ocena organoleptyczna. 25 — oceni¢ organoleptycznie pétprodukty i wyroby gotowe w poszczegdlnych fazach procesu
— poréwnac wyniki oceny organoleptycznej potproduktéw i wyrobow gotowych z dokumentacjg technologiczng
Zagrozenia zdrowotne zywnosci. 15 — rozpoznac¢ zagrozenia zdrowotne zywnosci (fizyczne, chemiczne i biologiczne) wystepujgce w trakcie prowadzenia
operacji i proceséw jednostkowych w produkcji wyrobow spozywczych
— opisa¢ wptyw zagrozen zdrowotnych zywnosci na wyroby spozywcze w trakcie prowadzenia operacji i proceséw
jednostkowych
— wskazywac przyczyny sytuacji stresujgcych
Obrébka wstepna surowcow 12 — dobiera¢ operacje i procesy jednostkowe do produkciji wyrobéw spozywczych
spozywczych. — okresla¢ parametry technologiczne operaciji i procesow jednostkowych w produkcji wyrobéw spozywczych
Operacje mechaniczne w przemysle | 13 — opisac wptyw parametrow technologicznych operacji i proceséw jednostkowych na wyroby spozywcze
spozywczym. — prowadzi¢ operacje i procesy jednostkowe zgodnie z dokumentacja
Operacje cieplne w przemysle 13 — kontrolowa¢ przebieg operaciji i procesow jednostkowych w produkcji wyroboéw spozywczych
spozywczym. — stosowac sprzet kontrolno-pomiarowy podczas prowadzenia operacji i proceséw jednostkowych w produkgji
Operacje dyfuzyjne w przemysle 13

wyrobdw spozywczych
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Tematy zajeé Liczba | Opis efektéw ksztalcenia (uwzgledniajacy kryteria weryfikacji)
godzin
Procesy fizykochemiczne w 13 — stosowacé zasady systemow zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w trakcie
przemysle spozywczym. prowadzenia operacji i proceséw jednostkowych w produkcji wyrobéw spozywczych
Procesy chemiczne w przemysle 13 — utrzymywac tad i porzadek na stanowisku pracy
spozywczym. — obstugiwaé maszyny i urzadzenia zgodnie z instrukcjg obstugi
Procesy biotechniczne w przemysle | 13 — dobiera¢ techniczne $rodki ochrony przed zagrozeniami w produkgji
spozywczym. — zapobiega¢ zagrozeniom podczas wykonywania zadan
Utrwalanie zywnosci. 15

— dobiera¢ srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej do rodzaju wykonywanych prac

— wykonywac¢ zadania zawodowe z zastosowaniem srodkéw ochrony indywidualnej i zbiorowe;j
— przestrzegaé zasad wspotpracy w zespole

— weryfikowac¢ planowane dziatania

— dzieli¢ sie zadaniami

4.6.4. Procedury osiggania celow ksztatcenia

Propozycje metod nauczania

Wspotczesnie dydaktyka akcentuje potrzebe wielostronnego ksztatcenia. Jednostronne stosowanie nawet nowoczesnych metod nie zapewnia dobrych wynikéw uczenia

sie. O doborze metod decydujg cele zaje¢ oraz poziom intelektualny stuchaczy/uczestnikéw i predyspozycje uczacego.

Proponuje sie stosowac¢ zréznicowane metody, dobrane do potrzeb i mozliwosci stuchaczy, umozliwiajgce opanowanie wymagan programowych. Tresci nauczania
wymagajg stosowania w duzej mierze metod aktywizujgcych, poniewaz stuchacz ma naby¢ umiejetnosci pozwalajgce mu samodzielnie prowadzi¢ produkcje wyrobow

spozywczych. Zaleca sie stosowanie nastepujgcych metod:

— Céwiczenia produkcyjne,
— ¢wiczenia laboratoryjne,
— pokaz z objasnieniem,
— pokaz z instruktazem,

— burza moézgoéw,

— metoda projektow,

— metoda przypadkodw,
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— gra symulacyjna,
- film,

— prezentacja.

Obudowa dydaktyczna

Pracownia produkcji wyrobow spozywczych wyposazona w: stanowiska komputerowe dla stuchaczy podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do Internetu i do urzadzen
peryferyjnych (jedno stanowisko dla jednego stuchacza), stanowisko komputerowe dla nauczyciela podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do Internetu z projektorem
multimedialnym i biurowym urzgdzeniem wielofunkcyjnym, czesci maszyn oraz modele oraz katalogi maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji wyrobéw spozywczych,
urzadzenia kontrolno-pomiarowe stosowane w produkcji wyrobéw spozywczych, schematy maszyn i urzgdzen oraz procesow technologicznych stosowanych w produkcji
wyrobow spozywczych, maszyny i urzgdzenia stosowane w produkcji wyrobow spozywczych, dokumentacje techniczno-technologiczng (normy, receptury, instrukcje
technologiczne, schematy technologiczne produkcji wyrobéw spozywczych, tabele parametréw operaciji i proceséw technologicznych), dokumentacje systeméw jakosci
(procedury zapewniania jakosci produkcji w zaktadach przetwoérstwa spozywczego), filmy dydaktyczne z zakresu przetwoérstwa spozywczego, specjalistyczne programy
komputerowe, wirtualne laboratoria.

Wykaz literatury

Czarniecka-Skubina E. (red.): Towaroznawstwo spozywcze, Warszawa, Wydawnictwo Format-AB, 2010

Czarniecka-Skubina E., Nowak D. (red.): Technologia zywnosci cz. 1 Podstawy technologii zywnosci, Warszawa, Wydawnictwo Format-AB, 2010

Czarniecka-Skubina E. (red.): Technologia zywnosci cz. 2 Technologie kierunkowe t. 1, Warszawa, Wydawnictwo Format-AB, 2011

Czarniecka-Skubina E. (red.): Technologia zywnosci cz. 3 Technologie kierunkowe t. 2, Warszawa, Wydawnictwo Format-AB, 2012

Drewniak E., Drewniak T.: Mikrobiologia zywnosci, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2007

Dtuzewski M.: Technologia zywnosci cz. 1, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2000

Dtuzewski M.: Technologia zywnosci cz. 2, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2001

Dtuzewski M.: Technologia zywnosci cz. 3, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2001

Dtuzewski M.: Technologia zywnosci cz. 4, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2001

Kmiotek-Gizara A.: Podstawy gastronomii i technologii zywnosci cz. 2, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2017

Kotozyn-Krajewska D. (red.): Higiena produkcji zywnosci, Warszawa, Wydawnictwo SGGW, 2019
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Warunki realizacji

Zajecia nalezy prowadzi¢ najczesciej metodg éwiczen praktycznych oraz stosujac metody aktywizujgce stuchaczy. Z uwagi na bezpieczenstwo stuchaczy zajecia powinny
by¢ prowadzone w grupach nie wiekszych niz kilkanascie oséb, a podczas wykonywania ¢wiczen stuchacze powinni pracowaé w grupach 2-3 osobowych. W trakcie prac
ze stuchaczami nalezy pozostawia¢ im dodatkowy czas na wtasne prace zwigzane z realizowanymi celami ksztatcenia. Dodatkowy czas nalezy tez poswigci¢ na
indywidualizowanie pracy stuchaczy w zaleznosci od ich mozliwosci i potrzeb. Wykonane ¢wiczenie nalezy ocenié biorgc pod uwage jako$¢ wykonanej pracy, organizacje
pracy, stopieh samodzielnosci oraz przestrzeganie zasad bezpieczenstwa i higieny pracy. W czasie prowadzenia zaje¢ w pracowni nalezy stosowac zasade, iz nieudane
¢wiczenie tez moze by¢ wysoko ocenione pod warunkiem, iz stuchacz potrafi wyjasni¢ przyczyny niepowodzenia oraz wskazac, jak powinno ono przebiega¢ w prawidtowy
sposob. Pozwoli to na indywidualizacje prowadzonych dziatan przez stuchaczy oraz pokaze, iz doswiadczenie mozna zdoby¢ nie tylko poprzez udane ¢éwiczenie.

Najlepszym rozwigzaniem jest prowadzenie zajec¢ (lub przynajmniej czesci z nich) w rzeczywistych warunkach pracy w zaktadzie przetworstwa spozywczego. Organizator
kursu umiejetnosci zawodowych zapewnia dostep do dziatdbw magazynowania i przygotowywania surowcow, dodatkéw do zywnosci i materiatdw pomocniczych do
produkcji wyrobdéw spozywczych w przedsiebiorstwach przetworstwa spozywczego oraz stanowisk do magazynowania i przygotowywania surowcow, dodatkéw do
zywnosci i materiatdw pomocniczych z wykorzystaniem maszyn i urzadzen. Nalezy organizowaé wycieczki dydaktyczne oraz zapraszac¢ przedstawicieli branzy spozywczej
do udziatu w prelekcjach i spotkaniach ze stuchaczami/uczestnikami.

4.6.5. Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych

Sprawdzanie opanowania przez stuchacza/uczestnika wymagan programowych moze by¢ przeprowadzone na podstawie wykonanych éwiczen. W ocenie nalezy
uwzgledni¢ nastepujgce kryteria ogdlne: zawartos¢ merytoryczng, poprawnosc¢, formy przedstawienia zadania. Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywac sie przez caty
okres realizacji programu zaje¢ na podstawie kryteriow przedstawionych na poczatku kursu. Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych to: praca
klasowa, sprawdzian wiadomosci, kartkéwka, odpowiedz ustna, zadanie domowe. W przypadku ksztatcenia na odlegtos¢ nalezy zapewni¢ biezgcg kontrole postepow
w nauce stuchaczy lub uczestnikow, weryfikacje ich wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych, w formie i terminach ustalonych przez podmiot prowadzgcy
ksztalcenie. Zaliczenie ksztatcenia prowadzonego z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosé nie moze odbywac¢ sie z wykorzystaniem tych metod

i technik.
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4.7. Program nauczania dla przedmiotu: Maszyny i urzadzenia przetwérstwa spozywczego

4.7.1. Cele ogdlne przedmiotu
Cele ogdlne przedmiotu to:
e Rozpoznawanie maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobéw spozywczych.
e Dobieranie maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji wyroboéw spozywczych.
e Postugiwanie sie dokumentacjg techniczng maszyn i urzadzen dotyczgcg produkcji wyrobow spozywczych.
e Aktualizowanie wiedzy.
e Stosowanie zasad komunikacji interpersonalne;.

e Stosowanie metod i technik rozwigzywania probleméw.

4.7.2. Cele szczego6towe przedmiotu
Cele szczegotowe przedmiotu to:
e rozpozna¢ maszyny i urzgdzenia stosowane w produkcji wyrobow spozywczych,
e wyjasnic¢ przeznaczenie maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji wyrobéw spozywczych,
e dobrac parametry pracy maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobéw spozywczych zgodnie z dokumentacjg techniczna,
e wyjasni¢ wplyw zagrozen zdrowotnych na wyroby spozywcze w trakcie obstugiwania maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji wyrobéw spozywczych,
e wyjasnic potrzebe ustawicznego ksztafcenia,
e podaé przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego,
e oceni¢ skutecznos¢ rozwigzania problemu,

e zinterpretowa¢ mowe ciata w komunikacji.
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4.7.3. Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztatcenia
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Tematy zajeé

Liczba

Opis efektéw ksztatcenia (uwzgledniajacy kryteria

godzin | weryfikacji)
Podstawowe elementy maszyn i urzgdzen. (mozliwe do zrealizowania z wykorzystaniem metod i | 10 — rozpozna¢ elementy maszyn i urzagdzen
technik ksztatcenia na odlegtos¢) — scharakteryzowac elementy maszyn i urzadzen
Dokumentacja techniczna. (mozliwe do zrealizowania z wykorzystaniem metod i technik 10 — stosowa¢ dokumentacje techniczng maszyn i urzgdzen
ksztatcenia na odlegtos¢) stosowanych w produkcji wyrobow spozywczych, np.
instrukcje obstugi maszyn i urzgdzen, dokumentacje
techniczno-ruchowa, karty maszyn, specyfikacje, karty
przegladow
— prowadzi¢ zapisy dokumentujgce przebieg pracy
maszyn i urzgdzeh stosowanych w produkcji wyrobow
spozywczych
Zasady obstugi maszyn i urzadzen. (mozliwe do zrealizowania z wykorzystaniem metod i technik | 5 — wymieni¢ czynnos$ci zwigzane z obstugg maszyn i
ksztatcenia na odlegtos¢) urzadzen
— opisac czynnosci zwigzane z obstugg maszyn i
urzadzen
— wyjasnia¢ potrzebe ustawicznego ksztatcenia
Zasady konserwacji maszyn i urzadzen. (mozliwe do zrealizowania z wykorzystaniem metod i 5 — wymieni¢ czynno$ci zwigzane z konserwacjg maszyn i
technik ksztatcenia na odlegtos¢) urzgdzen
— opisac czynnosci zwigzane z konserwacjg maszyn i
urzadzen
— poda¢ przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego
— ocenia¢ skuteczno$¢ rozwigzania problemu
Maszyny i urzadzenia do obrobki wstepnej surowcow spozywczych. (mozliwe do zrealizowania z | 6 — rozpozna¢ maszyny i urzgdzenia stosowane w
wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosc) produkcji wyrobdéw spozywczych
Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach mechanicznych. (mozliwe do zrealizowania z 6 — opisac przeznaczenie maszyn i urzadzen stosowanych
wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosc) w produkcji wyroboéw spozywczych
Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach cieplnych. (mozliwe do zrealizowania z 6 — dobiera¢ parametry pracy maszyn i urzgdzen
wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢) stosowanych w produkcji wyrobow spozywczych
Maszyny i urzadzenia stosowane w operacjach dyfuzyjnych. (mozliwe do zrealizowania z 6 zgodnie z dokumentacjg techniczng

wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢)
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Tematy zajeé Liczba | Opis efektéw ksztatcenia (uwzgledniajacy kryteria
godzin | weryfikacji)
Maszyny i urzadzenia stosowane przy procesach fizykochemicznych. (mozliwe do zrealizowania | 6 — interpretowa¢ mowe ciata w komunikacji
z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢)
Maszyny i urzadzenia stosowane w procesach chemicznych. (mozliwe do zrealizowania z 6

wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢)
Maszyny i urzgdzenia stosowane przy procesach biotechnicznych. (mozliwe do zrealizowaniaz | 6
wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosc)
Maszyny i urzgdzenia do utrwalania zywnosci. (mozliwe do zrealizowania z wykorzystaniem 6
metod i technik ksztatcenia na odlegtosc¢)
Maszyny i urzgdzenia wykorzystywane w przemysle spozywczym. (mozliwe do zrealizowania z 10
wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosc)
Maszyny i urzadzenia do pakowania, konfekcjonowania i magazynowania produktéw 6
spozywczych. (mozliwe do zrealizowania z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na
odlegtos¢)

Maszyny i urzgdzenia myjace i czyszczgce. (mozliwe do zrealizowania z wykorzystaniem metod | 6
i technik ksztatcenia na odlegtos¢)

Wplyw zagrozen zdrowotnych na wyroby spozywcze. (mozliwe do zrealizowania z 10 — opisac¢ wptyw zagrozenh zdrowotnych na wyroby
wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢) spozywcze w trakcie obstugiwania maszyn i urzadzen
stosowanych w produkcji wyrobow spozywczych

4.7.4. Procedury osiggania celow ksztatcenia

Propozycje metod nauczania

Wspotczesnie dydaktyka akcentuje potrzebe wielostronnego ksztatcenia. Jednostronne stosowanie nawet nowoczesnych metod nie zapewnia dobrych wynikéw uczenia
sie. O doborze metod decydujg cele zaje¢ oraz poziom intelektualny stuchaczy/uczestnikéw i predyspozycje uczacego.

Proponuje sie stosowa¢ zréznicowane metody, dobrane do potrzeb i mozliwosci stuchaczy, umozliwiajgce opanowanie wymagan programowych. Tematy wymagaja
stosowania w duzej mierze metod aktywizujgcych, poniewaz stuchacz ma naby¢ umiejetnosci pozwalajgce mu samodzielnie obstugiwaé maszyny i urzgdzenia stosowane
w produkcji wyrobow spozywczych. Zaleca sie stosowanie nastepujgcych metod, mozliwych do wykorzystania w ksztatceniu na odlegtosé:

— pokaz z objasnieniem,

— pokaz z instruktazem,

—  burza moézgow,
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— metoda projektow,

— metoda przypadkow,
— gra symulacyjna,

- film,

— prezentacja.

Obudowa dydaktyczna

Pracownia obstugi maszyn i urzagdzen przemystu spozywczego wyposazona w: stanowiska komputerowe dla stuchaczy podtaczone do sieci lokalnej z dostepem do
Internetu i do urzadzen peryferyjnych (jedno stanowisko dla jednego stuchacza), stanowisko komputerowe dla nauczyciela podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do
Internetu z projektorem multimedialnym i biurowym urzgdzeniem wielofunkcyjnym, czesci maszyn oraz modele oraz katalogi maszyn i urzadzenh stosowanych w produkgcji
wyrobow spozywczych, urzadzenia kontrolno-pomiarowe stosowane w produkcji wyrobédw spozywczych, schematy maszyn i urzadzen oraz procesoéw technologicznych
stosowanych w produkcji wyrobow spozywczych, maszyny i urzgdzenia stosowane w produkcji wyrobdw spozywczych (np. kutry, wyparki, pasteryzatory, wialnie, suszarki,
cyklony, agregaty chtodnicze, szczeciniarki, wiréwki, mateczniki, taSmy sortownicze, dzielarko-zaokraglarki, autoklawy, wagi, termometry, wilgotnosciomierze),
dokumentacje techniczno-technologiczng (normy, receptury, instrukcje technologiczne, schematy technologiczne produkcji wyroboéw spozywczych, tabele parametréw
operacji i procesow technologicznych), dokumentacje systemow jakosci (procedury zapewniania jakosci produkcji w zaktadach przetwoérstwa spozywczego), filmy
dydaktyczne z zakresu przetworstwa spozywczego, specjalistyczne programy komputerowe, wirtualne laboratoria.

Wykaz literatury

Czarniecka-Skubina E. (red.): Towaroznawstwo spozywcze, Warszawa, Wydawnictwo Format-AB, 2010

Czarniecka-Skubina E., Nowak D. (red.): Technologia zywnosci cz. 1 Podstawy technologii zywnosci, Warszawa, Wydawnictwo Format-AB, 2010

Czarniecka-Skubina E. (red.): Technologia zywnosci cz. 2 Technologie kierunkowe t. 1, Warszawa, Wydawnictwo Format-AB, 2011

Czarniecka-Skubina E. (red.): Technologia zywnosci cz. 3 Technologie kierunkowe t. 2, Warszawa, Wydawnictwo Format-AB, 2012

Drewniak E., Drewniak T.: Mikrobiologia zywnosci, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2007

Dtuzewski M.: Technologia zywnosci cz. 1, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2000

Dtuzewski M.: Technologia zywnosci cz. 2, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2001

Dtuzewski M.: Technologia zywnosci cz. 3, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2001

Dtuzewski M.: Technologia zywnosci cz. 4, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2001

Kmiotek-Gizara A.: Podstawy gastronomii i technologii zywnosci cz. 2, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2017
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Kotozyn-Krajewska D. (red.): Higiena produkcji zywnosci, Warszawa, Wydawnictwo SGGW, 2019

Warunki realizacji

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem réznych form pracy aktywizujgcej stuchaczy np. praca w grupach po 2-3 stuchaczy. W trakcie prac ze stuchaczami
nalezy pozostawia¢ im dodatkowy czas na wiasne prace zwigzane z realizowanymi celami ksztatcenia. Dodatkowy czas nalezy tez poswieci¢ na indywidualizowanie pracy
stuchaczy w zaleznosci od ich mozliwosci i potrzeb.

Podmiot realizujgcy kurs umiejetnosci zawodowych powinien zapewni¢ dostep do dziatéw produkcji i magazynowania artykutdw spozywczych i napojow
w przedsiebiorstwach przetwoérstwa spozywczego. Nalezy organizowa¢ wycieczki dydaktyczne oraz zapraszac¢ przedstawicieli branzy spozywczej do udziatu w prelekcjach
i spotkaniach ze stuchaczami/uczestnikami.

4.7.5. Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych

Sprawdzanie opanowania przez stuchacza/uczestnika wymagan programowych moze by¢ przeprowadzone na podstawie wykonanych kart pracy. W ocenie nalezy
uwzgledni¢ nastepujace kryteria ogdlne: zawartos¢ merytoryczng, poprawnos¢, formy przedstawienia zadania. Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywac sie przez caty
okres realizacji programu zaje¢ na podstawie kryteriow przedstawionych na poczatku kursu. Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych to: praca
klasowa, sprawdzian wiadomosci, kartkébwka, odpowiedz ustna, zadanie domowe. W przypadku ksztatcenia na odlegtos¢ nalezy zapewnic biezgca kontrole postepéw
w nauce stuchaczy lub uczestnikow, weryfikacje ich wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych, w formie i terminach ustalonych przez podmiot prowadzacy
ksztatcenie. Zaliczenie ksztatcenia prowadzonego z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢ nie moze odbywacé sie z wykorzystaniem tych metod

i technik.
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Program nauczania dla przedmiotu: Obstuga maszyn i urzadzen przetwérstwa spozywczego

4.8.1. Cele ogdlne przedmiotu

Cele ogdlne przedmiotu to:

Uzytkowanie maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji wyroboéw spozywczych.

Przestrzeganie procedur zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w trakcie obstugiwania maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji
wyrobow spozywczych.

Dobieranie maszyn i urzgdzen do produkcji wyrobéw spozywczych.
Planowanie wykonania zadania.

Przestrzeganie zasad kultury i etyki podczas realizacji zadan zawodowych.
Stosowanie technik radzenia sobie ze stresem.

Wspotpracowanie w zespole.

4.8.2. Cele szczego6towe przedmiotu

Cele szczegotowe przedmiotu to:

przygotowac do pracy i uruchomi¢ maszyny i urzadzenia,

zastosowac przepisy podczas obstugi i biezgcej konserwacji maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji wyroboéw spozywczych,
zastosowaé dokumentacje techniczng maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji wyrobéw spozywczych,

prowadzi¢ zapisy dokumentujgce przebieg pracy maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji wyrobow spozywczych,
nadzorowac prace maszyn i urzgdzen,

wykonaé czynnosci zwigzane z konserwacjg maszyn i urzgdzen,

przewidzie¢ konsekwencje swoich dziatan i innych cztonkéw zespotu,

dzieli¢ sie zadaniami,

przestrzegac¢ zasad wspoipracy w zespole,

ustali¢ harmonogram wykonania zadania,
Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
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o zweryfikowac planowane dziatania,

e zastosowac zasady etykiety w komunikacji.

4.8.3. Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztatcenia

Tematy zajeé Liczba | Opis efektow ksztatcenia (uwzgledniajacy kryteria weryfikaciji)
godzin
Podstawowe elementy maszyn i urzgdzen. 10 — rozpoznac¢ elementy maszyn i urzgdzen
Dokumentacja techniczna. 20 — stosowac dokumentacje techniczng maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobow

spozywczych, np. instrukcje obstugi maszyn i urzadzen, dokumentacje techniczno-ruchowa, karty
maszyn, specyfikacje, karty przeglgdow

— prowadzi¢ zapisy dokumentujgce przebieg pracy maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji
wyrobow spozywczych

Zasady obstugi maszyn i urzadzen. 10 — wykonywac¢ czynno$ci zwigzane z obstugg maszyn i urzgdzen

— stosowac przepisy podczas obstugi maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobéw
spozywczych

— utrzymywac tad i porzgdek na stanowisku pracy

— obstugiwaé maszyny i urzgdzenia zgodnie z instrukcjg obstugi

— dobierac techniczne srodki ochrony przed zagrozeniami w produkcji

— zapobiegaé zagrozeniom podczas wykonywania zadan

— dobierac¢ srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej do rodzaju wykonywanych prac

— wykonywaé zadania zawodowe z zastosowaniem srodkoéw ochrony indywidualnej i zbiorowej

— stosowac¢ zasady etykiety w komunikacji
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Tematy zajeé Liczba | Opis efektow ksztatcenia (uwzgledniajacy kryteria weryfikaciji)
godzin
Zasady konserwacji maszyn i urzadzen. 10 — wykonywac czynno$ci zwigzane z konserwacjg maszyn i urzgdzen, np. mycie, czyszczenie,
dezynfekcja
— stosowacé przepisy podczas biezgcej konserwacji maszyn i urzadzen stosowanych w produkciji
wyrobow spozywczych
— utrzymywac tad i porzgdek na stanowisku pracy
— dobierac¢ techniczne $rodki ochrony przed zagrozeniami w produkciji
— zapobiegaé¢ zagrozeniom podczas wykonywania zadan
— dobierac¢ $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej do rodzaju wykonywanych prac
— wykonywa¢ zadania zawodowe z zastosowaniem srodkéw ochrony indywidualnej i zbiorowej
— ustala¢ harmonogram wykonania zadania
— weryfikowaé planowane dziatania
Maszyny i urzgdzenia do obrobki wstepnej 12 — rozpozna¢ maszyny i urzgdzenia stosowane w produkcji wyroboéw spozywczych
surowcdw spozywczych. — dobiera¢ parametry pracy maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobéw spozywczych zgodnie
Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach | 12 z dokumentacjg techniczng
mechanicznych. — przygotowa¢ maszyny i urzgdzenia do pracy
Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach | 12 — uruchamiaé maszyny i urzgdzenia
cieplnych. - nadzorowaé prace maszyn i urzadzen
Maszyny i urzadzenia stosowane w operacjach | 12 — wykonywaé czynnosci zwigzane z konserwacjg maszyn i urzadzen, np. mycie, czyszczenie,
dyfuzyjnych. dezynfekcja
Maszyny i urzadzenia stosowane przy 12 — stosowac przepisy podczas obstugi i biezgcej konserwacji maszyn i urzgdzen stosowanych w
procesach fizykochemicznych. produkcji wyrobéw spozywczych, np. obstuguje maszyny i urzadzenia wedtug dokumentagii
Maszyny i urzadzenia stosowane w procesach | 12 technicznej i instrukcji stanowiskowej
chemicznych. — rozpoznac zagrozenia zdrowotne zywnosci (fizyczne, chemiczne i biologiczne) wystepujgce w trakcie
Maszyny i urzadzenia stosowane przy 12 obstugiwania maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobéw spozywczych
procesach biotechnicznych. — utrzymywac tad i porzadek na stanowisku pracy
Maszyny i urzadzenia do utrwalania zywnosci. 12 — obstugiwaé maszyny i urzgdzenia zgodnie z instrukcjg obstugi
Maszyny i urzadzenia wykorzystywane w 20 — dobiera¢ techniczne $rodki ochrony przed zagrozeniami w produkgii
przemysle spozywczym. — zapobiega¢ zagrozeniom podczas wykonywania zadan
Maszyny i urzadzenia do pakowania, 12 — dobieraé $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej do rodzaju wykonywanych prac
zgggxg;z\r’]vama | magazynowania produktéw — wykonywaé zadania zawodowe z zastosowaniem srodkéw ochrony indywidualnej i zbiorowej
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Tematy zajeé Liczba | Opis efektow ksztatcenia (uwzgledniajacy kryteria weryfikaciji)
godzin
Maszyny i urzgdzenia myjgce i czyszczgce. 12 — przewidywac konsekwencje swoich dziatan i innych cztonkéw zespotu

— dzieli¢ sie zadaniami
— przestrzegac zasad wspotpracy w zespole

4.8.4. Procedury osiggania celéow ksztatcenia

Propozycje metod nauczania

Wspotczesnie dydaktyka akcentuje potrzebe wielostronnego ksztatcenia. Jednostronne stosowanie nawet nowoczesnych metod nie zapewnia dobrych wynikéw uczenia
sie. O doborze metod decydujg cele zaje¢ oraz poziom intelektualny stuchaczy/uczestnikéw i predyspozycje uczacego.

Proponuije sie stosowac zréznicowane metody, dobrane do potrzeb i mozliwosci stuchaczy, umozliwiajgce opanowanie wymagan programowych. Tematy wymagajg
stosowania w duzej mierze metod aktywizujgcych, poniewaz stuchacz ma naby¢ umiejetnosci pozwalajgce mu samodzielnie obstugiwa¢ maszyny i urzgdzenia stosowane
w produkcji wyrobow spozywczych. Zaleca sie stosowanie nastepujacych metod:

— ¢&wiczenia produkcyjne,
— ¢wiczenia laboratoryjne,
— pokaz z objasnieniem,
— pokaz z instruktazem,

— burza mézgow,

— metoda projektow,

— metoda przypadkoéw,

— gra symulacyjna,

- film,

—  prezentacja.

Obudowa dydaktyczna
Pracownia obstugi maszyn i urzgdzen przemystu spozywczego wyposazona w: stanowiska komputerowe dla stuchaczy podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do
Internetu i do urzgdzen peryferyjnych (jedno stanowisko dla jednego stuchacza), stanowisko komputerowe dla nauczyciela podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do
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Internetu z projektorem multimedialnym i biurowym urzgdzeniem wielofunkcyjnym, czesci maszyn oraz modele oraz katalogi maszyn i urzadzenh stosowanych w produkcji
wyrobow spozywczych, urzadzenia kontrolno-pomiarowe stosowane w produkcji wyrobéw spozywczych, schematy maszyn i urzadzen oraz proceséw technologicznych
stosowanych w produkcji wyrobow spozywczych, maszyny i urzgdzenia stosowane w produkcji wyrobédw spozywczych (np. kutry, wyparki, pasteryzatory, wialnie, suszarki,
cyklony, agregaty chtodnicze, szczeciniarki, wirébwki, mateczniki, tasmy sortownicze, dzielarko-zaokraglarki, autoklawy, wagi, termometry, wilgotnosciomierze),
dokumentacje techniczno-technologiczng (normy, receptury, instrukcje technologiczne, schematy technologiczne produkcji wyrobéw spozywczych, tabele parametréw
operacji i procesow technologicznych), dokumentacje systemow jakosci (procedury zapewniania jakosci produkcji w zaktadach przetwoérstwa spozywczego), filmy
dydaktyczne z zakresu przetworstwa spozywczego, specjalistyczne programy komputerowe, wirtualne laboratoria.

Wykaz literatury

Czarniecka-Skubina E. (red.): Towaroznawstwo spozywcze, Warszawa, Wydawnictwo Format-AB, 2010

Czarniecka-Skubina E., Nowak D. (red.): Technologia zywnosci cz. 1 Podstawy technologii zywnosci, Warszawa, Wydawnictwo Format-AB, 2010

Czarniecka-Skubina E. (red.): Technologia zywnosci cz. 2 Technologie kierunkowe t. 1, Warszawa, Wydawnictwo Format-AB, 2011

Czarniecka-Skubina E. (red.): Technologia zywnosci cz. 3 Technologie kierunkowe t. 2, Warszawa, Wydawnictwo Format-AB, 2012

Drewniak E., Drewniak T.: Mikrobiologia zywnosci, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2007

Dtuzewski M.: Technologia zywnosci cz. 1, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2000

Dtuzewski M.: Technologia Zzywnosci cz. 2, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2001

Dtuzewski M.: Technologia Zywnosci cz. 3, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2001

Dtuzewski M.: Technologia zywnosci cz. 4, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2001

Kmiotek-Gizara A.: Podstawy gastronomii i technologii zywnosci cz. 2, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2017

Kotozyn-Krajewska D. (red.): Higiena produkcji zywno$ci, Warszawa, Wydawnictwo SGGW, 2019

Warunki realizacji

Zajecia nalezy prowadzi¢ najczesciej metodg éwiczen praktycznych oraz stosujac metody aktywizujgce stuchaczy. Z uwagi na bezpieczenstwo stuchaczy zajecia powinny
by¢ prowadzone w grupach nie wiekszych niz kilkanascie oséb, a podczas wykonywania ¢wiczen stuchacze powinni pracowac¢ indywidualnie lub w matych grupach.

W trakcie prac ze stuchaczami nalezy pozostawia¢ im dodatkowy czas na wlasne prace zwigzane z realizowanymi celami ksztatcenia. Dodatkowy czas nalezy tez
poswieci¢ na indywidualizowanie pracy stuchaczy w zaleznosci od ich mozliwosci i potrzeb. Wykonane ¢wiczenie nalezy oceni¢ biorgc pod uwage jakos¢ wykonanej pracy,
organizacje pracy, stopiefh samodzielnosci oraz przestrzeganie zasad bezpieczehstwa i higieny pracy. W czasie prowadzenia zaje¢ w pracowni nalezy stosowac zasade, iz
nieudane ¢éwiczenie tez moze by¢ wysoko ocenione pod warunkiem, iz stuchacz potrafi wyjasni¢ przyczyny niepowodzenia oraz wskazac jak powinno ono przebiegac
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w prawidtowy sposob. Pozwoli to na indywidualizacje prowadzonych dziatan przez stuchaczy oraz pokaze, iz doswiadczenie mozna zdoby¢ nie tylko poprzez udane
éwiczenie.

Najlepszym rozwigzaniem jest prowadzenie zaje¢ w rzeczywistych warunkach pracy w zaktadach przetwérstwa spozywczego. Organizator kwalifikacyjnego kursu
zawodowego zapewnia dostep do dziatéw produkcji artykutdw spozywczych i napojow w przedsiebiorstwach przetworstwa spozywczego oraz stanowisk do produkcji
wyrobéw spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzadzen.

Przedmiot Obstuga maszyn i urzadzen przetworstwa spozywczego wymaga od prowadzgcego specyficznych kompetencji oraz wiedzy technologicznej nadgzajacej za
dynamicznie zmieniajgcym sie przemystem spozywczym, nowymi technologiami oraz rozwigzaniami konstrukcyjnymi.

4.8.5. Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych

Sprawdzanie opanowania przez stuchacza/uczestnika wymagan programowych moze by¢ przeprowadzone na podstawie wykonanych ¢éwiczen. W ocenie nalezy
uwzgledni¢ nastepujace kryteria ogdlne: zawartos¢ merytoryczng, poprawnos¢, formy przedstawienia zadania. Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywac sie przez caty
okres realizacji programu zaje¢ na podstawie kryteriow przedstawionych na poczatku kursu. Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych to: praca
klasowa, sprawdzian wiadomosci, kartkébwka, odpowiedz ustna, zadanie domowe. W przypadku ksztatcenia na odlegtos¢ nalezy zapewnic biezgca kontrole postepéw
w nauce stuchaczy lub uczestnikow, weryfikacje ich wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych, w formie i terminach ustalonych przez podmiot prowadzacy
ksztalcenie. Zaliczenie ksztatcenia prowadzonego z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosé nie moze odbywac¢ sie z wykorzystaniem tych metod

i technik.
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4.9. Program nauczania dla przedmiotu: Magazyn wyrobéw gotowych

4.9.1. Cele ogdlne przedmiotu
Cele ogdlne przedmiotu to:
e Okreslanie warunkéw magazynowania wyrobow gotowych.
e Rozpoznawanie srodkow transportu wewnetrznego w magazynach wyrobow gotowych.
e Sporzadzanie dokumentacji magazynowe;.
e Stosowanie metod i technik rozwiazywania problemow.
e Aktualizowanie wiedzy i doskonalenie umiejetnosci zawodowych.

e Stosowanie zasad komunikacji interpersonalne;.

4.9.2. Cele szczego6towe przedmiotu
Cele szczegotowe przedmiotu to:
o sklasyfikowa¢ magazyny wyrobéw gotowych w zaleznosci od przeznaczenia i parametrow w nich stosowanych,
e dobra¢ magazyny i warunki magazynowania w zaleznosci od rodzaju przechowywanych wyroboéw gotowych,
e zaplanowac zapotrzebowanie na materiaty opakowaniowe,
e zastosowac zasade FIFO,
e wymieni¢ dokumentacje magazynowa,
e dobrac¢ srodki transportu wewnetrznego w magazynach stosowane do transportu wyrobéw gotowych w opakowaniach jednostkowych, zbiorczych i transportowych,
e wyjasni¢ wplyw zagrozen zdrowotnych na jakos¢ wyrobdw gotowych w trakcie magazynowania i przygotowywania do dystrybucji wyrobéw gotowych,
e oceni¢ skutecznos¢ rozwigzania problemu,
e zastosowac komunikacje werbalng i niewerbalng,

e wyjasni¢ potrzebe ustawicznego ksztatcenia.
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4.9.3. Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztatcenia

Tematy zajeé Liczba | Opis efektéw ksztatcenia (uwzgledniajacy kryteria weryfikacji)

godzin
Typy magazynéw produktéw gotowych. | 8 — klasyfikowa¢ magazyny wyrobéw gotowych w zaleznosci od przeznaczenia i parametrow w nich stosowanych
(mozliwe do zrealizowania z — dobiera¢ magazyny w zalezno$ci od rodzaju przechowywanych wyrobdéw gotowych
wykorzystaniem metod i technik
ksztatcenia na odlegtos¢)
Warunki magazynowania. (mozliwe do | 10 — dobiera¢ warunki magazynowania do przechowywanych wyrobow gotowych
zrealizowania z wykorzystaniem metod — oceniaé skuteczno$¢ rozwigzania problemu
i technik ksztatcenia na odlegtos¢)
Obliczanie zapotrzebowania na 4 — oblicza¢ liczbe opakowan jednostkowych, zbiorczych i transportowych wyrobéw gotowych
materiaty opakowaniowe. (mozliwe do — zaplanowaé zapotrzebowanie na materiaty opakowaniowe
zrealizowania z wykorzystaniem metod
i technik ksztatcenia na odlegtos¢)
Dokumentacja magazynowa. (mozliwe | 4 — wypelni¢ dokumentacje magazynowg
do zrealizowania z wykorzystaniem
metod i technik ksztatcenia na
odlegtosc)
Monitorowanie magazynowania. 4 — rozpoznaé przyrzady kontrolno-pomiarowe do monitorowania warunkéw magazynowania
(mozliwe do zrealizowania z — dobra¢ warunki magazynowania wyrobdw gotowych
wykorzystaniem metod i technik — zaproponowa¢ przyrzady kontrolno-pomiarowe do monitorowania warunkéw magazynowania w
ksztatcenia na odlegtosc) poszczegdlnych magazynach wyrobéw gotowych
Srodki transportu wewnetrznego. 5 — rozpoznac srodki transportu wewnetrznego w magazynach wyrobdéw gotowych, np. wozki, przenosniki, suwnice
(mozliwe do zrealizowania z — dobieraé $rodki transportu wewnetrznego w magazynach stosowane do transportu wyrobéw gotowych w
wykorzystaniem metod i technik opakowaniach jednostkowych, zbiorczych i transportowych
ksztatcenia na odlegtos¢)
Procedury zarzgdzania jako$cig i 3 — rozpozna¢ zagrozenia zdrowotne zywnosci wystepujgce w trakcie magazynowania i przygotowywania do
bezpieczerstwem zdrowotnym dystrybucji wyrobéw gotowych
zywnosci. (mozliwe do zrealizowania z — opisa¢ wptyw zagrozen zdrowotnych na jako$¢ wyrobow gotowych w trakcie magazynowania i
wykorzystaniem metod i technik przygotowywania do dystrybucji wyrobéw gotowych
ksztatcenia na odlegtosc) — stosowaé komunikacje werbalng i niewerbalna

— wyjasnia¢ potrzebe ustawicznego ksztatcenia
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4.9.4. Procedury osiggania celéow ksztatcenia

Propozycje metod nauczania

Wspotczesnie dydaktyka akcentuje potrzebe wielostronnego ksztatcenia. Jednostronne stosowanie nawet nowoczesnych metod nie zapewnia dobrych wynikéw uczenia
sie. O doborze metod decydujg cele zaje¢ oraz poziom intelektualny stuchaczy/uczestnikéw i predyspozycje prowadzgcego.

Proponuje sie stosowaé zréznicowane metody, dobrane do potrzeb i mozliwosci stuchaczy, umozliwiajgce opanowanie wymagan programowych. Tresci nauczania
wymagajg stosowania w duzej mierze metod aktywizujgcych, poniewaz stuchacz ma nabyé umiejetnosci pozwalajgce mu samodzielnie sklasyfikowacé i dobrac
odpowiednie warunki magazynowania, a takze wykonaé czynnosci zwigzane z konfekcjonowaniem wyrobow gotowych. Zaleca sie stosowanie nastepujgcych metod,
mozliwych do wykorzystania w ksztatceniu na odlegtos¢:

—  burza mézgow,

— metoda projektow,

— metoda przypadkdw,
— gra symulacyjna,

- film,

— prezentacja.

— objasnienie,

- opis,

— pokaz z objasnieniem
— pokaz z instruktazem,
— dyskusja panelowa,

— pogadanka,

— gry dydaktyczne.

Obudowa dydaktyczna
Pracownia technologiczna wyposazona w: stanowiska komputerowe dla stuchaczy podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do Internetu i do urzgdzen peryferyjnych
(jedno stanowisko dla jednego stuchacza), stanowisko komputerowe dla nauczyciela podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do Internetu z projektorem multimedialnym
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i biurowym urzgdzeniem wielofunkcyjnym, urzgdzenia kontrolno-pomiarowe stosowane podczas magazynowania (termometry, wilgotnosciomierze), plansze

ze schematami maszyn i urzgdzeh oraz procesow technologicznych, dokumentacje techniczno-technologiczng, dokumentacje systeméw jakosci, dokumentacije
magazynowa, filmy dydaktyczne dotyczace réznych typow magazyndw, sposobdw i zasad wyposazenia magazynu, urzadzen transportowych stosowanych w magazynie,
organizacji pracy w magazynie, bhp w magazynie, asortymenty surowcow spozywczych, dodatkow do zywnosci i materiatdw pomocniczych, urzgdzenia transportowe
stosowane w magazynie, specjalistyczne programy komputerowe do obliczania zapotrzebowania surowcowego.

Wykaz literatury

Czarniecka-Skubina E. (red.): Towaroznawstwo spozywcze, Warszawa, Wydawnictwo Format-AB, 2010

Czarniecka-Skubina E., Nowak D. (red.): Technologia zywnosci cz. 1 Podstawy technologii zywnosci, Warszawa, Wydawnictwo Format-AB, 2010
Czarniecka-Skubina E. (red.): Technologia zywnosci cz. 2 Technologie kierunkowe t. 1, Warszawa, Wydawnictwo Format-AB, 2011

Czarniecka-Skubina E. (red.): Technologia zywnosci cz. 3 Technologie kierunkowe t. 2, Warszawa, Wydawnictwo Format-AB, 2012

Drewniak E., Drewniak T.: Mikrobiologia zywnosci, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2007

Dtuzewski M.: Technologia zywnosci cz. 1, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2000

Dtuzewski M.: Technologia zywnosci cz. 2, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2001

Dtuzewski M.: Technologia zywnosci cz. 3, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2001

Dtuzewski M.: Technologia zywnosci cz. 4, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2001

Kmiotek-Gizara A.: Podstawy gastronomii i technologii zywnosci cz. 2, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2017

Kotozyn-Krajewska D. (red.): Higiena produkcji zywno$ci, Warszawa, Wydawnictwo SGGW, 2019

Warunki realizacji

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem réznych form pracy aktywizujgcej stuchaczy np. praca w grupach po 2-3 stuchaczy. W trakcie prac ze stuchaczami
nalezy pozostawia¢ im dodatkowy czas na wiasne prace zwigzane z realizowanymi celami ksztatcenia. Dodatkowy czas nalezy tez poswieci¢ na indywidualizowanie pracy
stuchaczy w zaleznosci od ich mozliwosci i potrzeb.

Podmiot realizujgcy kurs umiejetnosci zawodowych powinien zapewni¢ dostep do dziatéw produkcji i magazynowania artykutéw spozywczych i napojow
w przedsiebiorstwach przetwoérstwa spozywczego. Nalezy organizowac wycieczki dydaktyczne oraz zapraszac¢ przedstawicieli branzy spozywczej do udziatu w prelekcjach
i spotkaniach ze stuchaczami/uczestnikami.
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4.9.5. Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych

Sprawdzanie opanowania przez stuchacza/uczestnika wymagan programowych moze by¢ przeprowadzone na podstawie wykonanych kart pracy. W ocenie nalezy
uwzgledni¢ nastepujace kryteria ogdlne: zawartos¢ merytoryczng, poprawnos¢, formy przedstawienia zadania. Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywac¢ sie przez caty
okres realizacji programu zaje¢ na podstawie kryteriow przedstawionych na poczatku kursu. Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych to: praca
klasowa, sprawdzian wiadomosci, kartkéwka, odpowiedz ustna, zadanie domowe. W przypadku ksztatcenia na odlegtos¢ nalezy zapewni¢ biezgcg kontrole postepéw
w nauce stuchaczy lub uczestnikow, weryfikacje ich wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych, w formie i terminach ustalonych przez podmiot prowadzacy
ksztatcenie. Zaliczenie ksztatcenia prowadzonego z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢ nie moze odbywacé sie z wykorzystaniem tych metod

i technik.
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4.10. Program nauczania dla przedmiotu: Magazynowanie wyrobéw gotowych

4.10.1. Cele ogodlne przedmiotu
Cele ogdlne przedmiotu to:
¢ Wykonywanie czynnos$ci zwigzanych z magazynowaniem wyrobow gotowych.
e Uzytkowanie srodkéw transportu wewnetrznego.

e Przestrzeganie procedur zarzadzania jakoscig i bezpieczehstwem zdrowotnym zywnosci w trakcie magazynowania i przygotowywania do dystrybucji wyrobow
gotowych.

e Stosowanie technik radzenia sobie ze stresem.
e Wspodtpracowanie w zespole.
e Planowanie wykonania zadania.

e Przestrzeganie zasad kultury i etyki podczas realizacji zadan zawodowych.

4.10.2. Cele szczego6towe przedmiotu
Cele szczegotowe przedmiotu to:
e dobra¢ magazyny i warunki magazynowania w zaleznosci od rodzaju przechowywanych wyrobdéw gotowych,
e zaplanowac¢ zapotrzebowanie na materiaty opakowaniowe,
e zastosowac zasade FIFO,
e wykonac czynnosci zwigzane z konfekcjonowaniem wyrobow gotowych do dystrybuciji,
e wypeni¢ dokumentacje magazynowej,

e zastosowac srodki transportu wewnetrznego w magazynach do przemieszczania wyrobéw gotowych w opakowaniach jednostkowych, zbiorczych
i transportowych,

e zastosowac zasady systemow zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w trakcie magazynowania i przygotowywania do dystrybucji
wyrobdw gotowych.

e przewidzie¢ konsekwencje swoich dziatan i innych cztonkéw zespotu,
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e zanalizowa¢ przyczyny sytuacji stresujgcych,
e przestrzegac¢ zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej,
e zrealizowa¢ zadania w wyznaczonym czasie,
e przestrzegac¢ zasad wspotpracy w zespole,
e dzieli¢ sie zadaniami.
4.10.3. Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztatcenia
Tematy zajec Liczba | Opis efektéw ksztalcenia (uwzgledniajgcy kryteria weryfikacji)
godzin
Typy magazynow 4 — dobiera¢ magazyny w zaleznosci od rodzaju przechowywanych wyrobéw gotowych
produktéw gotowych.
Warunki 4 — dobiera¢ warunki magazynowania do przechowywanych wyrobow gotowych
magazynowania. — dowies¢ prawidtowos¢ dobranych warunkéw magazynowania do przechowywanych wyrobéw gotowych
— dzieli¢ sie zadaniami
Obliczanie 2 — obliczac liczbe opakowan jednostkowych, zbiorczych i transportowych wyrobéw gotowych
zapotrzebowania na — zaplanowa¢ zapotrzebowanie na materiaty opakowaniowe
materiaty
opakowaniowe.
Konfekcjonowanie 6 — stosowac zasade FIFO
wyrobéw gotowych. — wykonac¢ czynnosci zwigzane z konfekcjonowaniem wyrobdw gotowych do dystrybucji
— utrzymywac tad i porzadek na stanowisku pracy
— dobiera¢ techniczne srodki ochrony przed zagrozeniami w produkgciji
— zapobiega¢ zagrozeniom podczas wykonywania zadan
— dobiera¢ srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej do rodzaju wykonywanych prac
— wykonywac¢ zadania zawodowe z zastosowaniem srodkoéw ochrony indywidualnej i zbiorowej
— przestrzegac¢ zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobiste;j
— realizowac zadania w wyznaczonym czasie
Dokumentacja 2 — wypetni¢ dokumentacje magazynowa
magazynowa.
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Tematy zajeé Liczba | Opis efektéw ksztalcenia (uwzgledniajacy kryteria weryfikaciji)
godzin

Monitorowanie 4 — rozpoznac¢ przyrzady kontrolno-pomiarowe do monitorowania warunkéw magazynowania

magazynowania. — odczyta¢ parametry magazynowania wyrobow gotowych

— zapisa¢ parametry magazynowania wyrobéw gotowych

— dobraé warunki magazynowania wyrobéw gotowych

— zaproponowac przyrzady kontrolno-pomiarowe do monitorowania warunkdw magazynowania w poszczegolnych magazynach
wyrobow gotowych

— analizowa¢ przyczyny sytuacji stresujgcych

— przestrzegac zasad wspotpracy w zespole

Srodki transportu 9 — rozpoznac $rodki transportu wewnetrznego w magazynach wyrobéw gotowych, np. wozki, przenosniki, suwnice

wewnetrznego. — dobiera¢ $rodki transportu wewnetrznego w magazynach stosowane do transportu wyrobéw gotowych w opakowaniach
jednostkowych, zbiorczych i transportowych

— stosowac¢ srodki transportu wewnetrznego w magazynach do przemieszczania wyrobéw gotowych w opakowaniach
jednostkowych, zbiorczych i transportowych

— utrzymywac tad i porzgdek na stanowisku pracy

— obstugiwac¢ srodki transportu zgodnie z instrukcjg obstugi

— dobierac¢ techniczne srodki ochrony przed zagrozeniami w produkcji

— zapobiegaé zagrozeniom podczas wykonywania zadan

— dobiera¢ srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej do rodzaju wykonywanych prac

— wykonywa¢ zadania zawodowe z zastosowaniem srodkéw ochrony indywidualnej i zbiorowej

— przewidywa¢ konsekwencje swoich dziatan i innych czionkéw zespotu

Procedury zarzgdzania | 3 — rozpoznac¢ zagrozenia zdrowotne zywnosci wystepujgce w trakcie magazynowania i przygotowywania do dystrybucji wyrobéw
jakoscig i gotowych

bezpieczenstwem - stosowaé zasady systeméw zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w trakcie magazynowania i
zdrowotnym zywnosci. przygotowywania do dystrybucji wyrobdéw gotowych

4.10.4. Procedury osiggania celéw ksztalcenia

Propozycje metod nauczania

Wspodtczesnie dydaktyka akcentuje potrzebe wielostronnego ksztatcenia. Jednostronne stosowanie nawet nowoczesnych metod nie zapewnia dobrych wynikéw uczenia
sie. O doborze metod decydujg cele zaje¢ oraz poziom intelektualny stuchaczy/uczestnikéw i predyspozycje prowadzgcego.
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Proponuje sie stosowaé zréznicowane metody, dobrane do potrzeb i mozliwosci stuchaczy, umozliwiajgce opanowanie wymagan programowych. Tresci nauczania
wymagajg stosowania w duzej mierze metod aktywizujgcych, poniewaz stuchacz ma nabyé umiejetnosci pozwalajgce mu samodzielnie sklasyfikowaé i dobra¢
odpowiednie warunki magazynowania, a takze wykona¢ czynnosci zwigzane z konfekcjonowaniem wyrobéw gotowych. Zaleca sie stosowanie nastepujgcych metod:

— C&wiczenia produkcyjne,
— ¢&wiczenia laboratoryjne,
— burza mézgow,

— metoda projektow,

— metoda przypadkoéw,

— gra symulacyjna,

- film,

— prezentacja.

— ¢wiczenia przedmiotowe,
— objasnienie,

- opis,

— pokaz z objasnieniem,
— pokaz z instruktazem,

— dyskusja panelowa,

— pogadanka,

— gry dydaktyczne,

— metoda sytuacyjna.

Obudowa dydaktyczna

Pracownia technologiczna wyposazona w: stanowiska komputerowe dla stuchaczy podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do Internetu i do urzgdzen peryferyjnych
(jedno stanowisko dla jednego stuchacza), stanowisko komputerowe dla nauczyciela podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do Internetu z projektorem multimedialnym
i biurowym urzgdzeniem wielofunkcyjnym, urzgdzenia kontrolno-pomiarowe stosowane podczas magazynowania (termometry, wilgotnosciomierze), plansze
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ze schematami maszyn i urzadzen oraz proceséw technologicznych, dokumentacje techniczno-technologiczna, dokumentacje systeméw jakosci, dokumentacje
magazynowa, filmy dydaktyczne dotyczace réznych typdw magazynow, sposobdw i zasad wyposazenia magazynu, urzadzen transportowych stosowanych w magazynie,
organizacji pracy w magazynie, bhp w magazynie, asortymenty surowcow spozywczych, dodatkéw do zywnosci i materiatdw pomocniczych, urzgdzenia transportowe
stosowane w magazynie, specjalistyczne programy komputerowe do obliczania zapotrzebowania surowcowego.

Wykaz literatury

Czarniecka-Skubina E. (red.): Towaroznawstwo spozywcze, Warszawa, Wydawnictwo Format-AB, 2010

Czarniecka-Skubina E., Nowak D. (red.): Technologia zywnosci cz. 1 Podstawy technologii zywnosci, Warszawa, Wydawnictwo Format-AB, 2010
Czarniecka-Skubina E. (red.): Technologia zywnosci cz. 2 Technologie kierunkowe t. 1, Warszawa, Wydawnictwo Format-AB, 2011

Czarniecka-Skubina E. (red.): Technologia zywnosci cz. 3 Technologie kierunkowe t. 2, Warszawa, Wydawnictwo Format-AB, 2012

Drewniak E., Drewniak T.: Mikrobiologia zywnosci, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2007

Dtuzewski M.: Technologia zywnosci cz. 1, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2000

Dtuzewski M.: Technologia zywno$ci cz. 2, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2001

Dtuzewski M.: Technologia zywnoéci cz. 3, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2001

Dtuzewski M.: Technologia zywno$ci cz. 4, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2001

Kmiotek-Gizara A.: Podstawy gastronomii i technologii zywnosci cz. 2, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2017

Kotozyn-Krajewska D. (red.): Higiena produkcji zywno$ci, Warszawa, Wydawnictwo SGGW, 2019

Warunki realizacji

Zajecia nalezy prowadzi¢ najczesciej metodg ¢wiczeh praktycznych oraz stosujgc metody aktywizujgce stuchaczy. Z uwagi na bezpieczenstwo stuchaczy zajecia powinny
by¢ prowadzone w grupach nie wiekszych niz kilkanascie oséb, a podczas wykonywania ¢wiczen stuchacze powinni pracowaé¢ w grupach 2-3 osobowych. W trakcie prac
ze stuchaczami nalezy pozostawia¢ im dodatkowy czas na wtasne prace zwigzane z realizowanymi celami ksztatcenia. Dodatkowy czas nalezy tez poswieci¢ na
indywidualizowanie pracy stuchaczy w zaleznosci od ich mozliwosci i potrzeb. Wykonane ¢éwiczenie nalezy oceni¢ biorgc pod uwage jakos¢ wykonanej pracy, organizacje
pracy, stopien samodzielnosci oraz przestrzeganie zasad bezpieczenstwa i higieny pracy. W czasie prowadzenia zaje¢ w pracowni nalezy stosowac¢ zasade, iz nieudane
¢wiczenie tez moze by¢ wysoko ocenione pod warunkiem, iz stuchacz potrafi wyjasni¢ przyczyny niepowodzenia oraz wskaza¢ jak powinno ono przebiega¢ w prawidtowy
sposéb. Pozwoli to na indywidualizacje prowadzonych dziatah przez stuchaczy oraz pokaze, iz doswiadczenie mozna zdoby¢ nie tylko poprzez udane ¢éwiczenie.

Najlepszym rozwigzaniem jest prowadzenie zaje¢ (lub przynajmniej czesci z nich) w rzeczywistych warunkach pracy w zaktadzie przetwdrstwa spozywczego. Organizator
kwalifikacyjnego kursu zawodowego zapewnia dostep do dziatéw produkcji artykutéw spozywczych i napojow w przedsiebiorstwach przetwdrstwa spozywczego oraz
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stanowisk do magazynowania wyrobéw gotowych z wykorzystaniem maszyn i urzgdzeh. Nalezy organizowa¢ wycieczki dydaktyczne oraz zapraszac¢ przedstawicieli
branzy spozywczej do udziatu w prelekcjach i spotkaniach ze stuchaczami/uczestnikami.

4.10.5. Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych

Sprawdzanie opanowania przez stuchacza/uczestnika wymagan programowych moze by¢ przeprowadzone na podstawie wykonanych ¢wiczen. W ocenie nalezy
uwzgledni¢ nastepujgce kryteria ogdlne: zawarto$¢ merytoryczng, poprawnos¢, formy przedstawienia zadania. Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywac sie przez caly
okres realizacji programu zaje¢ na podstawie kryteriéw przedstawionych na poczatku kursu. Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych to: praca
klasowa, sprawdzian wiadomosci, kartkéwka, odpowiedz ustna, zadanie domowe. W przypadku ksztatcenia na odlegto$¢ nalezy zapewni¢ biezgcg kontrole postepow
w nauce stuchaczy lub uczestnikéw, weryfikacje ich wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych, w formie i terminach ustalonych przez podmiot prowadzacy
ksztatcenie. Zaliczenie ksztatcenia prowadzonego z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢ nie moze odbywac sie z wykorzystaniem tych metod

i technik.
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4.11. Program nauczania dla przedmiotu: Jezyk obcy w przetwdrstwie spozywczym

4.11.1. Cele ogblne przedmiotu

Cele ogdlne przedmiotu to:

Postugiwanie sie podstawowym zasobem srodkow jezykowych umozliwiajgcym realizacje czynnosci zawodowych.

Rozumienie prostych wypowiedzi ustnych a takze prostych wypowiedzi pisemnych w zakresie umozliwiajgcym realizacje zadah zawodowych.

Samodzielne tworzenie krétkich, prostych, spéjnych i logicznych wypowiedzi ustnych i pisemnych w zakresie umozliwiajgcym realizacje zadan zawodowych.
Uczestniczenie w rozmowie w typowych sytuacjach zwigzanych z realizacjg zadan zawodowych.

Zmienianie formy przekazu ustnego lub pisemnego w typowych sytuacjach zwigzanych z wykonywaniem czynnosci zawodowych.

Wykorzystywanie strategii stuzgcych doskonaleniu wtasnych umiejetnosci jezykowych oraz podnoszacych swiadomosé jezykowa.

Stosowanie zasad komunikacji interpersonalnej.

Stosowanie metod i technik rozwigzywania problemow.

Aktualizowanie wiedzy i doskonalenie umiejetnosci zawodowych.

4.11.2. Cele szczegoétowe przedmiotu

Cele szczegdtowe przedmiotu to:

rozpoznaé i zastosowacé srodki jezykowe umozliwiajgce realizacje czynnosci zawodowych

wyszukaé w wypowiedzi okreslone informacje,

rozpoznaé zwigzki miedzy poszczegdlnymi czesciami wypowiedzi,

porzadkowac informacje w okre$lonym porzadku,

okresli¢ gtébwng mys$l tekstu lub fragmentu tekstu,

komunikowac¢ sie w stylu formalnym i nieformalnym,

przedstawi¢ sposéb postepowania w réoznych sytuacjach zawodowych (np. udziela¢ instrukcji, wskazéwek, okresla¢ zasady),

zastosowac aktywne metody stuchania,
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e prowadzi¢ proste negocjacje zwigzane z czynnosciami zawodowymi,
e zastosowac formy grzecznos$ciowe w mowie i piSmie,
e podac przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego,
e wskazaé rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie.
4.11.3. Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztatcenia
Tematy zajec Liczba | Opis efektow ksztatcenia (uwzgledniajacy kryteria weryfikacji)
godzin
Stanowiska pracy i zasady 1 — rozpoznac srodki jezykowe umozliwiajgce realizacje czynnosci zawodowych w zakresie:
bhp w miejscu pracy. a) czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy, w tym zwigzanych z zapewnieniem bezpieczenstwa i higieny pracy
(mozliwe do zrealizowania z b) narzedzi, maszyn, urzgdzen i materiatéw koniecznych do realizacji czynnosci zawodowych
wykorzystaniem metod i c) procesow i procedur zwigzanych z realizacjg zadan zawodowych
technik ksztatcenia na d) formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentow zwigzanych z wykonywaniem zadan zawodowych
odlegtosc) — stosowac $rodki jezykowe umozliwiajgce realizacje czynno$ci zawodowych w zakresie:
a) czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy, w tym zwigzanych z zapewnieniem bezpieczenstwa i higieny pracy
b) narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatdw koniecznych do realizacji czynnosci zawodowych
c) procesow i procedur zwigzanych z realizacjg zadan zawodowych
d) formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentéw zwigzanych z wykonywaniem zadan zawodowych
— stosowac aktywne metody stuchania
Wyposazenie zaktadow 2 — rozpoznac¢ srodki jezykowe umozliwiajgce realizacje czynnosci zawodowych w zakresie:

przetworstwa spozywczego.
(mozliwe do zrealizowania z
wykorzystaniem metod i
technik ksztafcenia na
odlegtos¢)

a) narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatéw koniecznych do realizacji czynnosci zawodowych
stosowac srodki jezykowe umozliwiajgce realizacje czynnosci zawodowych w zakresie:
a) narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatéw koniecznych do realizacji czynnosci zawodowych
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Tematy zajeé Liczba | Opis efektéw ksztatcenia (uwzgledniajacy kryteria weryfikaciji)
godzin
Pomieszczenia w zaktadzie | 1 — rozpoznac¢ srodki jezykowe umozliwiajgce realizacje czynnosci zawodowych w zakresie:
przetworstwa spozywczego. a) czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy, w tym zwigzanych z zapewnieniem bezpieczenstwa i higieny pracy
(mozliwe do zrealizowania z b) narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatéw koniecznych do realizacji czynnosci zawodowych
wykorzystaniem metod i c) procesow i procedur zwigzanych z realizacjg zadan zawodowych
technik ksztafcenia na d) formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentéw zwigzanych z wykonywaniem zadan zawodowych
odlegtosc) — stosowaé srodki jezykowe umozliwiajgce realizacje czynnosci zawodowych w zakresie:
a) czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy, w tym zwigzanych z zapewnieniem bezpieczenstwa i higieny pracy
b) narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatdw koniecznych do realizacji czynnosci zawodowych
c) proceséw i procedur zwigzanych z realizacjg zadan zawodowych
d) d) formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentéw zwigzanych z wykonywaniem zadah zawodowych
Procesy i operacje 2 — rozpoznac srodki jezykowe umozliwiajgce realizacje czynnosci zawodowych w zakresie:
jednostkowe. (mozliwe do a) czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy, w tym zwigzanych z zapewnieniem bezpieczenstwa i higieny pracy
zrealizowania z b) narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatdbw koniecznych do realizacji czynnosci zawodowych
wykorzystaniem metod i c) procesow i procedur zwigzanych z realizacjg zadan zawodowych
technik ksztatcenia na - stosowac s$rodki jezykowe umozliwiajgce realizacje czynnosci zawodowych w zakresie:
odlegtosc) a) czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy, w tym zwigzanych z zapewnieniem bezpieczenstwa i higieny pracy
b) narzedzi, maszyn, urzadzenh i materiatéw koniecznych do realizacji czynnosci zawodowych
c) c¢) procesow i procedur zwigzanych z realizacjg zadan zawodowych
Dokumentacja techniczna. 1 — rozpoznac Srodki jezykowe umozliwiajgce realizacje czynno$ci zawodowych w zakresie:
(mozliwe do zrealizowania z a) czynno$ci wykonywanych na stanowisku pracy, w tym zwigzanych z zapewnieniem bezpieczenstwa i higieny pracy
wykorzystaniem metod i b) procesoéw i procedur zwigzanych z realizacjg zadan zawodowych
technik ksztafcenia na c) formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentéw zwigzanych z wykonywaniem zadan zawodowych
odlegtosc) — stosowac srodki jezykowe umozliwiajgce realizacje czynnosci zawodowych w zakresie:
a) czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy, w tym zwigzanych z zapewnieniem bezpieczenhstwa i higieny pracy
b) procesoéw i procedur zwigzanych z realizacjg zadan zawodowych
¢) c¢)formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentéw zwigzanych z wykonywaniem zadan zawodowych
Wypowiedzi ustne. (mozliwe | 3 — okresla¢ gtéwng mysl wypowiedzi lub fragmentu wypowiedzi

do zrealizowania z
wykorzystaniem metod i
technik ksztatcenia na
odlegtos¢)

znajdowac w wypowiedzi okreslone informacje

rozpoznaé zwigzki miedzy poszczegdolinymi czesciami wypowiedzi
uktadac¢ informacje w okreslonym porzadku

stosowac formy grzecznosciowe w mowie
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Tematy zajeé Liczba | Opis efektéw ksztatcenia (uwzgledniajacy kryteria weryfikaciji)

godzin
Wypowiedzi pisemne. 4 — okresla¢ gtéwng mysl tekstu lub fragmentu tekstu
(mozliwe do zrealizowania z — znajdowac w tekscie okreslone informacje
wykorzystaniem metod i — rozpoznaé zwigzki migdzy poszczegdlnymi cze$ciami tekstu
technik ksztatcenia na — ukfadaé informacje w okre$lonym porzadku
odlegtosc) - stosowac formy grzecznosciowe w pi$mie
Tlumaczenia. (mozliwe do 3 — przekaza¢ w jezyku polskim informacje sformutowane w jezyku obcym nowozytnym
zrealizowania z — przekazaé w jezyku obcym nowozytnym informacje sformutowane w jezyku polskim lub w tym jezyku obcym nowozytnym
wykorzystaniem metod i — przekazaé w jezyku obcym nowozytnym informacje zawarte w materiatach wizualnych (np. wykresach, symbolach,
technik ksztatcenia na piktogramach, schematach) oraz audiowizualnych (np. filmach instruktazowych)
odlegtos¢) — przedstawiac publicznie w jezyku obcym nowozytnym wczesniej opracowany materiat, np. prezentacje
Realizacja zadan 5 — opisac przedmioty, dziatania i zjawiska zwigzane z czynnosciami zawodowymi
zawodowych. (mozliwe do — stosowacé formalny lub nieformalny styl wypowiedzi adekwatnie do sytuac;ji
zrealizowania z — wyrazaé swoje stanowisko
wykorzystaniem metod i — przedstawia¢ sposob postepowania w réznych sytuacjach zawodowych (np. udzielaé instrukcji, wskazowek, okresla¢
technik ksztatcenia na zasady)
odlegtosc) — uzasadniaé swoje stanowisko

— stosowaé zasady konstruowania tekstéw o réznym charakterze

Typowe sytuacje zwigzane z | 5 — rozpoczynac rozmowe

realizacjg zadanh
zawodowych. (mozliwe do
zrealizowania z
wykorzystaniem metod i
technik ksztatcenia na
odlegtos¢)

— prowadzi¢ rozmowe

— konczy¢ rozmowe

— uzyskac informacje i wyjasnienia

— przekaza¢ informacje i wyjasnienia

— stosowac¢ zwroty i formy grzecznosciowe

— dostosowa¢ styl wypowiedzi do sytuacji

— wyrazaé swoje opinie

— uzasadnia¢ swoje opinie

— pytac¢ o opinie inne osoby

— zgadzac sie lub nie zgadza¢ z opiniami innych oséb
— prowadzi¢ proste negocjacje zwigzane z czynnosciami zawodowymi
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godzin
Doskonalenie zawodowych | 3 — korzysta¢ ze stownika jednojezycznego
umiejetnosci jezykowych. - korzysta¢ ze stownika dwujezycznego
(mozliwe do zrealizowania z — wspoétdziata¢ z innymi osobami, realizujgc zadania jezykowe
wykorzystaniem metod i — korzystac¢ z tekstéw w jezyku obcym nowozytnym, réwniez za pomocg technologii informacyjno-komunikacyjnych
technik ksztatcenia na - identyfikowa¢ stowa klucze i internacjonalizmy
odlegtos¢) — wykorzystywaé kontekst (tam, gdzie to mozliwe), aby w przyblizeniu okresli¢ znaczenie stowa
— upraszczac (jezeli to konieczne) wypowiedz
— zastepowac nieznane stowa innymi
— wykorzystywac opis, srodki niewerbalne
— podac przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego
— wskaza¢ rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie
4.11.4. Procedury osiggania celéw ksztalcenia

Propozycje metod nauczania

Z uwagi na zréznicowany charakter kryteriow weryfikacji w zakresie programu jezyka obcego zawodowego wskazane jest stosowanie szerokiego wachlarza metod
nauczania, ze szczegélnym uwzglednieniem metod aktywizujgcych. Metody te majg szczegdlne znaczenie dla procesu przyswajania tresci nauczania poprzez aktywny
udziat stuchaczy/uczestnikow w zajeciach. Pomocne w przedmiotowym zakresie mogg by¢ na przyktad:

— metoda inscenizacji, gdzie stuchacze wcielajg sie w okreslone role,

— dyskusja dydaktyczna ,burza mézgow”,

— gry jezykowe,

— metoda projektow,

— C&wiczenia przedmiotowe w zakresie stownictwa zawodowego,

— wykifad informacyjny, ktéry mozna uzupetni¢ o elementy aktywizujgce, np. pomoce wizualne,

— praca z uzyciem stownika np. przy ttumaczeniu instrukcji, etykiet na opakowaniach produktéw zywnosciowych.

Proponowane metody mogg by¢ realizowane w ksztatceniu na odlegtosé.
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Osiggniecie zatozonych celéw nauczania w duzej mierze zaleze¢ bedzie od wiasciwego doboru metod i technik nauczania. Podstawa programowa ksztatcenia w zawodzie
okresla, ze w wyniku procesu nauczania stuchacze powinni postugiwacé sie jezykiem obcym w takim stopniu, aby mozliwa byta komunikacja (ustna i pisemna) w zakresie
realizacji roznych zadan zawodowych, najlepszg metodg jest metoda, a wiasciwie podejscie komunikacyjne. Podejscie to zaktada, ze jezyk obcy nie jest celem, a jedynie
narzedziem umozliwiajgcym osiggniecie celu, jakim jest kompetencja komunikacyjna. Podejscie komunikacyjne wyréznia sie duzg iloscig sytuacji zblizonych do tych

w zyciu codziennym, w ktérych nalezy postugiwac sie jezykiem obcym, jak rowniez pozwala prowadzgcemu zajecia na dobor srodkéw i technik nauczania do mozliwosci
intelektualnych i jezykowych stuchaczy/uczestnikow, a takze ich preferenciji i zainteresowan. Gramatyka nie jest nauczana w formie regut i definicji, lecz w kontekscie
przedstawianego materiatu. W programie proponuje sie indukcyjng metode nauczania gramatyki, w ktérej stuchacze/uczestnicy samodzielnie odkrywajg pojawiajgce sie

w jezyku reguly gramatyczne. Dzieki temu, gramatyka staje sie przydatnym narzedziem w osigganiu zamierzonych celéw. W przypadku doskonalenia znajomosci
terminologii zawodowej, nauczanie moze by¢ prowadzone przy uzyciu metody gramatyczno-ttumaczeniowej. Dopuszcza ona stosowanie jezyka ojczystego stuchaczy

w trakcie nauczania, a stownictwo wprowadzane w formie pojedynczych stow i wyrazen.

Obudowa dydaktyczna

W pracowni, w ktérej prowadzone bedg zajecia edukacyjne, powinny znajdowac sie: sprzet audiowizualny, tablica multimedialna/interaktywna, odtwarzacz CD/DVD (lub
inny odtwarzacz plikow dzwigkowych), stowniki jednojezyczne i dwujezyczne ogdlne oraz techniczne, komputer z dostepem do Internetu, zestawy ¢wiczen, pakiety
edukacyjne dla stuchaczy, obcojezyczna dokumentacja techniczna i technologiczna, obcojezyczna literatura branzy spozywczej, katalogi w jezyku obcym maszyn

i urzadzen przetworstwa spozywczego, zasoby kanatéw tematycznych na stronach internetowych obcojezycznych zwigzane z przetwoérstwem spozywczym, filmy
dydaktyczne w jezyku obcym zwigzane z surowcami oraz obstugg maszyn i urzadzen w zakfadach przetwoérstwa spozywczego oraz ofert pracy, nagrania audio i video

o tematyce zawodowej, materiaty multimedialne, w tym prezentacje o tematyce zawodowej, materiaty realioznawcze istotne w kontekscie zawodowym, schematy oraz
tablice (np. leksykalne i gramatyczne), instrukcje obstugi maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji spozywczej, etykiety (surowcow i produktéw spozywczych) w jezyku
obcym, oferty zatrudnienia w przemysle przetworstwa spozywczego, przyktady korespondencji zawodowej w jezyku obcym, fragmenty zawodowych tekstow

z anglojezycznej prasy branzowej, przepisy prawa, normy, katalogi, cenniki, obcojezyczne czasopisma i poradniki, obcojezyczna literatura fachowa.

Wykaz literatury

Badger I.: Flash on English for Business Conversations, Eli Publishing, 2016
Christaki A., Dooley J.: Nutrition & Dietetics, Express Publishing, 2019

Evans V., Dooley J., Hallum R.: Food Service Industries, Express Publishing, 2019
Wolski P., Sosinska M.: Mein beruf cz. 1, Wydawnictwo REA, Warszawa, 2007

Warunki realizacji

Zajecia powinny odbywac sie w grupach do 12 oséb, z podziatem na zespoty 2-3 osobowe. Dominujgca forma organizacyjna pracy stuchaczy: indywidualna,
zréznicowana. Zajecia powinny byé prowadzone z wykorzystaniem zréznicowanych form nauczania. Praca z wiekszg grupg jest formg najbardziej efektywng podczas
wprowadzania nowego materiatu oraz pracy z materiatem audiowizualnym. Technika pracy w parach bedzie najefektywniejsza podczas prowadzenia dialogéw lub
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prezentowania inscenizacji. W przygotowaniu projektéw najlepiej sprawdzi sie metoda pracy w matej grupie. Praca indywidualna pozwoli na uczenie sie i samodzielne
wykonanie éwiczeh we wiasnym tempie oraz wybrang przez siebie metodg doskonalgc zawodowe umiejetnosci jezykowe.

W trakcie prac ze stuchaczami nalezy pozostawia¢ im dodatkowy czas na wtasne prace zwigzane z realizowanymi celami ksztatcenia. Dodatkowy czas nalezy tez
poswieci¢ na indywidualizowanie pracy stuchaczy w zaleznosci od ich mozliwosci i potrzeb.

Nauczyciel realizujgcy przedmiot powinien posiada¢ bardzo dobrg znajomos$¢ podstaw jezykowych, aby przyblizy¢ stuchacza/uczestnika do poznania jezyka
specjalistycznego i postugiwania sie nim podczas realizacji przysztych zadan zawodowych. Osoba prowadzgca zajecia powinna posiada¢ najnowszg wiedze

Z przetworstwa spozywczego, znac operacije i procesy jednostkowe oraz maszyny i urzgdzenia wykorzystywanych w przetworstwie spozywczym. Celem przedmiotu nie
powinno by¢ koncentrowanie sie ha poprawnosci gramatycznej jezyka, ale komunikacja podczas zadan zawodowych (ustna i pisemna). Wazne jest takze korzystanie

z czasopism fachowych i ze zrodet wiedzy w jezyku obcym, ktére sg pomoca w pracy zawodowej (informatory, foldery, instrukcje obstugi podstawowych urzadzen

i maszyn przetworstwa spozywczego, podstawowe komendy wykorzystywane przy obstudze maszyn i urzgdzen itp.) oraz z filméw dydaktycznych przedstawiajgcych
obstuge maszyn i urzadzen.

4.11.5. Proponowane metody sprawdzania osiggnieé¢ edukacyjnych
W zwigzku z moggcymi wystgpi¢ réoznicami miedzy stuchaczami/uczestnikami w zakresie poziomu jezykowego oraz styléow poznawczych nalezy dokona¢ diagnozy grupy
pod tym katem, a organizacje zaje¢ nalezy oprze¢ na wynikach przedmiotowej diagnozy:
— dostosowujagc réznorodne formy organizacji i metody ksztatcenia do potrzeb i mozliwosci stuchaczy/uczestnikow,
— stosujgc réznorodne formy organizacyjne (praca indywidualng, w parach, w grupach),
— przygotowujac dodatkowe cwiczenia dla oséb szybko realizujgcych zadania.

Przy sprawdzaniu osiggnie¢ edukacyjnych w ksztatceniu na odlegtos¢, nalezy zastosowac platformy e-learningowe oraz programy dedykowane do nauczania zdalnego.
Zaliczenie powinno nastepowac na podstawie sprawdzajgcych wiedze i nabyte umiejetnosci testow w formie pisemnej i ustnej, a takze odpowiedzi ustnych. Ocena zadan
powinna podlega¢ okreslonym uprzednio przez nauczyciela przedmiotu kryteriom oceniania. Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywac sie przez caty okres realizacji
programu zaje¢ na podstawie kryteriéw przedstawionych na poczatku kursu. Zaliczenie ksztatcenia prowadzonego z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na
odlegtos¢ nie moze odbywac sie z wykorzystaniem tych metod i technik.

Ewaluacja powinna sprawdzac¢ przyswojenie materiatu nauczania przez stuchaczy/uczestnikbéw, a w szczegdlnosci znajomosci podstawowego stownictwa
ogolnotechnicznego stosowanego w zaktadach przetwérstwa spozywczego. Powinna sprawdzi¢ réwniez umiejetnosci konwersacji w jezyku obcym. Waznym narzedziem
ewaluacyjnym jest obserwacja zaangazowania stuchaczy/uczestnikow podczas zajeé i czynione przez nich postepy.
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5. Ewaluacja programu kwalifikacyjnego kursu zawodowego

zastosowac srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej
podczas wykonywania zadah zawodowych w trakcie
produkcji wyrobéw spozywczych (ek)

— opisuje srodki ochrony indywidualnej, w tym rekawice ochronne,
okulary, fartuchy ochronne, stopery, kaski, stosowane podczas
wykonywania zadan zawodowych w trakcie produkcji wyrobow
spozywczych

— dobiera srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej do rodzaju
wykonywanych prac w produkcji wyroboéw spozywczych

— wykonuje zadania zawodowe w produkcji wyrobéw spozywczych z
zastosowaniem srodkéw ochrony indywidualnej i zbiorowej

Efekt ksztalcenia z podstawy programowej Wskazniki potwierdzajgce osiggniecie efektu ksztatcenia Metody/techniki | Termin
(oznaczony w programie kursu jako kluczowy dla badania badania
kwalifikacji lub jednostki efektow)
SPC.02.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy
zorganizowac stanowisko pracy zgodnie z — okresla zasady organizacji stanowisk pracy zwigzanych z — testy osiggnie¢ | W czasie
wymaganiami ergonomii oraz przepisami prawa uzytkowaniem urzgdzen stosowanych podczas wykonywania prac na stuchaczy realizacji
dotyczagcymi bezpieczehstwa i higieny pracy, stanowisku w produkcji wyrobéw spozywczych — samoocena programu
ochrony przeciwpozarowej i ochrony érodowiskaw | —  wskazuje wymagania ergonomiczne dla stanowiska pracy w produkcji dokonywana | nauczania,
produkcji wyrobéw spozywczych (ek) wyrobow spozywczych przez podczas
— obstuguje maszyny i urzgdzenia podczas wykonywania zadan prowadzgcych | trwania KKZ.
zawodowych zgodnie z instrukcjg obstugi zajecia
— utrzymuje tad i porzgdek na stanowisku pracy w produkcji wyrobow — opinie
spozywczych pracodawcow
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Efekt ksztalcenia z podstawy programowej Wskazniki potwierdzajgce osiggniecie efektu ksztatcenia Metody/techniki | Termin
(oznaczony w programie kursu jako kluczowy dla badania badania
kwalifikacji lub jednostki efektow)
udzieli¢ pierwszej pomocy w stanach nagtego — opisuje podstawowe symptomy wskazujgce na stany nagtego
zagrozenia zdrowotnego (ek) zagrozenia zdrowotnego
— ocenia sytuacje poszkodowanego na podstawie analizy objawow
obserwowanych u poszkodowanego
— zabezpiecza siebie, poszkodowanego i miejsce wypadku
— uktada poszkodowanego w pozycji bezpiecznej
— powiadamia odpowiednie stuzby
— prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w urazowych stanach nagtego
zagrozenia zdrowotnego, np. krwotok, zmiazdzenie, amputacja,
ztamanie, oparzenie
— prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w nieurazowych stanach
nagtego zagrozenia zdrowotnego, np. omdlenie, zawat, udar
— wykonuje resuscytacje krazeniowo-oddechowg na fantomie zgodnie z
wytycznymi Polskiej Rady Resuscytacji i Europejskiej Rady
Resuscytacji
SPC.02.2. Podstawy przemystu spozywczego
scharakteryzowa¢ zmiany biochemiczne, — klasyfikuje zmiany zachodzace podczas produkcji i przechowywania - testy osiggnie¢ | W czasie
fizykochemiczne i mikrobiologiczne zachodzgce wyrobdw spozywczych stuchaczy realizacji
podczas produkgji i przechowywania wyrobow - wskazuje wplyw zmian biochemicznych, fizykochemicznych i — samoocena programu
spozywczych (ek) mikrobiologicznych na jako$¢ wyrobéw spozywczych dokonywana | nauczania,
— dobiera sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom przez podczas
biochemicznym, fizykochemicznym i mikrobiologicznym zachodzgcym prowadzgcych | trwania KKZ.
podczas produkcji i przechowywania wyrobow spozywczych zajecia
— opinie
pracodawcow
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Efekt ksztalcenia z podstawy programowej Wskazniki potwierdzajgce osiggniecie efektu ksztatcenia Metody/techniki | Termin
(oznaczony w programie kursu jako kluczowy dla badania badania
kwalifikacji lub jednostki efektow)
rozrozni¢ metody utrwalania zywnosci i ich wptyw na | —  klasyfikuje metody utrwalania zywnosci stosowane w przetworstwie
jakos¢ oraz trwatosé wyrobow spozywczych (ek) spozywczym, np. fizyczne, chemiczne, fizykochemiczne, biologiczne
— opisuje metody utrwalania zywnosci stosowane w przetwérstwie
spozywczym
— dobiera metody utrwalania zywnosci do produkcji wyrobéw
spozywczych
— wyjasnia wptyw metod utrwalania zywnosci na jakos¢ i trwatosc
wyrobéw spozywczych
SPC.02.3. Magazynowanie i przygotowywanie surowcow, dodatkéw do zywnosci i materiatdw pomocniczych do produkciji wyrobow
spozywczych
magazynowaé surowce, dodatki do zywnosci i — stosuje zasade FIFO (First In First Out) — testy osiggnie¢ | W czasie
materiaty pomocnicze: — dobiera magazyny w zalezno$ci od rodzaju przechowywanych stuchaczy realizacji
a)rozdziela surowce, dodatki do zywnosci i surowcodw, dodatkdw do zywnosci i materiatéw pomocniczych — samoocena programu
materiaty pomocnicze w zaleznosci od — dobiera warunki magazynowania surowcéw, dodatkéw do Zywnosci i dokonywana | hauczania,
charakterystyki ich przechowywania materiatéw pomocniczych przez podczas
b) monitoruje warunki magazynowania —  rozpoznaje przyrzady kontrolno-pomiarowe do monitorowania prowadzacych | trwania KKZ.
surowcow, dodatkéow do zywnosci i warunkéw magazynowania zajecia
materiatow pomocniczych (ek) - odczytuje i zapisuje parametry magazynowania surowcéw, dodatkéw | — opinie
do zywnosci i materiatébw pomocniczych pracodawcow

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego

SPC.02. Produkcja wyrobdw spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzgdzen

strona 165 z 208




Fundusze
Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

*

Rzeczpospolita

- Polska

Europejski Fundusz Spoteczny *

* 4k

Unia Europejska [

Efekt ksztalcenia z podstawy programowej
(oznaczony w programie kursu jako kluczowy dla
kwalifikacji lub jednostki efektow)

Wskazniki potwierdzajgce osiggniecie efektu ksztatcenia

Metody/techniki
badania

Termin
badania

wykonywaé czynnosci zwigzane z
przygotowywaniem surowcéw, dodatkow do
zywnosci i materiatéw pomocniczych (ek)

oblicza zapotrzebowanie na surowce, dodatki i materiaty pomocnicze
do produkcji wyroboéw spozywczych na podstawie dokumentacii
technologicznej

przygotowuje surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze do
produkcji wyrobdw spozywczych zgodnie z dokumentacjg
technologiczng

odwaza lub odmierza surowce, dodatki do zywnosci i materiaty
pomochnicze do produkcji wyrobdw spozywczych

ocenia organoleptycznie surowce, dodatki do zywnosci i materiaty
pomocnicze

zapisuje i poréwnuje wyniki oceny organoleptycznej surowcow,
dodatkoéw do zywnosci i materiatdbw pomocniczych z dokumentacjg
technologiczng

SPC.02.4. Prowadzenie operaciji i procesow jednostkowych w produkcji wyrobow spozywczych

rozrézni¢ operacje i procesy jednostkowe w
produkcji wyrobow spozywczych (ek)

klasyfikuje operacje i procesy jednostkowe, w produkcji wyrobow
spozywczych, np. obrobka wstepna, operacje fizyczne i
fizykochemiczne, procesy chemiczne i biochemiczne

rozpoznaje operacje i procesy jednostkowe w produkcji wyrobéw
spozywczych

wyjasnia cel stosowania operaciji i proceséw jednostkowych w
produkcji wyrobow spozywczych

dobiera operacje i procesy jednostkowe do produkcji wyrobéw
spozywczych

wykonywaé czynnosci zwigzane z prowadzeniem
operacji i procesow jednostkowych w produkcji
wyrobow spozywczych (ek)

prowadzi operacje i procesy jednostkowe zgodnie z dokumentacjg
kontroluje przebieg operaciji i procesow jednostkowych w produkgji
wyrobow spozywczych

stosuje sprzet kontrolno-pomiarowy podczas prowadzenia operacji i
procesow jednostkowych w produkcji wyrobdw spozywczych

SPC.02.5. Obstugiwanie maszyn i urzgdzenh stosowanych w produkcji wyrobow spozywczych
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Efekt ksztalcenia z podstawy programowej Wskazniki potwierdzajgce osiggniecie efektu ksztatcenia Metody/techniki | Termin
(oznaczony w programie kursu jako kluczowy dla badania badania
kwalifikacji lub jednostki efektow)
dobra¢ maszyny i urzadzenia stosowane w — rozpoznaje maszyny i urzgdzenia stosowane w produkcji wyrobow — testy osiggnie¢ | W czasie
produkcji wyrobow spozywczych (ek) spozywczych stuchaczy realizacji
— opisuje przeznaczenie maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji — samoocena programu
wyrobdow spozywczych dokonywana nauczania,
— dobiera parametry pracy maszyn i urzgdzen stosowanych w produkgc;ji przez podczas
wyrobéw spozywczych zgodnie z dokumentacjg techniczng prowadzgcych | trwania KKZ.
zajecia
— opinie
pracodawcoéw
uzytkowa¢ maszyny i urzgdzenia stosowane w — przygotowuje maszyny i urzgdzenia do pracy
produkciji wyrobow spozywczych (ek) — uruchamia maszyny i urzadzenia
— nadzoruje prace maszyn i urzgdzenh
— wykonuje czynnosci zwigzane z konserwacjg maszyn i urzgdzen, np.
mycie, czyszczenie, dezynfekcja
— stosuje przepisy podczas obstugi i biezgcej konserwacji maszyn i
urzgdzen stosowanych w produkcji wyrobéw spozywczych, np.
obstuguje maszyny i urzadzenia wedtug dokumentacji technicznej i
instrukcji stanowiskowej
SPC.02.6. Magazynowanie wyrobow gotowych i przygotowanie ich do dystrybucji
okresli¢ warunki magazynowania wyrobow — klasyfikuje magazyny wyrobdw gotowych w zaleznosci od — testy osiggnie¢ | W czasie
gotowych (ek) przeznaczenia i parametréw w nich stosowanych stuchaczy realizacji
— dobiera magazyny w zaleznosci od rodzaju przechowywanych — samoocena programu
wyrobow gotowych dokonywana nauczania,
— dobiera warunki magazynowania do przechowywanych wyrobow przez podczas
gotowych prowadzacych | trwania KKZ.
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Efekt ksztatcenia z podstawy programowej Wskazniki potwierdzajace osiagniecie efektu ksztalcenia Metody/techniki | Termin
(oznaczony w programie kursu jako kluczowy dla badania badania
kwalifikacji lub jednostki efektow)
wykonywac czynnosci zwigzane z magazynowaniem | — oblicza liczbe opakowan jednostkowych, zbiorczych i transportowych zajecia
wyrobow gotowych (ek) wyrobow gotowych — opinie
— stosuje zasade FIFO pracodawcow
— wykonuje czynnosci zwigzane z konfekcjonowaniem wyrobéw
gotowych do dystrybuciji
— wypetnia dokumentacje magazynowag
— rozpoznaje przyrzady kontrolno-pomiarowe do monitorowania
warunkow magazynowania
— odczytuje i zapisuje parametry magazynowania wyrobéw gotowych
SPC.02.7. Jezyk obcy
postugiwac sie podstawowym zasobem srodkow rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe umozliwiajgce realizacje — testy osiggnie¢ | W czasie
jezykowych w jezyku obcym nowozytnym (ze czynnosci zawodowych w zakresie: stuchaczy realizacji
szczegolnym uwzglednieniem srodkow leksykalnych) a) czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy, w tym zwigzanych z — samoocena programu
umozliwiajgcym realizacje czynnosci zawodowych w zapewnieniem bezpieczenstwa i higieny pracy dokonywana nauczania,
zakresie tematow zwigzanych: b) narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatdw koniecznych do realizacji przez podczas
a) ze stanowiskiem pracy i jego wyposazeniem czynnosci zawodowych prowadzgcych | trwania KKZ.
b) z gtéwnymi technologiami stosowanymi w c) procesow i procedur zwigzanych z realizacjg zadan zawodowych zajecia
danym zawodzie d) d) formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentéw zwigzanych z — opinie
¢) zdokumentacjg zwigzang z danym zawodem wykonywaniem zadah zawodowych pracodawcow

d) z ustugami swiadczonymi w danym zawodzie
(ek)
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Efekt ksztalcenia z podstawy programowej Wskazniki potwierdzajgce osiggniecie efektu ksztatcenia Metody/techniki | Termin
badania badania

(oznaczony w programie kursu jako kluczowy dla
kwalifikacji lub jednostki efektow)

zrozumie¢ proste wypowiedzi ustne artykutowane
wyraznie, w standardowej odmianie jezyka obcego
nowozytnego, a takze proste wypowiedzi pisemne w
jezyku obcym nowozytnym w zakresie
umozliwiajacym realizacje zadan zawodowych:

a) rozumie proste wypowiedzi ustne dotyczgce
czynnosci zawodowych (np. rozmowy,
wiadomosci, komunikaty, instrukcje lub filmy
instruktazowe, prezentacje) artykutowane
wyraznie, w standardowej odmianie jezyka

b) b) rozumie proste wypowiedzi pisemne
dotyczgce czynnosci zawodowych (np. napisy,
broszury, instrukcje obstugi, przewodniki,
dokumentacje zawodowg) (ek)

— okresla gtéwng mysl wypowiedzi lub tekstu lub fragmentu wypowiedzi
lub tekstu

— znajduje w wypowiedzi lub tekscie okreslone informacje

— rozpoznaje zwigzki miedzy poszczegdlnymi czesciami tekstu

— ukfada informacje w okreslonym porzadku
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6. Wykaz literatury oraz niezbednych srodkéw i materiatéw dydaktycznych

6.1. Wykaz literatury

Badger I.: Flash on English for Business Conversations, Eli Publishing, 2016

Christaki A., Dooley J.: Nutrition & Dietetics, Express Publishing, 2019

Czarniecka-Skubina E. (red.): Towaroznawstwo spozywcze, Warszawa, Wydawnictwo Format-AB, 2010

Czarniecka-Skubina E., Nowak D. (red.): Technologia zywnosci cz. 1 Podstawy technologii zywnosci, Warszawa, Wydawnictwo Format-AB, 2010
Czarniecka-Skubina E. (red.): Technologia zywnosci cz. 2 Technologie kierunkowe t. 1, Warszawa, Wydawnictwo Format-AB, 2011
Czarniecka-Skubina E. (red.): Technologia zywnosci cz. 3 Technologie kierunkowe t. 2, Warszawa, Wydawnictwo Format-AB, 2012
Dabrowski A.: Podstawy techniki w przemysle spozywczym, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 1999

Dtuzewski M.: Technologia zywnosci cz. 1, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2000

Dtuzewski M.: Technologia zywnosci cz. 2, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2001

Dtuzewski M.: Technologia zywnosci cz. 3, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2001

Dtuzewski M.: Technologia zywnosci cz. 4, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2001

Dominik P.: BHP w branzy gastronomicznej, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2016

Drewniak E., Drewniak T.: Mikrobiologia zywno$ci, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2007

Evans V., Dooley J., Hallum R.: Food Service Industries, Express Publishing, 2019

Kmiotek-Gizara A.: Podstawy gastronomii i technologii zywnosci cz. 2, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2017
Kocierz K.: Wyroby cukiernicze t. 1 Technika w produkcji cukierniczej, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2014
Kotozyn-Krajewska D. (red.): Higiena produkcji zywnoéci, Warszawa, Wydawnictwo SGGW, 2019

Kowalczyk S.: Bezpieczenstwo i jakos¢ zywnosci, Warszawa, Wydawnictwo Naukowe PWN, 2021

Szczech K., Bakuta W.: Bezpieczenstwo i higiena pracy, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2016

Wolski P., Sosinniska M.: Mein beruf cz. 1, Wydawnictwo REA, Warszawa, 2007
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Czasopisma branzowe:

Bezpieczenstwo Zywnosci

Cukiernictwo i Piekarstwo

Gospodarka Miesna

Magazyn Spozywczy

Opakowania

Przeglad Mleczarski

Przeglad Piekarski i Cukierniczy

Przemyst Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny

Przemyst Spozywczy

6.2. Wykaz niezbednych srodkow i materiatéw dydaktycznych
Pracownia technologiczna wyposazona w:

— stanowiska komputerowe dla stuchaczy podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do Internetu i do urzadzen peryferyjnych (jedno stanowisko dla jednego
stuchacza),

— stanowisko komputerowe dla nauczyciela podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do Internetu z projektorem multimedialnym i biurowym urzgdzeniem
wielofunkcyjnym,

— czesci maszyn oraz modele maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji wyrobdw spozywczych,
— urzgdzenia kontrolno-pomiarowe stosowane w produkcji wyrobéw spozywczych,
— schematy maszyn i urzadzen oraz procesow technologicznych stosowanych w produkcji wyrobéw spozywczych,
— dokumentacje techniczno-technologiczna,
— dokumentacje systemow jakosci.
Organizator kwalifikacyjnego kursu zawodowego zapewnia dostep do:
— dziatéw produkcji artykutdw spozywczych i napojéw w przedsiebiorstwach przetwoérstwa spozywczego,

— stanowisk do produkcji wyrobdw spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzgdzen.
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7. Sposoéb i forma zaliczenia kwalifikacyjnego kursu zawodowego

Kwalifikacyjny kurs zawodowy konczy sie zaliczeniem w formie ustalonej przez podmiot prowadzgcy kurs. Proponuje sie, aby o zaliczeniu zaje¢ edukacyjnych

w ksztatceniu teoretycznym decydowat nauczyciel prowadzacy te zajecia na podstawie zaliczenia testéw sprawdzajgcych, a o zaliczeniu zaje¢ edukacyjnych w ksztatceniu
praktycznym na podstawie zaliczenia zadan praktycznych. Kwalifikacyjny kurs zawodowy uznaje sie za zaliczony, jezeli stuchacz/uczestnik uzyskat zaliczenie ze
wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych w ksztatceniu teoretycznym i praktycznym. Stuchacz/uczestnik kwalifikacyjnego kursu zawodowego, ktéry otrzymat
zaswiadczenie o ukonczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego, moze przystgpi¢ do egzaminu potwierdzajgcego kwalifikacje SPC.02. Produkcja wyrobéw spozywczych

z wykorzystaniem maszyn i urzadzen.
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Tabela 5 Weryfikacja programu nauczania KKZ pod kgtem zgodno$ci z przepisami prawa oswiatowego

Unia Europejska [
Europejski Fundusz Spoteczny *

*

* 4k

Lp. | Program kwalifikacyjnego kursu zawodowego uwzglednia Zawartosé opracowanego programu
zajec
(T/N)

1. Cele ksztalcenia (zadania zawodowe) T

2. Efekty ksztatcenia T

3. Kryteria weryfikacji T

4, Warunki realizacji ksztatcenia w kwalifikacji (lub niezbedne do realizacji danej jednostki efektéw) T

5. Minimalna liczba godzin ksztatcenia zawodowego dla kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie lub jednostki efektow T

Tabela 6 Weryfikacja programu KKZ pod katem kompletnosci efektéw ksztatcenia

Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztalcenia w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec
(temat zajec)

SPC.02.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

rozréznia pojecia zwigzane z bezpieczehstwem i
higieng pracy, ochrong przeciwpozarowa,
ochrong srodowiska i ergonomig (ep)

postuguje sie terminologig dotyczgca bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony
Srodowiska

Podstawowe pojecia zwigzane z bezpieczenstwem i
higieng pracy.

wymienia przepisy prawa dotyczace bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony
Srodowiska

Przepisy prawa.

okresla warunki organizacji pracy zapewniajgce wymagany
poziom ochrony zdrowia i zycia przed zagrozeniami
wystepujgcymi w srodowisku pracy

Przepisy prawa.

okreé$la dziatania zapobiegajgce wyrzgadzeniu szkod w
Srodowisku

Przepisy prawa.

opisuje wymagania dotyczgce ergonomii pracy

Podstawowe pojecia zwigzane z bezpieczenstwem i
higieng pracy.

rozroznia srodki gasnicze ze wzgledu na zakres ich
stosowania

Przepisy prawa.

rozroznia zadania i uprawnienia instytucji oraz
stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony pracy i

wymienia instytucje oraz stuzby dziatajgce w zakresie
ochrony pracy i ochrony $rodowiska

Instytucje oraz stuzby dziatajgce w zakresie ochrony
pracy i ochrony $rodowiska.
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Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie | Zawarto$¢ opracowanego programu zajeé
(temat zajec)

ochrony srodowiska (ep) opisuje zadania i uprawnienia instytucji i stuzb dziatajacych | Instytucje oraz stuzby dziatajgce w zakresie ochrony
w zakresie ochrony pracy i ochrony $rodowiska pracy i ochrony srodowiska.
rozréznia prawa i obowigzki pracownika oraz wymienia prawa i obowigzki pracodawcy i pracownika w Prawa i obowigzki pracownika oraz pracodawcy.
pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny | zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy
pracy (ew) przewiduje konsekwencje nieprzestrzegania obowigzkow Prawa i obowigzki pracownika oraz pracodawcy.
pracownika i pracodawcy w zakresie bezpieczehstwa i
higieny pracy
rozpoznaje rodzaje znakéw bezpieczenstwa, w tym znaki Prawa i obowigzki pracownika oraz pracodawcy.

informacyjne, znaki ostrzegawcze, znaki nakazu, znaki
zakazu w zaktadach produkcji wyrobow spozywczych

stosuje sie do znakdéw bezpieczenstwa i higieny pracy Prawa i obowigzki pracownika oraz pracodawcy.
wystepujagcych w zakfadach produkcji wyrobéw
spozywczych

okresla skutki oddziatywania czynnikow wymienia rodzaje czynnikow szkodliwych i Czynniki szkodliwe i niebezpieczne.
szkodliwych i niebezpiecznych na organizm niebezpiecznych wystepujgcych w produkcji wyrobow
cztowieka (ew) spozywczych, w tym fizyczne, chemiczne i biologiczne

rozpoznaje zrodta czynnikéw szkodliwych i Czynniki szkodliwe i niebezpieczne.
niebezpiecznych wystepujacych podczas produkcji
wyrobdw spozywczych

okresla sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia lub Czynniki szkodliwe i niebezpieczne.
zycia podczas wykonywania prac zawodowych w
zaktadach produkcji wyrobow spozywczych

przestrzega przepiséw prawa dotyczacych rozréznia znaki informacyjne okreslone w przepisach Przepisy prawa.
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony prawa dotyczacych bezpieczenstwa i higieny pracy oraz
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w ochrony przeciwpozarowej
zakfadach produkcji wyroboéw spozywczych (ep) identyfikuje zastosowanie gasnic na podstawie Przepisy prawa.
znormalizowanych oznaczen literowych
wskazuje zasady zachowania przy produkcji wyrobow Przepisy prawa.

spozywczych z urzgdzeniami podtgczonymi do sieci
elektrycznej

okresla zasady ochrony przeciwpozarowej w zaktadach Przepisy prawa.
produkcji wyrobéw spozywczych
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Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie

Zawartos¢é opracowanego programu zajecé
(temat zajec)

wyjasnia zasady prowadzenia gospodarki odpadami,
gospodarki wodno-$ciekowej oraz w zakresie ochrony
powietrza w zaktadach produkcji wyrobéw spozywczych

Przepisy prawa.

wyjasnia zasady recyklingu zuzytych surowcow i
materiatdw pomocniczych

Przepisy prawa.

organizuje stanowisko pracy zgodnie z
wymaganiami ergonomii oraz przepisami prawa
dotyczgcymi bezpieczehstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska

okres$la zasady organizacji stanowisk pracy zwigzanych z
uzytkowaniem urzgdzen stosowanych podczas
wykonywania prac na stanowisku w produkcji wyrobow
spozywczych

Organizacja stanowiska pracy.

w produkcji wyrobow spozywczych (ek)

wskazuje wymagania ergonomiczne dla stanowiska pracy
w produkcji wyrobow spozywczych

Organizacja stanowiska pracy.

organizuje stanowisko pracy zgodnie z
wymaganiami ergonomii oraz przepisami prawa
dotyczagcymi bezpieczehstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska
w produkcji wyrobow spozywczych (ek)

obstuguje maszyny i urzgdzenia podczas wykonywania
zadan zawodowych zgodnie z instrukcjg obstugi

Organizacja stanowiska pracy.

Maszyny i urzadzenia stuzgce do przygotowywania
surowcow, dodatkéw do zywnosci i materiatow
pomocniczych.

Obrébka wstepna surowcéw spozywczych.
Operacje mechaniczne w przemysle spozywczym.
Operacje cieplne w przemysle spozywczym.
Operacje dyfuzyjne w przemysle spozywczym.
Procesy fizykochemiczne w przemysle spozywczym.
Procesy chemiczne w przemysle spozywczym.
Procesy biotechniczne w przemysle spozywczym.
Utrwalanie zywnosci.

Maszyny i urzgdzenia do obrobki wstepnej surowcow
spozywczych.

Maszyny i urzadzenia stosowane w operacjach
mechanicznych.
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Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie

Zawartos¢é opracowanego programu zajecé
(temat zajec)

organizuje stanowisko pracy zgodnie z
wymaganiami ergonomii oraz przepisami prawa
dotyczacymi bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska
w produkcji wyrobow spozywczych (ek)

zadan

obstuguje maszyny i urzgdzenia podczas wykonywania

zawodowych zgodnie z instrukcjg obstugi

Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach
cieplnych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach
dyfuzyjnych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane przy procesach
fizykochemicznych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane w procesach
chemicznych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane przy procesach
biotechnicznych.

Maszyny i urzgdzenia do utrwalania zywnosci.
Maszyny i urzgdzenia wykorzystywane w przemysle
spozywczym.

Maszyny i urzgdzenia do pakowania,
konfekcjonowania i magazynowania produktow
spozywczych.

Maszyny i urzadzenia myjace i czyszczace.
Zasady obstugi maszyn i urzadzen.

Srodki transportu wewnetrznego.

organizuje stanowisko pracy zgodnie z
wymaganiami ergonomii oraz przepisami prawa
dotyczgcymi bezpieczehstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska
w produkcji wyrobow spozywczych (ek)

utrzymuje tad i porzadek na stanowisku pracy w produkciji
wyrobdw spozywczych

Organizacja stanowiska pracy.

Obrébka wstepna.

Obrébka wstepna surowcow spozywczych.
Operacje mechaniczne w przemysle spozywczym.
Operacje cieplne w przemysle spozywczym.
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Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie

Zawartos¢é opracowanego programu zajecé
(temat zajec)

organizuje stanowisko pracy zgodnie z
wymaganiami ergonomii oraz przepisami prawa
dotyczacymi bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska
w produkcji wyrobow spozywczych (ek)

utrzymuje tad i porzadek na stanowisku pracy w produkcji
wyrobéw spozywczych

Operacje dyfuzyjne w przemysle spozywczym.
Procesy fizykochemiczne w przemysle spozywczym.
Procesy chemiczne w przemysle spozywczym.
Procesy biotechniczne w przemysle spozywczym.
Utrwalanie zywnosci.

Maszyny i urzgdzenia do obrdbki wstepnej surowcow
spozywczych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach
mechanicznych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach
cieplnych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach
dyfuzyjnych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane przy procesach
fizykochemicznych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane w procesach
chemicznych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane przy procesach
biotechnicznych.

Maszyny i urzgdzenia do utrwalania zywnosci.
Maszyny i urzadzenia wykorzystywane w przemysle
spozywczym.

Maszyny i urzgdzenia do pakowania,
konfekcjonowania i magazynowania produktéw
spozywczych.

Maszyny i urzadzenia myjace i czyszczace.

Zasady konserwacji maszyn i urzadzen.

Zasady obstugi maszyn i urzadzen.

Srodki transportu wewnetrznego.

Konfekcjonowanie wyrobow gotowych.

przewiduje zagrozenia dla zdrowia lub zycia
cztowieka oraz mienia i Srodowiska zwigzane z

rozpoznaje rodzaje zagrozen wystepujacych podczas
produkcji wyrobéw spozywczych

Zagrozenia zwigzane z wykonywaniem zadan
zawodowych.
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Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie

Zawartos¢é opracowanego programu zajecé
(temat zajec)

wykonywaniem zadan zawodowych w trakcie
produkcji wyrobéw spozywczych (ew)

wskazuje zrédta zagrozen w produkcji wyrobdw
spozywczych

Zagrozenia zwigzane z wykonywaniem zadan
zawodowych.

dobiera techniczne srodki ochrony przed zagrozeniami w
produkcji wyrobéw spozywczych

Zagrozenia zwigzane z wykonywaniem zadan
zawodowych.

Maszyny i urzadzenia stuzgce do przygotowywania
surowcow, dodatkéw do zywnosci i materiatéw
pomocniczych.

Obrébka wstepna.

Obrébka wstepna surowcédw spozywczych.
Operacje mechaniczne w przemysle spozywczym.
Operacje cieplne w przemysle spozywczym.
Operacje dyfuzyjne w przemysle spozywczym.
Procesy fizykochemiczne w przemysle spozywczym.
Procesy chemiczne w przemysle spozywczym.
Procesy biotechniczne w przemysle spozywczym.
Utrwalanie zywnosci.

Maszyny i urzgdzenia do obrobki wstepnej surowcow
spozywczych.

Maszyny i urzadzenia stosowane w operacjach
mechanicznych.

Maszyny i urzadzenia stosowane w operacjach
cieplnych.

Maszyny i urzadzenia stosowane w operacjach
dyfuzyjnych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane przy procesach
fizykochemicznych.

Maszyny i urzadzenia stosowane w procesach
chemicznych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane przy procesach
biotechnicznych.

Maszyny i urzadzenia do utrwalania zywnosci.
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Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie

Zawartos¢é opracowanego programu zajecé
(temat zajec)

Maszyny i urzgdzenia wykorzystywane w przemysle
spozywczym.

Maszyny i urzgdzenia do pakowania,
konfekcjonowania i magazynowania produktow
spozywczych.

Maszyny i urzgdzenia myjgce i czyszczace.

Zasady konserwacji maszyn i urzadzen.

Zasady obstugi maszyn i urzadzen.

Srodki transportu wewnetrznego.

Konfekcjonowanie wyrobow gotowych.

przewiduje zagrozenia dla zdrowia lub zycia
cztowieka oraz mienia i Srodowiska zwigzane z
wykonywaniem zadan zawodowych w trakcie
produkcji wyrobow spozywczych (ew)

zapobiega zagrozeniom podczas wykonywania zadan w
produkcji wyrobéw spozywczych

Zagrozenia zwigzane z wykonywaniem zadan
zawodowych.

Maszyny i urzgdzenia stuzgce do przygotowywania
surowcow, dodatkdow do zywnosci i materiatéw
pomocniczych.

Obrébka wstepna.

Obrébka wstepna surowcédw spozywczych.
Operacje mechaniczne w przemysle spozywczym.
Operacje cieplne w przemysle spozywczym.
Operacje dyfuzyjne w przemysle spozywczym.
Procesy fizykochemiczne w przemysle spozywczym.
Procesy chemiczne w przemysle spozywczym.
Procesy biotechniczne w przemysle spozywczym.
Utrwalanie zywno$ci.

Maszyny i urzgdzenia do obrdbki wstepnej surowcow
spozywczych.

Maszyny i urzadzenia stosowane w operacjach
mechanicznych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach
cieplnych.

Maszyny i urzadzenia stosowane w operacjach
dyfuzyjnych.
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Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie

Zawartos¢é opracowanego programu zajecé
(temat zajec)

Maszyny i urzgdzenia stosowane przy procesach
fizykochemicznych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane w procesach
chemicznych.

Maszyny i urzadzenia stosowane przy procesach
biotechnicznych.

Maszyny i urzadzenia do utrwalania zywnosci.
Maszyny i urzgdzenia wykorzystywane w przemysle
spozywczym.

Maszyny i urzgdzenia do pakowania,
konfekcjonowania i magazynowania produktow
spozywczych.

Maszyny i urzgdzenia myjgce i czyszczace.
Zasady konserwacji maszyn i urzadzen.

Zasady obstugi maszyn i urzgdzen.

Srodki transportu wewnetrznego.
Konfekcjonowanie wyrobow gotowych.

stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej
podczas wykonywania zadan zawodowych w
trakcie produkcji wyrobéw spozywczych (ek)

opisuje srodki ochrony indywidualnej, w tym rekawice
ochronne, okulary, fartuchy ochronne, stopery, kaski,
stosowane podczas wykonywania zadarn zawodowych w
trakcie produkcji wyrobéw spozywczych

Srodki ochrony indywidualnej i zbiorowe;.

rodzaj

dobiera srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej do

u wykonywanych prac w produkcji wyrobow

spozywczych

Srodki ochrony indywidualnej i zbiorowe;.

Maszyny i urzadzenia stuzgce do przygotowywania
surowcow, dodatkéw do zywno$ci i materiatow
pomocniczych.

Obrébka wstepna.

Obrébka wstepna surowcéw spozywczych.
Operacje mechaniczne w przemysle spozywczym.
Operacije cieplne w przemysle spozywczym.
Operacje dyfuzyjne w przemysle spozywczym.
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Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie

Zawartos¢é opracowanego programu zajecé
(temat zajec)

stosuje $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej
podczas wykonywania zadan zawodowych w
trakcie produkcji wyrobéw spozywczych (ek)

rodzaj

dobiera srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej do

u wykonywanych prac w produkcji wyrobéw

spozywczych

Procesy fizykochemiczne w przemysle spozywczym.
Procesy chemiczne w przemysle spozywczym.
Procesy biotechniczne w przemysle spozywczym.
Utrwalanie zywnosci.

Maszyny i urzgdzenia do obrobki wstepnej surowcow
spozywczych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach
mechanicznych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach
cieplnych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach
dyfuzyjnych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane przy procesach
fizykochemicznych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane w procesach
chemicznych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane przy procesach
biotechnicznych.

Maszyny i urzgdzenia do utrwalania zywnosci.
Maszyny i urzgdzenia wykorzystywane w przemysle
spozywczym.

Maszyny i urzgdzenia do pakowania,
konfekcjonowania i magazynowania produktéow
spozywczych.

Maszyny i urzadzenia myjgce i czyszczgce.

Zasady konserwacji maszyn i urzadzenh.

Zasady obstugi maszyn i urzadzen.

Srodki transportu wewnetrznego.

Konfekcjonowanie wyrobow gotowych.
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Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie

Zawartos¢é opracowanego programu zajecé
(temat zajec)

stosuje $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej
podczas wykonywania zadan zawodowych w
trakcie produkcji wyrobéw spozywczych (ek)

wykonuje zadania zawodowe w produkcji wyrobéw
spozywczych z zastosowaniem srodkéw ochrony
indywidualnej i zbiorowej

Srodki ochrony indywidualnej i zbiorowe;.

Maszyny i urzgdzenia stuzgce do przygotowywania
surowcow, dodatkow do zywnosci i materiatéw
pomocniczych.

Obrébka wstepna.

Obrébka wstepna surowcédw spozywczych.
Operacje mechaniczne w przemysle spozywczym.
Operacje cieplne w przemysle spozywczym.
Operacje dyfuzyjne w przemysle spozywczym.
Procesy fizykochemiczne w przemy$le spozywczym.
Procesy chemiczne w przemysle spozywczym.
Procesy biotechniczne w przemysle spozywczym.
Utrwalanie zywnosci.

Maszyny i urzgdzenia do obrobki wstepnej surowcow
spozywczych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach
mechanicznych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach
cieplnych.

Maszyny i urzadzenia stosowane w operacjach
dyfuzyjnych.

Maszyny i urzadzenia stosowane przy procesach
fizykochemicznych.

Maszyny i urzadzenia stosowane w procesach
chemicznych.
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Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie

Zawartos¢é opracowanego programu zajecé
(temat zajec)

Maszyny i urzadzenia stosowane przy procesach
biotechnicznych.

Maszyny i urzgdzenia do utrwalania zywnosci.
Maszyny i urzgdzenia wykorzystywane w przemysle
spozywczym.

Maszyny i urzgdzenia do pakowania,
konfekcjonowania i magazynowania produktow
spozywczych.

Maszyny i urzgdzenia myjgce i czyszczace.
Zasady konserwacji maszyn i urzadzenh.

Zasady obstugi maszyn i urzgdzen.

Srodki transportu wewnetrznego.
Konfekcjonowanie wyrobéw gotowych.

udziela pierwszej pomocy w stanach nagtego
zagrozenia zdrowotnego (ek)

opisuje podstawowe symptomy wskazujgce na stany
nagtego zagrozenia zdrowotnego

Pierwsza pomoc.

ocenia sytuacje poszkodowanego na podstawie analizy
objawow obserwowanych u poszkodowanego

Pierwsza pomoc.

zabezpiecza siebie, poszkodowanego i miejsce wypadku

Pierwsza pomoc.

uktada poszkodowanego w pozycji bezpiecznej

Pierwsza pomoc.

powiadamia odpowiednie stuzby

Pierwsza pomoc.

prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w urazowych
stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego, np. krwotok,
zmiazdzenie, amputacja, ztamanie, oparzenie

Pierwsza pomoc.

prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w nieurazowych
stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego, np. omdlenie,
zawal, udar

Pierwsza pomoc.

wykonuje resuscytacje krgzeniowo-oddechowg na
fantomie zgodnie z wytycznymi Polskiej Rady Resuscytacji
i Europejskiej Rady Resuscytacji

Pierwsza pomoc.

SPC.02.2. Podstawy przemystu spozywczego

stosuje przepisy prawa dotyczgce produkcji
wyrobow spozywczych (ep)

wymienia przepisy prawa dotyczgce produkcji wyrobow
spozywczych

Przepisy prawa w przetworstwie spozywczym.
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Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie

Zawartos¢é opracowanego programu zajecé
(temat zajec)

przestrzega przepisow prawa dotyczacych produkcji
wyrobéw spozywczych w trakcie wykonywania zadan

Przepisy prawa w przetworstwie spozywczym.

okresla warto$¢ odzywczg wyrobdéw spozywczych
(ew)

klasyfikuje sktadniki zywnosci

Sktadniki zywnosci.

opisuje role sktadnikow zywnosci w zywieniu cztowieka

Sktadniki zywnosci.

oblicza warto$¢ energetyczng wyrobow spozywczych

Wartos¢ odzywcza i energetyczna.

charakteryzuje sposoby pozyskania produktow
ekologicznych (ep)

wyjasnia, czym jest rolnictwo ekologiczne

Produkcja ekologiczna.

rozpoznaje produkty ekologiczne

Produkcja ekologiczna.

wskazuje miejsca, skad mozna pozyskaé produkty
ekologiczne

Produkcja ekologiczna.

charakteryzuje zmiany biochemiczne,
fizykochemiczne i mikrobiologiczne zachodzgce
podczas produkcji i przechowywania wyrobow
spozywczych (ek)

klasyfikuje zmiany zachodzgce podczas produkgji i
przechowywania wyrobéw spozywczych

Zmiany zachodzgce podczas produkciji i
przechowywania.

wskazuje wptyw zmian biochemicznych,
fizykochemicznych i mikrobiologicznych na jakos¢
wyrobow spozywczych

Zmiany zachodzgce podczas produkciji i
przechowywania.

dobiera sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom
biochemicznym, fizykochemicznym i mikrobiologicznym
zachodzgcym podczas produkcji i przechowywania
wyrobdw spozywczych

Zmiany zachodzgce podczas produkcji i
przechowywania.

okresla metody oceny organoleptycznej zywnosci
(ew)

opisuje metody oceny organoleptycznej zywnosci
wykonane za pomocg zmystéw wzroku, wechu, smaku,
dotyku, stuchu

Ocena organoleptyczna.

przeprowadza ocene organoleptyczng i poréwnuje
otrzymane wyniki z dokumentacjg technologiczng

Ocena organoleptyczna.

wskazuje warunki przeprowadzania oceny
organoleptycznej zywnosci

Ocena organoleptyczna.

rozroznia metody utrwalania zywnosci i ich wplyw
na jakos¢ oraz trwatos¢ wyrobdw spozywczych
(ek)

klasyfikuje metody utrwalania zywnosci stosowane w
przetworstwie spozywczym, np. fizyczne, chemiczne,
fizykochemiczne, biologiczne

Metody utrwalania zywnosci.

opisuje metody utrwalania zywnosci stosowane w
przetworstwie spozywczym

Metody utrwalania zywnosci.

dobiera metody utrwalania zywnosci do produkcji wyrobow
spozywczych

Metody utrwalania zywnosci.
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Zawartos¢é opracowanego programu zajecé
(temat zajec)

wyjasnia wptyw metod utrwalania zywnosci na jakosc i
trwatos¢ wyrobdw spozywczych

Metody utrwalania zywnosci.

rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w
zakladach przetwérstwa spozywczego (ep)

rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zakfadach
przetworstwa spozywczego

Instalacje techniczne.

rozroznia po kolorach oznakowanie instalacji technicznych
w zaktadach przetworstwa spozywczego, np. instalacje
gazowa, parowa, wodng, powietrzng

Instalacje techniczne.

okresla zagrozenia dla sSrodowiska zwigzane z
przetworstwem spozywczym (ep)

rozpoznaje zagrozenia dla Srodowiska ze strony zaktadéw
przetworstwa spozywczego, np. zanieczyszczenie wody,
powietrza i gleby

Zagrozenia dla srodowiska.

wskazuje sposoby zapobiegania zagrozeniom dla
srodowiska ze strony zaktadow przetworstwa
spozywczego, np. migsnego, mleczarskiego, owocowo-
warzywnedo, tluszczowego, zbozowego

Zagrozenia dla sSrodowiska.

charakteryzuje systemy zarzgdzania jakoscig i
bezpieczehstwem zdrowotnym zywnosci (ew)

rozpoznaje zagrozenia bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci, np. fizyczne, chemiczne, biologiczne

Systemy zarzadzania jakoscig i bezpieczehstwem
zdrowotnym zywnosci.

wyjasnia wptyw zagrozen na bezpieczenstwo zdrowotne
Zywnosci

Systemy zarzgdzania jakoscig i bezpieczehstwem
zdrowotnym zywnosci.

rozpoznaje systemy zarzadzania jakoscig i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnos$ci w przetworstwie
spozywczym

Systemy zarzgdzania jakoscig i bezpieczernstwem
zdrowotnym zywnosci.

korzysta z programéw komputerowych stosowanych w
dokumentowaniu procesow produkcji i magazynowaniu
wyrobow spozywczych

Systemy zarzadzania jakoscig i bezpieczehstwem
zdrowotnym zywnosci.

rozpoznaje wtasciwe normy i procedury oceny

wymienia cele normalizacji krajowej

Normy i procedury oceny zgodnosci.

zgodnosci podczas realizacji zadan zawodowych

wyjasnia, czym jest norma i wymienia cechy normy

Normy i procedury oceny zgodnosci.

(ep)

rozroznia oznaczenie normy miedzynarodowej,
europejskiej i krajowej

Normy i procedury oceny zgodnosci.

korzysta ze zrédet informacji dotyczacych norm i procedur
oceny zgodnosci

Normy i procedury oceny zgodnosci.

SPC.02.3. Magazynowanie i przygotowywanie surowcow, dodatkéw do zywnosci i materiatdw pomocniczych do produkcji wyrobéw spozywczych

magazynuje surowce, dodatki do zywnosci i

stosuje zasade FIFO (First In First Out)

Monitorowanie warunkéw magazynowania.
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Zawartos¢é opracowanego programu zajecé
(temat zajec)

materiaty pomocnicze:
a)rozdziela surowce, dodatki do zywnosci i
materiaty pomocnicze w zaleznosci od

dobiera magazyny w zaleznosci od rodzaju
przechowywanych surowcow, dodatkéw do zywnosci i
materiatdw pomocniczych

Typy magazynow.

charakterystyki ich przechowywania
b) monitoruje warunki magazynowania

dobiera warunki magazynowania surowcow, dodatkéw do
zywno$ci i materiatdw pomocniczych

Monitorowanie warunkéw magazynowania.
Dobieranie warunkédw magazynowania.

surowcow, dodatkéw do zywnosci i
materiatdw pomocniczych (ek)

rozpoznaje przyrzady kontrolno-pomiarowe do
monitorowania warunkéw magazynowania

Przyrzady kontrolno-pomiarowe.
Monitorowanie warunkéw magazynowania.

odczytuje i zapisuje parametry magazynowania surowcow,
dodatkoéw do zywnosci i materiatbw pomocniczych

Monitorowanie warunkéw magazynowania.

wykonuje czynnosci zwigzane z
przygotowywaniem surowcow, dodatkéw do
zywnosci i materiatéw pomocniczych (ek)

oblicza zapotrzebowanie na surowce, dodatki i materiaty
pomochnicze do produkcji wyrobéw spozywczych na
podstawie dokumentacji technologicznej

Zapotrzebowanie surowcowe.

Obliczanie zapotrzebowania na surowce.
Obliczanie zapotrzebowania na dodatki i materiaty
pomocnicze.

przygotowuje surowce, dodatki do zywnosci i materiaty Obrébka wstepna.
pomocnicze do produkcji wyrobdw spozywczych zgodnie z

dokumentacjg technologiczng

odwaza lub odmierza surowce, dodatki do zywnosci i Obrébka wstepna.

materiaty pomocnicze do produkcji wyrobow spozywczych

ocenia organoleptycznie surowce, dodatki do zywnosci i
materiaty pomocnicze

Ocena organoleptyczna.

zapisuje i poréwnuje wyniki oceny organoleptycznej
surowcow, dodatkéw do zywnosci i materiatow
pomochiczych z dokumentacjg technologiczng

Ocena organoleptyczna.

uzytkuje maszyny i urzadzenia stosowane do
przygotowywania surowcow, dodatkéw do
zywnosci i materiatéw pomocniczych (ew)

rozréznia maszyny i urzgdzenia stosowane do
przygotowywania surowcow, dodatkédw do zywno$ci i
materiatdw pomocniczych

Maszyny i urzadzenia stuzgce do przygotowywania
surowcow, dodatkéw do zywnosci i materiatow
pomocniczych.

dobiera maszyny i urzgdzenia stosowane do
przygotowywania surowcow, dodatkéw do zywnosci i
materiatdw pomocniczych

Maszyny i urzadzenia stuzgce do przygotowywania
surowcow, dodatkéw do zywnosci i materiatow
pomocniczych.

dobiera i zapisuje parametry pracy maszyn i urzgdzen
zgodnie z dokumentacjg techniczno-technologiczng

Maszyny i urzgdzenia stuzgce do przygotowywania
surowcow, dodatkéw do zywnosci i materiatow
pomocniczych.
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Zawartos¢é opracowanego programu zajecé
(temat zajec)

obstuguje maszyny i urzadzenia zgodnie z instrukcjami
obstugi

Maszyny i urzgdzenia stuzgce do przygotowywania
surowcow, dodatkow do zywnosci i materiatéw
pomocniczych.

przestrzega procedur zarzgdzania jako$cig i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywno$ci w trakcie
magazynowania i przygotowywania surowcow,
dodatkéw do zywnosci i materiatdw pomocniczych

(ep)

rozpoznaje zagrozenia zdrowotne zywnosci (fizyczne,
chemiczne i biologiczne) wystepujace w trakcie
magazynowania i przygotowywania surowcow, dodatkow
do zywnosci i materiatdbw pomocniczych do produkcji
wyrobow spozywczych

Woplyw zagrozen zdrowotnych na jakosé.
Procedury zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci.

opisuje wptyw zagrozenh zdrowotnych na jako$¢ surowcow,
dodatkoéw do zywnosci i materiatdw pomocniczych w
trakcie magazynowania i przygotowywania do produkcji
wyrobéw spozywczych

Wplyw zagrozen zdrowotnych na jakosé.
Procedury zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci.

stosuje zasady systeméw zarzadzania jakoscig i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnos$ci w trakcie
magazynowania oraz przygotowywania surowcow,
dodatkéw do zywnosci i materiatdbw pomocniczych do
produkcji wyroboéw spozywczych

Procedury zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci.

SPC.02.4. Prowadzenie operacji i procesow jednostkowych w produkcji wyrobéw spozywczych

rozréznia operacje i procesy jednostkowe w
produkcji wyrobéw spozywczych (ek)

klasyfikuje operacje i procesy jednostkowe, w produkcji
wyrobdw spozywczych, np. obrébka wstepna, operacje
fizyczne i fizykochemiczne, procesy chemiczne i
biochemiczne

Obrdébka wstepna surowcow spozywczych.
Operacje mechaniczne w przemysle spozywczym.
Operacje cieplne w przemysle spozywczym.
Operacje dyfuzyjne w przemysle spozywczym.
Procesy fizykochemiczne w przemysle spozywczym.
Procesy chemiczne w przemysle spozywczym.
Procesy biotechniczne w przemysle spozywczym.
Utrwalanie zywnosci.
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Zawartos¢é opracowanego programu zajecé
(temat zajec)

rozpoznaje operacje i procesy jednostkowe w produkcji
wyrobéw spozywczych

Obrébka wstepna surowcow spozywczych.
Operacje mechaniczne w przemysle spozywczym.
Operacje cieplne w przemysle spozywczym.
Operacje dyfuzyjne w przemysle spozywczym.
Procesy fizykochemiczne w przemysle spozywczym.
Procesy chemiczne w przemysle spozywczym.
Procesy biotechniczne w przemysle spozywczym.
Utrwalanie zywnosci.

wyjasnia cel stosowania operacji i procesow
jednostkowych w produkcji wyrobéw spozywczych

Obrébka wstepna surowcéw spozywczych.
Operacje mechaniczne w przemysle spozywczym.
Operacje cieplne w przemysle spozywczym.
Operacje dyfuzyjne w przemysle spozywczym.
Procesy fizykochemiczne w przemysle spozywczym.
Procesy chemiczne w przemysle spozywczym.
Procesy biotechniczne w przemysle spozywczym.
Utrwalanie zywnosci.

dobiera operacje i procesy jednostkowe do produkcji
wyrobow spozywczych

Obrébka wstepna surowcédw spozywczych.
Operacje mechaniczne w przemysle spozywczym.
Operacje cieplne w przemysle spozywczym.
Operacje dyfuzyjne w przemysle spozywczym.
Procesy fizykochemiczne w przemysle spozywczym.
Procesy chemiczne w przemysle spozywczym.
Procesy biotechniczne w przemysle spozywczym.
Utrwalanie zywno$ci.

dobiera parametry technologiczne operacji i
procesow jednostkowych w produkcji wyrobéw
spozywczych (ew)

okresla parametry technologiczne operacji i proceséw
jednostkowych w produkcji wyrobow spozywczych

Obrébka wstepna surowcédw spozywczych.
Operacje mechaniczne w przemysle spozywczym.
Operacije cieplne w przemysle spozywczym.
Operacje dyfuzyjne w przemysle spozywczym.
Procesy fizykochemiczne w przemysle spozywczym.
Procesy chemiczne w przemysle spozywczym.
Procesy biotechniczne w przemysle spozywczym.
Utrwalanie zywno$ci.
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Zawartos¢é opracowanego programu zajecé
(temat zajec)

opisuje wptyw parametréw technologicznych operac;ji i
proceséw jednostkowych na wyroby spozywcze

Obrébka wstepna surowcow spozywczych.
Operacje mechaniczne w przemysle spozywczym.
Operacje cieplne w przemysle spozywczym.
Operacje dyfuzyjne w przemysle spozywczym.
Procesy fizykochemiczne w przemysle spozywczym.
Procesy chemiczne w przemysle spozywczym.
Procesy biotechniczne w przemysle spozywczym.
Utrwalanie zywnosci.

postuguje sie dokumentacjg techniczng i
technologiczng dotyczgca produkciji wyrobow
spozywczych (ep)

rozroznia dokumentacje techniczng i technologiczng
dotyczacg produkcji wyrobéw spozywczych, normy,
procedury, instrukcje technologiczne, instrukcije
stanowiskowe, receptury

Dokumentacja techniczna.
Dokumentacja technologiczna.

wybiera informacje z dokumentacji technicznej i
technologicznej dotyczacej produkcji wyrobow
spozywczych

Dokumentacja techniczna.
Dokumentacja technologiczna.

zapisuje i porownuje odczytane parametry operaciji i
procesow jednostkowych z dokumentacjg techniczng i
technologiczng

Dokumentacja techniczna.
Dokumentacja technologiczna.

korzysta z instrukcji stanowiskowych i technologicznych
oraz receptur

Dokumentacja techniczna.
Dokumentacja technologiczna.

wykonuje czynnosci zwigzane z prowadzeniem
operacji i proceséw jednostkowych w produkcji
wyrobow spozywczych (ek)

prowadzi operacje i procesy jednostkowe zgodnie z
dokumentacjg

Obrébka wstepna surowcow spozywczych.
Operacje mechaniczne w przemysle spozywczym.
Operacje cieplne w przemysle spozywczym.
Operacje dyfuzyjne w przemysle spozywczym.
Procesy fizykochemiczne w przemysle spozywczym.
Procesy chemiczne w przemysle spozywczym.
Procesy biotechniczne w przemysle spozywczym.
Utrwalanie zywno$ci.
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Zawartos¢é opracowanego programu zajecé
(temat zajec)

kontroluje przebieg operacji i procesoéw jednostkowych w
produkcji wyrobéw spozywczych

Obrébka wstepna surowcow spozywczych.
Operacje mechaniczne w przemysle spozywczym.
Operacje cieplne w przemysle spozywczym.
Operacje dyfuzyjne w przemysle spozywczym.
Procesy fizykochemiczne w przemysle spozywczym.
Procesy chemiczne w przemysle spozywczym.
Procesy biotechniczne w przemysle spozywczym.
Utrwalanie zywnosci.

stosuje sprzet kontrolno-pomiarowy podczas prowadzenia
operaciji i proceséw jednostkowych w produkcji wyrobdéw
spozywczych

Obrébka wstepna surowcédw spozywczych.
Operacje mechaniczne w przemysle spozywczym.
Operacje cieplne w przemysle spozywczym.
Operacje dyfuzyjne w przemysle spozywczym.
Procesy fizykochemiczne w przemysle spozywczym.
Procesy chemiczne w przemysle spozywczym.
Procesy biotechniczne w przemysle spozywczym.
Utrwalanie zywnosci.

przeprowadza ocene poétproduktow i wyrobow
gotowych w poszczegoélnych fazach procesu

ocenia organoleptycznie poétprodukty i wyroby gotowe w
poszczegolnych fazach procesu

Ocena organoleptyczna

technologicznego (ep)

poréwnuje wyniki oceny organoleptycznej potproduktow i
wyrobdw gotowych z dokumentacjg technologiczng

Ocena organoleptyczna

przestrzega procedur zarzgdzania jakoscig i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w trakcie
prowadzenia operacji i proceséw jednostkowych
w produkcji wyrobow spozywczych (ep)

rozpoznaje zagrozenia zdrowotne zywno$ci (fizyczne,
chemiczne i biologiczne) wystepujgce w trakcie
prowadzenia operacji i proceséw jednostkowych w
produkcji wyroboéw spozywczych

Zagrozenia zdrowotne zywnosci.

opisuje wptyw zagrozenh zdrowotnych zywnosci na wyroby
spozywcze w trakcie prowadzenia operacji i procesow
jednostkowych

Zagrozenia zdrowotne zywnosci.

stosuje zasady systemoéw zarzgdzania jakoscig i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w trakcie
prowadzenia operacji i proceséw jednostkowych w
produkcji wyrobow spozywczych

Zagrozenia zdrowotne zywnosci.

SPC.02.5. Obstugiwanie maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji wyrobéw spozywczych
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(temat zajec)

dobiera maszyny i urzgdzenia stosowane w
produkcji wyrobéw spozywczych (ek)

rozpoznaje maszyny i urzgdzenia stosowane w produkcji
wyrobéw spozywczych

Maszyny i urzgdzenia do obrobki wstepnej surowcow
spozywczych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach
mechanicznych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach
cieplnych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach
dyfuzyjnych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane przy procesach
fizykochemicznych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane w procesach
chemicznych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane przy procesach
biotechnicznych.

Maszyny i urzgdzenia do utrwalania zywno$ci.
Maszyny i urzgdzenia wykorzystywane w przemysle
spozywczym.

Maszyny i urzadzenia do pakowania,
konfekcjonowania i magazynowania produktow
spozywczych.

Maszyny i urzadzenia myjgce i czyszczace.

Wptyw zagrozeh zdrowotnych na wyroby spozywcze.
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Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie

Zawartos¢é opracowanego programu zajecé
(temat zajec)

dobiera maszyny i urzgdzenia stosowane w
produkcji wyrobéw spozywczych (ek)

opisuje przeznaczenie maszyn i urzadzen stosowanych w
produkcji wyrobéw spozywczych

Maszyny i urzgdzenia do obrobki wstepnej surowcow
spozywczych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach
mechanicznych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach
cieplnych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach
dyfuzyjnych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane przy procesach
fizykochemicznych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane w procesach
chemicznych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane przy procesach
biotechnicznych.

Maszyny i urzgdzenia do utrwalania zywnosci.
Maszyny i urzgdzenia wykorzystywane w przemysle
spozywczym.

Maszyny i urzadzenia do pakowania,
konfekcjonowania i magazynowania produktow
spozywczych.

Maszyny i urzadzenia myjgce i czyszczace.

Wptyw zagrozeh zdrowotnych na wyroby spozywcze.
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Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie

Zawartos¢é opracowanego programu zajecé
(temat zajec)

dobiera maszyny i urzgdzenia stosowane w
produkcji wyrobéw spozywczych (ek)

dobiera parametry pracy maszyn i urzgdzen stosowanych
w produkcji wyrobow spozywczych zgodnie z
dokumentacja techniczng

Maszyny i urzgdzenia do obrébki wstepnej surowcéw
spozywczych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach
mechanicznych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach
cieplnych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach
dyfuzyjnych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane przy procesach
fizykochemicznych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane w procesach
chemicznych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane przy procesach
biotechnicznych.

Maszyny i urzgdzenia do utrwalania zywnosci.
Maszyny i urzgdzenia wykorzystywane w przemysle
spozywczym.

Maszyny i urzadzenia do pakowania,
konfekcjonowania i magazynowania produktow
spozywczych.

Maszyny i urzadzenia myjgce i czyszczace.

Wptyw zagrozeh zdrowotnych na wyroby spozywcze.

postuguje sie dokumentacjg techniczng maszyn i stosuje dokumentacje techniczng maszyn i urzagdzen

urzgdzeh dotyczgcg produkcji wyrobow
spozywczych (ew)

stosowanych w produkcji wyrobow spozywczych, np.
instrukcje obstugi maszyn i urzgdzen, dokumentacje
techniczno-ruchowg, karty maszyn, specyfikacje, karty
przeglagdow

Dokumentacja techniczna.

prowadzi zapisy dokumentujgce przebieg pracy maszyn i
urzgdzen stosowanych w produkciji wyrobéw spozywczych

Dokumentacja techniczna.
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Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie

Zawartos¢é opracowanego programu zajecé
(temat zajec)

uzytkuje maszyny i urzadzenia stosowane w
produkcji wyrobéw spozywczych (ek)

przygotowuje maszyny i urzgdzenia do pracy

Maszyny i urzgdzenia do obrobki wstepnej surowcow
spozywczych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach
mechanicznych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach
cieplnych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach
dyfuzyjnych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane przy procesach
fizykochemicznych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane w procesach
chemicznych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane przy procesach
biotechnicznych.

Maszyny i urzgdzenia do utrwalania zywnosci.
Maszyny i urzgdzenia wykorzystywane w przemysle
spozywczym.

Maszyny i urzadzenia do pakowania,
konfekcjonowania i magazynowania produktow
spozywczych.

Maszyny i urzadzenia myjgce i czyszczace.

Wptyw zagrozeh zdrowotnych na wyroby spozywcze.
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Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie

Zawartos¢é opracowanego programu zajecé
(temat zajec)

uzytkuje maszyny i urzgdzenia stosowane w
produkcji wyrobéw spozywczych (ek)

uruchamia maszyny i urzgdzenia

Maszyny i urzgdzenia do obrobki wstepnej surowcow
spozywczych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach
mechanicznych.

Maszyny i urzadzenia stosowane w operacjach
cieplnych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach
dyfuzyjnych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane przy procesach
fizykochemicznych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane w procesach
chemicznych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane przy procesach
biotechnicznych.

Maszyny i urzgdzenia do utrwalania zywnosci.
Maszyny i urzgdzenia wykorzystywane w przemysle
spozywczym.

Maszyny i urzadzenia do pakowania,
konfekcjonowania i magazynowania produktow
spozywczych.

Maszyny i urzadzenia myjgce i czyszczace.

Wptyw zagrozeh zdrowotnych na wyroby spozywcze.
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Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie

Zawartos¢é opracowanego programu zajecé
(temat zajec)

uzytkuje maszyny i urzadzenia stosowane w
produkcji wyrobéw spozywczych (ek)

nadzoruje prace maszyn i urzgdzenh

Maszyny i urzgdzenia do obrobki wstepnej surowcow
spozywczych.

Maszyny i urzadzenia stosowane w operacjach
mechanicznych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach
cieplnych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach
dyfuzyjnych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane przy procesach
fizykochemicznych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane w procesach
chemicznych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane przy procesach
biotechnicznych.

Maszyny i urzgdzenia do utrwalania zywnosci.
Maszyny i urzgdzenia wykorzystywane w przemysle
spozywczym.

Maszyny i urzadzenia do pakowania,
konfekcjonowania i magazynowania produktow
spozywczych.

Maszyny i urzadzenia myjgce i czyszczace.

Wptyw zagrozeh zdrowotnych na wyroby spozywcze.
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Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie

Zawartos¢é opracowanego programu zajecé
(temat zajec)

uzytkuje maszyny i urzadzenia stosowane w
produkcji wyrobéw spozywczych (ek)

wykonuje czynnosci zwigzane z konserwacjg maszyn i
urzadzen, np. mycie, czyszczenie, dezynfekcja

Maszyny i urzgdzenia do obrobki wstepnej surowcow
spozywczych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach
mechanicznych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach
cieplnych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach
dyfuzyjnych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane przy procesach
fizykochemicznych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane w procesach
chemicznych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane przy procesach
biotechnicznych.

Maszyny i urzgdzenia do utrwalania zywnosci.
Maszyny i urzgdzenia wykorzystywane w przemysle
spozywczym.

Maszyny i urzadzenia do pakowania,
konfekcjonowania i magazynowania produktow
spozywczych.

Maszyny i urzadzenia myjgce i czyszczace.

Wptyw zagrozeh zdrowotnych na wyroby spozywcze.

stosuje przepisy podczas obstugi i biezgcej konserwacji
maszyn i urzgdzenh stosowanych w produkcji wyrobow
spozywczych, np. obstuguje maszyny i urzgdzenia wedtug
dokumentacji technicznej i instrukcji stanowiskowej

Zasady obstugi maszyn i urzgdzen.
Zasady konserwacji maszyn i urzgdzen.
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Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie

Zawartos¢é opracowanego programu zajecé
(temat zajec)

przestrzega procedur zarzgdzania jako$cig i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w trakcie
obstugiwania maszyn i urzgdzen stosowanych w
produkcji wyrobéw spozywczych (ep)

rozpoznaje zagrozenia zdrowotne zywnosci (fizyczne,
chemiczne i biologiczne) wystepujgce w trakcie
obstugiwania maszyn i urzgdzeh stosowanych w produkcji
wyrobéw spozywczych

Maszyny i urzgdzenia do obrobki wstepnej surowcow
spozywczych.

Maszyny i urzadzenia stosowane w operacjach
mechanicznych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach
cieplnych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach
dyfuzyjnych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane przy procesach
fizykochemicznych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane w procesach
chemicznych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane przy procesach
biotechnicznych.

Maszyny i urzgdzenia do utrwalania zywnosci.
Maszyny i urzgdzenia wykorzystywane w przemysle
spozywczym.

Maszyny i urzadzenia do pakowania,
konfekcjonowania i magazynowania produktow
spozywczych.

Maszyny i urzadzenia myjgce i czyszczace.

Wptyw zagrozeh zdrowotnych na wyroby spozywcze.

opisuje wptyw zagrozen zdrowotnych na wyroby
spozywcze w trakcie obstugiwania maszyn i urzadzen
stosowanych w produkcji wyrobéw spozywczych

Wptyw zagrozeh zdrowotnych na wyroby spozywcze.

SPC.02.6. Magazynowanie wyrobéw gotowych i przygotowanie ich do dystrybucji

okresla warunki magazynowania wyrobow
gotowych (ek)

klasyfikuje magazyny wyrobow gotowych w zaleznosci od
przeznaczenia i parametrow w nich stosowanych

Typy magazynéw produktéw gotowych.

dobiera magazyny w zaleznosci od rodzaju
przechowywanych wyrobow gotowych

Typy magazynéw produktéw gotowych.

dobiera warunki magazynowania do przechowywanych
wyrobow gotowych

Warunki magazynowania.
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Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie

Zawartos¢é opracowanego programu zajecé
(temat zajec)

wykonuje czynnosci zwigzane z
magazynowaniem wyrobéw gotowych (ek)

oblicza liczbe opakowan jednostkowych, zbiorczych i
transportowych wyrobéw gotowych

Obliczanie zapotrzebowania na materiaty
opakowaniowe.

stosuje zasade FIFO

Konfekcjonowanie wyrobéw gotowych.

wykonuje czynnosci zwigzane z konfekcjonowaniem
wyrobow gotowych do dystrybucji

Konfekcjonowanie wyrobéw gotowych.

wypetnia dokumentacje magazynowa

Dokumentacja magazynowa.

rozpoznaje przyrzady kontrolno-pomiarowe do
monitorowania warunkéw magazynowania

Monitorowanie magazynowania.

odczytuje i zapisuje parametry magazynowania wyrobow
gotowych

Monitorowanie magazynowania.

uzytkuje $rodki transportu wewnetrznego (ew)

rozpoznaje srodki transportu wewnetrznego w
magazynach wyrobéw gotowych, np. wézki, przenosniki,
suwnice

Srodki transportu wewnetrznego.

dobiera srodki transportu wewnetrznego w magazynach
stosowane do transportu wyrobéw gotowych w
opakowaniach jednostkowych, zbiorczych i transportowych

Srodki transportu wewnetrznego.

stosuje $rodki transportu wewnetrznego w magazynach do
przemieszczania wyrobéw gotowych w opakowaniach
jednostkowych, zbiorczych i transportowych

Srodki transportu wewnetrznego.

przestrzega procedur zarzgdzania jakoscig i
bezpieczehstwem zdrowotnym zywnosci w trakcie
magazynowania i przygotowywania do dystrybucji

rozpoznaje zagrozenia zdrowotne zywnosci wystepujgce
w trakcie magazynowania i przygotowywania do
dystrybucji wyroboéw gotowych

Procedury zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci.

wyrobow gotowych (ep)

opisuje wptyw zagrozen zdrowotnych na jako$é wyrobow
gotowych w trakcie magazynowania i przygotowywania do
dystrybucji wyrobéw gotowych

Procedury zarzgdzania jako$cig i bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci.

stosuje zasady systemoéw zarzgdzania jakoscig i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w trakcie
magazynowania i przygotowywania do dystrybucji
wyrobow gotowych

Procedury zarzgdzania jako$cig i bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci.

SPC.02.7. Jezyk obcy
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Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie

Zawartos¢é opracowanego programu zajecé
(temat zajec)

postuguje sie podstawowym zasobem srodkow
jezykowych w jezyku obcym nowozytnym (ze
szczegolnym uwzglednieniem srodkéw
leksykalnych) umozliwiajgcym realizacje
czynnosci zawodowych w zakresie tematéw
zwigzanych:
a) ze stanowiskiem pracy i jego wyposazeniem
b) z gtéwnymi technologiami stosowanymi w
danym zawodzie
¢) zdokumentacjg zwigzang z danym
zawodem
d) d)z ustugami swiadczonymi w danym
zawodzie (ek)

rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe umozliwiajgce
realizacje czynnosci zawodowych w zakresie:
a)czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy, w
tym zwigzanych z zapewnieniem bezpieczenstwa i
higieny pracy
b)narzedzi, maszyn, urzgdzen i materiatow
koniecznych do realizacji czynnosci zawodowych
c)procesow i procedur zwigzanych z realizacjg zadan
zawodowych
d) formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentéw
zwigzanych z wykonywaniem zadan zawodowych

Stanowiska pracy i zasady bhp w miejscu pracy.
Wyposazenie zaktadow przetworstwa spozywczego.
Pomieszczenia w zaktadzie przetwodrstwa
Spozywczego.

Procesy i operacje jednostkowe.

Dokumentacja techniczna.

rozumie proste wypowiedzi ustne artykutowane
wyraznie, w standardowej odmianie jezyka

okresla gtéwng mysl wypowiedzi lub tekstu lub fragmentu
wypowiedzi lub tekstu

Wypowiedzi ustne.
Wypowiedzi pisemne.

obcego nowozytnego, a takze proste wypowiedzi
pisemne w jezyku obcym nowozytnym w zakresie

znajduje w wypowiedzi lub tekscie okreslone informacje

Wypowiedzi ustne.
Wypowiedzi pisemne.

umozliwiajgcym realizacje zadan zawodowych:
a) rozumie proste wypowiedzi ustne dotyczgce

rozpoznaje zwigzki miedzy poszczegdlnymi czesciami
tekstu

Wypowiedzi ustne.
Wypowiedzi pisemne.

czynnos$ci zawodowych (np. rozmowy,
wiadomoéci, komunikaty, instrukcje lub filmy
instruktazowe, prezentacje) artykutowane
wyraznie, w standardowej odmianie jezyka
b) b) rozumie proste wypowiedzi pisemne
dotyczgce czynnosci zawodowych (np.
napisy, broszury, instrukcje obstugi,
przewodniki, dokumentacje zawodowg) (ek)

uktada informacje w okreslonym porzadku

Wypowiedzi ustne.
Wypowiedzi pisemne.

samodzielnie tworzy kroétkie, proste, spojne i
logiczne wypowiedzi ustne i pisemne w jezyku

opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska zwigzane z
czynnosciami zawodowymi

Realizacja zadan zawodowych.

obcym nowozytnym w zakresie umozliwiajgcym
realizacje zadah zawodowych:
a) tworzy krotkie, proste, spdjne i logiczne

przedstawia sposob postepowania w réznych sytuacjach
zawodowych (np. udziela instrukcji, wskazéwek, okresla
zasady)

Realizacja zadan zawodowych.
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Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie

Zawartos¢é opracowanego programu zajecé
(temat zajec)

wypowiedzi ustne dotyczgce czynnosci
zawodowych (np. polecenie, komunikat,
instrukcje)

b) b) tworzy krotkie, proste, spojne i logiczne
wypowiedzi pisemne dotyczgce czynnosci
zawodowych (np. komunikat, e-mail,
instrukcje, wiadomosé, CV, list motywacyjny,
dokument zwigzany z wykonywanym
zawodem — wedtug wzoru) (ew)

wyraza i uzasadnia swoje stanowisko

Realizacja zadah zawodowych.

stosuje zasady konstruowania tekstow o réznym
charakterze

Realizacja zadah zawodowych.

stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi
adekwatnie do sytuaciji

Realizacja zadah zawodowych.

uczestniczy w rozmowie w typowych sytuacjach

zwigzanych z realizacjg zadan zawodowych —

reaguje w jezyku obcym nowozytnym w sposob
zrozumiaty, adekwatnie do sytuacji
komunikacyjnej, ustnie lub w formie prostego
tekstu:

a) reaguje ustnie (np. podczas rozmowy z innym
pracownikiem, klientem, kontrahentem, w tym
podczas rozmowy telefonicznej) w typowych
sytuacjach zwigzanych z wykonywaniem
czynnosci zawodowych

b) reaguje w formie prostego tekstu pisanego
(np. wiadomos¢, formularz, e-mail, dokument
zwigzany z wykonywanym zawodem) w
typowych sytuacjach zwigzanych z
wykonywaniem czynnos$ci zawodowych (ew)

rozpoczyna, prowadzi i konczy rozmowe

Typowe sytuacje zwigzane z realizacjg zadan
zawodowych.

uzyskuje i przekazuje informacje i wyjasnienia

Typowe sytuacje zwigzane z realizacjg zadan
zawodowych.

wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta o opinie, zgadza
sie lub nie zgadza z opiniami innych os6b

Typowe sytuacje zwigzane z realizacjg zadan
zawodowych.

prowadzi proste negocjacje zwigzane z czynnosciami
zawodowymi

Typowe sytuacje zwigzane z realizacjg zadan
zawodowych.

stosuje zwroty i formy grzecznosciowe

Typowe sytuacje zwigzane z realizacjg zadan
zawodowych.

dostosowuje styl wypowiedzi do sytuaciji

Typowe sytuacje zwigzane z realizacjg zadan
zawodowych.

zmienia forme przekazu ustnego lub pisemnego w
jezyku obcym nowozytnym w typowych
sytuacjach zwigzanych z wykonywaniem
czynnosci zawodowych (ep)

przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje
zawarte w materiatach wizualnych (np. wykresach,
symbolach, piktogramach, schematach) oraz
audiowizualnych (np. filmach instruktazowych)

Ttumaczenia.

przekazuje w jezyku polskim informacje sformutowane w
jezyku obcym nowozytnym

Ttumaczenia.
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Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie

Zawartos¢é opracowanego programu zajecé
(temat zajec)

przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje
sformutowane w jezyku polskim lub w tym jezyku obcym
nowozytnym

Ttumaczenia.

przedstawia publicznie w jezyku obcym nowozytnym
wczesniej opracowany materiat, np. prezentacje

Ttumaczenia.

wykorzystuje strategie stuzgce doskonaleniu

korzysta ze stownika dwujezycznego i jednojezycznego

Doskonalenie zawodowych umiejetnosci jezykowych.

wiasnych umiejetnosci jezykowych oraz

wspotdziata z innymi osobami, realizujgc zadania jezykowe

Doskonalenie zawodowych umiejetnosci jezykowych.

podnoszgce $wiadomosc¢ jezykowa:
a) wykorzystuje techniki samodzielnej pracy

korzysta z tekstow w jezyku obcym nowozytnym, réwniez
za pomocg technologii informacyjno-komunikacyjnych

Doskonalenie zawodowych umiejetnosci jezykowych.

nad jezykiem

identyfikuje stowa klucze i internacjonalizmy

Doskonalenie zawodowych umiejetnosci jezykowych.

b) wspodidziata w grupie
c) Kkorzysta ze zrodet informacji w jezyku obcym

wykorzystuje kontekst (tam, gdzie to mozliwe), aby w
przyblizeniu okresli¢ znaczenie stowa

Doskonalenie zawodowych umiejetnosci jezykowych.

nowozytnym
d) d) stosuje strategie komunikacyjne i
kompensacyjne (ep)

upraszcza (jezeli to konieczne) wypowiedz, zastepuje
nieznane stowa innymi, wykorzystuje opis, srodki
niewerbalne

Doskonalenie zawodowych umiejetnosci jezykowych.

SPC.02.8. Kompetencije personalne i spoteczne

przestrzega zasad kultury i etyki podczas
realizacji zadan zawodowych

przestrzega zasad rzetelnosci, lojalnoéci i kultury osobistej

Dokumentacja techniczna.
Dokumentacja technologiczna.
Konfekcjonowanie wyrobow gotowych.

przestrzega zasad etycznych i prawnych zwigzanych z
ochrong wiasnosci intelektualnej i ochrong danych
osobowych

Dokumentacja techniczna.
Dokumentacja technologiczna.

stosuje zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze
wspotpracownikami

Obrébka wstepna.
Zasady obstugi maszyn i urzgdzen.

planuje wykonanie zadania

ustala harmonogram wykonania zadan

Maszyny i urzadzenia stuzgce do przygotowywania
surowcow, dodatkéw do zywnosci i materiatow
pomocniczych.

Zasady konserwacji maszyn i urzadzen.

realizuje zadanie w wyznaczonym czasie

Maszyny i urzgdzenia stuzgce do przygotowywania
surowcow, dodatkéw do zywnosci i materiatow
pomocniczych.

Konfekcjonowanie wyrobéw gotowych.
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Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie

Zawartos¢é opracowanego programu zajecé
(temat zajec)

weryfikuje planowane dziatania

Obrébka wstepna surowcow spozywczych.
Operacje mechaniczne w przemysle spozywczym.
Operacje cieplne w przemysle spozywczym.
Operacje dyfuzyjne w przemysle spozywczym.
Procesy fizykochemiczne w przemysle spozywczym.
Procesy chemiczne w przemysle spozywczym.
Procesy biotechniczne w przemysle spozywczym.
Utrwalanie zywnosci.

Zasady konserwacji maszyn i urzadzenh.

stosuje techniki radzenia sobie ze stresem analizuje przyczyny sytuacji stresujgcych

Monitorowanie magazynowania.
reaguje w sytuacjach konfliktowych, poszukuje Obrébka wstepna.
kompromisow
ocenia swoje zachowanie Obrébka wstepna.
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Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie

Zawartos¢é opracowanego programu zajecé
(temat zajec)

stosuje techniki radzenia sobie ze stresem

przewiduje konsekwencje swoich dziatan i innych cztonkéw
zespotu

Maszyny i urzgdzenia do obrobki wstepnej surowcow
spozywczych.

Maszyny i urzadzenia stosowane w operacjach
mechanicznych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach
cieplnych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach
dyfuzyjnych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane przy procesach
fizykochemicznych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane w procesach
chemicznych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane przy procesach
biotechnicznych.

Maszyny i urzgdzenia do utrwalania zywnosci.
Maszyny i urzgdzenia wykorzystywane w przemysle
spozywczym.

Maszyny i urzadzenia do pakowania,
konfekcjonowania i magazynowania produktow
spozywczych.

Maszyny i urzadzenia myjgce i czyszczace.
Srodki transportu wewnetrznego.

pracy

wskazuje najczestsze przyczyny sytuacji stresujgcych w

zawodowej

Zagrozenia zdrowotne zywnosci.

aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci
zawodowe

wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztatcenia

Przepisy prawa.

Przepisy prawa w przetworstwie spozywczym.
Operacje i procesy jednostkowe.

Zasady obstugi i konserwacji maszyn i urzadzen.
Procedury zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem
zdrowotnym Zzywnosci.
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Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie

Zawartos¢é opracowanego programu zajecé
(temat zajec)

wskazuje rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w
zawodzie

Przepisy prawa w przetworstwie spozywczym.
Maszyny i urzgdzenia stosowane do
przygotowywania surowcow, dodatkdw do zywnosci i
materiatdw pomocniczych.

Doskonalenie zawodowych umiejetnosci jezykowych.

podaje przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego

Przepisy prawa.
Zasady obstugi i konserwacji maszyn i urzadzen.
Doskonalenie zawodowych umiejetnosci jezykowych.

stosuje zasady komunikacji interpersonalnej

stosuje komunikacje werbalng i niewerbalng

Pierwsza pomoc.
Procedury zarzadzania jakos$cig i bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci.

stosuje formy grzecznosciowe w mowie i piSmie

Dokumentacja dotyczaca produkcji wyrobéw
spozywczych.

Wypowiedzi ustne.

Wypowiedzi pisemne.

wiasciwie interpretuje mowe ciata w komunikaciji

Pierwsza pomoc.

stosuje aktywne metody stuchania

Produkcja ekologiczna.

Wptyw zagrozeh zdrowotnych na jakos¢.

Procedury zarzgdzania jako$cig i bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci.

Stanowiska pracy i zasady bhp w miejscu pracy.

stosuje metody i techniki rozwigzywania
problemow

dobiera techniki negocjacji

Prawa i obowigzki pracownika oraz pracodawcy.
Procedury zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci.

negocjuje warunki porozumien

Dobieranie warunkéw magazynowania.
Typowe sytuacje zwigzane z realizacjg zadan
zawodowych.

ocenia skutecznos$¢ rozwigzania problemu

Zagrozenia dla srodowiska.
Zasady obstugi i konserwacji maszyn i urzgdzen.
Warunki magazynowania.
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Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie

Zawartos¢é opracowanego programu zajecé
(temat zajec)

wspoitpracuje w zespole

dzieli

sie zadaniami

Typy magazynow.

Maszyny i urzgdzenia do obrobki wstepnej surowcow
spozywczych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach
mechanicznych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach
cieplnych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach
dyfuzyjnych.

Maszyny i urzadzenia stosowane przy procesach
fizykochemicznych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane w procesach
chemicznych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane przy procesach
biotechnicznych.

Maszyny i urzadzenia do utrwalania zywnosci.
Maszyny i urzgdzenia wykorzystywane w przemysle
spozywczym.

Maszyny i urzadzenia do pakowania,
konfekcjonowania i magazynowania produktow
spozywczych.

Maszyny i urzadzenia myjgce i czyszczace.
Obrébka wstepna surowcow spozywczych.
Operacje mechaniczne w przemysle spozywczym.
Operacje cieplne w przemysle spozywczym.
Operacje dyfuzyjne w przemysle spozywczym.
Procesy fizykochemiczne w przemysle spozywczym.
Procesy chemiczne w przemysle spozywczym.
Procesy biotechniczne w przemysle spozywczym.
Utrwalanie zywnosci.

Warunki magazynowania.
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Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie

Zawartos¢é opracowanego programu zajecé
(temat zajec)

wspoitpracuje w zespole

przestrzega zasad wspotpracy w zespole

Obrébka wstepna surowcow spozywczych.
Operacje mechaniczne w przemysle spozywczym.
Operacje cieplne w przemysle spozywczym.
Operacje dyfuzyjne w przemysle spozywczym.
Procesy fizykochemiczne w przemysle spozywczym.
Procesy chemiczne w przemysle spozywczym.
Procesy biotechniczne w przemysle spozywczym.
Utrwalanie zywnosci.

Maszyny i urzgdzenia do obrobki wstepnej surowcow
spozywczych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach
mechanicznych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach
cieplnych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach
dyfuzyjnych.
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Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie

Zawartos¢é opracowanego programu zajecé
(temat zajec)

wspoitpracuje w zespole

przestrzega zasad wspotpracy w zespole

Maszyny i urzgdzenia stosowane przy procesach
fizykochemicznych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane w procesach
chemicznych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane przy procesach
biotechnicznych.

Maszyny i urzadzenia do utrwalania zywnosci.
Maszyny i urzgdzenia wykorzystywane w przemysle
spozywczym.

Maszyny i urzgdzenia do pakowania,
konfekcjonowania i magazynowania produktow
spozywczych.

Maszyny i urzgdzenia myjgce i czyszczace.
Monitorowanie magazynowania.

Maszyny i urzgdzenia stuzgce do przygotowywania
surowcow, dodatkéw do zywnosci i materiatow
pomocniczych.
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