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PROGRAM NAUCZANIA KWALIFIKACYJNEGO KURSU ZAWODOWEGO SPC.07. Organizacja i nadzorowanie
produkcji wyrobéw spozywczych

1. Wprowadzenie

Charakterystyka programu
Kwallifikacyjny kurs zawodowy jest jedng z pozaszkolnych form ksztatcenia ustawicznego i moze by¢ prowadzony przez:

- publiczne i niepubliczne szkoty prowadzace ksztatcenie zawodowe, z wyjatkiem szkot artystycznych — w zakresie zawodéw, w ktérych ksztatcg, oraz w zakresie
innych zawodow przypisanych do branz, do ktérych nalezg zawody, w ktérych ksztatci jednostka,

- publiczne i niepubliczne placéwki ksztatcenia ustawicznego i centra ksztatcenia zawodowego,

- instytucje rynku pracy, o ktérych mowa w art. 6 ustawy z dnia 20 kwietnia 2004 r. o promocji zatrudnienia i instytucjach rynku pracy, prowadzace dziatalnos¢
edukacyjno-szkoleniowa,

- podmioty prowadzace dziatalnos¢ oswiatowa, o ktérej mowa w art. 170 ust. 2, posiadajgce akredytacje, o ktérej mowa w art. 118. ustawy z dnia 14 grudnia 2016 r.
— Prawo oswiatowe (Dz. U. z 2019 r. poz. 1148, z pézn. zm.).

Kwalifikacyjny kurs zawodowy moze by¢ prowadzony w formie:

— dziennej — odbywa sie przez 5 lub 6 dni w tygodniu;
— stacjonarnej — odbywa sie przez 3 lub 4 dni w tygodniu;
— zaocznej — odbywa sie co 2 tygodnie przez 2 dni, a w uzasadnionych przypadkach — co tydzieh przez 2 dni.

Minimalna liczba godzin ksztatcenia na kwalifikacyjnym kursie zawodowym jest rowna minimalnej liczbie godzin ksztatcenia zawodowego w danej kwalifikacji
wyodrebnionej w zawodzie okreslonej w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego, 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 w danej kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie okreslonej w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego.

Kwalifikacyjny kurs zawodowy konczy sie zaliczeniem w formie ustalonej przez podmiot prowadzgcy dany kurs. Osoba, ktéra uzyskata zaliczenie, otrzymuje
zaswiadczenie o ukonczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego uprawniajgce do przystgpienia do egzaminu zawodowego w zakresie kwalifikacji nauczanej na danym
kursie. Zaswiadczenie o ukohczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego nie potwierdza kwalifikacji zawodowych. Urzedowym dokumentem potwierdzajgcym posiadanie
kwalifikacji zawodowych jest certyfikat kwalifikacji zawodowej wydany przez okregowg komisje egzaminacyjng osobie, ktéra zdata egzamin zawodowy.

Liczba stuchaczy uczestniczacych w kwalifikacyjnym kursie zawodowym prowadzonym przez publiczne szkoty, centra ksztatcenia ustawicznego lub publiczne centra
ksztatcenia zawodowego wynosi co najmniej 20. Za zgodg organu prowadzgcego liczba stuchaczy moze by¢ mniejsza niz 20.
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Kwalifikacyjny kurs zawodowy jest pozaszkolng formg ksztatcenia ustawicznego adresowang do oséb dorostych, zainteresowanych uzyskiwaniem i uzupetnianiem wiedzy,
umiejetnosci i kwalifikacji zawodowych. Stuchacz przed rozpoczeciem kursu dostarcza zaswiadczenie o stanie zdrowia, ktére potwierdza brak przeciwwskazan do pracy
w przemysle spozywczym.

Liczba godzin przewidziana na realizacje programu wynosi 540 godzin i jest zgodna z minimalng liczbg godzin ksztatcenia zawodowego dla tej kwalifikacji wynikajgcej
z podstawy programowej dla zawodu technik technologii zywnosci.

Kwalifikacyjny kurs zawodowy w zakresie kwalifikacji SPC.07. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych moze by¢ prowadzony w formie:

- dziennej — nauka odbywa sie przez 5 lub 6 dni w tygodniu (4,5 miesiecy: 6 godzin zaje¢ dziennie 5 dni w tygodniu lub 3,75 miesiecy: 6 godzin zaje¢ dziennie 6 dni
w tygodniu)

- stacjonarnej — nauka odbywa sie 3 lub 4 dni w tygodniu (7,5 miesiecy: 6 godzin zaje¢ dziennie 3 dni w tygodniu lub 5,63 miesiecy: 6 godzin zaje¢ dziennie 4 dni
w tygodniu)

- zaocznej: nauka odbywa sie co 2 tygodnie przez 2 dni, a w uzasadnionych przypadkach — co tydzien przez 2 dni po 10 godzin dziennie (minimum 65%
Z 540 godzin = 351 godzin).

Kwalifikacyjny kurs zawodowy w zakresie kwalifikacji SPC.07. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych zostat opracowany do realizacji w formie:
- stacjonarnej zajecia odbywajg sie 3 dni w tygodniu po min. 6 godzin dziennie (7,5 miesiecy x 72 godz. (1 m-c) = 540 godz.).

Zajecia sa realizowane na przedmiotach ksztatcenia teoretycznego (250 godz.) oraz praktycznego (290 godz.).

Termin rozpoczecia i zakonczenia kursu ustala organizator kursu dostosowujgc go do potrzeb i mozliwosci uczestnikdw KKZ.

Termin zakonhczenia kursu wynika z komunikatu Dyrektora Centralnej Komisji Egzaminacyjnej i musi zakoniczy¢ sie nie pdzniej niz na 6 tygodni przed pierwszym dniem
terminu gtéwnego egzaminu zawodowego. Podmiot prowadzgcy kwalifikacyjny kurs zawodowy ma obowigzek zgtoszenia okregowej komisji egzaminacyjnej informac;ji
0 rozpoczeciu ksztatcenia na danym KKZ zgodnie z par. 9 rozporzgdzenia Ministra Edukacji Narodowej z dnia 19 marca 2019 r. w sprawie ksztatcenia ustawicznego

w formach pozaszkolnych (Dz. U. z 2019 r. poz. 652).

Ksztatcenie na kwalifikacyjnym kursie zawodowym moze by¢ realizowany w formie stacjonarnej lub zaocznej z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢
(on-line). Podmioty prowadzgce ksztatcenie ustawiczne w formach pozaszkolnych z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢ sg zobowigzane
zorganizowac szkolenie dla uczestnikdw kursu przed rozpoczeciem zaje¢ prowadzonych z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosc.

Efekty ksztatcenia wskazane do realizacji w ksztatceniu teoretycznym mogg by¢ (po spetnieniu wymagan okreslonych w aktualnych przepisach oswiatowych) realizowane
w formie ksztatcenia na odlegtosé, przy czym zaliczenie tych zajec¢ nie moze odbywac sie w formie zdalnej. Ksztatcenie praktyczne nie moze odbywac sie

z wykorzystaniem tych metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢. Rodzaj i wymiar godzin zaje¢ prowadzonych z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosc
okresla podmiot prowadzgcy ksztatcenie ustawiczne z wykorzystaniem tych metod i technik.
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Podmioty prowadzace ksztatcenie ustawiczne w formach pozaszkolnych z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢ zapewniaja:

dostep do oprogramowania, ktére umozliwia synchroniczng i asynchroniczng interakcje miedzy stuchaczami lub uczestnikami a osobami prowadzgcymi zajecia;
materiaty dydaktyczne przygotowane w formie dostosowanej do ksztatcenia prowadzonego z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢;

biezgcg kontrole postepéw w nauce stuchaczy lub uczestnikdw, weryfikacje ich wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych, w formie i terminach ustalonych
przez podmiot prowadzacy ksztatcenie;

biezacg kontrole aktywnosci osdb prowadzacych zajecia.

Formy indywidualizacji pracy uczestnikéw powinny uwzgledniac:

dostosowanie warunkéw, srodkoéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb uczestnika,

dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci uczestnika.

Wskazane jest przeprowadzenie szczegotowej diagnozy potrzeb rozwoju uczestnika w kontekscie specyfiki przedmiotu nauczania (diagnoza posiadanych kompetenciji
i potrzeb rozwoju uczestnika powinna by¢ wykonana przez zespét prowadzgcych zajecia i wychowawcow z udziatem pedagoga, psychologa, doradcy zawodowego)
oraz ustalenie sposobu pracy z uczestnikiem. Duzg uwage nalezy zwréci¢ na uczestnikow posiadajgcych trudnosci z uczeniem sie. Niemniej wazni sg uczestnicy
uzdolnieni i szczegdlnie zainteresowani zawodem, przedmiotem nauczania. Kazdy uczestnik posiadajgcy szczegdlne potrzeby i mozliwosci powinien mie¢ okreslone
wilasciwe dla siebie tempo i zakres pracy w obszarze przedmiotu nauczania z zachowaniem realizacji podstawy programowe;.

Osoba podejmujgca ksztatcenie na kwalifikacyjnym kursie zawodowym posiadajgca:

dyplom zawodowy,

dyplom potwierdzajgcy kwalifikacje zawodowe lub inny rownorzedny,

Swiadectwo uzyskania tytutu zawodowego, dyplom uzyskania tytutu mistrza lub inny rownorzedny,
swiadectwo czeladnicze lub dyplom mistrzowski,

Swiadectwo ukonczenia szkoty prowadzgcej ksztatcenie zawodowe,

Swiadectwo ukonczenia liceum profilowanego,

certyfikat kwalifikacji zawodowej,

Swiadectwo potwierdzajgce kwalifikacje w zawodzie,

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
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— zaswiadczenie o ukonczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego — jest zwalniana, na swéj wniosek ztozony podmiotowi prowadzgcemu kwalifikacyjny kurs
zawodowy, z zaje¢ dotyczacych odpowiednio tresci ksztatcenia lub efektéw ksztatcenia zrealizowanych w dotychczasowym procesie ksztatcenia, o ile sposéb
organizacji ksztatcenia na kwalifikacyjnym kursie zawodowym umozliwia takie zwolnienie.

Absolwent kwalifikacyjnego kursu zawodowego wyodrebnionego w zawodzie technik technologii zywnosci po potwierdzeniu kwalifikacji SPC.07. Organizacja

i nadzorowanie produkciji wyrobéw spozywczych moze uzyskaé dyplom zawodowy w zawodzie technik technologii zywnosci po potwierdzeniu kwalifikacji

SPC.01. Produkcja wyrobéw cukierniczych, albo SPC.02. Produkcja wyrobéw spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzgdzen, albo SPC.03. Produkcja wyrobow
piekarskich, albo SPC.04. Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych, albo SPC.05. Obrdbka ryb i produkcja przetwordw rybnych oraz uzyskaniu wyksztatcenia
sredniego lub $redniego branzowego.

Program kwalifikacyjnego kursu zawodowego SPC.07. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych oparty jest o podstawe programowg ksztatcenia
branzowego w zawodzie technik technologii zywnosci, w ktérym wyodrebniono dla kwalifikacji nastepujgce jednostki efektéw ksztatcenia:

SPC.07.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy,

SPC.07.2. Podstawy przemystu spozywczego,

SPC.07.3. Organizowanie przebiegu procesow technologicznych w przetworstwie spozywczym
SPC.07.4. Nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych

SPC.07.5. Jezyk obcy zawodowy

oraz efektow ksztatcenia realizowane na wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego zwigzane z nabywaniem kompetenc;ji
personalnych i spotecznych zgrupowane w jednostce efektéw ksztatcenia:

SPC.07.6. Kompetencje personalne i spoteczne
SPC.07.7. Organizacja pracy matych zespotow.

Kwalifikacje zawodowe realizowane w ramach kurséw umiejetnosci zawodowych (KUZ) w obrebie kwalifikacji SPC.07. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobow
spozywczych, mogg by¢ osiggane kolejno z nastepujgcych jednostek efektéw ksztatcenia, ktére wyodrebniono w oddzielnych plikach:

SPC.07.2. Podstawy przemystu spozywczego,
SPC.07.3. Organizowanie przebiegu procesow technologicznych w przetwoérstwie spozywczym,

SPC.07.4. Nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych.
Struktura programu

Program nauczania posiada strukture przedmiotowg i spiralny uktad tresci. Materiat nauczania zaczynajacy sie od zagadnieh najprostszych po trudniejsze. Utrwala

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.07. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych
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to zaréwno wiedze jak i nabywane umiejetnosci, celem przygotowania do realizacji zadah zawodowych. Dodatkowo taki uktad i cykl nauczania w znaczgcym stopniu
niweluje braki edukacyjne oraz pozwala na analize materiatu nauczania przez stuchaczy/uczestnikéw o réznych poziomach umiejetnosci. Rozktad tresci nauczania
uwzglednia wzajemng korelacje pomiedzy przedmiotami, a kolejno$¢ 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 540 godzin i jest zgodna z minimalng liczbg godzin ksztatcenia zawodowego wynikajacg z podstawy programowej dla zawodu technik technologii zywnosci.

Zatozenia programowe

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

Zadania podmiotéw prowadzgcych ksztatcenie zawodowe oraz sposéb ich realizacji sg uwarunkowane zmianami zachodzgcymi w otoczeniu gospodarczo-spotecznym,
na ktére wpltywajg w szczegolnosci: nowe techniki i technologie, idea gospodarki opartej na wiedzy, globalizacja proceséw gospodarczych i spotecznych, rosngcy udziat
handlu miedzynarodowego, mobilno$¢ geograficzna i zawodowa, a takze wzrost oczekiwan pracodawcow w zakresie poziomu wiedzy i umiejetnosci pracownikow.
Podmioty prowadzgce ksztatcenie zawodowe w zakresie kwalifikacyjnego kursu zawodowego wyodrebnionego w zawodzie technik technologii zywnosci maja
koniecznosci zgtoszenia OKE informacji o rozpoczeciu ksztatcenia na danym KKZ. Zajecia praktyczne i laboratoryjne realizowane w ramach ksztatcenia ustawicznego
w formach pozaszkolnych nie mogg by¢ prowadzone z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosé.

Bliska wspotpraca podmiotéw prowadzacych ksztatcenie zawodowe z pracodawcami stanowi istotny element nowoczesnego ksztatcenia, odpowiadajgcego potrzebom
wspotczesnej gospodarki. Podmiot prowadzacy ksztatcenie zawodowe powinien realizowacé to ksztatcenie w oparciu o wspétprace z pracodawcami, a praktyczna nauka
zawodu powinna odbywac sie w jak najwiekszym wymiarze w rzeczywistych warunkach pracy u pracodawcow lub w zaktadach przetwérstwa spozywczego,
przedsiebiorstwach zajmujacych sie produkcjg spozywczg, a takze w centrach ksztatcenia zawodowego, warsztatach, pracowniach i placowkach ksztatcenia
ustawicznego. W procesie ksztatcenia zawodowego wazne jest integrowanie i korelowanie ksztatcenia ogdélnego i zawodowego, w tym doskonalenie kompetencji
kluczowych nabytych w procesie ksztatcenia ogdinego, 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¢é sprostania wyzwaniom zmieniajgcego sie rynku pracy. W procesie ksztatcenia zawodowego sg podejmowane dziatania wspomagajgce rozwoj kazdego
uczgcedo sie, stosownie do jego potrzeb i mozliwosci, ze szczegdlnym uwzglednieniem indywidualnych sciezek 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 uprawnien zawodowych lub kwalifikacji rynkowych funkcjonujgcych w Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji, pod koniec nauki.

Gtéwnym celem ksztatcenia w zawodzie technik technologii zywnosci jest przygotowanie szeroko wykwalifikowanej kadry specjalistow, gotowych do:

— profesjonalnego i rzetelnego wykonywania czynno$ci zawodowych,

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.07. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych
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— pracy w ciggle zmieniajgcej sie rzeczywistosci zawodowej,

— szybkiej aktualizacji wiedzy z niezwykle dynamicznej dziedziny, jakg jest przemyst spozywczy,
— samodzielnego podnoszenie swoich kwalifikaciji,

— podejmowania wtasnej dziatalno$ci gospodarczej zgodnej z zawodem,

— pracy w zespole,

— sprostania oczekiwaniom pracodawcow.

Cele kierunkowe programu

Absolwent kwalifikacyjnego kursu zawodowego realizujgcy ksztatcenie w zawodzie technik technologii zywnosci powinien by¢ przygotowany do wykonywania
nastepujgcych zadan zawodowych w zakresie kwalifikacji SPC.07. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych:

- wytwarzania produktéw spozywczych,
- organizowania przebiegu procesoéw technologicznych w przetworstwie spozywczym,

- nadzorowania przebiegu procesow technologicznych w przetwodrstwie spozywczym.

Charakterystyka kwalifikacji

Nazwa zawodu: Technik technologii zywnosci.

Symbol cyfrowy zawodu ustalony w klasyfikacji zawodow i specjalnosci na potrzeby rynku pracy: 314403.

Symbol i nazwa kwalifikacji wyodrebniona w zawodzie: SPC.07. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych.

Poziom PRK dla kwalifikacji czastkowej wyodrebnionej w zawodzie: 4.

Absolwent kwalifikacyjnego kursu zawodowego w zakresie kwalifikacji SPC.07. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych, potrafi:
— przestrzegac zasad ergonomii, bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stosowac przepisy prawa dotyczgce ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska,
— udziela¢ pierwszej pomocy,
— organizowac stanowisko pracy,

— stosowac srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej,

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
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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 organoleptyczng,

prowadzi¢ procesy produkcji pétproduktéw 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 wyrobéw spozywczych,
okresla¢ wartos¢ odzywczg produktow spozywczych,
postugiwac sie aparaturg kontrolno-pomiarowg stosowang w przetwoérstwie spozywczym,

identyfikowa¢ zagrozenia bezpieczehstwa zywnosci i monitorowaé krytyczne punkty kontroli w procesach produkcji oraz podejmowac dziatania korygujace 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),

magazynowac wyroby gotowe z wykorzystaniem urzgdzen magazynowych i srodkéw transportu wewnetrznego,
postugiwac sie dokumentacjg techniczng i produkcyjna, w tym interpretowa¢ schematy maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobéw spozywczych,
stosowac¢ programy komputerowe wspomagajgce wykonywanie zadan,

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

Zawdd technik technologii zywnosci jest zawodem profilowanym, ze wzgledu na podziat pracy w przemysle spozywczym na specyficzne branze przetworstwa

i wytwarzania. Jest jednym z wybranych zawodow szkolnictwa branzowego, na ktére prognozowane jest szczegdlne zapotrzebowanie na pracownikéw. To ciekawy zawdd
wymagajgcy szerokiej wiedzy technicznej, dla oséb ze szczegdlnymi uzdolnieniami i pasjami. Produkcja wyrobdw spozywczych jest jedng z gatezi gospodarki w kraju,

w ktérej coraz wieksza role odgrywa mechanizacja i automatyzacja produkcji. Nowe techniki i technologie produkcji wkraczajg do wszystkich zaktadoéw przetworstwa
spozywczego. Wkroczenie Polski do Unii Europejskiej pozwolito na dokapitalizowanie zaktadéw przemystu spozywczego, a tym samym podniesienie jako$ci oferowanych
wyrobdw. Polskie przedsiebiorstwa od lat wykazujg wysoki poziom przemystu spozywczego i stale go podnoszg. Wykwalifikowana kadra daje mozliwos¢ sprawnego
dziatania przedsiebiorstwu. Technik technologii zywno$ci jest osobg, ktéra bardzo dobrze wpisuje sie w ten obraz, specjalisci z tego obszaru sg bardzo pozgdanymi
pracownikami.

Technik technologii zywnosci moze podjgé¢ prace miedzy innymi w:

zaktadach produkcji zywnosci,

zaktadach przemystu spozywczego,

zaktadach przetwérstwa spozywczego,

zaktadach produkcji urzgdzen technologicznych dla przemystu spozywczego,

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.07. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych
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2. Plan zaje¢ kwalifikacyjnego kursu zawodowego

2.1. Pogrupowanie efektow ksztalcenia

Rzeczpospolita

Polska

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

Tabela 1. Przyporzadkowanie efektéw ksztatcenia wraz z kryteriami weryfikacji do poszczegéinych przedmiotéw

* ¥ %

* 5 %
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przetworstwie dotyczacymi bezpieczenstwa i
spozywczym (ew) higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska w produkcji wyrobow
Spozywczych
dba o ergonomie stanowiska X
pracy oraz tad i porzgdek w
trakcie wykonywania pracy w
przetworstwie spozywczym
stosuje segregacje odpadéw na | x
stanowisku pracy i hali
produkcyjnej w trakcie
wykonywania pracy w
przetworstwie spozywczym
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przewiduje zagrozenia | 4 rozpoznaje zagrozenia dla X
dla zdrowia lub zycia zdrowia lub zycia pracownika
cztowieka oraz mienia oraz mienia w trakcie
i Srodowiska zwigzane wykonywania pracy w
przetworstwie spozywczym, np.
zagrozenia fizyczne, chemiczne,
biologiczne, psychofizyczne
zapobiega wystepowaniu X
zagrozen przy wykonywaniu
zadan zawodowych w
przetworstwie spozywczym, np.
chorobom zawodowym,
wypadkom przy pracy
charakteryzuje srodki | 3 rozpoznaje i stosuje srodki X
ochrony indywidualnej ochrony indywidualnej podczas
i zbiorowej podczas wykonywania zadan
wykonywania zadan zawodowych, np. rekawice
zawodowych (ew) ochronne, okulary, fartuchy
ochronne, stopery, kaski
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Fundusze

Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

Polska

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

Xiw

Efekty ksztalcenia 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 efektow

higiena pracy w
przetworstwie
spozywczym

Propedeutyka

przetworstwa

spozywczego

Produkcja wyrobow
spozywczych
Technologie w
przetworstwie
spozywczym

Organizacja
przebiegu

procesow

technologicznych
w przetworstwie

Produkcja w

przetworstwie
spozywczym

Nadzorowanie
produkcji w

przetworstwie

Jezyk obcy w

przetworstwie
spozywczym

rozpoznaje i dobiera srodki
ochrony zbiorowej bedace
rozwigzaniami technicznymi
stosowanymi w
pomieszczeniach pracy,
maszynach i innych
urzgdzeniach podczas
wykonywania zadan
zawodowych w przetworstwie
spozywczym, np. sygnalizacja
dzwiekowa, $wietlna, podziat
budynku na strefy pozarowe

* | Bezpieczenstwo i

udziela pierwszej
pomocy w stanach
nagtego zagrozenia
zdrowotnego (ek)

10

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
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powiadamia odpowiednie stuzby | x
prezentuje udzielanie pierwszej X
pomocy w urazowych stanach
nagtego zagrozenia
zdrowotnego, np. krwotok,
zmiazdzenie, amputacja,
ztamanie, oparzenie
prezentuje udzielanie pierwszej X
pomocy w nieurazowych stanach
nagtego zagrozenia
zdrowotnego, np. omdlenie,
zawat, udar
wykonuje resuscytacje X
krazeniowo-oddechowg na
fantomie zgodnie z wytycznymi
Polskiej Rady Resuscytaciji i
Europejskiej Rady Resuscytaciji
Razem liczba godzin 30
stosuje przepisy prawa | 6 wymienia przepisy prawa X
dotyczace produkcji dotyczace produkcji wyrobdw
wyrobow spozywczych spozywczych
(ep) przestrzega przepiséw prawa X

dotyczacych produkciji wyrobow
spozywczych w trakcie
wykonywania zadan
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okresla warto$¢ 10 klasyfikuje sktadniki zywnosci X
odzywczg wyrobow opisuje role sktadnikow zywnosci X
spozywczych (ew) W zywieniu cztowieka
oblicza wartos¢ energetyczng X
wyrobow spozywczych
charakteryzuje 6 wyjasnia, czym jest rolnictwo X
sposoby pozyskania ekologiczne
produktow rozpoznaje produkty ekologiczne X
ekologicznych (ep)* —— :
gicznych (ep) wskazuje miejsca, skad mozna X
pozyskac produkty ekologiczne
charakteryzuje zmiany | 15 klasyfikuje zmiany zachodzace X
biochemiczne, podczas produkciji i
fizykochemiczne i przechowywania wyrobdw
mikrobiologiczne spozywczych
zachodzgce podczas wskazuje wptyw zmian X

produkcji i
przechowywania
wyrobow spozywczych
(ek)*

biochemicznych,
fizykochemicznych i
mikrobiologicznych na jakos$¢

wyrobow spozywczych
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dobiera sposoby zapobiegania X
niekorzystnym zmianom
biochemicznym,
fizykochemicznym i
mikrobiologicznym
zachodzacym podczas
produkcji i przechowywania
wyrobéw spozywczych
okresla metody oceny | 10 opisuje metody oceny X
organoleptycznej organoleptycznej zywnosci
Zywnosci (ew) wykonane za pomocg zmystéw
wzroku, wechu, smaku, dotyku,
stuchu
przeprowadza ocene X
organoleptyczng i poréwnuje
otrzymane wyniki z
dokumentacjg technologiczng
wskazuje warunki X
przeprowadzania oceny
organoleptycznej zywnosci
rozréznia metody 15 klasyfikuje metody utrwalania X
utrwalania zywnosci i zywnosci stosowane w
ich wptyw na jako$c¢ przetworstwie spozywczym, np.
oraz trwato$¢ wyrobow fizyczne, chemiczne,
spozywczych (ek)* fizykochemiczne, biologiczne
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opisuje metody utrwalania X
zywnosci stosowane w
przetworstwie spozywczym
dobiera metody utrwalania X
zywnosci do produkcji wyrobow
spozywczych
wyjasnia wptyw metod X
utrwalania zywnosci na jako$c¢ i
trwatos¢ wyrobow spozywczych
rozpoznaje instalacje 6 rozpoznaje instalacje techniczne X
techniczne stosowane stosowane w zakfadach
w zakfadach przetworstwa spozywczego
przetworstwa rozroznia po kolorach X
spozywczego (ep) oznakowanie instalacji
technicznych w zakfadach
przetworstwa spozywczego, np.
instalacje gazowa, parowa,
wodng, powietrzng
okredla zagrozeniadla | 6 rozpoznaje zagrozenia dla X
Srodowiska zwigzane z Srodowiska ze strony zaktadow
przetworstwem przetworstwa spozywczego, np.
spozywczym (ep) zanieczyszczenie wody,
powietrza i gleby
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wskazuje sposoby zapobiegania X
zagrozeniom dla srodowiska ze
strony zaktadow przetworstwa
Spozywczego, np. miesnego,
mleczarskiego, owocowo-
warzywnego, tluszczowego,
zbozowego
charakteryzuje 10 rozpoznaje zagrozenia X
systemy zarzadzania bezpieczenstwa zdrowotnego
jakoscig i zywnosci, np. fizyczne,
bezpieczenstwem chemiczne, biologiczne
zdrowotnym zywnosci wyjasdnia wplyw zagrozen na X
(ew)* bezpieczenstwo zdrowotne
Zywnosci
rozpoznaje systemy zarzgdzania X
jakoscig i bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnos$ci w
przetworstwie spozywczym
korzysta z programéw X
komputerowych stosowanych w
dokumentowaniu procesow
produkcji i magazynowaniu
wyrobow spozywczych
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korzysta z programow X
komputerowych stosowanych w
dokumentowaniu procesow
produkcji i magazynowaniu
wyrobow spozywczych
rozpoznaje wiasciwe 6 wymienia cele normalizaciji X
normy i procedury krajowej
oceny zgodnosci wyjasnia, czym jest norma i X
podczas realizacji wymienia cechy normy
zadan zawodowych rozréznia oznaczenie normy X
(ep)* miedzynarodowej, europejskiej
i krajowej
korzysta ze zrddet informacji X
dotyczgcych norm i procedur
oceny zgodnosci
Razem liczba godzin 90
planuje procesy i 20 klasyfikuje procesy i operacje X
operacje jednostkowe jednostkowe do produkcji
do produkcji wyrobow wyrobow spozywczych
spozywczych (ew)* dobiera procesy i operacje X X
jednostkowe do produkciji
wyrobow spozywczych
sporzadza schematy X X
technologiczne produkcji
wyrobow spozywczych
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dobiera parametry procesow i X X
operacji jednostkowych do
produkcji wyrobow spozywczych
dobiera surowce, 120 rozpoznaje surowce, dodatki do X
dodatki do zywnosci i zywno$ci i materiaty pomocnicze
materiaty pomocnicze do produkcji wyrobéw
do produkcji wyrobow spozywczych
spozywczych (ek)* wymienia cechy surowcoéw, X
dodatkoéw do zywnosci i
materiatéw pomocniczych do
produkcji wyrobéw spozywczych
ustala przydatno$¢ X X
technologiczng surowcow,
dodatkéw do zywnosci i
materiatbw pomocniczych
oblicza niezbedng ilos¢ X
surowcow, dodatkow do
zywnosci i materiatéw
pomocniczych do produkcji
wyrobow spozywczych
sporzgdza zapotrzebowanie na X X
surowce, dodatki do zywnosci i
materiaty pomocnicze do
produkcji wyrobow spozywczych
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wskazuje warunki X X
magazynowania surowcow,
dodatkow do zywnosci i
materiatéw pomocniczych do
produkcji wyrobow spozywczych
dobiera magazyny do surowcoéw, X
dodatkéw do zywnosci i
materiatdw pomocniczych do
produkcji wyrobow spozywczych
okresla wplyw warunkéw X X
magazynowania na jako$¢
przechowywanych surowcow,
dodatkéw do zywnosci i
materiatdw pomocniczych do
produkcji wyrobow spozywczych
postuguje sie 25 dobiera wtasciwg dokumentacje X X
dokumentacjg technologiczng i normy do
technologiczng i produkcji wyrobéw spozywczych
normami w produkcji korzysta z dokumentacji X X
wyrobéw spozywczych technologicznej i norm
(ew)* jakosciowych do produkcji
wyrobow spozywczych
sporzgdza dokumentacje X
technologiczng stosowang w
produkcji wyrobow spozywczych
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interpretuje informacje zawarte w X
dokumentaciji technologicznej i
normach jakosciowych do
produkcji wyrobow spozywczych
dobiera maszyny i 20 rozpoznaje maszyny i X X
urzgdzenia stosowane urzgdzenia stosowane w
w produkcji zywnosci produkcji zywnosci
(ek)* wskazuje zastosowanie maszyn i X X
urzgdzen w produkcji zywnosci
wybiera parametry pracy maszyn X
i urzadzen stosowanych w
produkcji wyrobéw spozywczych
zgodnie z dokumentacjg
techniczno-ruchowa
stosuje metody 10 dobiera metody utrwalania X
utrwalania potproduktéw i gotowych
potproduktow i wyrobow spozywczych
gotowych wyrobéw ustala wptyw metod utrwalania X
spozywczych (ew) na jakos¢ poétproduktéw i
wyrobow spozywczych
planuje 15 rozpoznaje produkty uboczne i X
zagospodarowanie odpady poprodukcyjne
produktéw ubocznych i przemystu spozywczego
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ew)

monitorowanych parametrow w
procesie produkcji wyrobow
spozywczych

Wiedza Edukadja Rozwéi Polska Europejski Fundusz Spoteczny X
Efekty ksztalcenia z >
g . _ 3
dfnk?,JEanStkl Laczna liczba o = = §_g
oexow godzin , - 2.2 _|3so|l 5|3 €2 e _|2o oz
Stopniowanie Kryteria weryfikacji e 83 EI X222 30| 23E|lw ow| =% E S =32 53 E
; | przeznaczonych . . s§CE X288 s8R osz2006|osS25 25
efektéw ksztatcenia na efekt poszczegolnych efektow NS5O = 58| Tl 25098 c,% o3| c5¢|l3aTcs5|l25¢
efekt kluczowy ek, . .eggissiéigsi'a-"—’go‘&i é‘,;isé;i;i
. ksztatcenia S ERN| oEN| TN cEN c28EN SER NSE| ST N
LR DR C0, JoNg oN2 28/ gNg 2NN BonN RN
efektpomocniczyep Mc awn o o wn [ ) = Q wn OD.Q.B; o o wn Z ool m> awn
odpaddéw wskazuje wykorzystanie X
poprodukcyjnych produktow ubocznych i odpadéw
przemystu poprodukcyjnych przemystu
spozywczego (ew)* Spozywczego
wymienia zagrozenia dla X
Srodowiska ze strony produktow
ubocznych i odpadéw
poprodukcyjnych przemystu
Spozywczego
wskazuje sposoby zapobiegania X
zagrozeniom dla srodowiska ze
strony produktéw ubocznych i
odpaddéw poprodukcyjnych
przemystu spozywczego
Razem liczba godzin 210
monitoruje przebieg 20 dobiera parametry produkgciji X
procesow produkciji wyrobdw spozywczych
wyrobow spozywczych monitoruje parametry procesow X
w zakresie zgodno$ci z produkcji wyrobdw
systemami spozywczych
zapewnienia jakosci interpretuje wyniki X
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probki surowcow,
dodatkéw do zywnosci,
materiatéw
pomocnhiczych,
potproduktow i

prébek do badan surowcoéw,
dodatkéw do zywnosci,
materiatdw pomocniczych,
potproduktéw i wyrobdw
spozywczych
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wyznacza punkty kontrolni CP i X
krytyczne punkty kontroli CCP
w procesie produkcji wyrobow
spozywczych
monitoruje CP i CCP w procesie X
produkcji wyrobow
spozywczych
podejmuje dziatania 15 rozpoznaje niezgodnosci w X
korygujgce w procesie produkcji wyrobdéw
przypadku stwierdzenia spozywczych
niezgodnos$ci w planuje dziatania korygujgce w X
procesie produkcji przypadku stwierdzenia
wyrobdéw spozywczych niezgodnos$ci w procesie
ew) produkcji wyrobow
spozywczych
planuje dziatania zapobiegajgce X
nieprawidtowosciom w procesie
produkcji wyrobdw
spozywczych
pobiera do badanh 30 rozréznia sposoby pobierania X
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sprzet i urzadzenia
aboratoryjne do
badania surowcoéw,
dodatkéw do zywnosci,
materiatow

urzgdzenia do badania
surowcow, dodatkéw do
zywnosci, materiatow
pomocniczych, pétproduktow i
wyrobow spozywczych
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wyrobow spozywczych dobiera sposéb pobierania X
ek)* prébek do badah surowcow,
dodatkéw do zywnosci,
materiatéw pomocniczych,
potproduktéw i wyrobow
spozywczych
dobiera sprzet, materiaty i X
urzadzenia do pobierania
prébek do badah
przygotowuje sprzet, materiaty i X
urzadzenia do pobierania
prébek do badah
postuguje sie sprzetem do X
pobierania prébek
przechowuje pobrane proby X
surowcow, dodatkéw do
zywnosci, materiatow
pomochiczych, potproduktéw i
wyrobdw spozywczych
dobiera odczynniki, 25 rozpoznaje odczynniki, sprzet i X
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pomocniczych, wybiera odczynniki, sprzet i X
potproduktow i urzgdzenia do badania
wyrobow spozywczych surowcoéw, dodatkow do
ew)* zywnosci, materiatow
pomocniczych, potproduktéw i
wyrobéw spozywczych
przygotowuje odczynniki do X
badania surowcéw, dodatkow
do zywnosci, materiatow
pomochiczych, potproduktéw i
wyrobdw spozywczych
dokonuje obliczen zwigzanych z X
przygotowaniem odczynnikéw
chemicznych do badan
okresla warunki X
przechowywania odczynnikow
chemicznych do badan
ocenia surowce, 25 wskazuje zmysty X

dodatki do zywnosci,
materiaty pomocnicze,

wykorzystywane w metodach
organoleptycznych
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potprodukty i wyroby rozpoznaje wyrozniki metod X

spozywcze,
wykorzystujgc metody
organoleptyczne (ew)

organoleptycznych surowcow,
dodatkéw do zywnosci,
materiatéw pomocniczych,
potproduktéw i wyrobow
spozywczych

okresla warunki
przeprowadzania analizy
Sensorycznej surowcow,
dodatkéw do zywnosci,
materiatdw pomocniczych,
potproduktéw i wyrobdw
spozywczych

dobiera metody
organoleptyczne badania
surowcow, dodatkéw do
zywnosci, materiatow
pomocniczych, pétproduktow i
wyrobdw spozywczych

wykonuje ocene surowcow,
dodatkéw do zywnosci,
materiatéw pomocniczych,
potproduktéw i wyrobow
spozywczych metodami
organoleptycznymi
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organoleptycznych i
fizykochemicznych
surowcow, dodatkow
do zywnosci,
materiatow
pomocniczych,

organoleptyczne i
fizykochemiczne surowcow,
dodatkéw do zywnosci,
materiatdw pomocniczych,
potproduktéw i wyrobow
spozywczych na podstawie
dokumentacji technologicznej

Wiedza Edukadja Rozwéi Polska Europejski Fundusz Spoteczny X
Efekty ksztalcenia z >
g : _ 3 -
dfnk?,JEanStk' Laczna liczba o 3 S S 2
oexow godzin , - 2.2 _|3so|l 5|3 €2 e _|2o oz
Stopniowanie Kryteria weryfikacji e 83 EI X222 30| 23E|lw ow| =% E S =32 53 E
. . przeznaczonych , . s - h R EB S8 oRIO2ER| 200 |csBRISZ2H 0 R
efektéw ksztatcenia na efekt poszczegolnych efektow NS5O = 58| Tl 25098 c,% o3| c5¢|l3aTcs5|l25¢
efekt kluczowy ek, . e8S 2| 533 28 288 208|238 528|288
. ksztalcenia Qoo N o N TN g NI Sgoc|  cCaN NS>0 N
efekt wazny ew, NSNO9| ONO9| 00| O NO| DNOGCG Q| ONO O N| NN ©
. 9 2L gl S s Qo = Q 0L Q 5o & F - s ol 8 = &| oot Q
efektpomocn|czyep mec o on o own [ ) = Q wn OD_Q-‘—'; o own Z ool m> awn
wykonuje badania 20 postuguje sie dokumentacjg X
fizykochemiczne laboratoryjng podczas badan
surowcéw, dodatkow surowcow, dodatkow do
do zywnosci, zywnosci, materiatow
materiatow pomocniczych, pétproduktow i
pomocniczych, wyrobow spozywczych
potproduktow i dobiera metody badan X
wyrobéw spozywczych fizykochemicznych surowcéw,
ew)* dodatkéw do zywnosci,
materiatéw pomocniczych,
potproduktéw i wyrobdw
spozywczych
przeprowadza badania X
fizykochemiczne surowcow,
dodatkéw do zywnosci,
materiatdw pomocniczych,
potproduktédw i wyrobdw
spozywczych
nterpretuje wyniki 20 analizuje wymagania X
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potproduktow i poréwnuje wyniki badan z X

wyrobow spozywczych
ew)

wymaganiami norm
dotyczacych surowcow,
dodatkéw do zywnosci,
materiatdw pomocniczych,
potproduktéw i wyrobow
spozywczych

ocenia jako$¢ surowcow,
dodatkéw do zywnosci,
materiatéw pomocniczych,
potproduktéw, wyrobow
spozywczych na podstawie
wynikéw badan

rozlicza zuzycie
surowcow, dodatkow
do zywnosci i
materiatow
pomocniczych (ew)

oblicza zuzycie surowcow,
dodatkéw do zywnosci i
materiatbw pomocniczych
niezbednych do produkciji
wyrobow spozywczych

analizuje zuzycie surowcow,
dodatkéw do zywnosci,
materiatdw pomocniczych
niezbednych do produkc;ji
wyrobow spozywczych

10

oblicza wydajnos¢ produkc;ji
wyrobow spozywczych
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podstawowym
zasobem srodkow
jezykowych w jezyku
obcym nowozytnym
(ze szczegolnym
uwzglednieniem
srodkow leksykalnych)
umozliwiajgcym
realizacje czynnosci
zawodowych w

jezykowe umozliwiajgce
realizacje czynnosci
zawodowych w zakresie:
czynno$ci wykonywanych na
stanowisku pracy, w tym
zwigzanych z zapewnieniem
bezpieczenstwa i higieny pracy
narzedzi, maszyn, urzgdzen i
materiatdéw koniecznych do
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okresla wydajnosé poréwnuje wydajnos¢ produkcji X
produkcji wyrobéw Z normami
spozywczych (ew) ocenia wydajnos¢ produkcji X
wyrobéw spozywczych
stosuje przepisy 10 analizuje przepisy sanitarno- X
sanitarno- epidemiologiczne i ochrony
epidemiologiczne i Srodowiska dotyczace badania
ochrony srodowiska zywnosci
dotyczgce badania stosuje srodki ochrony X
Zywnosci (ew)* indywidualnej i zbiorowej
podczas badan zywno$ci
stosuje zasady Dobrej Praktyki X
Laboratoryjnej (GLP)
Razem liczba godzin 180
postuguje sie 5 rozpoznaje oraz stosuje $rodki X
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efekt pomocniczy ep -
zakresie tematow realizacji czynnosci
zwigzanych: zawodowych
a) ze stanowiskiem proceséw i procedur
pracy i jego zwigzanych z realizacjg zadan
wyposazeniem zawodowych
b) z gtdwnymi d) formularzy, specyfikacji oraz
technologiami innych dokumentéw
stosowanymi w zwigzanych z wykonywaniem
danym zawodzie zadan zawodowych
c) zdokumentacjg
zwigzang z
danym zawodem
d) zustugami
Swiadczonymi w
danym zawodzie
(ek)*
rozumie proste 5 okresla gtéwng mysl| X
wypowiedzi ustne wypowiedzi lub tekstu lub
artykutowane fragmentu wypowiedzi lub
wyraznie, w tekstu
standardowej znajduje w wypowiedzi lub X
odmianie jezyka tekscie okreslone
obcego nowozytnego, informacje
a takze proste rozpoznaje zwigzki miedzy X

wypowiedzi pisemne w
jezyku obcym

poszczegolnymi czesciami
tekstu
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nowozytnym w uktada informacje w X

zakresie
umozliwiajgcym
realizacje zadan
zawodowych:
rozumie proste
wypowiedzi ustne
dotyczgce czynnosci
zawodowych (np.
rozmowy, wiadomosci,
komunikaty, instrukcje
lub filmy
instruktazowe,
prezentacije)
artykutowane
wyraznie, w
standardowe;j
odmianie jezyka
rozumie proste
wypowiedzi pisemne
dotyczgce czynnosci
zawodowych (np.
napisy, broszury,
instrukcje obstugi,
przewodniki,

okreslonym porzadku
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dokumentacje
zawodow3g) (ek)*
samodzielnie tworzy 7 opisuje przedmioty, X
krétkie, proste, spojne dziatania i zjawiska
i logiczne wypowiedzi zwigzane z czynnosciami
ustne i pisemne w zawodowymi
jezyku obcym przedstawia sposob X
nowozytnym w postepowania w réznych
zakresie sytuacjach zawodowych
umozliwiajgcym (np. udziela instrukciji,
realizacje zadanh wskazowek, okresla
zawodowych: zasady)
tworzy krotkie, proste, wyraza i uzasadnia swoje X
spojne i logiczne stanowisko

wypowiedzi ustne
dotyczgce czynnosci
zawodowych (np.
polecenie, komunikat,
instrukcje)

tworzy krotkie, proste,
spéjne i logiczne
wypowiedzi pisemne
dotyczgce czynnosci
zawodowych (np.
komunikat, e-mail,
instrukcje, wiadomosg,

stosuje zasady
konstruowania tekstow o
réznym charakterze

stosuje formalny lub
nieformalny styl wypowiedzi
adekwatnie do sytuacji
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CV, list motywacyjny,
dokument zwigzany z
wykonywanym
zawodem — wedtug
wzoru) (ew)*
uczestniczy w 7 rozpoczyna, prowadzi i X
rozmowie w typowych konczy rozmowe
sytuacjach zwigzanych uzyskuje i przekazuje X
z realizacjg zadan informacje i wyjasnienia
zawodowych — reaguje wyraza swoje opinie i X
W jezyku obcym uzasadnia je, pyta o opinie,
nowozytnym w sposob zgadza sie lub nie zgadza z
zrozumiaty, adekwatnie opiniami innych os6b
do sytuacji prowadzi proste negocjacje X
komunikacyjnej, ustnie zwigzane z czynno$ciami
lub w formie prostego zawodowymi
tekstu: stosuje zwroty i formy X

reaguje ustnie (np.
podczas rozmowy z
innym pracownikiem,
klientem,
kontrahentem, w tym
podczas rozmowy
telefonicznej) w
typowych sytuacjach
Zzwigzanych z

grzecznosciowe

dostosowuje styl
wypowiedzi do sytuaciji
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Unia Europejska +
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Efekty ksztalcenia 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 efektow

Bezpieczenstwo i
higiena pracy w
przetworstwie
spozywczym

Propedeutyka

przetworstwa

spozywczego

Produkcja wyrobow
spozywczych
Technologie w
przetworstwie
spozywczym
Organizacja
przebiegu

procesow

technologicznych
w przetworstwie

Produkcja w

przetworstwie
spozywczym

Nadzorowanie
produkcji w

przetworstwie

Jezyk obcy w

przetworstwie
spozywczym

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
czynno$ci 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)

przekazuje w jezyku
polskim informacje
sformutowane w jezyku
obcym nowozytnym
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przekazuje w jezyku obcym X
nowozytnym informacje
sformutowane w jezyku
polskim lub w tym jezyku
obcym nowozytnym
przedstawia publicznie w X
jezyku obcym nowozytnym
wczesniej opracowany
materiat, np. prezentacje
wykorzystuje strategie | 3 korzysta ze stownika X
stuzgce doskonaleniu dwujezycznego i
wiasnych umiejetnosci jednojezycznego
jezykowych oraz wspotdziata z innymi X
podnoszgce osobami, realizujgc zadania
Swiadomos¢ jezykowa: jezykowe
wykorzystuje techniki korzysta z tekstéw w jezyku X
samodzielnej pracy obcym nowozytnym,
nad jezykiem rébwniez za pomocg
wspotdziata w grupie technologii informacyjno-
korzysta ze zrédet komunikacyjnych
informacji w jezyku identyfikuje stowa klucze i X

obcym nowozytnym

internacjonalizmy
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stosuje strategie wykorzystuje kontekst (tam, X
komunikacyjne i gdzie to mozliwe), aby w
kompensacyjne (ep)* przyblizeniu okresli¢
znaczenie stowa
upraszcza (jezeli to X
konieczne) wypowiedz,
zastepuje nieznane stowa
innymi, wykorzystuje opis,
Srodki niewerbalne
Razem liczba godzin 30
przestrzega zasad przestrzega zasad X X X X X X X X
kultury i etyki podczas rzetelnosci, lojalnosci i
realizacji zadan kultury osobistej
zawodowych przestrzega zasad X X X X X X X X
etycznych i prawnych
zwigzanych z ochrong
wiasnosci intelektualnej i
ochrong danych
osobowych
wyraza swoje opinie X X X X X X X X
zgodnie z przyjetymi
normami kultury i etyki
stosuje zasady etykiety w
komunikacji z przetozonym
i ze wspotpracownikami
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fekt ic RTas das anfagcaalzlaasaallad
efekt pomocniczy ep -
wykazuje sie podaje przyktady rozwigzan | x X X X X X X X
kreatywnoscig i problemu
otwarto$cig na zmiany proponuje nowe i X X X X X X X X
nietypowe rozwigzanie
problemu
korzysta z rozwigzan X X X X X X X X
innych oséb
stosuje techniki analizuje przyczyny sytuacji | x X X X X X X X
radzenia sobie ze stresujgcych
stresem reaguje w sytuacjach X X X X X X X X
konfliktowych, poszukuje
kompromisow
ocenia swoje zachowanie X X X X X X X X
przewiduje konsekwencje X X X X X X X X
swoich dziatan i innych
czlonkow zespotu
aktualizuje wiedze i wyjasnia potrzebe X X X X X X X X
doskonali umiejetnosci ustawicznego ksztatcenia
zawodowe wskazuje rodzaje i X X X X X X X X
mozliwosci form
doskonalenia sie w
zawodzie
podaje przyktady X X X X X X X X
mozliwosci rozwoju
zawodowego
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efekt wazny ew Keztaicenia Soud| ced 88 ced 285 B8z et
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efekt pomocn|czy ep mcaw o o w o n = Q »n O aoaal ; o o wn Z ool m> awn
planuje kariere zawodowg X X X X X X
stosuje metody i dobiera techniki negocjacji X X X X X X
techniki rozwigzywania negocjuje warunki X X X X X X X X
probleméw porozumien
ocenia skutecznosc¢ X X X X X X X X
rozwigzania problemu
planuje i organizuje sporzadza plan dziatania X X X X X X X X
prace zespotu w celu zespotu
wykonania okresla czas realizacji X X X X X X X X
przydzielonych zadan zadania
monitoruje prace zespotu X X X X X X X X
dba o integracje i dobrg X X X X X X X X
atmosfere w zespole
dobiera osoby do okredla kompetencje X X X X X X X X
wykonania poszczegolnych czionkdw
przydzielonych zadan zespotu
przydziela zadania X X X X X X X X
cztionkom zespotu
przewiduje skutki X X X X X X X X
niewfasciwego doboru oséb
do zadan
kieruje wykonaniem przestrzega praw innych X X X X X X X X
przydzielonych zadan os6éb w zespole
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kieruje pracg zespotu z X X X X X X X X
uwzglednieniem
indywidualnosci jednostki i
grupy
monitoruje i ocenia wykorzystuje X X X X X X X X
jakos¢ wykonania doswiadczenia grupowe do
przydzielonych zadan rozwigzania problemu
stosuje wybrane metody i X X X X X X X X
techniki pracy grupowej
monitoruje stopien realizacji | x X X X X X X X
zadan w zespole
wprowadza wskazuje wptyw postepu X X X X X X X X
rozwigzania techniczne techniczno-
i organizacyjne technologicznego na jako$¢
wplywajgce na pracy
poprawe warunkow i podaje rozwigzania X X X X X X X X
jakos¢ pracy w techniczno-technologiczne i
zakfadzie przemystu organizacyjne wptywajace
Spozywczego na poprawe warunkow i
jakosci pracy
dokonuje prostych X X X X X X X X
modernizacji stanowiska
pracy

* efekty ksztalcenia wskazane do realizacji w ksztatceniu teoretycznym mogg by¢ (po spetnieniu wymagan okreslonych w aktualnych przepisach oswiatowych) realizowane

w formie ksztatcenia na odlegtosé
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Tabela 2. Grupowanie efektdéw ksztatcenia w zajecia i nadawanie nazw tym zajeciom

Grupowanie
Nazwa jednostki Efekty ksztatcenia wraz z . efektow
. . Liczba . o . Okres
efektow kodowaniem ; Kryteria weryfikacji ksztalcenia w L
. o godzin L realizacji
ksztatcenia (ek; ew; ep) zajecia
Nazwa zajeé
A B C D E F
SPC.07.1. przestrzega przepisow 5 — korzysta z instrukcji bezpieczenstwa i higieny pracy i Bezpieczenstwo i 1 miesigc
Bezpieczenstwo i prawa dotyczgcych instrukcji stanowiskowych w produkcji wyrobow higiena pracy w
higiena pracy bezpieczenstwa i higieny spozywczych przetworstwie
pracy, ochrony — wykonuje zadania zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i spozywczym
przeciwpozarowe; i higieny pracy w przetworstwie spozywczym, np. korzysta z
ochrony srodowiska w odziezy roboczej
przetworstwie — i $rodkéw ochrony indywidualnej
spozywczym (ew) —  rozroznia $rodki gasnicze ze wzgledu na zakres ich
stosowania w przetwérstwie spozywczym, np. gasnice
pianowe, proszkowe, CO2
organizuje stanowisko 8 — planuje prace zgodnie zasadami ergonomii oraz przepisami

pracy zgodnie z
wymaganiami ergonomii
oraz przepisami prawa
dotyczgcymi
bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony

prawa dotyczgcymi bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w
produkcji wyrobdéw spozywczych

— stosuje zasady bezpiecznej organizacji stanowiska pracy

zgodnie z zasadami ergonomii oraz przepisami prawa
dotyczgcymi bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony

przeciwpozarowe; i przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w produkcji
ochrony Srodowiska w wyrobow spozywczych
przetworstwie — dba o ergonomie stanowiska pracy oraz tad i porzadek w

spozywczym (ew)

trakcie wykonywania pracy w przetworstwie spozywczym

— stosuje segregacje odpaddw na stanowisku pracy
— i hali produkcyjnej w trakcie wykonywania pracy
— W przetworstwie spozywczym
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ksztatcenia (ek; ew; ep) zajecia
Nazwa zajeé
przewiduje zagrozeniadla | 4 rozpoznaje zagrozenia dla zdrowia lub zycia pracownika
zdrowia lub zycia oraz mienia w trakcie wykonywania pracy w przetworstwie
cztowieka oraz mienia i spozywczym, np. zagrozenia fizyczne, chemiczne,
Srodowiska zwigzane z biologiczne, psychofizyczne
wykonywaniem zadan zapobiega wystepowaniu zagrozen przy wykonywaniu
zawodowych (ek) zadan zawodowych w przetwdrstwie spozywczym, np.
chorobom zawodowym, wypadkom przy pracy
charakteryzuje $rodki 3 rozpoznaje i stosuje srodki ochrony indywidualnej podczas
ochrony indywidualnej i wykonywania zadan zawodowych, np. rekawice ochronne,
zbiorowej podczas okulary, fartuchy ochronne, stopery, kaski
wykonywania zadan rozpoznaje i dobiera srodki ochrony zbiorowej bedgce
zawodowych (ew) rozwigzaniami technicznymi stosowanymi
w pomieszczeniach pracy, maszynach i innych
urzadzeniach podczas wykonywania zadan zawodowych w
przetworstwie spozywczym, np. sygnalizacja dzwiekowa,
Swietlna,
podziat budynku na strefy pozarowe
udziela pierwszej pomocy | 10 opisuje podstawowe symptomy wskazujgce na stany
w stanach nagtego nagtego zagrozenia zdrowotnego
zagrozenia zdrowotnego ocenia sytuacje poszkodowanego na podstawie analizy
(ek) objawéw obserwowanych u poszkodowanego
zabezpiecza siebie, poszkodowanego i miejsce wypadku
uktada poszkodowanego w pozycji bezpiecznej
powiadamia odpowiednie stuzby
prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w urazowych
stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego, np. krwotok,
zmiazdzenie, amputacja, ztamanie, oparzenie
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ksztatcenia (ek; ew; ep) zajecia
Nazwa zajeé
prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w nieurazowych
stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego, np. omdlenie,
zawat, udar
wykonuje resuscytacje krgzeniowo-oddechowg na fantomie
zgodnie z wytycznymi Polskiej Rady Resuscytaciji i
Europejskiej Rady Resuscytacii
SPC.07.2. charakteryzuje sposoby 6 wyjasnia, czym jest rolnictwo ekologiczne Propedeutyka 1i2
Podstawy pozyskania produktéw rozpoznaje produkty ekologiczne przetworstwa miesigc
przemystu ekologicznych (ep) wskazuje miejsca, skad mozna pozyskaé produkty spozywczego
spozywczego ekologiczne
charakteryzuje zmiany 15 klasyfikuje zmiany zachodzace podczas produkcji i
biochemiczne, przechowywania wyrobéw spozywczych
fizykochemiczne i wskazuje wptyw zmian biochemicznych, fizykochemicznych
mikrobiologiczne i mikrobiologicznych na jako$¢ wyrobéw spozywczych
zachodzgce podczas dobiera sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom
produkii i biochemicznym, fizykochemicznym i mikrobiologicznym
przechowywania wyrobow zachodzgcym podczas produkcji i przechowywania
spozywczych (ek) wyrobéw spozywczych
rozroznia metody 15 klasyfikuje metody utrwalania zywnosci stosowane w

utrwalania zywnosci i ich
wplyw na jakos¢ oraz
trwatos¢ wyrobow
spozywczych (ek)

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

opisuje metody utrwalania zywnos$ci stosowane w
przetworstwie spozywczym

dobiera metody utrwalania zywnosci do produkcji wyrobow
spozywczych

wyjasnia wptyw metod utrwalania zywnos$ci na jakos¢ i
trwatos¢ wyrobdw spozywczych
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Nazwa zajeé
charakteryzuje systemy 10 — rozpoznaje zagrozenia bezpieczenstwa zdrowotnego
zarzgdzania jakoscig i zywnosci, np. fizyczne, chemiczne, biologiczne
bezpieczenstwem —  wyjasnia wptyw zagrozen na bezpieczenstwo zdrowotne
zdrowotnym zywnosci (ew) Zzywno$ci
— rozpoznaje systemy zarzadzania jakoscig i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnos$ci w przetworstwie
spozywczym
— korzysta z programoéw komputerowych stosowanych w
dokumentowaniu procesow produkcji i magazynowaniu
—  wyrobow spozywczych
— korzysta z programoéw komputerowych stosowanych w
dokumentowaniu procesow produkcji i magazynowaniu
wyrobow spozywczych
rozpoznaje wtasciwe 6 — wymienia cele normalizacji krajowej
normy i procedury oceny - wyjasnia, czym jest norma i wymienia cechy normy
zgodnosci podczas —  rozréznia oznaczenie normy miedzynarodowej,
realizacji zadan europejskiej i krajowej
zawodowych (ep) —  korzysta ze zrédet informaciji dotyczacych norm i procedur
oceny zgodnosci
SPC.07.2. stosuje przepisy prawa 6 — wymienia przepisy prawa dotyczgce produkcji wyrobow Produkcja wyrobéw | 2 miesigc
Podstawy dotyczace produkcji spozywczych spozywczych
przemystu wyrobow spozywczych —  przestrzega przepisow prawa dotyczgcych produkciji
spozywczego (ep) wyrobow spozywczych w trakcie wykonywania zadan
okresla warto$¢ odzywczg | 10 — klasyfikuje sktadniki zywnosci
wyrobow spozywczych —  opisuije role sktadnikéw zywnosci w zywieniu cztowieka
(ew) — oblicza warto$¢ energetyczng wyrobéw spozywczych
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okresla metody oceny 10 — opisuje metody oceny organoleptycznej zywnosSci
organoleptycznej zywnosci wykonane za pomocg zmystéw wzroku, wechu, smaku,
(ew) dotyku, stuchu
— przeprowadza ocene organoleptyczng i porownuje
otrzymane wyniki z dokumentacjg technologiczng
— wskazuje warunki przeprowadzania oceny
organoleptycznej zywnosci
rozpoznaje instalacje 6 — rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zaktadach
techniczne stosowane w przetwoérstwa spozywczego
zaktadach przetworstwa —  rozrdznia po kolorach oznakowanie instalacji technicznych
spozywczego (ep) w zaktadach przetworstwa spozywczego, np. instalacje
gazowag, parowg, wodng, powietrzng
okredla zagrozenia dla 6 — rozpoznaje zagrozenia dla srodowiska ze strony zaktaddw
Srodowiska zwigzane z przetworstwa spozywczego, np. zanieczyszczenie wody,
przetworstwem powietrza i gleby
spozywczym (ep) — wskazuje sposoby zapobiegania zagrozeniom dla
srodowiska ze strony zaktadow przetworstwa
spozywczego, np. miesnego, mleczarskiego, owocowo-
warzywnego, ttuszczowego, zbozowego
SPC.07.3. planuje procesy i operacje | 8 — klasyfikuje procesy i operacje jednostkowe do produkcji Technologie w 3i4
Organizowanie jednostkowe do produkcji wyrobow spozywczych przetworstwie miesigc
przebiegu wyrobow spozywczych — dobiera procesy i operacje jednostkowe do produkcii spozywczym
procesow (ew) wyrobow spozywczych
technologicznych w - sporzadza schematy technologiczne produkcji wyrobéw
przetworstwie spozywczych
spozywczym — dobiera parametry procesow i operacji jednostkowych do
produkcji wyrobow spozywczych
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dobiera surowce, dodatki 40 rozpoznaje surowce, dodatki do zywnosci i materiaty
do zywnosci i materiaty pomocnicze do produkcji wyrobéw spozywczych
pomocnicze do produkcji wymienia cechy surowcow, dodatkow do zywnosci i
wyrobow spozywczych materiatéw pomocniczych do produkcji wyrobow
(ek) spozywczych
ustala przydatnos¢ technologiczng surowcow, dodatkéw do
zywnos$ci i materiatbw pomocniczych
sporzgdza zapotrzebowanie na surowce, dodatki do
zywnos$ci i materiaty pomocnicze do produkcji wyrobow
spozywczych
wskazuje warunki magazynowania surowcéw, dodatkéow do
zywnosci i materiatéw pomocniczych do produkcji wyrobow
spozywczych
okresla wpltyw warunkéw magazynowania na jako$¢
przechowywanych surowcéw, dodatkéw do zywno$ci i
materiatdw pomocniczych do produkcji wyrobow
spozywczych
postuguje sie 10 dobiera wtasciwg dokumentacje technologiczng
dokumentacjg i normy do produkcji wyrobéw spozywczych
technologiczng i normami korzysta z dokumentaciji technologicznej i norm
w produkcji wyrobow jakosciowych do produkcji wyrobéw spozywczych
spozywczych (ew)
dobiera maszyny i 10 rozpoznaje maszyny i urzgdzenia stosowane w produkcji
urzgdzenia stosowane w Zywnosci
produkcji zywnosci (ek) wskazuje zastosowanie maszyn i urzgdzen w produkgii
Zywnosci
planuje zagospodarowanie | 15 rozpoznaje produkty uboczne i odpady poprodukcyjne

produktéw ubocznych i

przemystu spozywczego
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odpadow poprodukceyjnych wskazuje wykorzystanie produktéw ubocznych
przemystu spozywczego i odpadow poprodukcyjnych przemystu spozywczego
(ew) wymienia zagrozenia dla $rodowiska ze strony produktow
ubocznych i odpadéw poprodukcyjnych przemystu
spozywczego
wskazuje sposoby zapobiegania zagrozeniom dla
Srodowiska ze strony produktéw ubocznych i odpadow
poprodukcyjnych przemystu spozywczego
SPC.07.3. planuje procesy i operacje | 12 dobiera procesy i operacje jednostkowe do produkcji Organizacja 4i5
Organizowanie jednostkowe do produkcji wyrobéw spozywczych przebiegu proceséw | miesigc
przebiegu wyrobéw spozywczych sporzgdza schematy technologiczne produkcji wyrobéw technologicznych w
procesow (ew) spozywczych przetworstwie
technologicznych w dobiera parametry proceséw i operacji jednostkowych do spozywczym
przetworstwie produkcji wyrobéw spozywczych
spozywczym dobiera surowce, dodatki 80 ustala przydatnosc¢ technologiczng surowcéw, dodatkéw do

do zywnosci i materiaty
pomocnicze do produkcji
wyrobow spozywczych
(ek)

zywnosci i materiatdw pomocniczych

oblicza niezbedng ilo$¢ surowcow, dodatkéw do zywnosci i
materiatdw pomocniczych do produkcji wyrobow
spozywczych

sporzadza zapotrzebowanie na surowce, dodatki do
zywnosci i materiaty pomocnicze do produkcji wyrobéw
spozywczych

wskazuje warunki magazynowania surowcéw, dodatkéw do
zywnosci i materiatéw pomocniczych do produkcji wyrobow
spozywczych

dobiera magazyny do surowcéw, dodatkéw do zywnosci i
materiatéw pomocniczych do produkcji wyrobow
spozywczych
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okresla wplyw warunkéw magazynowania na jakosé
przechowywanych surowcéw, dodatkéw do zywnosci i
materiatéw pomocniczych do produkcji wyrobow
spozywczych
postuguije sie 15 dobiera wtasciwg dokumentacje technologiczng
dokumentacjg i normy do produkcji wyrobéw spozywczych
technologiczng i normami korzysta z dokumentacji technologicznej i norm
w produkcji wyrobow jakosciowych do produkcji wyrobéw spozywczych
spozywczych (ew) sporzadza dokumentacje technologiczng stosowang w
produkcji wyrobéw spozywczych
interpretuje informacje zawarte w dokumentacji
technologicznej i normach jakosciowych do produkcji
wyrobow spozywczych
dobiera maszyny i 10 rozpoznaje maszyny i urzgdzenia stosowane w produkcji
urzgdzenia stosowane w zywnos$ci
produkcji zywnosci (ek) wskazuje zastosowanie maszyn i urzgdzen w produkgji
Zywnosci
wybiera parametry pracy maszyn i urzgdzen stosowanych
w produkcji wyrobow spozywczych zgodnie z
dokumentacjg techniczno-ruchowg
stosuje metody utrwalania | 10 dobiera metody utrwalania potproduktéw i gotowych
poétproduktéw i gotowych wyrobow spozywczych
wyroboéw spozywczych ustala wptyw metod utrwalania na jakosé potproduktéw i
(ew) wyrobéw spozywczych
SPC.07.4. pobiera do badan prébki 30 rozroznia sposoby pobierania prébek do badan surowcow, | Produkcja w 5i6
Nadzorowanie surowcow, dodatkéw do dodatkéw do zywnosci, materiatdbw pomocniczych, przetworstwie miesigc
produkcji wyrobow zywnosci, materiatéw poétproduktéw i wyrobdw spozywczych spozywczych
spozywczych pomochiczych,
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potproduktéw i wyrobdw dobiera sposob pobierania probek do badan surowcéw,
spozywczych (ek) dodatkéw do zywnosci, materiatdbw pomocniczych,
potproduktéw i wyrobdw spozywczych
dobiera sprzet, materialy i urzadzenia do pobierania prébek
do badan
przygotowuje sprzet, materiaty i urzgdzenia do pobierania
prébek do badan
postuguje sie sprzetem do pobierania prébek
przechowuje pobrane proby surowcéw, dodatkéw do
zywnosci, materiatdbw pomocniczych, potproduktéw i
wyrobéw spozywczych
dobiera odczynniki, sprzet | 25 rozpoznaje odczynniki, sprzet i urzgdzenia do badania
i urzgdzenia laboratoryjne surowcow, dodatkdw do zywnosci, materiatow
do badania surowcéw, pomochiczych, potproduktéw i wyrobow spozywczych
dodatkow do zywnosci, wybiera odczynniki, sprzet i urzgdzenia do badania
materiatéw pomocniczych, surowcéw, dodatkow do zywnosci, materiatow
potproduktéw i wyrobow pomocniczych, potproduktow i wyrobdw spozywczych
spozywczych (ew) przygotowuje odczynniki do badania surowcéw, dodatkow
do zywno$ci, materiatéw pomocniczych, pétproduktow i
wyrobdw spozywczych
dokonuje obliczen zwigzanych z przygotowaniem
odczynnikéw chemicznych do badan
okresla warunki przechowywania odczynnikéw
chemicznych do badan
wykonuje badania 20 postuguje sie dokumentacjg laboratoryjng podczas badan
fizykochemiczne surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatéw
surowcow, dodatkéw do pomochiczych, potproduktéw i wyrobow spozywczych
zywnosci, materiatow
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pomocniczych, — dobiera metody badan fizykochemicznych surowcow,
potproduktéw i wyrobéw dodatkéw do zywnosci, materiatdbw pomocniczych,
spozywczych (ew) potproduktéw i wyrobdw spozywczych
— przeprowadza badania fizykochemiczne surowcéw,
dodatkéw do zywnosci, materiatdbw pomocniczych,
potproduktéw i wyrobdw spozywczych
stosuje przepisy sanitarno- | 10 — analizuje przepisy sanitarno-epidemiologiczne
epidemiologiczne i — i ochrony $rodowiska dotyczgce badania zywnosci
ochrony srodowiska - stosuje $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas
dotyczace badania badan zywno$ci
zywnosci (ew) - stosuje zasady Dobrej Praktyki Laboratoryjnej (GLP)
SPC.07.4. monitoruje przebieg 20 — dobiera parametry proceséw produkcji wyrobédw Nadzorowanie 6i7
Nadzorowanie procesow produkciji spozywczych produkcji w miesigc
produkcji wyrobéw wyrobow spozywczych w — monitoruje parametry procesdw produkcji wyrobow przetworstwie
spozywczych zakresie zgodnosci z spozywczych spozywczych
systemami zapewnienia - interpretuje wyniki monitorowanych parametréw
jakosci (ew) — w procesie produkcji wyrobéw spozywczych
— wyznacza punkty kontrolni CP i krytyczne punkty kontroli
CCP w procesie produkcji wyrobow spozywczych
— monitoruje CP i CCP w procesie produkciji wyrobow
spozywczych
podejmuje dziatania 15 — rozpoznaje niezgodnosci w procesie produkcji wyrobow

korygujgce w przypadku
stwierdzenia niezgodnosci
w procesie produkcji
wyrobow spozywczych
(ew)

spozywczych

— planuje dziatania korygujgce w przypadku stwierdzenia

niezgodnosci w procesie produkcji wyrobdw spozywczych

— planuje dziatania zapobiegajgce nieprawidtowosciom w

procesie produkcji wyrobow spozywczych
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Fundusze

Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita Unia Europejska e
Polska Europejski Fundusz Spoteczny *

* 5 %

Grupowanie

Nazwa jednostki Efekty ksztatcenia wraz z . efektow
. . Liczba . o . Okres
efektow kodowaniem . Kryteria weryfikacji ksztalcenia w .
. godzin .. realizacji
ksztalcenia (ek; ew; ep) zajecia
Nazwa zajeé
ocenia surowce, dodatki 25 — wskazuje zmysty wykorzystywane w metodach
do zywnosci, materiaty organoleptycznych
pomocnicze, potprodukty i - rozpoznaje wyrézniki metod organoleptycznych surowcow,
wyroby spozywcze, dodatkéw do zywnosci, materiatébw pomocniczych,
wykorzystujgc metody potproduktdw i wyrobéw spozywczych
organoleptyczne (ew) —  okres$la warunki przeprowadzania analizy sensorycznej
surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatow
pomocniczych, potproduktéow i wyrobow spozywczych
— dobiera metody organoleptyczne badania surowcéw,
dodatkéw do zywnosci, materiatdbw pomocniczych,
potproduktéw i wyrobow spozywczych
— wykonuje ocene surowcow, dodatkéw do zywnosci,
materiatéw pomocniczych, pétproduktéow i wyrobow
spozywczych metodami organoleptycznymi
interpretuje wyniki badan 20 — analizuje wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne
organoleptycznych i surowcow, dodatkow do zywnosci, materiatéw
fizykochemicznych pomochiczych, potproduktéw i wyrobow spozywczych na
surowcow, dodatkéw do podstawie dokumentacji technologicznej
zywnosci, materiatow - poréwnuje wyniki badan z wymaganiami norm dotyczacych
pomocniczych, surowcoéw, dodatkéw do zywno$ci, materiatéw
potproduktow i wyrobow pomocniczych, potproduktdéw i wyrobéw spozywczych
spozywczych (ew) —  ocenia jako$¢ surowcoéw, dodatkéw do zywnosci,
materiatdw pomocniczych, pétproduktow, wyrobow
spozywczych na podstawie wynikow badan
rozlicza zuzycie surowcow, | 5 — oblicza zuzycie surowcéw, dodatkow do zywnosci

dodatkéw do zywnosci i
materiatdw pomocniczych
(ew)

— i materiatdw pomocniczych niezbednych do produkcji

wyrobow spozywczych
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Fundusze

Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita
Polska

* %

Unia Europejska +
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* 5 %

Grupowanie
Nazwa jednostki Efekty ksztatcenia wraz z . efektow
. . Liczba . o . Okres
efektow kodowaniem . Kryteria weryfikacji ksztalcenia w .
. godzin .. realizacji
ksztalcenia (ek; ew; ep) zajecia
Nazwa zajeé
— analizuje zuzycie surowcéw, dodatkow do zywnosci,
materiatbw pomocniczych niezbednych do produkcji
wyrobéw spozywczych
okresla wydajnosc¢ 10 — oblicza wydajnos$¢ produkcji wyroboéw spozywczych
produkcji wyrobow — poréwnuje wydajnosé produkcji z normami
spozywczych (ew) —  ocenia wydajnos¢ produkcji wyrobow spozywczych
SPC.07.5. Jezyk postuguje sie podstawowym | 5 rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe umozliwiajgce Jezyk obcy w 7 miesigc
obcy zawodowy zasobem srodkéw realizacje czynnosci zawodowych w zakresie: przetworstwie
jezykowych w jezyku obcym a) czynnosci wykonywanych na stanowisku spozywczym
nowozytnym (ze pracy, w tym zwigzanych z zapewnieniem
szczegollnym bezpieczenstwa i higieny pracy
uwzglednieniem $rodkéw b) narzedzi, maszyn, urzgdzen i materiatow
leksykalnych) koniecznych do realizacji czynno$ci
umozliwiajgcym realizacje zawodowych
czynnosci zawodowych w C) procesow i procedur zwigzanych z realizacjg
zakresie tematéw zadan zawodowych
zwigzanych: d) formularzy, specyfikacji oraz innych
a) ze stanowiskiem pracy i dokumentow zwigzanych z wykonywaniem
jego wyposazeniem zadan zawodowych
b) z gtéwnymi technologiami e) Swiadczonych ustug, w tym obstugi klienta
stosowanymi w danym
zawodzie
c) z dokumentacjg zwigzang
z danym zawodem
d) z ustugami swiadczonymi

w danym zawodzie (ek)

SPC.07.5. Jezyk
obcy zawodowy

rozumie proste wypowiedzi | 5

ustne artykutowane

— okresla gtéwna mys| wypowiedzi lub tekstu lub fragmentu
wypowiedzi lub tekstu
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Fundusze

Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita
Polska

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

* ¥ %

* 5 %

Nazwa jednostki
efektow
ksztatcenia

Efekty ksztatcenia wraz z
kodowaniem
(ek; ew; ep)

Liczba
godzin

Kryteria weryfikacji

Grupowanie
efektow
ksztatcenia w
zajecia
Nazwa zajeé

Okres
realizacji

wyraznie, w standardowej
odmianie jezyka obcego
nowozytnego, a takze
proste wypowiedzi
pisemne w jezyku obcym
nowozytnym w zakresie
umozliwiajgcym realizacje
zadan zawodowych:

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

f)  rozumie proste

wypowiedzi pisemne
dotyczace czynnosci
zawodowych (np. napisy,
broszury, instrukcje
obstugi, przewodniki,
dokumentacje zawodow3q)
(ek)

znajduje w wypowiedzi lub tekscie okreslone informacje
rozpoznaje zwigzki miedzy poszczegdlnymi czesciami

tekstu
ukfada informacje w okre$lonym porzadku

SPC.07.5. Jezyk
obcy zawodowy

samodzielnie tworzy
krotkie, proste, spéjne i
logiczne wypowiedzi ustne
i pisemne w jezyku obcym

opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska zwigzane z

czynnosciami zawodowymi
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Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

* %

Unia Europejska +
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* 5 %

Nazwa jednostki
efektow
ksztatcenia

Efekty ksztatcenia wraz z
kodowaniem
(ek; ew; ep)

Liczba
godzin

Kryteria weryfikacji

Grupowanie
efektow
ksztatcenia w
zajecia
Nazwa zajeé

Okres
realizacji

nowozytnym w zakresie
umozliwiajgcym realizacje
zadan zawodowych:

a)

b)

tworzy krotkie, proste,
spojne i logiczne
wypowiedzi ustne
dotyczace czynnosci
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)

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

wyraza i uzasadnia swoje stanowisko

stosuje zasady konstruowania tekstéw o réznym
charakterze

stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi
adekwatnie do sytuaciji

SPC.07.5. Jezyk
obcy zawodowy

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

rozpoczyna, prowadzi i konczy rozmowe

uzyskuje i przekazuje informacje i wyjasnienia

wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta o opinie, zgadza
sie lub nie zgadza z opiniami innych osob

prowadzi proste negocjacje zwigzane z czynnosciami
zawodowymi
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Fundusze
Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita
Polska

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

* ¥ %

* 5 %

Nazwa jednostki
efektow
ksztatcenia

Efekty ksztatcenia wraz z
kodowaniem
(ek; ew; ep)

Liczba
godzin

Kryteria weryfikacji

Grupowanie
efektow
ksztalcenia w
zajecia
Nazwa zajeé

Okres
realizacji

sytuacji komunikacyjnej,
ustnie lub w formie
prostego tekstu:

a)

b)

reaguje ustnie (np.
podczas rozmowy z
innym pracownikiem,
klientem,
kontrahentem, w tym
podczas rozmowy
telefonicznej) w
typowych sytuacjach
zwigzanych z
wykonywaniem
czynnosci
zawodowych
reaguje w formie
prostego tekstu
pisanego (np.
wiadomosé, formularz,
e-mail, dokument
zwigzany z
wykonywanym
zawodem) w typowych
sytuacjach
zwigzanych z
wykonywaniem
czynnosci
zawodowych (ew)

— stosuje zwroty i formy grzecznos$ciowe
— dostosowuje styl wypowiedzi do sytuaciji
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Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

*

Rzeczpospolita Unia Europejska |IEES
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Grupowanie
Nazwa jednostki Efekty ksztatcenia wraz z . efektow
efektow kodowaniem LICZb.a Kryteria weryfikacji ksztalcenia w Okrgs .
. godzin .. realizacji
ksztatcenia (ek; ew; ep) zajecia
Nazwa zajeé
SPC.07.5. Jezyk zmienia forme przekazu 3 przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje
obcy zawodowy ustnego lub pisemnego w zawarte w materiatach wizualnych (np. wykresach,
jezyku obcym nowozytnym symbolach, piktogramach, schematach) oraz
w typowych sytuacjach audiowizualnych (np. filmach instruktazowych)
zwigzanych z przekazuje w jezyku polskim informacje sformutowane
wykonywaniem czynnosci w jezyku obcym nowozytnym
zawodowych (ep) 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. prezentacje
SPC.07.5. Jezyk wykorzystuje strategie 3 korzysta ze stownika dwujezycznego i jednojezycznego

obcy zawodowy

stuzgce doskonaleniu
wiasnych umiejetnosci
jezykowych oraz
podnoszace swiadomos¢
jezykowa:

a) wykorzystuje techniki
samodzielnej pracy nad
jezykiem

b) wspodtdziata w grupie

c) korzysta ze Zrodet
informacji w jezyku
obcym nowozytnym

d) stosuje strategie
komunikacyjne i
kompensacyjne (ep)

wspoétdziata z innymi osobami, realizujgc zadania
jezykowe

korzysta z tekstéw w jezyku obcym nowozytnym,
réwniez za pomocg 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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Fundusze

Rzeczpospolita

Europejskie - Polska

Wiedza Edukacja Rozwdj

2.2. Okreslenie liczby godzin na ksztatcenie zawodowe

*

Unia Europejska |IEES
Europejski Fundusz Spoteczny *

* 5 *

Tabela 3. Okreslenie liczby godzin poszczegdlnych zajeé z podziatem na zajecia teoretyczne i praktyczne

higiena pracy w
przetworstwie
spozywczym

dotyczacych bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska w przetworstwie
spozywczym (ew)

Liczba godzin Liczba
., .. g godzin Efekty ksztatcenia wraz z kodami . o . s .
Nazwa zajec¢ Zajecia .. Kryteria weryfikacji realizowane w ramach zajec
Zajecia ek, ew, ep
teoretyczne
praktyczne
A B C D
Bezpieczenstwo i 30 przestrzega przepiséw prawa korzysta z instrukcji bezpieczenstwa i higieny pracy i instrukcji

stanowiskowych w produkcji wyrobow spozywczych

wykonuje zadania zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny
pracy w przetworstwie spozywczym, np. korzysta z odziezy
roboczej i sSrodkéw ochrony indywidualnej

rozrdznia srodki gasnicze ze wzgledu na zakres ich stosowania w
przetworstwie spozywczym, np. gasnice pianowe, proszkowe,
CO2

organizuje stanowisko pracy
zgodnie z wymaganiami
ergonomii oraz przepisami prawa
dotyczacymi bezpieczehstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska w przetwérstwie
spozywczym (ew)

planuje prace zgodnie zasadami ergonomii oraz przepisami
prawa dotyczgcymi bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w produkcji wyrobow
spozywczych

stosuje zasady bezpiecznej organizacji stanowiska pracy zgodnie
z zasadami ergonomii oraz przepisami prawa dotyczgcymi
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony $rodowiska w produkcji wyrobéw spozywczych

dba o ergonomie stanowiska pracy oraz tad i porzadek w trakcie
wykonywania pracy w przetwoérstwie spozywczym

stosuje segregacje odpadéw na stanowisku pracy i hali
produkcyjnej w trakcie wykonywania pracy w przetworstwie
spozywczym
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Fundusze
Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita
Polska

*

Unia Europejska |IEES
Europejski Fundusz Spoteczny *

* 5 %

Nazwa zajeé

Liczba godzin
Zajecia
teoretyczne

Liczba
godzin
Zajecia
praktyczne

Efekty ksztatcenia wraz z kodami
ek, ew, ep

Kryteria weryfikacji realizowane w ramach zajeé

przewiduje zagrozenia dla
zdrowia lub zycia cztowieka oraz
mienia i Srodowiska zwigzane z
wykonywaniem zadanh
zawodowych (ek)

rozpoznaje zagrozenia dla zdrowia lub zycia pracownika oraz
mienia w trakcie wykonywania pracy w przetwérstwie
spozywczym, np. zagrozenia fizyczne, chemiczne, biologiczne,
psychofizyczne

zapobiega wystepowaniu zagrozen przy wykonywaniu zadan
zawodowych w przetwodrstwie spozywczym, np. chorobom
zawodowym, wypadkom przy pracy

charakteryzuje $rodki ochrony
indywidualnej i zbiorowej podczas
wykonywania zadan zawodowych
(ew)

rozpoznaje i stosuje srodki ochrony indywidualnej podczas
wykonywania zadah zawodowych, np. rekawice ochronne,
okulary, fartuchy ochronne, stopery, kaski

rozpoznaje i dobiera srodki ochrony zbiorowej bedace
rozwigzaniami technicznymi stosowanymi w pomieszczeniach
pracy, maszynach i innych urzgdzeniach podczas wykonywania
zadan zawodowych w przetwoérstwie spozywczym, np.
sygnalizacja dzwigkowa, $wietlna, podziat budynku na strefy
pozarowe

udziela pierwszej pomocy w
stanach nagtego zagrozenia
zdrowotnego (ek)

opisuje podstawowe symptomy wskazujgce na stany nagtego
zagrozenia zdrowotnego

ocenia sytuacje poszkodowanego na podstawie analizy objawéw
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
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Fund us;e .
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita
Polska

Europejski Fundusz Spoteczny *

*

Unia Europejska |IEES

* 5 %

Liczba godzin Liczba
. .. g godzin Efekty ksztatcenia wraz z kodami . o . s .
Nazwa zajeé Zajecia .. Kryteria weryfikacji realizowane w ramach zajeé¢
Zajecia ek, ew, ep
teoretyczne
praktyczne
wykonuje resuscytacje krgzeniowo-oddechowg na fantomie
zgodnie z wytycznymi Polskiej Rady Resuscytacji i Europejskiej
Rady Resuscytaciji
Propedeutyka 52 charakteryzuje sposoby wyjasnia, czym jest rolnictwo ekologiczne
przetworstwa pozyskania produktow rozpoznaje produkty ekologiczne
spozywczego ekologicznych (ep) wskazuje miejsca, skad mozna pozyskaé produkty ekologiczne

charakteryzuje zmiany
biochemiczne, fizykochemiczne i
mikrobiologiczne zachodzace
podczas produkciji i
przechowywania wyrobow
spozywczych (ek)

klasyfikuje zmiany zachodzgce podczas produkciji i
przechowywania wyrobéw spozywczych

wskazuje wptyw zmian biochemicznych, fizykochemicznych i
mikrobiologicznych na jako$¢ wyrobow spozywczych
dobiera sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom
biochemicznym, fizykochemicznym i mikrobiologicznym
zachodzacym podczas produkcji i przechowywania wyrobéw
spozywczych

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

klasyfikuje metody utrwalania zywnos$ci stosowane w
przetworstwie spozywczym, np. fizyczne, chemiczne,
fizykochemiczne, biologiczne

opisuje metody utrwalania Zywnosci stosowane w przetworstwie
spozywczym

dobiera metody utrwalania zywno$ci do produkcji wyrobow
spozywczych

wyjasnia wptyw metod utrwalania zywnos$ci na jakos¢ i trwatos¢
wyrobdw spozywczych
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Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita
Polska

Europejski Fundusz Spoteczny *

*

Unia Europejska |IEES

* 5 %

Liczba godzin L|czpa
L. . godzin Efekty ksztatcenia wraz z kodami . 0 . "
Nazwa zajeé Zajecia .. Kryteria weryfikacji realizowane w ramach zajeé¢
teoretyczne Zajecia ek, ew, ep
praktyczne

charakteryzuje systemy rozpoznaje zagrozenia bezpieczehstwa zdrowotnego zywnosci,

zarzadzania jakoscig i np. fizyczne, chemiczne, biologiczne

bezpieczernstwem zdrowotnym wyjasnia wplyw zagrozen na bezpieczenstwo zdrowotne

zywnosci (ew) Zywnosci
rozpoznaje systemy zarzgdzania jakoscig i bezpieczehstwem
zdrowotnym zywno$ci w przetwdrstwie spozywczym
korzysta z programéw komputerowych stosowanych w
dokumentowaniu procesow produkcji i magazynowaniu
wyrobéw spozywczych
korzysta z programéw komputerowych stosowanych w
dokumentowaniu procesow produkcji i magazynowaniu wyrobow
spozywczych

rozpoznaje wtasciwe normy i wymienia cele normalizacji krajowej

procedury oceny zgodnosci wyjasnia, czym jest norma i wymienia cechy normy

podczas realizacji zadan rozréznia oznaczenie normy miedzynarodowej, europejskiej i

zawodowych (ep) krajowej
korzysta ze zrédet informaciji dotyczgcych norm i procedur oceny
zgodnosci

Produkcja wyrobéw 38 stosuje przepisy prawa dotyczgce wymienia przepisy prawa dotyczgce produkciji wyrobéw

spozywczych

produkcji wyrobow spozywczych
(ep)

spozywczych
przestrzega przepiséw prawa dotyczacych produkcji wyrobdw
spozywczych w trakcie wykonywania zadan

okresla wartos¢ odzywczg
wyrobow spozywczych (ew)

klasyfikuje sktadniki zywnosci
opisuje role sktadnikow zywnosci w zywieniu cziowieka
oblicza warto$¢ energetyczng wyrobow spozywczych
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Liczba godzin L|czpa
L. . godzin Efekty ksztatcenia wraz z kodami . 0 . "
Nazwa zajeé Zajecia .. Kryteria weryfikacji realizowane w ramach zajeé¢
teoretyczne Zajecia ek, ew, ep
praktyczne
okresla metody oceny — opisuje metody oceny organoleptycznej zywnosci wykonane za
organoleptycznej zywnosci (ew) pomocg zmystow wzroku, wechu, smaku, dotyku, stuchu
— przeprowadza ocene organoleptyczng i poréwnuje otrzymane
wyniki z dokumentacjg technologiczng
— wskazuje warunki przeprowadzania oceny organoleptycznej
Zywnosci
rozpoznaje instalacje techniczne — rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zaktadach
stosowane w zaktadach przetwoérstwa spozywczego
przetworstwa spozywczego (ep) — rozroznia po kolorach oznakowanie instalacji technicznych w
zaktadach przetwdrstwa spozywczego, np. instalacje gazows,
parowa, wodng, powietrzng
okre$la zagrozenia dla — rozpoznaje zagrozenia dla srodowiska ze strony zaktadéw
Srodowiska zwigzane z przetwoérstwa spozywczego, np. zanieczyszczenie wody,
przetwérstwem spozywczym (ep) powietrza i gleby
— wskazuje sposoby zapobiegania zagrozeniom dla srodowiska ze
strony zaktadéw przetwdrstwa spozywczego, np. miesnego,
mleczarskiego, owocowowarzywnego, ttuszczowego, zbozowego
Technologie w 83 planuje procesy i operacje — klasyfikuje procesy i operacje jednostkowe do produkcji wyrobow

przetworstwie
spozywczym

jednostkowe do produkcji
wyrobow spozywczych (ew)

spozywczych

— dobiera procesy i operacje jednostkowe do produkcji wyrobdw
spozywczych

— sporzgdza schematy technologiczne produkcji wyrobéw
spozywczych

— dobiera parametry proceséw i operacji jednostkowych do
produkcji wyrobéw spozywczych

dobiera surowce, dodatki do
zywnosci i materiaty pomocnicze
do produkcji wyrobow
spozywczych (ek)

— rozpoznaje surowce, dodatki do zywno$ci i materialty pomocnicze
do produkcji wyrobdw spozywczych

— wymienia cechy surowcow, dodatkéw do zywnosci i materiatow
pomochniczych do produkcji wyrobdéw spozywczych
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Liczba godzin LICZb.a . .
" .. godzin Efekty ksztatcenia wraz z kodami . o . "
Nazwa zajeé Zajecia .. Kryteria weryfikacji realizowane w ramach zajeé¢
teoretyczne Zajecia ek, ew, ep
praktyczne
— ustala przydatnos¢ technologiczng surowcéw, dodatkéw do
zywnosci i materiatéw pomocniczych
— sporzgdza zapotrzebowanie na surowce, dodatki do zywnosci i
materiaty pomocnicze do produkcji wyrobéw spozywczych
— wskazuje warunki magazynowania surowcéw, dodatkéw do
zywnosci i materiatéw pomocniczych do produkcji wyrobow
spozywczych
— okresla wptyw warunkdéw magazynowania na jako$é
przechowywanych surowcéw, dodatkow do zywnosci i
materiatdw pomocniczych do produkcji wyrobow spozywczych
postuguje sie dokumentacjg — dobiera wiasciwg dokumentacje technologiczng
technologiczng i normami w — inormy do produkcji wyroboéw spozywczych
produkcji wyrobdw spozywczych - korzysta z dokumentacii technologicznej i norm jakosciowych do
(ew) produkcji wyrobéw spozywczych
dobiera maszyny i urzgdzenia — rozpoznaje maszyny i urzagdzenia stosowane w produkcji
stosowane w produkcji zywnosci Zywnosci
(ek) - wskazuje zastosowanie maszyn i urzgdzen w produkcji zywnosci
planuje zagospodarowanie — rozpoznaje produkty uboczne i odpady poprodukcyjne przemystu
produktéw ubocznych i odpadéw Spozywczego
poprodukcyjnych przemystu — wskazuje wykorzystanie produktéw ubocznych
spozywczego (ew) - iodpadéw poprodukcyjnych przemystu spozywczego
— wymienia zagrozenia dla $rodowiska ze strony produktow
ubocznych i odpaddéw poprodukcyjnych przemystu spozywczego
— wskazuje sposoby zapobiegania zagrozeniom dla srodowiska ze
strony produktéw ubocznych i odpadéw poprodukcyjnych
przemystu spozywczego
Organizacja procesow 127 planuje procesy i operacje — dobiera procesy i operacje jednostkowe do produkcji wyrobow
technologicznych w jednostkowe do produkciji spozywczych
wyrobow spozywczych (ew)
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Nazwa zajeé

Liczba godzin
Zajecia
teoretyczne

Liczba

godzin Efekty ksztatcenia wraz z kodami
Zajecia ek, ew, ep

praktyczne

Kryteria weryfikacji realizowane w ramach zajeé

przetworstwie
spozywczym

sporzgdza schematy technologiczne produkcji wyrobéw
spozywczych

dobiera parametry proceséw i operacji jednostkowych do
produkcji wyrobéw spozywczych

dobiera surowce, dodatki do
zywnosci i materiaty pomocnicze
do produkcji wyrobow
spozywczych (ek)

oblicza niezbedng ilo$¢ surowcow, dodatkéw do zywnosci i
materiatdw pomocniczych do produkcji wyrobow spozywczych
sporzgdza zapotrzebowanie na surowce, dodatki do zywnosci i
materiaty pomocnicze do produkcji wyrobéw spozywczych
wskazuje warunki magazynowania surowcow, dodatkéw do
zywnosci i materiatéw pomocniczych do produkcji wyrobow
spozywczych

dobiera magazyny do surowcéw, dodatkéw do zywnosci i
materiatdw pomocniczych do produkcji wyrobow spozywczych
okresla wpltyw warunkéw magazynowania na jako$é
przechowywanych surowcéw, dodatkow do zywnosci i
materiatdw pomocniczych do produkcji wyroboéw spozywczych

postuguje sie dokumentacjg
technologiczng i normami w
produkcji wyrobéw spozywczych
(ew)

dobiera wtasciwg dokumentacje technologiczng

i normy do produkcji wyrobéw spozywczych

korzysta z dokumentacji technologicznej i norm jakosciowych do
produkcji wyrobow spozywczych

sporzgdza dokumentacje technologiczng stosowang w produkcji
wyrobéw spozywczych

interpretuje informacje zawarte w dokumentacji technologicznej i
normach jakosciowych do produkcji wyrobéw spozywczych
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Liczba godzin L|czpa
L. . godzin Efekty ksztatcenia wraz z kodami . 0 . "
Nazwa zajeé Zajecia .. Kryteria weryfikacji realizowane w ramach zajeé¢
teoretyczne Zajecia ek, ew, ep
praktyczne
dobiera maszyny i urzgdzenia rozpoznaje maszyny i urzgdzenia stosowane w produkcji
stosowane w produkcji zywnosci Zywnosci
(ek) wskazuje zastosowanie maszyn i urzadzen w produkciji zywno$ci
wybiera parametry pracy maszyn i urzgdzen stosowanych w
produkcji wyrobow spozywczych zgodnie z dokumentacjg
techniczno-ruchowa
stosuje metody utrwalania dobiera metody utrwalania potproduktow i gotowych wyrobow
potproduktéw i gotowych spozywczych
wyroboéw spozywczych (ew) ustala wptyw metod utrwalania na jakos¢ potproduktéw i wyrobow
spozywczych
Produkcja w 85 pobiera do badan prébki rozréznia sposoby pobierania prébek do badan surowcoéw,

przetworstwie
spozywczym

surowcow, dodatkéw do
zywnosci, materiatow
pomochiczych, potproduktow i
wyrobow spozywczych (ek)

dodatkéw do zywnosci, materiatdbw pomocniczych, pétproduktéw i
wyrobéw spozywczych

dobiera sposéb pobierania probek do badanh surowcow,
dodatkéw do zywnosci, materiatdbw pomocniczych, pétproduktow i
wyrobow spozywczych

dobiera sprzet, materiaty i urzgdzenia do pobierania prébek do
badan

przygotowuje sprzet, materialy i urzgdzenia do pobierania prébek
do badan

postuguje sie sprzetem do pobierania prébek

przechowuje pobrane proby surowcow, dodatkéw do zywnoéci,
materiatdw pomocniczych, pétproduktow i wyrobow spozywczych
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Nazwa zajeé

Liczba godzin
Zajecia
teoretyczne

Liczba

godzin Efekty ksztatcenia wraz z kodami
Zajecia ek, ew, ep

praktyczne

Kryteria weryfikacji realizowane w ramach zajeé

dobiera odczynniki, sprzet i
urzgdzenia laboratoryjne do
badania surowcéw, dodatkéw do
zywnosci, materiatow
pomocniczych, potproduktow i
wyrobow spozywczych (ew)

rozpoznaje odczynniki, sprzet i urzgdzenia do badania surowcow,
dodatkéw do zywnosci, materiatdbw pomocniczych, potproduktow i
wyrobéw spozywczych

wybiera odczynniki, sprzet i urzgdzenia do badania surowcow,
dodatkéw do zywnosci, materiatdbw pomocniczych, pétproduktow i
wyrobow spozywczych

przygotowuje odczynniki do badania surowcéw, dodatkéw do
zywnosci, materiatdbw pomocniczych, potproduktéw i wyrobow
spozywczych

dokonuje obliczen zwigzanych z przygotowaniem odczynnikow
chemicznych do badan

okresla warunki przechowywania odczynnikéw chemicznych do
badan

wykonuje badania
fizykochemiczne surowcow,
dodatkéw do zywnosci,
materiatdw pomocniczych,
potproduktéw i wyrobow
spozywczych (ew)

postuguje sie dokumentacjg laboratoryjng podczas badan
surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatéw pomocniczych,
potproduktéw i wyrobdw spozywczych

dobiera metody badan fizykochemicznych surowcéw, dodatkdw
do zywno$ci, materiatdw pomocniczych, pétproduktéow i wyrobow
spozywczych

przeprowadza badania fizykochemiczne surowcow, dodatkéw do
zywnosci, materiatdbw pomocniczych, potproduktéw i wyrobow
spozywczych

stosuje przepisy sanitarno-
epidemiologiczne i ochrony
srodowiska dotyczace badania
zywnosci (ew)

analizuje przepisy sanitarno-epidemiologiczne

i ochrony $rodowiska dotyczgce badania zywnosci

stosuje $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas badan
Zywnosci

stosuje zasady Dobrej Praktyki Laboratoryjnej (GLP)
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Liczba godzin Liczba
.. .. g godzin Efekty ksztatcenia wraz z kodami . o . s .
Nazwa zajeé Zajecia .. Kryteria weryfikacji realizowane w ramach zajeé¢
Zajecia ek, ew, ep
teoretyczne
praktyczne
Nadzorowanie 95 monitoruje przebieg proceséw dobiera parametry proceséw produkcji wyrobéw spozywczych

produkcji w
przetworstwie
spozywczym

produkcji wyroboéw spozywczych
w zakresie zgodnosci z
systemami zapewnienia jakosci
(ew)

monitoruje parametry proceséw produkcji wyrobéw spozywczych
interpretuje wyniki monitorowanych parametréow w procesie
produkcji wyrobéw spozywczych

wyznacza punkty kontrolni CP i krytyczne punkty kontroli CCP w
procesie produkcji wyrobow spozywczych

monitoruje CP i CCP w procesie produkcji wyrobéw spozywczych

podejmuje dziatania korygujgce w
przypadku stwierdzenia
niezgodnos$ci w procesie
produkcji wyrobow spozywczych
(ew)

rozpoznaje niezgodnosci w procesie produkciji wyrobéw
spozywczych

planuje dziatania korygujgce w przypadku stwierdzenia
niezgodnosci w procesie produkcji wyrobdw spozywczych
planuje dziatania zapobiegajace nieprawidtowosciom w procesie
produkcji wyrobow spozywczych

ocenia surowce, dodatki do
zywnosci, materialy pomocnicze,
potprodukty i wyroby spozywcze,
wykorzystujgc metody
organoleptyczne (ew)

wskazuje zmysty wykorzystywane w metodach
organoleptycznych

rozpoznaje wyrézniki metod organoleptycznych surowcéw,
dodatkéw do zywnosci, materiatdbw pomocniczych, pétproduktow i
wyrobéw spozywczych

okresla warunki przeprowadzania analizy sensorycznej
surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatdbw pomocniczych,
potproduktéw i wyrobdw spozywczych

dobiera metody organoleptyczne badania surowcow, dodatkéow
do zywnosci, materiatdw pomocniczych, potproduktéw i wyrobow
spozywczych

wykonuje ocene surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatow
pomocniczych, potprodukiow i wyrobow spozywczych metodami
organoleptycznymi
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Liczba godzin L|czpa
L. . godzin Efekty ksztatcenia wraz z kodami . 0 . "
Nazwa zajeé Zajecia .. Kryteria weryfikacji realizowane w ramach zajeé¢
teoretyczne Zajecia ek, ew, ep
praktyczne
interpretuje wyniki badan — analizuje wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne
organoleptycznych i surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatéw pomocniczych,
fizykochemicznych surowcow, pétproduktéw i wyrobdw spozywczych na podstawie
dodatkéw do zywnosci, dokumentacji technologicznej
materiatdbw pomocniczych, - pordwnuje wyniki badan z wymaganiami norm dotyczacych
potproduktow i wyrobow surowcow, dodatkéw do zywnos$ci, materiatéw pomocniczych,
spozywczych (ew) potproduktéw i wyrobdw spozywczych
— ocenia jako$¢ surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatow
pomocniczych, potproduktow, wyrobéw spozywczych na
podstawie wynikow badan
stosuje przepisy sanitarno- — oblicza zuzycie surowcéw, dodatkow do zywnosci
epidemiologiczne dotyczace — i materiatbw pomocniczych niezbednych do produkcji wyrobow
sporzadzania $niadan (ew) spozywczych
— analizuje zuzycie surowcéw, dodatkdow do zywnosci, materiatow
pomocniczych niezbednych do produkcji wyrobéw spozywczych
okresla wydajnos$¢ produkcji — oblicza wydajnos$¢ produkcji wyrobéw spozywczych
wyrobéw spozywczych (ew) - porownuje wydajnosé produkcji z normami
— ocenia wydajnos¢ produkcji wyrobow spozywczych
Jezyk obcy w 30 postuguje sie podstawowym rozpoznaje oraz stosuje $rodki jezykowe umozliwiajgce realizacje
przetworstwie zasobem srodkéw jezykowych w czynno$ci zawodowych w zakresie:
spozywczym jezyku obcym nowozytnym (ze a) czynnos$ci wykonywanych na stanowisku pracy, w tym
szczegollnym uwzglednieniem zwigzanych z zapewnieniem bezpieczenstwa i higieny
Srodkow leksykalnych) pracy
umozliwiajgcym realizacje b) narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatéw koniecznych do
czynnosci zawodowych w zakresie realizacji czynnosci zawodowych
tematoéw zwigzanych: c) procesow i procedur zwigzanych z realizacjg zadan
a) ze stanowiskiem pracy ijego zawodowych
wyposazeniem d) formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentéow
zwigzanych z wykonywaniem zadah zawodowych
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Liczba godzin Liczba
. .. 9 godzin Efekty ksztatcenia wraz z kodami . o . L.
Nazwa zajeé Zajecia .. Kryteria weryfikacji realizowane w ramach zajeé¢
Zajecia ek, ew, ep
teoretyczne
praktyczne
b) z gtéwnymi technologiami

c)

d)

stosowanymi w danym
zawodzie

z dokumentacjg zwigzang z
danym zawodem

z ustugami swiadczonymi w
danym zawodzie (ek)

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)

b)

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

rozumie proste wypowiedzi
pisemne dotyczace
czynnos$ci zawodowych (np.
napisy, broszury, instrukcje
obstugi, przewodniki,

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

— znajduje w wypowiedzi lub tekscie okreslone informacje

— rozpoznaje zwigzki miedzy poszczegodlnymi czesciami tekstu

— ukfada informacje w okreslonym porzadku
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Nazwa zajeé

Liczba godzin
Zajecia
teoretyczne

Liczba

godzin Efekty ksztatcenia wraz z kodami
Zajecia ek, ew, ep

praktyczne

Kryteria weryfikacji realizowane w ramach zajeé

dokumentacje zawodow3)
(ek)

samodzielnie tworzy kroétkie,
proste, spéjne i logiczne

wypowiedzi ustne i pisemne w

jezyku obcym nowozytnym w

zakresie umozliwiajgcym
realizacje zadan zawodowych:

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

b) tworzy krétkie, proste, spéjne i
logiczne wypowiedzi pisemne
dotyczace czynnosci
zawodowych (np. komunikat,
e-mail, instrukcje, wiadomos¢,

— opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska zwigzane z czynno$ciami
zawodowymi

— przedstawia sposéb postepowania w ré6znych sytuacjach
zawodowych (np. udziela instrukcji, wskazéwek, okresla zasady)

— wyraza i uzasadnia swoje stanowisko

— stosuje zasady konstruowania tekstéw o ré6znym charakterze

— stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi adekwatnie do
sytuacji
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Nazwa zajeé Zajecia .. Kryteria weryfikacji realizowane w ramach zajeé¢
Zajecia ek, ew, ep
teoretyczne
praktyczne

CV, list motywacyjny,
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 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 czynno$ci
zawodowych

— rozpoczyna, prowadzi i koriczy rozmowe

— uzyskuje i przekazuje informacje i wyjasnienia

— wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta o opinie, zgadza sie lub
nie zgadza z opiniami innych osoéb

— prowadzi proste negocjacje zwigzane z czynnosciami
zawodowymi

— stosuje zwroty i formy grzeczno$ciowe

— dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji
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Nazwa zajeé

Liczba godzin
Zajecia
teoretyczne

Liczba
godzin
Zajecia
praktyczne

Efekty ksztatcenia wraz z kodami
ek, ew, ep

Kryteria weryfikacji realizowane w ramach zajeé

b. 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)

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

— przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje zawarte w
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 wczeéniej
opracowany materiat, np. prezentacje

wykorzystuje strategie stuzgce

doskonaleniu wtasnych

umiejetnosci jezykowych oraz
podnoszgce swiadomosé
jezykowa:

e) wykorzystuje techniki
samodzielnej pracy nad
jezykiem

f) wspotdziata w grupie

— korzysta ze stownika dwujezycznego i jednojezycznego

— wspdtdziata z innymi osobami, realizujgc zadania jezykowe

— korzysta z tekstow w jezyku obcym nowozytnym, réwniez za
pomocg 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, srodki niewerbalne
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Liczba godzin Liczba
.. .. g godzin Efekty ksztatcenia wraz z kodami . o . s .
Nazwa zajeé Zajecia .. Kryteria weryfikacji realizowane w ramach zajeé¢
Zajecia ek, ew, ep
teoretyczne
praktyczne
g) korzysta ze zrodet informacji w
jezyku obcym nowozytnym
h) stosuje strategie komunikacyjne
i kompensacyjne (ep)
Razem godzin: 250 290
Suma: 540
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2.3. Plan kwalifikacyjnego kursu zawodowego

Tabela 4. Plan zaje¢ kwalifikacyjnego kursu zawodowego

Nazwa zajec Liczba godzin Uwagi o realizacji
Bezpieczenstwo i higiena pracy w przetworstwie spozywczym 30 Ksztatcenie praktyczne
Propedeutyka przetwoérstwa spozywczego 52 Ksztatcenie teoretyczne
Produkcja wyrobow spozywczych 38 Ksztatcenie praktyczne
Technologie w przetworstwie spozywczym 83 Ksztalcenie teoretyczne
Organizacja procesow technologicznych w przetworstwie spozywczym 127 Ksztatcenie praktyczne
Produkcja w przetworstwie spozywczym 85 Ksztatcenie teoretyczne
Nadzorowanie produkcji w przetworstwie spozywczym 95 Ksztatcenie praktyczne
Jezyk obcy w przetworstwie spozywczym 30 Ksztafcenie teoretyczne
taczna liczba godzin zaje¢ 540

Planowany termin praktyki zawodowej — w przypadku kwalifikacyjnego kursu zawodowego (jezeli w podstawie programowej, w ktérym wyodrebniono dang kwalifikacje
przewidziano praktyke zawodowg):

W przypadku, gdy kwalifikacyjny kurs zawodowy SPC.07 jest realizowany w ramach BSII, to wymiar praktyk powinien wynosic¢ 4 tygodnie, a w pozostatych przypadkach
zgodnie z podstawg programowg ksztatcenia zawodowego szkolnictwa branzowego.

Planowany termin egzaminu:

Egzamin potwierdzajgcy kwalifikacje SPC.07. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych odbywa sie po zakohczeniu KKZ (po |l semestrze).
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3. Cele ksztatcenia kwalifikacyjnego kursu zawodowego

Absolwent kwalifikacyjnego kursu zawodowego powinien by¢ przygotowany do wykonywania nastepujgcych zadan zawodowych:
- wytwarzania produktéw spozywczych,
- organizowania przebiegu procesow technologicznych w przetwdrstwie spozywczym,

- nadzorowania przebiegu procesow technologicznych w przetwodrstwie spozywczym.
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4. Programy poszczegolnych zajec

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

4.1.1 Cele ogodlne przedmiotu

Cele ogdlne przedmiotu to:

Przestrzeganie przepiséw prawa dotyczacych bezpieczehstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w przetworstwie spozywczym

Organizowanie stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii oraz przepisami prawa dotyczacymi bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w przetwérstwie spozywczym

Przewidywanie zagrozenia dla zdrowia lub zycia cziowieka oraz mienia i Srodowiska zwigzanego z wykonywaniem zadan zawodowych
Charakteryzowanie srodkéw ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadan zawodowych

Udzielanie pierwszej pomocy w stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego

Przestrzeganie zasad kultury i etyki podczas realizacji zadan zawodowych

Wykazywanie sie kreatywnoscig i otwartoscig na zmiany

Stosowanie technik radzenia sobie ze stresem

Stosowanie metod i technik rozwigzywania problemow

Planowanie i organizowanie pracy zespotu w celu wykonania przydzielonych zadan

Dobieranie oséb do wykonania poszczegdlnych zadan

Kierowanie wykonaniem przydzielonych zadan

Monitorowanie i ocenianie jakosci wykonania przydzielonych zadan

Wprowadzanie rozwigzan technicznych i organizacyjnych wptywajgcych na poprawe warunkéw i jakosci pracy w zaktadzie przemystu spozywczego
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4.1.2 Cele szczegé6towe przedmiotu

Cele szczegotowe przedmiotu to:

Stuchacz/uczestnik potrafi:

korzystaé¢ z instrukcji bezpieczehstwa i higieny pracy i instrukcji stanowiskowych w produkcji wyroboéw spozywczych
rozréznia¢ srodki gasnicze ze wzgledu na zakres ich stosowania w przetwoérstwie spozywczym, np. gasnice pianowe, proszkowe, CO2

planowac prace zgodnie zasadami ergonomii oraz przepisami prawa dotyczgcymi bezpieczenhstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska w produkcji wyrobow spozywczych

rozpoznawac zagrozenia dla zdrowia lub zycia pracownika oraz mienia w trakcie wykonywania pracy w przetwdérstwie spozywczym, np. zagrozenia fizyczne,
chemiczne, biologiczne, psychofizyczne

rozpoznawac i dobiera¢ srodki ochrony zbiorowej bedace rozwigzaniami technicznymi stosowanymi w pomieszczeniach pracy, maszynach i innych urzadzeniach
podczas wykonywania zadan zawodowych w przetwérstwie spozywczym, np. sygnalizacja dzwiekowa, Swietlna, podziat budynku na strefy pozarowe

opisywaé podstawowe symptomy wskazujgce na stany nagtego zagrozenia zdrowotnego,

prezentowac¢ udzielanie pierwszej pomocy w nieurazowych stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego, np. omdlenie, zawat, udar,
wykonywacé resuscytacje krgzeniowo-oddechowg na fantomie zgodnie z wytycznymi Polskiej Rady Resuscytacji i Europejskiej Rady Resuscytacji,
przestrzegac¢ zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej,

przestrzegac zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong wtasnosci intelektualnej i ochrong danych osobowych

wyrazaé swoje opinie zgodnie z przyjetymi normami kultury i etyki

stosowac zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze wspétpracownikami

podawac przykftady rozwigzan problemu

proponowaé nowe i nietypowe rozwigzanie problemu

korzystaé z rozwigzan innych oséb

analizowaé przyczyny sytuacji stresujgcych

reagowac w sytuacjach konfliktowych, poszukuje kompromiséw
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ocenia¢ swoje zachowanie

przewidywaé konsekwencje swoich dziatan i innych cztonkéw zespotu
wyjasniac potrzebe ustawicznego ksztatcenia

wskazywac rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie¢ w zawodzie
podawac przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego

planowac¢ kariere zawodowg

dobierac techniki negocjacji

negocjowac¢ warunki porozumien

oceniac skutecznosc rozwigzania problemu

sporzadzac plan dziatania zespotu

okreslac czas realizacji zadania

monitorowac prace zespotu

dbac o integracje i dobrg atmosfere w zespole

okresla¢ kompetencje poszczegdlnych czionkéw zespotu

przydziela¢ zadania cztonkom zespotu

przewidywac¢ skutki niewtasciwego doboru 0oséb do zadan

przestrzegac praw innych osob w zespole

kierowac praca zespotu z uwzglednieniem indywidualnosci jednostki i grupy
wykorzystywa¢ doswiadczenia grupowe do rozwigzania problemu
stosowac wybrane metody i techniki pracy grupowej

monitorowac stopien realizacji zadan w zespole

wskazywac wpltyw postepu techniczno-technologicznego na jakos$¢ pracy
podawac rozwigzania techniczno-technologiczne i organizacyjne wptywajgce na poprawe warunkow i jakosci pracy
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e dokonywa¢ prostych modernizacji stanowiska pracy.

4.1.3 Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztatcenia

stanowiska pracy

ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w produkcji wyrobéw spozywczych

stosowac zasady bezpiecznej organizacji stanowiska pracy zgodnie z zasadami ergonomii oraz przepisami prawa
dotyczagcymi bezpieczenhstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w produkcji wyrobow
spozywczych

dbac o ergonomie stanowiska pracy oraz fad i porzadek w trakcie wykonywania pracy w przetwodrstwie spozywczym
stosowac segregacje odpaddw na stanowisku pracy i hali produkcyjnej w trakcie wykonywania pracy w
przetworstwie spozywczym

przestrzegac zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej

stosowacé zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze wspotpracownikami

sporzgdzac¢ plan dziatania zespotu

monitorowaé prace zespotu

przestrzegac zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej,

przestrzegac zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong wtasnosci intelektualnej i ochrong danych
osobowych

wyrazaé swoje opinie zgodnie z przyjetymi normami kultury i etyki

stosowac¢ zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze wspotpracownikami

Tematy zajec¢ Liczba | Opis efektow ksztatcenia (uwzgledniajgcy kryteria weryfikacji) Okres
godz. realizacji

Przepisy prawa 5 korzysta¢ z instrukcji bezpieczenstwa i higieny pracy i instrukcji stanowiskowych w produkcji wyrobéw spozywczych | 1 miesigc
zwigzane z BHP wykonywa¢ zadania zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy w przetworstwie spozywczym, np.

korzysta z odziezy roboczej i Srodkéw ochrony indywidualnej

rozréznia¢ srodki gasnicze ze wzgledu na zakres ich stosowania w przetwoérstwie spozywczym, np. gasnice

pianowe, proszkowe, CO2
Organizacja 8 planowac¢ prace zgodnie zasadami ergonomii oraz przepisami prawa dotyczgcymi bezpieczenstwa i higieny pracy,
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Tematy zajec¢

Liczba
godz.

Opis efektow ksztatcenia (uwzgledniajacy kryteria weryfikaciji)

Okres
realizacji

Zagrozenia zwigzane
z wykonywaniem
zadan zawodowych

4

rozpoznawac zagrozenia dla zdrowia lub zycia pracownika oraz mienia w trakcie wykonywania pracy w
przetworstwie spozywczym, np. zagrozenia fizyczne, chemiczne, biologiczne, psychofizyczne
zapobiega¢ wystepowaniu zagrozen przy wykonywaniu zadahn zawodowych w przetwdrstwie spozywczym, np.
chorobom zawodowym, wypadkom przy pracy

podawac przyktady rozwigzan problemu

proponowac nowe i nietypowe rozwigzanie problemu

korzysta¢ z rozwigzan innych oséb

analizowac¢ przyczyny sytuacji stresujacych

reagowac w sytuacjach konfliktowych, poszukuje kompromiséw

ocenia¢ swoje zachowanie

przewidywaé konsekwencje swoich dziatan i innych cztonkéw zespotu

Srodki ochrony
indywidualnej i
zbiorowej

rozpoznawac i stosowac srodki ochrony indywidualnej podczas wykonywania zadan zawodowych, np. rekawice
ochronne, okulary, fartuchy ochronne, stopery, kaski

rozpoznawac i dobieraé srodki ochrony zbiorowej bedace rozwigzaniami technicznymi stosowanymi w
pomieszczeniach pracy, maszynach i innych urzgdzeniach podczas wykonywania zadan zawodowych w
przetworstwie spozywczym, np. sygnalizacja dzwiekowa, swietlna, podziat budynku na strefy pozarowe
wyjasnia¢ potrzebe ustawicznego ksztatcenia

wskazywac rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie

podawac przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego

planowac kariere zawodowg

dobieraé techniki negocjacji

negocjowaé warunki porozumien

oceniac skuteczno$¢ rozwigzania problemu

sporzgdzac¢ plan dziatania zespotu

okresla¢ czas realizacji zadania

monitorowaé prace zespotu

dbac o integracje i dobrg atmosfere w zespole
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Tematy zajec¢ Liczba | Opis efektow ksztatcenia (uwzgledniajgcy kryteria weryfikacji) Okres
godz. realizacji
1. Pierwsza pomoc 10 opisywac podstawowe symptomy wskazujgce na stany nagtego zagrozenia zdrowotnego

zabezpieczy¢ siebie, poszkodowanego i miejsce wypadku

uktada¢ poszkodowanego w pozycji bezpiecznej

powiadamia¢ odpowiednie stuzby

ocenia¢ 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

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

okresla¢ kompetencje poszczegdlnych cztonkdw zespotu

przydziela¢ zadania czionkom zespotu

przewidywaé skutki niewtasciwego doboru oséb do zadan

przestrzegaé praw innych oséb w zespole

kierowac pracg zespotu z uwzglednieniem indywidualnosci jednostki i grupy

wykorzystywaé doswiadczenia grupowe do rozwigzania problemu

stosowac¢ wybrane metody i techniki pracy grupowej

monitorowac stopien realizacji zadan w zespole

wskazywac wptyw postepu techniczno-technologicznego na jako$¢ pracy

podawac rozwigzania techniczno-technologiczne i organizacyjne wptywajgce na poprawe warunkow i jakosci pracy
dokonywac prostych modernizacji stanowiska pracy.
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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.

Dla przedmiotu Bezpieczenstwo i higiena pracy w przetwoérstwie spozywczym proponuje sie stosowac zréznicowane metody, dobrane do potrzeb i mozliwosci stuchaczy,
umozliwiajgce opanowanie wymagan programowych. Metody dotyczg ksztatcenia w formie stacjonarnej. Zaleca sie stosowanie nastepujgcych metod:

- aplikacje internetowe (Quizizz, Quizlet, Kahoot, Learning App)

- filmy dydaktyczne

- praktyczne (pokaz z objasnieniem, pokaz z instruktazem, ¢wiczenia, metoda projektéw, metoda przewodniego tekstu, metoda zaje¢ praktycznych)
- metody ogladowe (pokaz, obserwacja, demonstracja, prezentacja)

- metody aktywizujgce: metode przypadkéw, metode sytuacyjna, inscenizacje, gry dydaktyczne, dyskusje dydaktyczng (techniki realizacji dyskusji: okragty stot,
wielokrotna, panelowa, metaplan, burza mézgoéw lub gietda pomystow)

- studium przypadku

- udziat w prelekcjach i spotkaniach z pracownikami branzowymi

- wycieczka zorganizowana

- praca w parach i grupach

- metody problemowe (nauczanie problemowe, wyktad problemowy, metoda badawcza)

- odczytywanie informacji zamieszczonych w zestawieniach tabelarycznych i graficznych.

Obudowa dydaktyczna

Zajecia powinny by¢ prowadzone w pracowni bezpieczenstwa i higieny pracy wyposazonej w stanowisko komputerowe dla prowadzgcego podtgczone do sieci lokalne;j

z dostepem do internetu, z biurowym urzgdzeniem wielofunkcyjnym oraz z projektorem multimedialnym lub tablicg multimedialng. Zajecia edukacyjne zaleca sie prowadzi¢
w pracowni bezpieczenstwa i higieny pracy wyposazonej w niezbedny sprzet i srodki dydaktyczne: zbiory przepiséw prawa w zakresie bezpieczenhstwa i higieny pracy,
Polskie Normy dotyczace ergonomii i ochrony srodowiska, czasopisma branzowe, katalogi, filmy i prezentacje multimedialne dotyczgce zagrozen dla zdrowia wystepujgce
w pracy w przemysle spozywczym, filmy dydaktyczne dotyczgce zagrozeh pozarowych oraz typowego sprzetu gasniczego, srodkéw ochrony indywidualnej i zbiorowe;j,
filmy i prezentacje multimedialne dotyczace obowigzujgcych przepiséw ochrony przeciwpozarowej, higieny pracy i ochrony srodowiska obowigzujgce w zaktadach
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spozywczych, wyposazenie do nauki udzielania pierwszej pomocy przedmedycznej (fantom), zestawy ¢wiczen, podstawowy sprzet (np. defibrylator AED) oraz apteczka
pierwszej pomocy. Wymienione pomoce i materiaty dydaktyczne dotyczg ksztatcenia w formie stacjonarne;.

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 uczacych sie (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.

W ramach przedmiotu podmiot realizujgcy kwalifikacyjny kurs zawodowy powinien wspoétpracowac 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 stuchacza/uczestnika

Sprawdzanie opanowania przez stuchacza/uczestnika wymagan programowych bedzie przeprowadzone na podstawie wykonanych éwiczen. W ocenie nalezy uwzglednié¢
nastepujgce kryteria ogolne: zawarto$¢ merytoryczng ¢wiczen, ich poprawnosé¢, formy przedstawienia. Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywacé sie przez caty okres
realizacji programu zaje¢ na podstawie kryteriow przedstawionych na poczatku kursu.

Ewaluacja powinna sprawdzi¢ przyswojenie materiatu nauczania przez stuchaczy/uczestnikéw, a w szczegélnosci znajomosci podstawowych poje¢ z zakresu bhp, praw
i obowigzkéw pracodawcy i pracownika, zasad bezpiecznej pracy w przetworstwie spozywczym.
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4.2. Program nauczania dla przedmiotu: Propedeutyka przetwérstwa spozywczego

4.2.1 Cele ogodlne przedmiotu

Cele ogdlne przedmiotu to:
e Charakteryzowanie sposobdéw pozyskania produktéw ekologicznych
e Charakteryzowanie zmian biochemicznych, fizykochemicznych i mikrobiologicznych zachodzacych podczas produkcji i przechowywania wyrobéw spozywczych
e Rozréznianie metod utrwalania zywnosci i ich wplyw na jakos¢ oraz trwatos¢ wyrobdw spozywczych
e Charakteryzowanie systeméw zarzgdzania jakos$cig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci
e Rozpoznawanie wtasciwych norm i procedur oceny zgodnosci podczas realizacji zadan zawodowych
e Przestrzeganie zasad kultury i etyki podczas realizacji zadan zawodowych
e Wykazywanie sie kreatywnoscig i otwartoscig na zmiany
e Stosowanie technik radzenia sobie ze stresem
e Stosowanie metod i technik rozwigzywania probleméw

e Planowanie i organizowanie pracy zespotu w celu wykonania przydzielonych zadan

e Dobieranie 0s6b do wykonania poszczegdlnych zadan

e Kierowanie wykonaniem przydzielonych zadan

¢ Monitorowanie i ocenianie jakosci wykonania przydzielonych zadan

e Wprowadzanie rozwigzan technicznych i organizacyjnych wptywajgcych na poprawe warunkow i jakosci pracy w zaktadzie przemystu spozywczego

4.2.2 Cele szczegbétowe przedmiotu
Cele szczegotowe przedmiotu to:
Stuchacz/uczestnik potrafi:

e rozréznia¢ oznaczenie normy miedzynarodowej, europejskiej i krajowej,
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wyjasnia¢ czym jest norma,

wymienia¢ cele normalizacji krajowe;j,

wymienia¢ cechy normy,

korzysta¢ ze zrodet informacji dotyczgcych norm i procedur oceny zgodnosci,

opisywac role sktadnikow zywnosci w zywieniu cztowieka,

scharakteryzowac skfadniki zywnosci,

wyjasnia¢ czym jest warto$¢ odzywcza,

wyjasnia¢ czym jest wartos¢ energetyczna,

wyjasnia¢ wptyw metod utrwalania zywnosci na jakos¢ i trwatos¢ wyrobow spozywczych,

rozpoznawac zagrozenia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci, np. fizyczne, chemiczne, biologiczne,
rozpoznawac systemy zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w przetworstwie spozywczym,
wyjasnia¢ wptyw zagrozen na bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci,

korzysta¢ z programéw komputerowych stosowanych w dokumentowaniu proceséw produkcji i magazynowaniu wyrobéw spozywczych,
przestrzegac zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej,

przestrzegac zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong wtasnosci intelektualnej i ochrong danych osobowych
wyrazaé swoje opinie zgodnie z przyjetymi normami kultury i etyki

stosowac¢ zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze wspotpracownikami

podawac przykfady rozwigzan problemu

proponowaé nowe i nietypowe rozwigzanie problemu

korzystaé z rozwigzan innych oséb

analizowaé przyczyny sytuacji stresujgcych

reagowac w sytuacjach konfliktowych, poszukuje kompromiséw

ocenia¢ swoje zachowanie
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przewidywaé konsekwencje swoich dziatan i innych cztonkéw zespotu
wyjasniac potrzebe ustawicznego ksztatcenia

wskazywac rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie¢ w zawodzie
podawac przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego

planowa¢ kariere zawodowg

dobierac techniki negocjacji

negocjowac¢ warunki porozumien

ocenia¢ skuteczno$¢ rozwigzania problemu

sporzadzac plan dziatania zespotu

okreslac czas realizacji zadania

monitorowac prace zespotu

dbac o integracje i dobrg atmosfere w zespole

okre$laé kompetencje poszczegdlnych cztonkéw zespotu

przydziela¢ zadania cztonkom zespotu

przewidywac¢ skutki niewtasciwego doboru 0séb do zadan

przestrzegac praw innych osob w zespole

kierowac praca zespotu z uwzglednieniem indywidualnosci jednostki i grupy
wykorzystywa¢ doswiadczenia grupowe do rozwigzania problemu
stosowac wybrane metody i techniki pracy grupowej

monitorowac stopien realizacji zadan w zespole

wskazywac wplyw postepu techniczno-technologicznego na jakos$¢ pracy
podawac rozwigzania techniczno-technologiczne i organizacyjne wptywajgce na poprawe warunkow i jakosci pracy
dokonywac prostych modernizacji stanowiska pracy.
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4.2.3 Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztatcenia

Tematy zajec¢

Liczba
godz.

Opis efektow ksztatcenia (uwzgledniajacy kryteria weryfikaciji)

Okres
realizacji

Produkcja
ekologiczna

6

— wyjaénia¢, czym jest rolnictwo ekologiczne

— rozpoznawac produkty ekologiczne

— wskazywaé miejsca, skad mozna pozyskac produkty ekologiczne

— okresla¢ kompetencje poszczegdlnych czionkow zespotu

— przydziela¢ zadania czionkom zespotu

— przewidywac¢ skutki niewtasciwego doboru oséb do zadan

— przestrzegaé¢ praw innych oséb w zespole

— kierowac¢ praca zespotu z uwzglednieniem indywidualnosci jednostki i grupy
— wykorzystywa¢ doswiadczenia grupowe do rozwigzania problemu

— stosowac wybrane metody i techniki pracy grupowej

— monitorowac¢ stopien realizacji zadan w zespole

— wskazywaé wplyw postepu techniczno-technologicznego na jakosc¢ pracy

— podawac rozwigzania techniczno-technologiczne i organizacyjne wptywajgce na poprawe warunkow i jakosci pracy
— dokonywa¢ prostych modernizacji stanowiska pracy

Zmiany
zachodzace
podczas produkcji
i przechowywania
wyrobow
spozywczych

15

— klasyfikowa¢ zmiany zachodzgce podczas produkcji

— klasyfikowa¢ zmiany zachodzgce podczas przechowywania wyrobdéw spozywczych

— wskazywac¢ wplyw zmian biochemicznych, fizykochemicznych i mikrobiologicznych na jako$¢ wyrobdw
spozywczych

— dobiera¢ sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom biochemicznym, fizykochemicznym i mikrobiologicznym
zachodzacym podczas produkcji i przechowywania wyrobéw spozywczych

— wskazywac rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie

— podawac przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego

— okresla¢ kompetencje poszczegdlnych czionkdéw zespotu

— podawac przyktady rozwigzan problemu

— proponowac nowe i nietypowe rozwigzanie problemu

— korzystac z rozwigzan innych osob

— analizowa¢ przyczyny sytuacji stresujgcych

— reagowac w sytuacjach konfliktowych, poszukuje kompromiséw

— ocenia¢ swoje zachowanie
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Tematy zajec¢ Liczba | Opis efektow ksztatcenia (uwzgledniajacy kryteria weryfikaciji) Okres
godz. realizacji

— przewidywac konsekwencje swoich dziatan i innych cztonkéw zespotu
Metody utrwalania | 15 — klasyfikowa¢ metody utrwalania zywno$ci stosowane w przetwérstwie spozywczym, np. fizyczne, chemiczne,
Zywnosci fizykochemiczne, biologiczne

— opisywa¢ metody utrwalania zywnosci stosowane w przetworstwie spozywczym

— dobiera¢ metody utrwalania zywnosci do produkcji wyrobéw spozywczych

— wyjasnia¢ wplyw metod utrwalania zywnosci na jakosc¢ i trwatos¢ wyrobéw spozywczych
Systemy 10 — rozpoznawac zagrozenia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci, np. fizyczne, chemiczne, biologiczne
zarzgdzania — rozpoznawac systemy zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnos$ci w przetwoérstwie
jakoscig i spozywczym
bezpieczenstwem — wyjasnia¢ wplyw zagrozen na bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci
zdrowotnym — korzysta¢ z programéw komputerowych stosowanych w dokumentowaniu proceséw produkcji i magazynowaniu
Zywnosci wyrobow spozywczych

— wyjasnia¢ potrzebe ustawicznego ksztatcenia

— wskazywac rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie

— podawac przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego

— planowac kariere zawodowg

— dobiera¢ techniki negocjacji

— negocjowa¢ warunki porozumien

— ocenia¢ skutecznos¢ rozwigzania problemu

— sporzgdzac¢ plan dziatania zespotu

— okresla¢ czas realizacji zadania

— monitorowacé prace zespotu

— dbac o integracje i dobrg atmosfere w zespole
Normy i procedury | 6 — rozrdznia¢ oznaczenie normy miedzynarodowej, europejskiej i krajowej

oceny zgodnosci

— wyjasnia¢ czym jest norma

— wymienia¢ cele normalizacji krajowej

— wymienia¢ cechy normy

— korzysta¢ ze zrédet informaciji dotyczacych norm i procedur oceny zgodnosci

— przestrzegac¢ zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobiste;j

— stosowac zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze wspétpracownikami
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Tematy zajec¢ Liczba | Opis efektow ksztatcenia (uwzgledniajacy kryteria weryfikaciji) Okres
godz. realizacji

— sporzgdzac¢ plan dziatania zespotu

— monitorowac prace zespotu

— przestrzegac¢ zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej,

— przestrzega¢ zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong wiasnosci intelektualnej i ochrong danych
osobowych

— wyrazac swoje opinie zgodnie z przyjetymi normami kultury i etyki

— stosowac zasady etykiety w komunikaciji z przetozonym i ze wspoétpracownikami

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 prowadzacego.

Dla przedmiotu Propedeutyka przemystu spozywczego proponuje sie stosowaé zréznicowane metody, dobrane do potrzeb i mozliwosci stuchaczy, umozliwiajgce
opanowanie wymagan programowych. Zaleca sie stosowanie nastepujgcych metod:

- objasnienie,

- opis,

- pogadanka,

- wykfad problemowy, z uzyciem podrecznika programowego,
- metoda projektéw,

- metoda przewodniego tekstu,

- gry dydaktyczne,

- metoda sytuacyjna

- film,

- metaplan,
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- forum

- zadanie otwarte

- dokument wspotdzielony
- metody eksponujgce

- metody programowane.

Obudowa dydaktyczna

Zajecia powinny by¢ prowadzone w pracowni dydaktycznej wyposazonej w stanowisko komputerowe dla prowadzgcego podtgczone do sieci lokalnej z dostepem

do internetu z projektorem multimedialnym lub tablicg multimedialng i biurowym urzgdzeniem wielofunkcyjnym oraz stanowiska komputerowe dla stuchaczéw/uczestnikéw
podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu z projektorem multimedialnym i biurowym urzgdzeniem wielofunkcyjnym. Pracownia dydaktyczna wyposazona

w: schematy proceséw technologicznych stosowanych w produkcji wyrobdw spozywczych, dokumentacje techniczno-technologiczng, dokumentacje systemow jakosci.

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 zalezno$ci od ich mozliwosci i potrzeb.

Podczas ksztafcenia z wykorzystaniem metod i technik na odlegto$¢ warto wykorzystaé w procesie edukacji wszelkie dostepne srodki komunikacji, ktdre nie wymagaja
osobistego kontaktu stuchacza/uczestnika z prowadzgcym zajecia, a takze mozliwos¢ skorzystania z materiatow edukacyjnych wskazanych przez prowadzgcego.

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

4.2.5 Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

Sprawdzanie opanowania przez stuchacza/uczestnika wymagan programowych bedzie przeprowadzone na podstawie wykonanych ¢wiczen. W ocenie nalezy uwzglednié¢
nastepujgce kryteria ogdlne: zawartos¢é merytoryczng éwiczen, ich poprawnos¢, formy przedstawienia. Sprawdzanie osiggnieé¢ powinno odbywac sie przez caty okres
realizacji programu zaje¢ na podstawie kryteriow przedstawionych na poczatku kursu.
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4.3. Program nauczania dla przedmiotu: Produkcja wyrobéw spozywczych

4.3.1 Cele ogodlne przedmiotu

Cele ogdlne przedmiotu to:
e Stosowanie przepiséw prawa dotyczgcych produkcji wyrobdw spozywczych
e Okreslanie wartosci odzywczej wyrobéw spozywczych

e Okreslanie metod oceny organoleptycznej zywnosci

¢ Rozpoznawanie instalacji technicznej stosowanej w zakladach przetwérstwa spozywczego

e Okreslanie zagrozeh dla srodowiska zwigzane z przetwérstwem spozywczym

¢ Rozpoznawanie wtasciwych norm i procedur oceny zgodnosci podczas realizacji zadan zawodowych
e Przestrzeganie zasad kultury i etyki podczas realizacji zadan zawodowych

e Wykazywanie sie kreatywnoscig i otwartoscig na zmiany

e Stosowanie technik radzenia sobie ze stresem

e Stosowanie metod i technik rozwigzywania problemow

e Planowanie i organizowanie pracy zespotu w celu wykonania przydzielonych zadan

e Dobieranie 0s6b do wykonania poszczegdlnych zadan

o Kierowanie wykonaniem przydzielonych zadan

e Monitorowanie i ocenianie jakosci wykonania przydzielonych zadan

e Wprowadzanie rozwigzan technicznych i organizacyjnych wptywajgcych na poprawe warunkow i jakosci pracy w zaktadzie przemystu spozywczego
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4.3.2 Cele szczego6towe przedmiotu

Cele szczegotowe przedmiotu to:

Stuchacz/uczestnik potrafi:

wymieniaé przepisy prawa dotyczgce produkciji wyrobéw spozywczych,

przestrzegac¢ przepisow prawa dotyczgcych produkcji wyrobow spozywczych w trakcie wykonywania zadan,

rozrozniaé po kolorach oznakowanie instalacji technicznych w zaktadach przetworstwa spozywczego, np. instalacje gazowa, parowa, wodng, powietrzng,
rozpoznawac instalacje techniczne stosowane w zaktadach przetworstwa spozywczego,

opisywac¢ metody oceny organoleptycznej zywnosci wykonane za pomocg zmystow wzroku, wechu, smaku, dotyku, stuchu,
przeprowadzac ocene organoleptyczng,

poréwnywac otrzymane wyniki oceny organoleptycznej z dokumentacjg technologiczna,

wskazywac warunki przeprowadzania oceny organoleptycznej zywnosci,

klasyfikowa¢ sktadniki zywnosci,

oblicza¢ wartos¢ energetyczng wyrobdw spozywczych,

klasyfikowac¢ zmiany zachodzgce podczas produkgciji,

klasyfikowa¢ zmiany zachodzgce podczas przechowywania wyrobow spozywczych,

dobiera¢ metody utrwalania zywnosci do produkcji wyrobdéw spozywczych,

wskazywac sposoby zapobiegania zagrozeniom dla Srodowiska ze strony zaktaddw przetwérstwa spozywczego, np. miesnego, mleczarskiego,
owocowo-warzywnego, ttuszczowego, zbozowego,

wyjasnia¢, czym jest rolnictwo ekologiczne,

rozpoznawac¢ produkty ekologiczne,

wskazywac miejsca, skad mozna pozyskaé produkty ekologiczne

przestrzegaé¢ zasad rzetelno$ci, lojalnosci i kultury osobistej,

przestrzegac¢ zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong witasnosci intelektualnej i ochrong danych osobowych
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e przestrzegac praw innych oséb w zespole

e kierowac pracg zespotu z uwzglednieniem indywidualnosci jednostki i grupy

e wykorzystywac doswiadczenia grupowe do rozwigzania problemu

e stosowac wybrane metody i techniki pracy grupowej

e monitorowac stopieh realizacji zadan w zespole

e wskazywac wptyw postepu techniczno-technologicznego na jakos¢ pracy

e podawac rozwigzania techniczno-technologiczne i organizacyjne wptywajgce na poprawe warunkow i jakosci pracy

e dokonywac prostych modernizacji stanowiska pracy.

4.3.3 Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztatcenia

Tematy zajeé Liczba | Opis efektow ksztatcenia (uwzgledniajacy kryteria weryfikaciji) Okres
godz. realizacji

Przepisy prawaw | 6 — wymienia¢ przepisy prawa dotyczgce produkcji wyrobow spozywczych 2 miesigc

przetwdrstwie — przestrzegac przepiséw prawa dotyczacych produkcji wyrobdw spozywczych w trakcie wykonywania zadan

spozywczym — przestrzegac¢ zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobiste;j

— stosowac zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze wspétpracownikami

— sporzgdzac¢ plan dziatania zespotu

— monitorowacé prace zespotu

— przestrzegac¢ zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobiste;,

— przestrzegac¢ zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong wiasnosci intelektualnej i ochrong danych
osobowych

— wyrazac swoje opinie zgodnie z przyjetymi normami kultury i etyki

— stosowacé zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze wspétpracownikami

Warto$¢ odzywcza | 10 — wyja$nia¢ czym jest wartos¢ odzywcza

i energetyczna — wyjasnia¢ czym jest wartos¢ energetyczna

— oblicza¢ warto$¢ energetyczng wyrobéw spozywczych
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Tematy zajec¢ Liczba | Opis efektow ksztatcenia (uwzgledniajacy kryteria weryfikaciji) Okres
godz. realizacji
Ocena 10 opisywa¢ metody oceny organoleptycznej zywnosci wykonane za pomocg zmystéw wzroku, wechu, smaku, dotyku,

organoleptyczna

stuchu

przeprowadzaé ocene organoleptyczng

poréwnywac otrzymane wyniki oceny organoleptycznej z dokumentacjg technologiczng
wskazywac¢ warunki przeprowadzania oceny organoleptycznej zywnosci
dobiera¢ techniki negocjaciji

negocjowaé warunki porozumien

oceniac¢ skutecznos¢ rozwigzania problemu

przestrzegac praw innych os6b w zespole

kierowa¢ praca zespotu z uwzglednieniem indywidualnosci jednostki i grupy
podawac przyktady rozwigzan problemu

proponowac nowe i nietypowe rozwigzanie problemu

korzysta¢ z rozwigzan innych oséb

analizowac¢ przyczyny sytuacji stresujacych

reagowac w sytuacjach konfliktowych, poszukuje kompromiséw

oceniaé swoje zachowanie

przewidywac konsekwencje swoich dziatan i innych cztonkéw zespotu
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Tematy zajec¢

Liczba
godz.

Opis efektow ksztatcenia (uwzgledniajacy kryteria weryfikaciji)

Okres
realizacji

Instalacje
techniczne

6

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

— rozpoznawac instalacje techniczne stosowane w zaktadach przetwoérstwa spozywczego

— wyjasnia¢ potrzebe ustawicznego ksztatcenia

— wskazywac rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie

— podawac przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego

— planowa¢ kariere zawodowg

— dobierac¢ techniki negocjacji

— negocjowa¢ warunki porozumien

— ocenia¢ skutecznos¢ rozwigzania problemu

— sporzgdzac¢ plan dziatania zespotu

— okresla¢ czas realizacji zadania

— monitorowac prace zespotu

— dbac o integracje i dobrg atmosfere w zespole

Zagrozenia dla
Srodowiska

— rozpoznawac zagrozenia dla $rodowiska ze strony zaktadoéw przetwdrstwa spozywczego, np. zanieczyszczenie
wody, powietrza i gleby

— wskazywac¢ sposoby zapobiegania zagrozeniom dla srodowiska ze strony zaktadéw przetwérstwa spozywczego, np.

miesnego, mleczarskiego, owocowo-warzywnego, ttuszczowego, zbozowego
— okresla¢ kompetencje poszczegdlnych cztonkdéw zespotu
— przydziela¢ zadania cztonkom zespotu
— przewidywac skutki niewtasciwego doboru oséb do zadan
— przestrzegac praw innych osdb w zespole
— kierowac pracg zespotu z uwzglednieniem indywidualnosci jednostki i grupy
— wykorzystywac doswiadczenia grupowe do rozwigzania problemu
— stosowac wybrane metody i techniki pracy grupowej
— monitorowac stopien realizacji zadan w zespole
— wskazywa¢ wplyw postepu techniczno-technologicznego na jakos¢ pracy
— podawac rozwigzania techniczno-technologiczne i organizacyjne wplywajgce na poprawe warunkéw i jakosci pracy
— dokonywa¢ prostych modernizacji stanowiska pracy
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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 uczacego.

Dla przedmiotu Produkcja wyrobdw spozywczych proponuje sie stosowac zréznicowane metody, dobrane do potrzeb i mozliwosci stuchaczy, umozliwiajgce opanowanie
wymagan programowych. Metody dotyczg ksztatcenia w formie stacjonarnej. Zaleca sie stosowanie nastepujgcych metod:

- aplikacje internetowe (Quizizz, Quizlet, Kahoot, Learning App)

- filmy dydaktyczne

- praktyczne (pokaz z objasnieniem, pokaz z instruktazem, ¢wiczenia, metoda projektéw, metoda przewodniego tekstu, metoda zaje¢ praktycznych)
- metody ogladowe (pokaz, obserwacja, demonstracja, prezentacja)

- metody aktywizujgce: metode przypadkéw, metode sytuacyjng, inscenizacje, gry dydaktyczne, dyskusje dydaktyczng (techniki realizacji dyskusji: okragty stot,
wielokrotna, panelowa, metaplan, burza mézgow lub gietda pomystow)

- studium przypadku

- udziat w prelekcjach i spotkaniach z pracownikami branzowymi

- wycieczka zorganizowana

- praca w parach i grupach

- metody problemowe (nauczanie problemowe, wyktad problemowy, metoda badawcza)

- odczytywanie informacji zamieszczonych w zestawieniach tabelarycznych i graficznych.

Obudowa dydaktyczna

Zajecia powinny by¢ prowadzone w laboratorium oraz pracowni technologicznej wyposazonej w stanowisko komputerowe dla prowadzgcego podigczone do sieci lokalne;j
z dostepem do internetu z projektorem multimedialnym lub tablicg multimedialng i biurowym urzgdzeniem wielofunkcyjnym oraz stanowiska komputerowe dla
stuchaczéw/uczestnikéw podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu z projektorem multimedialnym i biurowym urzadzeniem wielofunkcyjnym. Pracownia
wyposazona w: schematy proceséw technologicznych stosowanych w produkcji wyrobéw spozywczych, dokumentacje techniczno-technologiczng. Wymienione pomoce

i materiaty dydaktyczne dotyczg ksztatcenia w formie stacjonarnej.
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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.

Podczas ksztafcenia z wykorzystaniem metod i technik na odlegto$¢ warto wykorzystaé w procesie edukacji wszelkie dostepne srodki komunikacji, ktére nie wymagaja
osobistego kontaktu stuchacza/uczestnika z prowadzgcym zajecia, a takze mozliwos¢ skorzystania z materiatéw edukacyjnych wskazanych przez prowadzgcego.

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

4.3.5 Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

Sprawdzanie opanowania przez stuchacza/uczestnika wymagan programowych bedzie przeprowadzone na podstawie wykonanych éwiczen. W ocenie nalezy uwzgledni¢
nastepujgce kryteria ogolne: zawarto$¢ merytoryczng ¢wiczen, ich poprawnosé, formy przedstawienia. Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywac sie przez caty okres
realizacji programu zaje¢ na podstawie kryteriow przedstawionych na poczatku kursu.
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4.4. Program nauczania dla przedmiotu: Technologie w przetwoérstwie spozywczym

4.4.1

Cele ogodlne przedmiotu

Cele ogdlne przedmiotu to:

4.4.2

Planowanie proceséw i operacji jednostkowych do produkcji wyrobéw spozywczych

Dobieranie surowcow, dodatkdw do zywnosci i materiatdw pomocniczych do produkcji wyrobdw spozywczych
Postugiwanie sie dokumentacjg technologiczng i normami w produkcji wyrobdéw spozywczych

Dobieranie maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji zywnosci

Planowanie zagospodarowania produktéw ubocznych i odpaddéw poprodukcyjnych przemystu spozywczego
Przestrzeganie zasad kultury i etyki podczas realizacji zadan zawodowych

Wykazywanie sie kreatywnoscig i otwartoscig na zmiany

Stosowanie technik radzenia sobie ze stresem

Stosowanie metod i technik rozwigzywania problemow

Planowanie i organizowanie pracy zespotu w celu wykonania przydzielonych zadan

Dobieranie oséb do wykonania poszczegdlnych zadan

Kierowanie wykonaniem przydzielonych zadan

Monitorowanie i ocenianie jakosci wykonania przydzielonych zadan

Wprowadzanie rozwigzan technicznych i organizacyjnych wplywajgcych na poprawe warunkow i jakosci pracy w zaktadzie przemystu spozywczego

Cele szczegotowe przedmiotu

Cele szczegotowe przedmiotu to:

Stuchacz/uczestnik potrafi:

klasyfikowac¢ procesy i operacje jednostkowe do produkcji wyrobéw spozywczych
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rozpoznawac surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze do produkcji wyrobow spozywczych
wymieniaé cechy surowcow, dodatkdéw do zywnosci i materiatdw pomocniczych do produkcji wyrobow spozywczych

ustala¢ przydatnos¢ technologiczng surowcéw, dodatkéw do zywnosci i materiatdw pomocniczych rozpoznawa¢ produkty uboczne i odpady poprodukcyjne
przemystu spozywczego

wskazywac sposoby zapobiegania zagrozeniom dla srodowiska ze strony produktéw ubocznych i odpadéw poprodukcyjnych przemystu spozywczego
przestrzegac¢ zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej,
przestrzegac zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong wtasno$ci intelektualnej i ochrong danych osobowych
wyrazaé swoje opinie zgodnie z przyjetymi normami kultury i etyki
stosowac zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze wspodtpracownikami
podawac przyktady rozwigzan problemu
proponowacé nowe i nietypowe rozwigzanie problemu
korzysta¢ z rozwigzan innych oséb
analizowaé przyczyny sytuacji stresujgcych
reagowac w sytuacjach konfliktowych, poszukuje kompromiséw
ocenia¢ swoje zachowanie
przewidywa¢ konsekwencje swoich dziatan i innych cztonkéw zespotu
wyjasnia¢ potrzebe ustawicznego ksztatcenia
wskazywac rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie
podawac przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego
planowac¢ kariere zawodowg
dobieraé techniki negocjacji
negocjowac warunki porozumien
ocenia¢ skutecznos¢ rozwigzania problemu
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sporzadzac plan dziatania zespotu

okreslac czas realizacji zadania

monitorowac prace zespotu

dbac o integracje i dobrg atmosfere w zespole

okresla¢ kompetencje poszczegdlnych cztonkéw zespotu

przydziela¢ zadania cztonkom zespotu

przewidywac¢ skutki niewtasciwego doboru 0oséb do zadan

przestrzegac praw innych osob w zespole

kierowac¢ praca zespotu z uwzglednieniem indywidualnosci jednostki i grupy
wykorzystywaé doswiadczenia grupowe do rozwigzania problemu

stosowac wybrane metody i techniki pracy grupowej

monitorowac stopien realizacji zadan w zespole

wskazywac wpltyw postepu techniczno-technologicznego na jakos¢ pracy
podawac rozwigzania techniczno-technologiczne i organizacyjne wptywajgce na poprawe warunkow i jakosci pracy

dokonywac prostych modernizacji stanowiska pracy.
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4.4.3 Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztatcenia

pomocniczych

sporzadzac¢ zapotrzebowanie na surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze do produkcji wyrobow
spozywczych

wskazywac warunki magazynowania surowcow, dodatkéw do zywno$ci i materiatdbw pomocniczych do produkcji
wyrobow spozywczych

okresla¢ wptyw warunkéw magazynowania na jakos¢ przechowywanych surowcéw, dodatkdw do zywnosci i
materiatéw pomocniczych do produkcji wyrobdéw spozywczych

wyjasnia¢ potrzebe ustawicznego ksztatcenia

wskazywac rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie

podawac przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego

planowac¢ kariere zawodowg

dobierac techniki negocjac;ji

Tematy zajec¢ Liczba | Opis efektéow ksztalcenia (uwzgledniajacy kryteria weryfikacji) Okres
godz. realizacji
Procesy i operacje 10 klasyfikowac procesy i operacje jednostkowe do produkcji wyroboéw spozywczych 2 i 3 miesigc
jednostkowe w dobiera¢ procesy i operacje jednostkowe do produkcji wyrobéw spozywczych
wyrobach sporzgdza¢ schematy technologiczne produkcji wyrobéw spozywczych
spozywczych dobierac¢ parametry procesow i operacji jednostkowych do produkciji wyrobow spozywczych
dobiera¢ techniki negocjaciji
wskazywac wptyw postepu techniczno-technologicznego na jakos$¢ pracy
przestrzegaé zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej
stosowac zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze wspotpracownikami
sporzgdzac¢ plan dziatania zespotu
monitorowac prace zespotu
przestrzegac zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej,
przestrzegac zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong wiasnosci intelektualnej i ochrong danych
osobowych
wyrazaé swoje opinie zgodnie z przyjetymi normami kultury i etyki
stosowacé zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze wspotpracownikami
Dobieranie 40 rozpoznawac surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze do produkcji wyrobow spozywczych
surowcow, dodatkow wymienia¢ cechy surowcéw, dodatkéw do zywnosci i materiatdw pomocniczych do produkcji wyrobdéw spozywczych
do zywnosci i ustala¢ przydatnosé technologiczng surowcéw, dodatkéw do zywnosci i materiatdw pomocniczych
materiatow
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Tematy zajec¢

Liczba
godz.

Opis efektow ksztatcenia (uwzgledniajacy kryteria weryfikaciji)

Okres
realizacji

— negocjowa¢ warunki porozumien

— oceniac skutecznos¢ rozwigzania problemu

— sporzadzac plan dziatania zespotu

— okreslac czas realizacji zadania

— monitorowac prace zespotu

— dba¢ o integracje i dobrg atmosfere w zespole

Dokumentacja
technologiczna i
normy w wyrobach
spozywczych

10

— dobiera¢ wtasciwg dokumentacje technologiczng i normy do produkcji wyrobéw spozywczych

— korzysta¢ z dokumentaciji technologicznej i norm jakosciowych do produkcji wyroboéw spozywczych
— negocjowa¢ warunki porozumien

— podawac¢ przyktady rozwigzan problemu

— proponowaé nowe i nietypowe rozwigzanie problemu

— korzysta¢ z rozwigzan innych oséb

— analizowac¢ przyczyny sytuacji stresujgcych

— reagowac w sytuacjach konfliktowych, poszukuje kompromiséw

— ocenia¢ swoje zachowanie

— przewidywac konsekwencje swoich dziatan i innych cztonkéw zespotu

Dobieranie maszyn i
urzgdzeh w
produkcji zywnosci

— rozpoznawaé maszyny i urzgdzenia stosowane w produkcji zywnosci
— wskazywac zastosowanie maszyn i urzgdzen w produkcji zywnosci
— podawac rozwigzania techniczno-technologiczne i organizacyjne wptywajgce na poprawe warunkow i jakosci pracy
— wyjasniac potrzebe ustawicznego ksztatcenia

— wskazywac¢ rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie
— podawac¢ przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego

— planowac kariere zawodowg

— dobiera¢ techniki negocjacji

— negocjowa¢ warunki porozumien

— ocenia¢ skuteczno$¢ rozwigzania problemu

— sporzgdzaé plan dziatania zespotu

— okresla¢ czas realizacji zadania

— monitorowaé prace zespotu

— dbac o integracje i dobrg atmosfere w zespole
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Tematy zajec¢ Liczba | Opis efektéw ksztalcenia (uwzgledniajacy kryteria weryfikacji) Okres
godz. realizacji
Zagospodarowanie 15 rozpoznawac produkty uboczne i odpady poprodukcyjne przemystu spozywczego

produktow
ubocznych i
odpadéw
poprodukcyjnych

wskazywac sposoby zapobiegania zagrozeniom dla srodowiska ze strony produktéw ubocznych i odpaddéw
poprodukcyjnych przemystu spozywczego

wskazywac wykorzystanie produktow ubocznych i odpadéw poprodukcyjnych przemystu spozywczego
wymienia¢ zagrozenia dla srodowiska ze strony produktéw ubocznych i odpadéw poprodukcyjnych przemystu
spozywczego

przedstawia¢ przyktady rozwigzan problemu

przestrzegaé praw innych oséb w zespole

proponowac nowe i nietypowe rozwigzanie problemu

korzysta¢ z rozwigzan innych osob

analizowac¢ przyczyny sytuacji stresujgcych

reagowac w sytuacjach konfliktowych, poszukuje kompromiséw

ocenia¢ swoje zachowanie

przewidywac konsekwencje swoich dziatan i innych cztonkéw zespotu

okresla¢ kompetencje poszczegdlnych cztonkdw zespotu

przydziela¢ zadania cztonkom zespotu

przewidywac skutki niewtasciwego doboru oséb do zadan

przestrzegaé praw innych oséb w zespole

kierowa¢ pracg zespotu z uwzglednieniem indywidualnosci jednostki i grupy

wykorzystywac¢ doswiadczenia grupowe do rozwigzania problemu

stosowac wybrane metody i techniki pracy grupowej

monitorowac stopien realizacji zadan w zespole

wskazywac wptyw postepu techniczno-technologicznego na jako$¢ pracy

podawac rozwigzania techniczno-technologiczne i organizacyjne wptywajgce na poprawe warunkéw i jakosci pracy
dokonywac prostych modernizacji stanowiska pracy
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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.

Dla przedmiotu Technologie w przetwérstwie spozywczym proponuje sie stosowac zréoznicowane 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,

- ¢wiczenia przedmiotowe,
- dyskusja panelowa,

- pogadanka,

- film,

- metoda projektow,

- burza mézgow,

- gry dydaktyczne,

- metoda sytuacyjna.

Obudowa dydaktyczna

Pracownia dydaktyczna wyposazona w: stanowiska komputerowe dla stuchaczéw/uczestnikow podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu i do urzadzen
peryferyjnych (jedno stanowisko dla jednego stuchacza/uczestnika), stanowisko komputerowe dla prowadzgcego 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 produkcji wyposazone w szkoleniowe maszyny i urzgdzenia, urzgdzenia kontrolno-pomiarowe stosowane podczas magazynowania
(termometry, wilgotno$ciomierze), plansze ze schematami maszyn i urzgdzen oraz proceséw technologicznych stosowanych do przygotowywania surowcéw, dodatkow
do zywnosci i materiatdbw pomocniczych, dokumentacje techniczno-technologiczng, dokumentacje systeméw jakosci, dokumentacje magazynowa, filmy dydaktyczne
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dotyczace réznych typdw magazyndéw, bhp w magazynie, asortymenty surowcow spozywczych, dodatkéw do zywnosci i materiatdw pomocniczych, specjalistyczne
programy komputerowe do obliczania zapotrzebowania surowcowego.

Warunki realizacji

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. Wykonane ¢wiczenie nalezy oceniaé biorgc pod uwage jakosé wykonanej
pracy, organizacje pracy, stopien samodzielno$ci oraz przestrzeganie zasad bezpieczenstwa i higieny pracy. W czasie prowadzenia zaje¢ nalezy stosowac zasade,

iz nieudane ¢wiczenie tez moze by¢ wysoko ocenione pod warunkiem, iz stuchacz/uczestnik potrafi wyjasnia¢ przyczyny niepowodzenia oraz wskazywac, jak powinno ono
przebiega¢ w prawidtowy sposéb. Pozwoli to na indywidualizacje prowadzonych dziatan przez stuchaczy oraz pokaze, iz doswiadczenie mozna zdoby¢ nie tylko poprzez
udane ¢wiczenie.

Najlepszym rozwigzaniem jest prowadzenie zaje¢ (lub przynajmniej czesci z nich) w rzeczywistych warunkach pracy w zakfadzie przetwoérstwa spozywczego. Nalezy
organizowac wycieczki dydaktyczne oraz zapraszaé przedstawicieli branzy spozywczej do udziatu w prelekcjach i spotkaniach ze stuchaczami/uczestnikami.

4.4.5 Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

Sprawdzanie opanowania przez stuchacza/uczestnika wymagan programowych bedzie przeprowadzone na podstawie wykonanych éwiczen. W ocenie nalezy uwzglednié¢
nastepujgce kryteria ogolne: zawarto$¢ merytoryczng ¢wiczen, ich poprawnosé, formy przedstawienia. Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywac sie przez caty okres
realizacji programu zaje¢ na podstawie kryteriow przedstawionych na poczatku kursu.

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.07. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych
Strona 109 z 183



*

Fundusze Rzeczpospolita Unia Europejska (ISR

Eq ropejsk_le . - Polska Europejski Fundusz Spoteczny *
Wiedza Edukacja Rozwdj

* 5 %

4.5. Program nauczania dla przedmiotu: Organizacja proceséw technologicznych w przetwoérstwie spozywczym

4.5.1 Cele ogodlne przedmiotu
Cele ogdlne przedmiotu to:
e Planowanie procesow i operacji jednostkowych do produkcji wyrobéw spozywczych
e Dobieranie surowcéw, dodatkow do zywnosci i materiatdw pomocniczych do produkcji wyrobdw spozywczych
e Postugiwanie sie dokumentacjg technologiczng i normami w produkcji wyrobéw spozywczych
e Dobieranie maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji zywnosci
e Stosowanie metod utrwalania potproduktéw i gotowych wyrobéw spozywczych
e Przestrzeganie zasad kultury i etyki podczas realizacji zadan zawodowych
e Wykazywanie sie kreatywnoscig i otwartoscig na zmiany
e Stosowanie technik radzenia sobie ze stresem
e Stosowanie metod i technik rozwigzywania probleméw

e Planowanie i organizowanie pracy zespotu w celu wykonania przydzielonych zadan

e Dobieranie 0s6b do wykonania poszczegdlnych zadan

e Kierowanie wykonaniem przydzielonych zadan

e Monitorowanie i ocenianie jakosci wykonania przydzielonych zadan

e Wprowadzanie rozwigzan technicznych i organizacyjnych wptywajgcych na poprawe warunkow i jakosci pracy w zaktadzie przemystu spozywczego

4.5.2 Cele szczego6towe przedmiotu
Cele szczegotowe przedmiotu to:
Stuchacz/uczestnik potrafi:
e okresla¢ wptyw warunkdw magazynowania na jakos¢ przechowywanych surowcéw, dodatkow do zywnosci i materiatdw pomocniczych do produkcji wyrobow

spozywczych
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dobiera¢ wtasciwg dokumentacje technologiczng i normy do produkcji wyrobéw spozywczych
sporzadzac¢ dokumentacje technologiczng stosowang w produkcji wyrobéw spozywczych
rozpoznawac maszyny i urzadzenia stosowane w produkcji zywnosci

wybiera¢ parametry pracy maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji wyrobéw spozywczych zgodnie z dokumentacjg techniczno-ruchowg
dobiera¢ metody utrwalania potproduktow i gotowych wyrobow spozywczych

ustala¢ przydatnos¢ technologiczng surowcéw, dodatkéw do zywnosci i materiatdw pomocniczych
przestrzegac¢ zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej,

przestrzegac zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong wiasnosci intelektualnej i ochrong danych osobowych
wyrazac swoje opinie zgodnie z przyjetymi normami kultury i etyki

stosowac zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze wspotpracownikami

podawac przyktady rozwigzan problemu

proponowac nowe i nietypowe rozwigzanie problemu

korzysta¢ z rozwigzan innych oséb

analizowac¢ przyczyny sytuacji stresujgcych

reagowac w sytuacjach konfliktowych, poszukuje kompromiséw

ocenia¢ swoje zachowanie

przewidywac konsekwencje swoich dziatan i innych cztonkéw zespotu

wyjasnia¢ potrzebe ustawicznego ksztatcenia

wskazywac rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie

podawac przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego

planowa¢ kariere zawodowg

dobieraé techniki negocjacji

negocjowacé warunki porozumien
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oceniac skutecznos¢ rozwigzania problemu

sporzadzac plan dziatania zespotu

okresla¢ czas realizacji zadania

monitorowac prace zespotu

dbac o integracje i dobrg atmosfere w zespole

okresla¢ kompetencje poszczegdlnych czionkéw zespotu

przydziela¢ zadania cztonkom zespotu

przewidywac¢ skutki niewtasciwego doboru 0oséb do zadan

przestrzegac¢ praw innych osdb w zespole

kierowac¢ praca zespotu z uwzglednieniem indywidualnosci jednostki i grupy
wykorzystywaé doswiadczenia grupowe do rozwigzania problemu
stosowac wybrane metody i techniki pracy grupowej

monitorowac stopien realizacji zadan w zespole

wskazywac wptyw postepu techniczno-technologicznego na jako$¢ pracy
podawac rozwigzania techniczno-technologiczne i organizacyjne wptywajgce na poprawe warunkow i jakosci pracy

dokonywac prostych modernizacji stanowiska pracy.
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4.5.3 Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztatcenia

pomocniczych

wyrobow spozywczych

dobiera¢ magazyny do surowcow, dodatkéw do zywnosci i materiatdw pomocniczych do produkcji wyrobéw
spozywczych

okresla¢ wptyw warunkéw magazynowania na jakos¢ przechowywanych surowcéw, dodatkdow do zywnosci i
materiatdw pomocniczych do produkcji wyroboéw spozywczych

oblicza¢ niezbedng ilo$¢ surowcéw, dodatkdéw do zywnosci i materiatdw pomocniczych do produkcji wyrobéw
spozywczych

oceniac skuteczno$¢ rozwigzania problemu

dokonywac prostych modernizacji stanowiska pracy

przestrzegaé zasad rzetelno$ci, lojalnosci i kultury osobistej

stosowac zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze wspodtpracownikami

Tematy zajec¢ Liczba | Opis efektéow ksztalcenia (uwzgledniajacy kryteria weryfikacji) Okres
godz. realizacji
Procesy i operacje 10 dobiera¢ procesy i operacje jednostkowe do produkcji wyroboéw spozywczych
jednostkowe w sporzadzaé schematy technologiczne produkcji wyrobéw spozywczych
wyrobach dobiera¢ parametry proceséw i operacji jednostkowych do produkcji wyrobéw spozywczych
spozywczych dobierac techniki negocjacji
wskazywac wptyw postepu techniczno-technologicznego na jakos$¢ pracy
przestrzegaé zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej
stosowac zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze wspoétpracownikami
sporzgdzac¢ plan dziatania zespotu
monitorowac prace zespotu
przestrzegac zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej,
przestrzegac zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong wtasnosci intelektualnej i ochrong danych
osobowych
wyrazaé swoje opinie zgodnie z przyjetymi normami kultury i etyki
stosowacé zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze wspotpracownikami
Dobieranie 80 ustala¢ przydatnos¢ technologiczng surowcow, dodatkéw do zywnos$ci i materiatdw pomocniczych 4 i 5 miesigc
surowcow, sporzgdzaé zapotrzebowanie na surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze do produkcji wyrobow
dodatkéw do spozywczych
Zywnosci | wskazywaé warunki magazynowania surowcéw, dodatkéw do zywno$ci i materiatéw pomocniczych do produkcii
materiatéw
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Tematy zajec¢

Liczba
godz.

Opis efektow ksztatcenia (uwzgledniajacy kryteria weryfikaciji)

Okres
realizacji

— sporzgdzac¢ plan dziatania zespotu

— monitorowac prace zespotu

— przestrzegac¢ zasad rzetelno$ci, lojalnosci i kultury osobistej,

— przestrzega¢ zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong wiasnosci intelektualnej i ochrong danych
osobowych

— wyrazac swoje opinie zgodnie z przyjetymi normami kultury i etyki

— stosowac zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze wspotpracownikami

Dokumentacja
technologiczna i
normy w wyrobach
spozywczych

15

— dobiera¢ wtasciwg dokumentacje technologiczng i normy do produkcji wyrobéw spozywczych

— korzysta¢ z dokumentaciji technologicznej i norm jakosciowych do produkcji wyroboéw spozywczych

— sporzgdzaé¢ dokumentacje technologiczng stosowang w produkcji wyrobow spozywczych

— interpretowac informacje zawarte w dokumentac;ji technologicznej i normach jakosciowych do produkcji wyrobéw
spozywczych

— negocjowa¢ warunki porozumien

— podawac¢ przyktady rozwigzan problemu

— proponowac nowe i nietypowe rozwigzanie problemu

— korzysta¢ z rozwigzan innych oséb

— analizowac¢ przyczyny sytuacji stresujgcych

— reagowac w sytuacjach konfliktowych, poszukuje kompromiséw

— ocenia¢ swoje zachowanie

— przewidywac¢ konsekwencje swoich dziatan i innych cztonkéw zespotu

Dobieranie maszyn
i urzadzen w
produkcji zywnosci

12

— rozpoznawa¢ maszyny i urzgdzenia stosowane w produkcji zywnosci

— wskazywac zastosowanie maszyn i urzgdzen w produkcji zywnosci

— wybiera¢ parametry pracy maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobéw spozywczych zgodnie z
dokumentacja techniczno-ruchowg

— podawac rozwigzania techniczno-technologiczne i organizacyjne wptywajace na poprawe warunkéw i jakosci
pracy

— wyjasnia¢ potrzebe ustawicznego ksztatcenia

— wskazywac¢ rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie

— podawac¢ przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego

— planowac kariere zawodowg
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— dobiera¢ techniki negocjacji

— negocjowac warunki porozumienh

— oceniac skutecznos¢ rozwigzania problemu

— sporzadzac plan dziatania zespotu

— okreslac czas realizacji zadania

— monitorowac prace zespotu

— dbac o integracje i dobrg atmosfere w zespole

Stosowanie metod 10 — dobiera¢ metody utrwalania pétproduktéw i gotowych wyrobéw spozywczych
utrwalana — ustala¢ wptyw metod utrwalania na jakos¢ potproduktéw i wyrobéw spozywczych
potproduktow — okreslaé kompetencje poszczegdlnych cztonkéw zespotu

— przydziela¢ zadania cztonkom zespotu

— przewidywac skutki niewtasciwego doboru 0oséb do zadan

— przestrzegaé¢ praw innych oséb w zespole

— kierowac praca zespotu z uwzglednieniem indywidualnosci jednostki i grupy

— wykorzystywac doswiadczenia grupowe do rozwigzania problemu

— stosowaé wybrane metody i techniki pracy grupowej

— monitorowac stopien realizacji zadan w zespole

— wskazywac¢ wplyw postepu techniczno-technologicznego na jakosé pracy

— podawacé rozwigzania techniczno-technologiczne i organizacyjne wptywajgce na poprawe warunkéw i jakosci
pracy

— dokonywa¢ prostych modernizacji stanowiska pracy

4.5.4 Procedury osiggania celéow ksztalcenia

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.

Dla przedmiotu Organizacja procesow technologicznych w przetwoérstwie spozywczym proponuje sie stosowac zré6znicowane metody, dobrane do potrzeb i mozliwosci
stuchaczy, umozliwiajgce opanowanie wymagan programowych. Przedmiot ten wymaga stosowania w duzej mierze metod aktywizujgcych, poniewaz stuchacz ma naby¢
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umiejetnosci pozwalajgce mu samodzielnie dobierac, a nastepnie przygotowywaé surowce, dodatki do zywnosci, materialy pomocnicze a takze obstuzyé maszyny
i urzadzenia przemystu spozywczego. Metody dotyczg ksztalcenia w formie stacjonarnej. Zaleca sie stosowanie nastepujgcych metod:

- aplikacje internetowe (Quizizz, Quizlet, Kahoot, Learning App)

- filmy dydaktyczne

- praktyczne (pokaz z objasnieniem, pokaz z instruktazem, ¢wiczenia, metoda projektow, metoda przewodniego tekstu, metoda zaje¢ praktycznych)
- metody oglgdowe (pokaz, obserwacja, demonstracja, prezentacja)

- metody aktywizujgce: metode przypadkéw, metode sytuacyjng, inscenizacje, gry dydaktyczne, dyskusje dydaktyczng (techniki realizacji dyskusji: okragty stot,
wielokrotna, panelowa, metaplan, burza mézgéw lub gietda pomystéw)

- studium przypadku

- udziat w prelekcjach i spotkaniach z pracownikami branzowymi

- wycieczka zorganizowana

- praca w parach i grupach

- metody problemowe (nauczanie problemowe, wykiad problemowy, metoda badawcza)

- odczytywanie informacji zamieszczonych w zestawieniach tabelarycznych i graficznych.

Obudowa dydaktyczna

Pracownia i laboratorium wyposazone w: stanowiska komputerowe dla stuchaczéw/uczestnikow podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu i do urzadzen
peryferyjnych (jedno stanowisko dla jednego stuchacza/uczestnika), stanowisko komputerowe dla prowadzgcego podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu
z projektorem multimedialnym i biurowym urzgdzeniem wielofunkcyjnym, stanowisko do przeprowadzania oceny organoleptycznej surowcow, stanowiska do
przygotowania surowcow do produkcji wyposazone w szkoleniowe maszyny i urzadzenia, urzgdzenia kontrolno-pomiarowe stosowane podczas magazynowania
(termometry, wilgotno$ciomierze), plansze ze schematami maszyn i urzgdzen oraz proceséw technologicznych stosowanych do przygotowywania surowcéw, dodatkow
do zywno$ci i materiatdbw pomocniczych, dokumentacje techniczno-technologiczng, dokumentacje systeméw jakosci, dokumentacje magazynows, filmy dydaktyczne
dotyczace réznych typdw magazyndw, bhp w magazynie, asortymenty surowcéw spozywczych, dodatkdow do zywnosci i materiatdw pomocniczych, specjalistyczne
programy komputerowe do obliczania zapotrzebowania surowcowego. Wymienione pomoce i materialy dydaktyczne dotyczg ksztatcenia w formie stacjonarnej.

Warunki realizacji
Zajecia nalezy prowadzi¢ najczesciej metodg éwiczen praktycznych oraz stosujgc metody aktywizujgce stuchaczy. Z uwagi na bezpieczenstwo stuchaczy zajecia powinny

by¢ prowadzone w grupach nie wiekszych kilkanascie osob, a podczas wykonywania ¢wiczen stuchacze powinni pracowaé¢ w grupach 2-3 osobowych. W trakcie prac
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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 oceniaé biorgc pod uwage jako$¢ 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 byé wysoko ocenione pod warunkiem, iz Stuchacz/uczestnik potrafi wyjasnia¢ przyczyny niepowodzenia oraz wskazywac, 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 ¢wiczenie.

Najlepszym rozwigzaniem jest prowadzenie zaje¢ (lub przynajmniej czesci z nich) w rzeczywistych warunkach pracy w zaktadzie przetworstwa spozywczego. Organizator
kwalifikacyjnego kursu zawodowego zapewnia dostep do dziatdw magazynowania i przygotowywania surowcow, dodatkéw do zywnosci i materiatdbw pomocniczych

do produkcji wyrobow spozywczych w przedsiebiorstwach przetwérstwa spozywczego oraz stanowisk do magazynowania i przygotowywania surowcoéw, dodatkow

do zywnosci i materiatdw pomocniczych z wykorzystaniem maszyn i urzagdzen. Nalezy organizowac wycieczki dydaktyczne oraz zapraszac przedstawicieli branzy
spozywczej do udziatu w prelekcjach i spotkaniach ze stuchaczami/uczestnikami.

4.5.5 Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

Sprawdzanie opanowania przez stuchacza/uczestnika wymagan programowych bedzie przeprowadzone na podstawie wykonanych éwiczen. W ocenie nalezy uwzglednié¢
nastepujgce kryteria ogolne: zawarto$¢ merytoryczng ¢wiczen, ich poprawnos¢, formy przedstawienia. Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywac sie przez caty okres
realizacji programu zaje¢ na podstawie kryteriow przedstawionych na poczatku kursu.
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4.6. Program nauczania dla przedmiotu: Produkcja w przetwoérstwie spozywczym

4.6.1

Cele ogodlne przedmiotu

Cele ogdlne przedmiotu to:

4.6.2

Pobieranie do badan probek surowcédw, dodatkéw do zywnos$ci, materiatdw pomocniczych, potproduktow i wyrobow spozywczych

Dobieranie odczynnikéw, sprzetu i urzadzen laboratoryjnych do badania surowcéw, dodatkéw do zywnosci, materiatdw pomocniczych, pétproduktow i wyrobow
spozywczych

Wykonywanie badan fizykochemicznych surowcéw, dodatkow do zywnosci, materiatéw pomocniczych, potproduktéw i wyroboéw spozywczych
Stosowanie przepiséw sanitarno-epidemiologicznych i ochrony srodowiska dotyczacych badania zywnos$ci

Przestrzeganie zasad kultury i etyki podczas realizacji zadan zawodowych

Wykazywanie sie kreatywnoscig i otwartoscig na zmiany

Stosowanie technik radzenia sobie ze stresem

Stosowanie metod i technik rozwigzywania problemow

Planowanie i organizowanie pracy zespotu w celu wykonania przydzielonych zadan

Dobieranie oséb do wykonania poszczegolnych zadan

Kierowanie wykonaniem przydzielonych zadan

Monitorowanie i ocenianie jakosci wykonania przydzielonych zadan

Wprowadzanie rozwigzan technicznych i organizacyjnych wpltywajgcych na poprawe warunkow i jakosci pracy w zaktadzie przemystu spozywczego

Cele szczego6towe przedmiotu

Cele szczegotowe przedmiotu to:

Stuchacz/uczestnik potrafi:

rozroznia¢ sposoby pobierania probek do badan surowcow, dodatkdow do zywnosci, materiatdw pomocniczych, pétproduktéw i wyrobdw spozywczych

przechowywacé pobrane proby surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatdw pomocniczych, pétproduktow i wyrobdw spozywczych
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wybiera¢ odczynniki, sprzet i urzgdzenia do badania surowcéw, dodatkéw do zywnosci, materiatdw pomocniczych, pétproduktéow i wyrobow spozywczych
okresla¢ warunki przechowywania odczynnikdéw chemicznych do badanh

dobiera¢ metody badan fizykochemicznych surowcéw, dodatkéw do zywnosci, materiatéw pomocniczych, potproduktéw i wyroboéw spozywczych
poréwnywac wyniki badan z wymaganiami norm dotyczgcych surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatdw pomocniczych, potproduktow i wyrobow spozywczych
analizowac¢ przepisy sanitarno-epidemiologiczne i ochrony srodowiska dotyczace badania zywnosci

stosowac¢ zasady Dobrej Praktyki Laboratoryjnej (GLP)

przestrzegac¢ zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej,

przestrzegac zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong wtasno$ci intelektualnej i ochrong danych osobowych

wyrazac swoje opinie zgodnie z przyjetymi normami kultury i etyki

stosowac zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze wspotpracownikami

podawac przyktady rozwigzan problemu

proponowac nowe i nietypowe rozwigzanie problemu

korzysta¢ z rozwigzan innych oséb

analizowac¢ przyczyny sytuacji stresujgcych

reagowac w sytuacjach konfliktowych, poszukuje kompromiséw

ocenia¢ swoje zachowanie

przewidywac konsekwencje swoich dziatan i innych cztonkéw zespotu

wyjasnia¢ potrzebe ustawicznego ksztatcenia

wskazywac rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie

podawac przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego

planowa¢ kariere zawodowg

dobieraé techniki negocjacji

negocjowacé warunki porozumien
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oceniac skutecznosc rozwigzania problemu

sporzadzac plan dziatania zespotu

okresla¢ czas realizacji zadania

monitorowac prace zespotu

dbac o integracje i dobrg atmosfere w zespole

okresla¢ kompetencje poszczegdlnych czionkéw zespotu

przydziela¢ zadania cztonkom zespotu

przewidywac¢ skutki niewtasciwego doboru 0oséb do zadan

przestrzegac¢ praw innych osdb w zespole

kierowac¢ praca zespotu z uwzglednieniem indywidualnosci jednostki i grupy
wykorzystywaé doswiadczenia grupowe do rozwigzania problemu

stosowac wybrane metody i techniki pracy grupowej

monitorowac stopien realizacji zadan w zespole

wskazywac wptyw postepu techniczno-technologicznego na jako$¢ pracy
podawac rozwigzania techniczno-technologiczne i organizacyjne wptywajgce na poprawe warunkow i jakosci pracy

dokonywac prostych modernizacji stanowiska pracy.
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4.6.3 Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztatcenia

odczynnikéw,
sprzetu i urzgdzen
do badan

pomocniczych, pétproduktow i wyrobdw spozywczych

wybiera¢ odczynniki, sprzet i urzgdzenia do badania surowcéw, dodatkéw do zywnosci, materiatdw pomocniczych,

potproduktéw i wyrobdw spozywczych

przygotowywac odczynniki do badania surowcow, dodatkdw do zywnosci, materiatbw pomocniczych, pétproduktéw

i wyrobow spozywczych

dokonywac obliczeh zwigzanych z przygotowaniem odczynnikéw chemicznych do badan
okresla¢ warunki przechowywania odczynnikéw chemicznych do badan

okresla¢ kompetencje poszczegodinych cztonkéw zespotu

przydziela¢ zadania cztonkom zespotu

przewidywac¢ skutki niewtasciwego doboru 0oséb do zadan

przestrzegaé praw innych oséb w zespole

kierowa¢ pracg zespotu z uwzglednieniem indywidualno$ci jednostki i grupy

Tematy zajec¢ Liczba | Opis efektow ksztatcenia (uwzgledniajacy kryteria weryfikaciji) Okres
godz. realizacji
Pobieranie prébek 30 — rozroznia¢ sposoby pobierania probek do badah surowcéw, dodatkéw do zywnosci, materiatéw pomocniczych, 5i 6 miesigc
do badan potproduktéw i wyrobow spozywczych
— dobiera¢ sposob pobierania prébek do badan surowcéw, dodatkéw do zywnosci, materiatdbw pomocniczych,
potproduktéw i wyrobow spozywczych
— dobierac¢ sprzet, materiaty i urzgdzenia do pobierania prébek do badan
— przygotowywac sprzet, materiaty i urzgdzenia do pobierania probek do badan
— postugiwac sie sprzetem do pobierania probek
— przechowywac pobrane proby surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatdw pomocniczych, pétproduktow i
wyrobéw spozywczych
— podawac przyktady rozwigzan problemu
— proponowac nowe i nietypowe rozwigzanie problemu
— korzysta¢ z rozwigzan innych oséb
— analizowa¢ przyczyny sytuacji stresujgcych
— reagowac w sytuacjach konfliktowych, poszukuje kompromiséw
— ocenia¢ swoje zachowanie
— przewidywaé konsekwencje swoich dziatanh i innych cztonkéw zespotu
Dobieranie 25 — rozpoznawac¢ odczynniki, sprzet i urzgdzenia do badania surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatow
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Tematy zajec¢

Liczba

godz.

Opis efektow ksztatcenia (uwzgledniajacy kryteria weryfikaciji)

Okres
realizacji

wykorzystywaé doswiadczenia grupowe do rozwigzania problemu

stosowac wybrane metody i techniki pracy grupowej

monitorowac stopien realizacji zadan w zespole

wskazywac wplyw postepu techniczno-technologicznego na jako$¢ pracy

podawac rozwigzania techniczno-technologiczne i organizacyjne wptywajgce na poprawe warunkoéw i jakosci pracy
dokonywac prostych modernizacji stanowiska pracy

Badania
fizykochemiczne
surowcow

20

postugiwac sie dokumentacjg laboratoryjng podczas badanh surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatow
pomocniczych, potproduktdédw i wyrobow spozywczych

dobiera¢ metody badan fizykochemicznych surowcéw, dodatkéw do zywnosci, materiatdw pomocniczych,
potproduktow i wyrobow spozywczych

przeprowadzaé badania fizykochemiczne surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatdw pomocniczych,
potproduktéw i wyrobow spozywczych

wyjasniac potrzebe ustawicznego ksztatcenia

wskazywac rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie

podawac przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego

planowac¢ kariere zawodowg

dobierac techniki negocjacji

negocjowac¢ warunki porozumien

ocenia¢ skutecznos¢ rozwigzania problemu

sporzgdzac plan dziatania zespotu

okre$laé¢ czas realizacji zadania

monitorowac¢ prace zespotu

dbac o integracje i dobrg atmosfere w zespole

Stosowanie
przepisow
sanitarno-
epidemiologicznych
i ochrony
srodowiska

10

analizowaé przepisy sanitarno-epidemiologiczne i ochrony srodowiska dotyczace badania zywnosci
stosowac srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas badarn zywnosci

stosowac¢ zasady Dobrej Praktyki Laboratoryjnej (GLP)

wykorzystywac doswiadczenia grupowe do rozwigzania problemu

przestrzegac zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej

stosowac¢ zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze wspotpracownikami

sporzgdzac plan dziatania zespotu
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Tematy zajec¢ Liczba
godz.

Opis efektow ksztatcenia (uwzgledniajacy kryteria weryfikaciji)

Okres
realizacji

— monitorowaé prace zespotu

— przestrzegac¢ zasad rzetelno$ci, lojalnosci i kultury osobistej,

— przestrzegac¢ zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong wiasnosci intelektualnej i ochrong danych
osobowych

— wyrazaé swoje opinie zgodnie z przyjetymi normami kultury i etyki

— stosowac zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze wspétpracownikami

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.

Dla przedmiotu Produkcja w przetworstwie spozywczym proponuje sie stosowac zréznicowane metody, dobrane do potrzeb i mozliwosci stuchaczy, umozliwiajgce
opanowanie wymagan programowych. Przedmiot wymaga stosowania w duzej mierze metod aktywizujgcych, poniewaz stuchacz ma naby¢ umiejetnosci pozwalajgce mu
samodzielnie prowadzi¢ produkcje wyrobdw spozywczych. Zaleca sie stosowanie nastepujgcych metod:

objasnienie,

- pokaz z objasnieniem

- pokaz z instruktazem,

opis, z uzyciem podrecznika programowego,

- 6wiczenia przedmiotowe,

- dyskusja panelowa,
- pogadanka,

- film,

- metoda projektow,

- burza mézgow,
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- gry dydaktyczne,

- metoda sytuacyjna.

Obudowa dydaktyczna

Pracownia dydaktyczna wyposazona w: stanowiska komputerowe dla stuchaczéw/uczestnikow podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu i do urzadzen
peryferyjnych (jedno stanowisko dla jednego stuchacza), stanowisko komputerowe dla prowadzacego podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu z projektorem
multimedialnym i biurowym urzgdzeniem wielofunkcyjnym, cze$ci maszyn oraz modele oraz katalogi maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobédw spozywczych,
urzadzenia kontrolno-pomiarowe stosowane w produkcji wyrobédw spozywczych, schematy maszyn i urzgdzeh oraz proceséw technologicznych stosowanych w produkgciji
wyrobow spozywczych, maszyny i urzgdzenia stosowane w produkcji wyrobow spozywczych, dokumentacje techniczno-technologiczng (normy, receptury, instrukcje
technologiczne, schematy technologiczne produkcji wyrobéw spozywczych, tabele parametrow 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.

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 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 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 oceniaé biorgc pod uwage jakos¢ wykonanej pracy, organizacije
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/uczestnik potrafi wyjasnia¢ przyczyny niepowodzenia oraz wskazywaé jak powinno ono przebiegaé
w prawidtowy sposob. Pozwoli to na indywidualizacje prowadzonych dziatan przez stuchaczy oraz pokaze, iz doswiadczenie mozna zdoby¢ nie tylko poprzez udane
¢wiczenie.

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

Przedmiot Produkcja w przetwdrstwie spozywczym wymaga od prowadzgcego specyficznych kompetencji oraz wiedzy technologicznej nadazajgcej za dynamicznie
zmieniajgcym sie przemystem spozywczym oraz nowymi technologiami w procesie ksztatcenia.
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4.6.5 Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

Sprawdzanie opanowania przez stuchacza/uczestnika wymagan programowych bedzie przeprowadzone na podstawie wykonanych ¢wiczen. W ocenie nalezy uwzglednié¢
nastepujgce kryteria ogolne: zawartos¢ merytoryczng ¢wiczen, ich poprawnos¢, formy przedstawienia. Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywac sie przez caty okres
realizacji programu zaje¢ na podstawie kryteriow przedstawionych na poczatku kursu.
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4.7. Program nauczania dla przedmiotu: Nadzorowanie produkcji w przetworstwie spozywczym

4.7.1 Cele ogodlne przedmiotu

Cele ogdlne przedmiotu to:

Monitorowanie przebiegu proceséw produkcji wyrobdw spozywczych w zakresie zgodnosci z systemami zapewnienia jakosci
Podejmowanie dziatan korygujgcych w przypadku stwierdzenia niezgodnosci w procesie produkcji wyrobéw spozywczych
Ocenianie surowcéw, dodatkow do zywnosci, materiatdw pomocniczych, pétproduktow i wyrobdw spozywczych, wykorzystujac metody organoleptyczne

Interpretowanie wynikéw badan organoleptycznych i fizykochemicznych surowcéw, dodatkéw do zywnosci, materiatéw pomocniczych, potproduktéw i wyrobow
spozywczych

Rozliczanie zuzycia surowcow, dodatkéw do zywnosci i materiatdw pomocniczych
Okreslanie wydajnosci produkciji wyrobéw spozywczych

Przestrzeganie zasad kultury i etyki podczas realizacji zadan zawodowych
Wykazywanie sie kreatywnoscig i otwartoscig na zmiany

Stosowanie technik radzenia sobie ze stresem

Stosowanie metod i technik rozwigzywania problemow

Planowanie i organizowanie pracy zespotu w celu wykonania przydzielonych zadan

Dobieranie oséb do wykonania poszczegdlnych zadan

Kierowanie wykonaniem przydzielonych zadan

Monitorowanie i ocenianie jakosci wykonania przydzielonych zadan

Wprowadzanie rozwigzan technicznych i organizacyjnych wptywajgcych na poprawe warunkow i jakosci pracy w zaktadzie przemystu spozywczego
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4.7.2 Cele szczegé6towe przedmiotu

Cele szczegotowe przedmiotu to:

Stuchacz/uczestnik potrafi:

monitorowac parametry procesow produkcji wyrobéw spozywczych

wyznaczac¢ punkty kontrolni CP i krytyczne punkty kontroli CCP w procesie produkcji wyrobéw spozywczych

rozpoznawac niezgodnosci w procesie produkcji wyrobow spozywczych

planowac¢ dziatania zapobiegajgce nieprawidtowosciom w procesie produkcji wyrobéw spozywczych

wskazywac zmysty wykorzystywane w metodach organoleptycznych

wykonywaé ocene surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatdw pomocniczych, pétproduktow i wyrobow spozywczych metodami organoleptycznymi
oceniac¢ jakos¢ surowcoéw, dodatkéw do zywnosci, materiatdw pomocniczych, pétproduktdow, wyrobow spozywczych na podstawie wynikéw badan
obliczaé zuzycie surowcow, dodatkéw do zywnosci i materiatdw pomocniczych niezbednych do produkcji wyrobéw spozywczych

analizowa¢ zuzycie surowcow, dodatkdw do zywnosci, materiatdbw pomocniczych niezbednych do produkcji wyrobéw spozywczych

oblicza¢ wydajnos¢ produkcji wyrobow spozywczych

ocenia¢ wydajnos¢ produkcji wyrobow spozywczych

przestrzegaé¢ zasad rzetelno$ci, lojalnosci i kultury osobistej,

przestrzegaé¢ zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong wtasnosci intelektualnej i ochrong danych osobowych

wyrazac swoje opinie zgodnie z przyjetymi normami kultury i etyki

stosowac zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze wspotpracownikami

podawac przyktady rozwigzan problemu

proponowac nowe i nietypowe rozwigzanie problemu

korzystac z rozwigzan innych oséb

analizowac¢ przyczyny sytuacji stresujgcych

reagowac w sytuacjach konfliktowych, poszukuje kompromiséw
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ocenia¢ swoje zachowanie

przewidywaé konsekwencje swoich dziatan i innych cztonkdéw zespotu
wyjasniac potrzebe ustawicznego ksztatcenia

wskazywac rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie¢ w zawodzie
podawac przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego

planowac¢ kariere zawodowg

dobierac techniki negocjacji

negocjowac¢ warunki porozumien

oceniac skutecznosc rozwigzania problemu

sporzadzac plan dziatania zespotu

okreslac czas realizacji zadania

monitorowac prace zespotu

dbac o integracje i dobrg atmosfere w zespole

okresla¢ kompetencje poszczegdlnych czionkéw zespotu

przydziela¢ zadania cztonkom zespotu

przewidywac¢ skutki niewtasciwego doboru 0oséb do zadan

przestrzegac praw innych osob w zespole

kierowac praca zespotu z uwzglednieniem indywidualnosci jednostki i grupy
wykorzystywa¢ doswiadczenia grupowe do rozwigzania problemu
stosowac wybrane metody i techniki pracy grupowej

monitorowac stopien realizacji zadan w zespole

wskazywac wpltyw postepu techniczno-technologicznego na jakos$¢ pracy
podawac rozwigzania techniczno-technologiczne i organizacyjne wptywajgce na poprawe warunkow i jakosci pracy
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e dokonywa¢ prostych modernizacji stanowiska pracy.

4.7.3 Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztatcenia

Tematy zajec¢

Liczba
godz.

Opis efektow ksztatcenia (uwzgledniajacy kryteria weryfikaciji)

Okres realizacji

1. Monitorowanie
przebiegu
procesow
produkcji
wyrobow
spozywczych

20

dobiera¢ parametry proceséw produkcji wyrobéw spozywczych

monitorowac¢ parametry procesoéw produkcji wyrobow spozywczych

interpretowac¢ wyniki monitorowanych parametréw w procesie produkcji wyrobéw spozywczych

wyznaczac¢ punkty kontrolni CP i krytyczne punkty kontroli CCP w procesie produkcji wyrobow spozywczych
monitorowa¢ CP i CCP w procesie produkcji wyrobow spozywczych

analizowacé przyczyny sytuacji stresujgcych

reagowac w sytuacjach konfliktowych

monitorowac stopien realizacji zadan w zespole

przestrzegac¢ zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej

stosowac zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze wspotpracownikami

sporzadzac plan dziatania zespotu

monitorowac prace zespotu

przestrzegac zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej,

przestrzegac zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong wtasnosci intelektualnej i ochrong danych
osobowych

wyrazaé swoje opinie zgodnie z przyjetymi normami kultury i etyki

stosowac¢ zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze wspotpracownikami

2. Dziatania
korygujgce
proces
produkcji

15

rozpoznawac niezgodnosci w procesie produkcji wyrobdéw spozywczych

planowa¢ dziatania korygujgce w przypadku stwierdzenia niezgodnosci w procesie produkcji wyrobow
spozywczych

planowac¢ dziatania zapobiegajgce nieprawidtowosciom w procesie produkcji wyrobdéw spozywczych
poszukiwaé kompromiséw

przewidywaé konsekwencje swoich dziatanh i innych cztonkéw zespotu

podawac przyktady rozwigzan problemu

proponowaé nowe i nietypowe rozwigzanie problemu

korzystaé z rozwigzan innych oséb

analizowaé przyczyny sytuacji stresujgcych

7 i 8 miesigc
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Tematy zajec¢ Liczba | Opis efektow ksztatcenia (uwzgledniajacy kryteria weryfikacji) Okres realizacji
godz.
reagowac w sytuacjach konfliktowych, poszukuje kompromiséw
ocenia¢ swoje zachowanie
przewidywac konsekwencje swoich dziatan i innych czionkéw zespotu
Ocena surowcéw, | 25 wskazywac zmysty wykorzystywane w metodach organoleptycznych
dodatkow do rozpoznawac wyrézniki metod organoleptycznych surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatdbw pomocniczych,
Zywnosci, potproduktéw i wyrobdw spozywczych
materiatow okresla¢ warunki przeprowadzania analizy sensorycznej surowcéw, dodatkéw do zywnosci, materiatow
pomocniczych, pomocniczych, pétproduktéw i wyrobéw spozywczych
potproduktow i dobiera¢ metody organoleptyczne badania surowcéw, dodatkéw do zywnos$ci, materiatéw pomocniczych,
wyrobow potproduktdw i wyrobéw spozywczych
spozywczych wykonywaé ocene surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatdbw pomocniczych, pétproduktow i wyrobow
spozywczych metodami organoleptycznymi
Interpretowanie 20 oceniac jakos¢ surowcéw, dodatkow do zywnosci, materiatdbw pomocniczych, potproduktow, wyrobow

wynikéw badan

spozywczych na podstawie wynikow badan

analizowaé wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne surowcow, dodatkdw do zywnosci, materiatow
pomocniczych, potproduktow i wyrobow spozywczych na podstawie dokumentacji technologiczne;j
poréwnywac wyniki badan z wymaganiami norm dotyczgcych surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatdw
pomocniczych, pétproduktow i wyrobdw spozywczych

okresla¢ kompetencje poszczegdlnych czionkéw zespotu

przydziela¢ zadania cztonkom zespotu

przewidywac¢ skutki niewtasciwego doboru oséb do zadan

przestrzegac praw innych osob w zespole

kierowaé pracg zespotu z uwzglednieniem indywidualno$ci jednostki i grupy

wykorzystywa¢ doswiadczenia grupowe do rozwigzania problemu

stosowac wybrane metody i techniki pracy grupowej

monitorowac stopien realizacji zadan w zespole

wskazywac wpltyw postepu techniczno-technologicznego na jakos$¢ pracy

podawac rozwigzania techniczno-technologiczne i organizacyjne wptywajgce na poprawe warunkow i jakosci
pracy

dokonywac prostych modernizacji stanowiska pracy
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ocenia¢ wydajnos¢ produkciji wyrobow spozywczych
ocenia¢ swoje zachowanie

wyjasniac potrzebe ustawicznego ksztatcenia
wskazywac rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie
podawac przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego
planowac kariere zawodowg

dobierac¢ techniki negocjaciji

negocjowac warunki porozumienh

ocenia¢ skutecznos¢ rozwigzania problemu
sporzgdzac plan dziatania zespotu

okresla¢ czas realizacji zadania

monitorowac prace zespotu

dbac o integracje i dobrg atmosfere w zespole

Tematy zajec¢ Liczba | Opis efektow ksztatcenia (uwzgledniajacy kryteria weryfikacji) Okres realizacji
godz.
Rozliczanie 5 oblicza¢ zuzycie surowcéw, dodatkéw do zywnosci i materiatdw pomocniczych niezbednych do produkcji wyrobéw
zZuzycia surowcow spozywczych
analizowacé zuzycie surowcow, dodatkéow do zywnosci, materiatdw pomocniczych niezbednych do produkcji
wyrobow spozywczych
przewidywaé konsekwencje swoich dziatan i innych cztonkéw zespotu
Wydajnosc¢ 10 oblicza¢ wydajnos¢ produkcji wyroboéw spozywczych
produkcji porownywaé wydajnos¢ produkciji z normami

4.7.4 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.

Dla przedmiotu Nadzorowanie produkcji w przetwérstwie spozywczym proponuje sie stosowacé zréznicowane metody, dobrane do potrzeb i mozliwosci stuchaczy,
umozliwiajgce opanowanie wymagan programowych. Przedmiot wymaga stosowania w duzej mierze metod aktywizujgcych, poniewaz stuchacz ma naby¢ umiejetnosci
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pozwalajgce mu samodzielnie prowadzi¢ produkcje wyrobéw spozywczych. Metody dotyczg ksztatcenia w formie stacjonarnej. Zaleca sie stosowanie nastepujgcych

metod:

¢wiczenia produkcyjne,

¢wiczenia laboratoryjne,

metoda przypadkéw,

gra symulacyjna,

prezentacja,

aplikacje internetowe (Quizizz, Quizlet, Kahoot, Learning App)

filmy dydaktyczne

praktyczne (pokaz z objasnieniem, pokaz z instruktazem, ¢wiczenia, metoda projektdw, metoda przewodniego tekstu, metoda zaje¢ praktycznych)
metody ogladowe (pokaz, obserwacja, demonstracja, prezentacja)

metody aktywizujgce: metode przypadkéw, metode sytuacyjng, inscenizacje, gry dydaktyczne, dyskusje dydaktyczng (techniki realizacji dyskusji: okragty stot,
wielokrotna, panelowa, metaplan, burza mézgoéw lub gietda pomystow)

studium przypadku

udziat w prelekcjach i spotkaniach z pracownikami branzowymi

wycieczka zorganizowana

praca w parach i grupach

metody problemowe (nauczanie problemowe, wyktad problemowy, metoda badawcza)

odczytywanie informacji zamieszczonych w zestawieniach tabelarycznych i graficznych.

Obudowa dydaktyczna

Laboratorium i pracownia produkcji wyrobéw spozywczych wyposazone w: stanowiska komputerowe dla stuchaczéw/uczestnikéw podtgczone do sieci lokalnej z dostepem
do internetu i do urzadzen peryferyjnych (jedno stanowisko dla jednego stuchacza), stanowisko komputerowe dla prowadzacego podtgczone do sieci lokalnej z dostepem
do internetu z projektorem multimedialnym i biurowym urzadzeniem wielofunkcyjnym, cze$ci maszyn oraz modele oraz katalogi maszyn i urzgdzen stosowanych

w produkcji wyroboéw spozywczych, urzadzenia kontrolno-pomiarowe stosowane w produkcji wyrobdéw spozywczych, schematy maszyn i urzadzen oraz proceséw
technologicznych stosowanych w produkcji wyrobdw spozywczych, maszyny i urzadzenia stosowane w produkcji wyrobow spozywczych, dokumentacje
techniczno-technologiczng (normy, receptury, instrukcje technologiczne, schematy technologiczne produkcji wyrobéw spozywczych, tabele parametréw operacji

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.07. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych
Strona 132 z 183



Fund us;e .
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

*

Rzeczpospolita Unia Europejska |IEES
Polska Europejski Fundusz Spoteczny *

* 5 *

i procesow technologicznych), dokumentacje systeméw jakosci (procedury zapewniania jakosci produkcji w zaktadach przetwérstwa spozywczego), filmy dydaktyczne
z zakresu przetworstwa spozywczego, specjalistyczne programy komputerowe, wirtualne laboratoria. Wymienione pomoce i materiaty dydaktyczne dotyczg ksztatcenia
w formie stacjonarnej.

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 kilkanascie oséb, a podczas wykonywania ¢wiczenh stuchacze powinni pracowa¢ indywidualnie lub w matych grupach. 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 oceniaé biorgc pod uwage jakos¢ wykonanej pracy,
organizacje pracy, stopien samodzielnosci oraz przestrzeganie zasad bezpieczenstwa i higieny pracy. W czasie prowadzenia zaje¢ w pracowni nalezy stosowa¢ zasade,
iz nieudane ¢wiczenie tez moze byé wysoko ocenione pod warunkiem, iz stuchacz/uczestnik potrafi wyjasnia¢ przyczyny niepowodzenia oraz wskazywac jak powinno ono
przebiegaé¢ w prawidtowy sposdb. Pozwoli to na indywidualizacje prowadzonych dziatah przez stuchaczy oraz pokaze, iz doswiadczenie mozna zdoby¢ nie tylko poprzez
udane ¢wiczenie.

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

Przedmiot Nadzorowanie produkcji w przetworstwie spozywczym wymaga od prowadzgcego specyficznych kompetencji oraz wiedzy technologicznej nadazajgcej z
a dynamicznie zmieniajgcym sie przemystem spozywczym oraz nowymi technologiami w procesie ksztatcenia.

4.7.5 Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

Sprawdzanie opanowania przez stuchacza/uczestnika wymagan programowych bedzie przeprowadzone na podstawie wykonanych ¢wiczen. W ocenie nalezy uwzglednié¢
nastepujgce kryteria ogdlne: zawarto$¢ merytoryczng ¢wiczen, ich poprawnosé, formy przedstawienia. Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywac sie przez caty okres
realizacji programu zaje¢ na podstawie kryteriow przedstawionych na poczatku kursu.
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4.8. Program nauczania dla przedmiotu: Jezyk obcy w przetworstwie spozywczym

4.8.1 Cele ogodlne przedmiotu

Cele ogdlne przedmiotu to:

Postugiwanie sie podstawowym zasobem $rodkéw jezykowych umozliwiajgcym realizacje czynnosci zawodowych.

Rozumienie prostych wypowiedzi ustnych a takze prostych wypowiedzi pisemnych w zakresie umozliwiajgcym realizacje zadan 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 czynnos$ci zawodowych.

Wykorzystywanie strategii stuzacych doskonaleniu wiasnych umiejetnosci jezykowych oraz podnoszacych swiadomosc¢ jezykowa.

Przestrzeganie zasad kultury i etyki podczas realizacji zadan zawodowych

Wykazywanie sie kreatywnoscig i otwartoscig na zmiany

Stosowanie technik radzenia sobie ze stresem

Stosowanie metod i technik rozwigzywania problemow

Planowanie i organizowanie pracy zespotu w celu wykonania przydzielonych zadan

Dobieranie oséb do wykonania poszczegdlnych zadan

Kierowanie wykonaniem przydzielonych zadan

Monitorowanie i ocenianie jakosci wykonania przydzielonych zadan

Wprowadzanie rozwigzan technicznych i organizacyjnych wplywajgcych na poprawe warunkow i jakosci pracy w zaktadzie przemystu spozywczego
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4.8.2 Cele szczego6towe przedmiotu
Cele szczegotowe przedmiotu to:
Stuchacz/uczestnik potrafi:
e rozpoznawac i stosowac 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 materiatéw 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,
e okresla¢ gtbwng mysl| wypowiedzi lub fragmentu wypowiedzi,
e znajdowaé w wypowiedzi okreslone informacje
e rozpoznawac zwigzki miedzy poszczegdlnymi czesciami wypowiedzi

e rozpoznawac zwigzki miedzy poszczegdlnymi czesciami tekstu,

e zbiera¢ informacje w okreslonym porzadku,

e okreslac¢ gtébwng mysl tekstu lub fragmentu tekstu,

e przekazywac¢ w jezyku polskim informacje sformutowane w jezyku obcym nowozytnym,

e przekazywac¢ w jezyku obcym nowozytnym informacje sformutowane w jezyku polskim lub w tym jezyku obcym nowozytnym,

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

e przedstawia¢ publicznie w jezyku obcym nowozytnym wczes$niej opracowany materiat, np. prezentacje,

e opisywac przedmioty, dziatania i zjawiska zwigzane z czynnosciami zawodowymi,

e stosowac formalny lub nieformalny styl wypowiedzi adekwatnie do sytuacji,

e wyrazac swoje stanowisko,

e przedstawia¢ sposéb postepowania w réoznych sytuacjach zawodowych (np. udzielaé instrukcji, wskazoéwek, okresla¢ zasady),
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uzasadnia¢ swoje stanowisko,

stosowac zasady konstruowania tekstow o réznym charakterze,
rozpoczynac¢ rozmowe,

prowadzi¢ rozmowe,

konczy¢ rozmowe,

uzyskac¢ informacje i wyjasnienia,

przekazywac informacje i wyjasnienia,

stosowac zwroty i formy grzecznosciowe,

dostosowac styl wypowiedzi do sytuacji,

wyrazac swoje opinie,

uzasadnia¢ swoje opinie,

pyta¢ o opinie inne osoby,

zgadzac¢ sie lub nie zgadzac¢ z opiniami innych oséb,

prowadzi¢ proste negocjacje zwigzane z czynnosciami zawodowymi,
korzysta¢ ze stownika jednojezycznego,

korzysta¢ ze stownika dwujezycznego,

wspotdziata¢ z innymi osobami, realizujgc zadania jezykowe,
korzysta¢ z tekstow w jezyku obcym nowozytnym, réwniez za pomocg technologii informacyjno-komunikacyjnych,
identyfikowaé stowa klucze i internacjonalizmy,

wykorzystywac¢ kontekst (tam, gdzie to mozliwe), aby w przyblizeniu okresli¢ znaczenie stowa,
upraszczacé (jezeli to konieczne) wypowiedz,

zastepowac nieznane stowa innymi,

wykorzystywac opis, srodki niewerbalne,
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podawac przyktady rozwigzan problemu

proponowac nowe i nietypowe rozwigzanie problemu

przestrzegac¢ zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej,
przestrzega¢ zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong wtasnosci intelektualnej i ochrong danych osobowych
wyrazaé swoje opinie zgodnie z przyjetymi normami kultury i etyki
stosowac zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze wspodtpracownikami
podawac przykfady rozwigzan problemu

proponowac nowe i nietypowe rozwigzanie problemu

korzysta¢ z rozwigzan innych oséb

analizowaé przyczyny sytuacji stresujgcych

reagowac w sytuacjach konfliktowych, poszukuje kompromiséw
ocenia¢ swoje zachowanie

przewidywaé konsekwencje swoich dziatanh i innych cztonkéw zespotu
wyjasnia¢ potrzebe ustawicznego ksztatcenia

wskazywac rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie
podawac przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego

planowac¢ kariere zawodowg

dobierac techniki negocjacji

negocjowac¢ warunki porozumien

ocenia¢ skutecznos¢ rozwigzania problemu

sporzgdzac plan dziatania zespotu

okres$laé¢ czas realizacji zadania

monitorowac prace zespotu
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dbac o integracje i dobrg atmosfere w zespole

okresla¢ kompetencje poszczegodlnych cztonkéw zespotu

przydziela¢ zadania cztonkom zespotu

przewidywac skutki niewtasciwego doboru 0oséb do zadan

przestrzegaé¢ praw innych oséb w zespole

kierowac praca zespotu z uwzglednieniem indywidualnosci jednostki i grupy
wykorzystywa¢ doswiadczenia grupowe do rozwigzania problemu

stosowac wybrane metody i techniki pracy grupowej

monitorowac stopien realizacji zadan w zespole

wskazywac wptyw postepu techniczno-technologicznego na jako$¢ pracy
podawac rozwigzania techniczno-technologiczne i organizacyjne wptywajgce na poprawe warunkdéw i jakosci pracy

dokonywac prostych modernizacji stanowiska pracy.
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4.8.3 Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztatcenia

Tematy zajec¢

Liczba
godz.

Opis efektow ksztatcenia (uwzgledniajacy kryteria weryfikacji)

Okres
realizacji

1. Stanowiska
pracy i zasady
bhp w miejscu
pracy

1

— rozpoznawac¢ srodki jezykowe umozliwiajgce realizacje czynnosci zawodowych w zakresie:
— czynno$ci wykonywanych na stanowisku pracy, w tym zwigzanych z zapewnieniem bezpieczenstwa i higieny pracy
— narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatéw koniecznych do realizacji czynnosci zawodowych
— proceséw i procedur zwigzanych z realizacjg zadan zawodowych
— formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentéw zwigzanych z wykonywaniem zadan zawodowych
— stosowac 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, urzadzenh i materiatdéw koniecznych do realizacji czynnosci zawodowych
c) procesow i procedur zwigzanych z realizacjg zadah zawodowych
d) formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentéw zwigzanych z wykonywaniem zadan zawodowych
— przestrzega¢ zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej
— stosowac zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze wspétpracownikami
— sporzgdzaé plan dziatania zespotu
— monitorowacé prace zespotu
— przestrzegac¢ zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobiste;,
— przestrzegac¢ zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong wiasnosci intelektualnej i ochrong danych
osobowych
— wyrazac¢ swoje opinie zgodnie z przyjetymi normami kultury i etyki
— stosowacé zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze wspoétpracownikami

2. Wyposazenie
zakfadow
przetworstwa
spozywczego

— rozpoznawac $rodki jezykowe umozliwiajgce realizacje czynnosci zawodowych w zakresie:
a) narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatdéw koniecznych do realizacji czynnosci zawodowych
— stosowaé srodki jezykowe umozliwiajgce realizacje czynnosci zawodowych w zakresie:
a) narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatdw koniecznych do realizacji czynnosci zawodowych
— podawac przyktady rozwigzan problemu
— proponowac nowe i nietypowe rozwigzanie problemu
— korzysta¢ z rozwigzan innych oséb
— analizowac przyczyny sytuacji stresujgcych
— reagowac w sytuacjach konfliktowych, poszukuje kompromisow

8 miesigc
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Tematy zajec¢

Liczba
godz.

Opis efektow ksztatcenia (uwzgledniajacy kryteria weryfikacji)

Okres
realizacji

— ocenia¢ swoje zachowanie
— przewidywaé konsekwencje swoich dziatan i innych cztonkéw zespotu

3. Pomieszczenia
w zaktadzie
przetworstwa
spozywczego

— rozpoznawac $rodki 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) procesow i procedur zwigzanych z realizacjg zadan zawodowych
d) formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentéw zwigzanych z wykonywaniem zadan zawodowych
— stosowac¢ 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) procesow i procedur zwigzanych z realizacjg zadan zawodowych
— d) formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentéw zwigzanych z wykonywaniem zadan zawodowych

4. Procesy i
operacje
jednostkowe

— rozpoznawac¢ srodki jezykowe umozliwiajgce realizacje czynnosci zawodowych w zakresie:
a) czynno$ci wykonywanych na stanowisku pracy, w tym zwigzanych z zapewnieniem bezpieczenstwa i
higieny pracy
b) narzedzi, maszyn, urzgdzen i materiatéw koniecznych do realizacji czynno$ci zawodowych
c) procesow i procedur zwigzanych z realizacjg zadan zawodowych
— stosowaé srodki jezykowe umozliwiajgce realizacje czynnosci zawodowych w zakresie:
a) czynno$ci wykonywanych na stanowisku pracy, w tym zwigzanych z zapewnieniem bezpieczenhstwa i
higieny pracy
b) narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatdw koniecznych do realizacji czynnosci zawodowych
c) procesow i procedur zwigzanych z realizacjg zadan zawodowych
— okresla¢ kompetencje poszczegdlnych cztonkdéw zespotu
— przydziela¢ zadania cztonkom zespotu
— przewidywac skutki niewtasciwego doboru oséb do zadan
— przestrzegaé praw innych osob w zespole
— kierowac praca zespotu z uwzglednieniem indywidualnosci jednostki i grupy
— wykorzystywac doswiadczenia grupowe do rozwigzania problemu
— stosowaé wybrane metody i techniki pracy grupowej
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Tematy zajec¢

Liczba
godz.

Opis efektow ksztatcenia (uwzgledniajacy kryteria weryfikacji)

Okres
realizacji

— monitorowac¢ stopien realizacji zadan w zespole

— wskazywaé wplyw postepu techniczno-technologicznego na jakos¢ pracy

— podawac rozwigzania techniczno-technologiczne i organizacyjne wptywajgce na poprawe warunkdéw i jakosci pracy
— dokonywac prostych modernizacji stanowiska pracy

5. Dokumentacja
techniczna

— rozpoznawac¢ $rodki jezykowe umozliwiajgce realizacje czynnosci zawodowych w zakresie*;
a) czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy, w tym zwigzanych z zapewnieniem bezpieczenhstwa i
higieny pracy
b) procesow i procedur zwigzanych z realizacjg zadan zawodowych
c) formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentéw zwigzanych z wykonywaniem zadan zawodowych
— stosowac¢ srodki jezykowe umozliwiajgce realizacje czynnosci zawodowych w zakresie*:
a) czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy, w tym zwigzanych z zapewnieniem bezpieczenstwa i
higieny pracy
b) procesoéw i procedur zwigzanych z realizacjg zadan zawodowych
¢) formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentéw zwigzanych z wykonywaniem zadan zawodowych
— wyja$niac potrzebe ustawicznego ksztatcenia
— wskazywac¢ rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie
— podawac¢ przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego
— planowac kariere zawodowg
— dobiera¢ techniki negocjacji
— negocjowac warunki porozumien
— ocenia¢ skuteczno$¢ rozwigzania problemu
— sporzgdzaé plan dziatania zespotu
— okresla¢ czas realizacji zadania
— monitorowacé prace zespotu
— dbac o integracje i dobrg atmosfere w zespole

6. Wypowiedzi
ustne

— okresla¢ gtéwng mysl wypowiedzi lub fragmentu wypowiedzi*

— znajdowac¢ w wypowiedzi okreslone informacije*

— rozpoznawac zwigzki miedzy poszczegolnymi czesciami wypowiedzi*
— ukfada¢ informacje w okreslonym porzadku*
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Tematy zajec¢ Liczba | Opis efektow ksztatcenia (uwzgledniajacy kryteria weryfikacji) Okres
godz. realizacji
7. Wypowiedzi 2 — okresla¢ gtébwng mysl tekstu lub fragmentu tekstu*
pisemne — znajdowac w tekscie okreslone informacje*
— rozpoznawaé zwigzki miedzy poszczegolnymi czesciami tekstu*
— ukfada¢ informacje w okreslonym porzgdku*
8. Ttumaczenia 2 — przekazywaé w jezyku polskim informacje sformutowane w jezyku obcym nowozytnym*
— przekazywaé w jezyku obcym nowozytnym informacje sformutowane w jezyku polskim lub w tym jezyku obcym
nowozytnym*
— przekazywac w jezyku obcym nowozytnym informacje zawarte w materiatach wizualnych (np. wykresach,
symbolach, piktogramach, schematach) oraz audiowizualnych (np. filmach instruktazowych)*
— przedstawia¢ publicznie w jezyku obcym nowozytnym wczes$niej opracowany materiat, np. prezentacje*
9. Realizacja 4 — opisywac przedmioty, dziatania i zjawiska zwigzane z czynno$ciami zawodowymi*
zadan — stosowacé formalny lub nieformalny styl wypowiedzi adekwatnie do sytuacji*
zawodowych —  wyrazaé swoje stanowisko*
— przedstawia¢ sposob postepowania w réznych sytuacjach zawodowych (np. udziela¢ instrukcji, wskazowek, okreslac
zasady)*
— uzasadnia¢ swoje stanowisko*
— stosowac zasady konstruowania tekstow o réznym charakterze*
— podawac¢ przyktady rozwigzan problemu*
— sporzgdzaé plan dziatania zespotu*
— okresla¢ czas realizacji zadania*
10. Typowe 4 - rozpoczynaé¢ rozmowe*
sytuacje — prowadzi¢ rozmowe*
zwigzane z - konczyé rozmowe*
realizacjg - uzyskaé informacje i wyjasnienia*
zadan — przekazywaé informacje i wyjasnienia*
zawodowych

— stosowacé zwroty i formy grzecznosciowe*
— dostosowac styl wypowiedzi do sytuacji*
— wyrazac swoje opinie*

— uzasadnia¢ swoje opinie*

— pytaé o opinie inne osoby*
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identyfikowac¢ stowa klucze i internacjonalizmy*

wykorzystywac kontekst (tam, gdzie to mozliwe), aby w przyblizeniu okresli¢ znaczenie stowa*
upraszczac (jezeli to konieczne) wypowiedz*

zastepowac nieznane stowa innymi*

wykorzystywac¢ opis, srodki niewerbalne*

proponowac nowe i nietypowe rozwigzanie problemu*

korzystaé z rozwigzan innych osoéb*

Tematy zajec¢ Liczba | Opis efektow ksztatcenia (uwzgledniajacy kryteria weryfikacji) Okres
godz. realizacji
zgadzac sie lub nie zgadzac z opiniami innych os6b*
prowadzi¢ proste negocjacje zwigzane z czynnos$ciami zawodowymi*
okreslac czas realizacji zadania*
11. Doskonalenie | 3 korzysta¢ ze stownika jednojezycznego*
zawodowych korzystaé ze stownika dwujezycznego*
umiejetnosci wspotdziata¢ z innymi osobami, realizujac zadania jezykowe*
jezykowych korzysta¢ z tekstéw w jezyku obcym nowozytnym, réwniez za pomocg technologii informacyjno-komunikacyjnych*

4.8.4 Procedury osiggania celow ksztatcenia

Propozycje metod nauczania

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

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

- dyskusja dydaktyczna ,burza mézgdéw”,

- gry jezykowe,

- metoda projektéw,

- 6wiczenia przedmiotowe w zakresie stownictwa zawodowego,

- wyklad informacyjny, ktéry mozna uzupetic¢ o elementy aktywizujgce, np. pomoce wizualne,
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- tlumaczenia instrukgji, etykiet na opakowaniach produktéw zywnosciowych,
- gry dydaktyczne,

- metoda sytuacyjna

- forum

- zadanie otwarte

- dokument wspotdzielony

- metody eksponujgce

- metody programowane.

Osiagniecie zatozonych celéw nauczania w duzej mierze zaleze¢ bedzie od wtasciwego doboru metod i technik nauczania. Podstawa programowa ksztatcenia w zawodzie
okresla, ze w wyniku procesu nauczania stuchacze/uczestnicy powinni postugiwac¢ sie jezykiem obcym w takim stopniu, aby mozliwa byta komunikacja (ustna i pisemna)
w zakresie realizacji réznych zadan zawodowych, najlepszg metodg jest metoda, a wtasciwie podejscie komunikacyjne. Podejscie to zaktada, ze jezyk obcy nie jest celem,
a jedynie narzedziem umozliwiajgcym osiggniecie celu, jakim jest kompetencja komunikacyjna. Podejscie komunikacyjne wyrdznia sie duzg iloscig sytuacji zblizonych

do tych w zyciu codziennym, w ktorych nalezy postugiwac¢ sie jezykiem obcym, jak rowniez pozwala prowadzacemu zajecia na dobdér srodkéw i technik nauczania

do mozliwosci intelektualnych i jezykowych stuchaczy/uczestnikow, a takze ich preferencji i zainteresowan. Gramatyka nie jest nauczana w formie regut i definiciji,

lecz w kontekscie przedstawianego materiatu. W programie proponuje sie indukcyjng metode nauczania gramatyki, w ktorej 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
stuchaczéw/uczestnikdw w trakcie nauczania, a stownictwo wprowadzane w formie pojedynczych stéw 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 plikéw dzwiekowych), 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 przetwdrstwa spozywczego, zasoby kanatdéw tematycznych na stronach internetowych obcojezycznych zwigzane z przetwérstwem spozywczym, filmy
dydaktyczne w jezyku obcym zwigzane z surowcami oraz obstugg maszyn i urzgdzen w zaktadach przetwoérstwa spozywczego oraz ofert pracy, nagrania audio i video
o tematyce zawodowej, materiaty multimedialne, w tym prezentacje o tematyce zawodowej, materiaty reali znawcze istotne w kontek$cie zawodowym, schematy

oraz tablice (np. leksykalne i gramatyczne), instrukcje obstugi maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji spozywczej, etykiety (surowcow i produktéw spozywczych)
w jezyku obcym, oferty zatrudnienia w przemysle przetwdrstwa 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.
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Warunki realizacji

Zajecia powinny odbywac sie w grupach do 12 osob, 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 prezentowania inscenizacji. W przygotowaniu projektow najlepiej sprawdzi sie metoda pracy w matej grupie. Praca indywidualna pozwoli na uczenie sie i samodzielne
wykonanie éwiczeh we wtasnym tempie oraz wybrang przez siebie metodg doskonalgc zawodowe umiejetnosci jezykowe.

Jednostka prowadzaca ksztatcenie w zawodzie zapewnia pomieszczenia dydaktyczne z wyposazeniem odpowiadajgcym technologii i technice stosowanej w zawodzie,
aby zapewni¢ osiggniecie wszystkich efektéw ksztatcenia okreslonych w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego oraz umozliwié¢
przygotowanie absolwenta do wykonywania zadan zawodowych.

Podczas ksztatcenia z wykorzystaniem metod i technik na odlegto$¢ warto wykorzysta¢ w procesie edukacji wszelkie dostepne srodki komunikacji, ktére nie wymagajg
osobistego kontaktu stuchacza/uczestnika z prowadzgcym zajecia, a takze mozliwo$¢ skorzystania z materiatéw edukacyjnych wskazanych przez prowadzgcego.

Tresci w zakresie przedmiotu Jezyk obcy zawodowy w przetworstwie spozywczym okreslono na poziomie A1. Organizator kursu moze podwyzszy¢ poziom ksztatcenia
w zaleznosci od kompetenciji stuchaczy.

Ksztatcenie powinno odbywacé sie w pracowni wyposazonej w:

- stanowisko komputerowe dla prowadzacego i stuchaczéw/uczestnikéw (jedno stanowisko dla jednego stuchacza/uczestnika) podigczone do sieci lokalnej
z dostepem do internetu,

- projektor multimedialny i ekran projekcyjny lub telewizor lub tablice interaktywng, tablice szkolng lub flipchart.

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.

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

z przetworstwa spozywczego, znac operacje i procesy jednostkowe oraz maszyny i urzgdzenia wykorzystywanych w przetwérstwie spozywczym. Celem przedmiotu

nie powinno by¢ koncentrowanie sie na poprawnosci gramatycznej jezyka, ale komunikacja podczas zadan zawodowych (ustna i pisemna). Wazne jest takze korzystanie
z czasopism fachowych i ze zrédet wiedzy w jezyku obcym, ktére sg pomocg w pracy zawodowej (informatory, foldery, instrukcje obstugi podstawowych urzgdzen i
maszyn przetworstwa spozywczego, podstawowe komendy wykorzystywane przy obstudze maszyn i urzgdzen itp.) oraz z filmoéw dydaktycznych przedstawiajgcych
obstuge maszyn i urzadzen.
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4.8.5 Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

W zwigzku z moggcymi wystgpi¢ réznicami miedzy stuchaczami/uczestnikami w zakresie poziomu jezykowego oraz styléw poznawczych nalezy dokona¢ diagnozy grupy
pod tym katem, a organizacje zaje¢ nalezy oprze¢ na wynikach przedmiotowej diagnozy:

- dostosowujgc réznorodne formy organizacji i metody ksztatcenia do potrzeb i mozliwosci stuchaczy/uczestnikéw,

- stosujgc roznorodne formy organizacyjne (praca indywidualng, w parach, w grupach),

- przygotowujgc dodatkowe ¢éwiczenia dla osob szybko realizujgcych zadania.

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 prowadzgcego przedmiot kryteriom oceniania. Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywac sie przez caly okres realizac;ji
programu zaje¢ na podstawie kryteriow przedstawionych na poczatku kursu.

Ewaluacja powinna sprawdzac¢ przyswojenie materiatu nauczania przez stuchaczy/uczestnikéw, a w szczegoélnosci znajomosci podstawowego stownictwa
ogolnotechnicznego stosowanego w zaktadach przetwdrstwa spozywczego. Powinna sprawdzi¢ rowniez umiejetnosci konwersacji w jezyku obcym. Waznym narzedziem
ewaluacyjnym jest obserwacja zaangazowania stuchaczy/uczestnikow podczas zajeé i czynione przez nich postepy.
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4.9. Program praktyki zawodowej

4.9.1 Cele ogodlne
Cele ogdlne to:
e Przestrzeganie przepisdw dotyczgcych bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska, systeméw zapewnienia jakosci.
e Stosowanie gospodarki magazynowej w zaktadzie produkcji wyrobéw spozywczych.
o Prowadzenie produkcji wyrobow spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzadzen.
e Badanie jakosci surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatdw pomocniczych oraz wyrobow spozywczych.
e Rozliczanie produkcji wyrobéw spozywczych
o Przestrzeganie zasad kultury i etyki podczas realizacji zadan zawodowych
e Wykazywanie sie kreatywnoscig i otwartoscig na zmiany
e Stosowanie technik radzenia sobie ze stresem
e Stosowanie metod i technik rozwigzywania probleméw
e Planowanie i organizowanie pracy zespotu w celu wykonania przydzielonych zadan
¢ Kierowanie wykonaniem przydzielonych zadan
e Monitorowanie i ocenianie jakosci wykonania przydzielonych zadan

e Wprowadzanie rozwigzan technicznych i organizacyjnych wptywajgcych na poprawe warunkoéw i jakosci pracy w zaktadzie przemystu spozywczego

4.9.2 Cele szczego6towe
e Cele szczegotowe to:
e przestrzegaé przepiséw dotyczgcych bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska, systeméw zapewnienia jakosci.
e stosowac przepisy dotyczace bezpieczehstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska,
e kontrolowaé warunki magazynowania surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatéw pomocniczych oraz wyrobow spozywczych,

e oceniaé organoleptycznie surowce, dodatki do zywnosci, materialy pomocnicze oraz wyroby spozywcze,
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korzysta¢ z dokumentacji techniczno-technologicznej podczas wykonywania zadan zawodowych,

prowadzi¢ produkcje wyrobow spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzgdzen,

monitorowac¢ produkcje wyrobéw spozywczych,

rozlicza¢ produkcje wyrobéw spozywczych,

przestrzegaé zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej

przestrzega¢ zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong wiasnosci intelektualnej i ochrong danych osobowych
stosowac zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze wspotpracownikami

korzystac z rozwigzan innych oséb

wskazywac rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie

podawac przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego

planowac kariere zawodowg

wspotpracowacé w zespole,

ponosi¢ odpowiedzialnos¢ za powierzone zadania zawodowe

dbac o integracje i dobrg atmosfere w zespole

wykorzystywa¢ doswiadczenia grupowe do rozwigzania problemu

monitorowac stopien realizacji zadan w zespole

wskazywac wptyw postepu techniczno-technologicznego na jako$¢ pracy

podawac rozwigzania techniczno-technologiczne i organizacyjne wptywajgce na poprawe warunkow i jakosci pracy

dokonywac prostych modernizacji stanowiska pracy.
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4.9.3 Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztatcenia

Tematy zajec¢

Liczba
godz.

Opis efektow ksztatcenia (uwzgledniajacy kryteria weryfikaciji)

1. Zasady bhp,
ochrony
przeciwpozarowe;j
i ochrony
Srodowiska

40

wskazywac zasady postepowania w przypadku zagrozen w zakfadzie produkcji wyrobéw spozywczych
rozréznia¢ $rodki gasnicze

wskazywac zastosowanie srodkow gasniczych

stosowac sie do znakéw bhp i ppoz.

wymieniaé dziatania majace na celu ochrone srodowiska naturalnego

rozrézniaé po kolorach pojemniki do segregacji odpadow

stosowac przepisy bhp na stanowiskach pracy przestrzega¢ zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej
przestrzega¢ zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong wiasnosci intelektualnej i ochrong danych
stosowac zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze wspétpracownikami

stosowac sposoby postepowania w czasie pozaru

wybierac srodki gasnicze

przewidywa¢ zagrozenia w zakresie ochrony przeciwpozarowej

stosowac procedury w stanach zagrozenia zdrowia i zycia

dobiera¢ formy doskonalenia zawodowego z zakresu bhp

proponowac nowe i nietypowe rozwigzanie problemu

analizowac¢ przyczyny sytuacji stresujacych

reagowaé w sytuacjach konfliktowych i kompromiséw

ocenia¢ swoje zachowanie

przewidywac konsekwencje swoich dziatanh i innych czionkéw zespotu

przydziela¢ zadania cztonkom zespotu

przewidywac skutki niewtasciwego doboru os6b do zadan

monitorowac stopien realizacji zadan w zespole

2. Organizacja
stanowisk pracy
w zakfadach
produkcji
wyrobdéw
spozywczych

40

wskazywac dzialy i pomieszczenia w zaktadzie pracy

okresla¢ wymagania bhp dotyczace budynkéw, pomieszczen i stanowisk pracy w zaktadzie produkciji wyrobow

spozywczych

stosowac¢ zasady bezpiecznego wykonywania pracy w zakladzie

produkcji wyrobéw spozywczych

skorzystac¢ z instrukcji bhp i instrukcji stanowiskowych w zaktadach produkcji wyrobéw spozywczych
stosowac segregacje odpadow w trakcie wykonywania pracy
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Tematy zajec¢

Liczba
godz.

Opis efektow ksztatcenia (uwzgledniajacy kryteria weryfikaciji)

— zaplanowa¢ organizacje stanowiska pracy

— zorganizowac stanowiska pracy zgodnie z ergonomig

— stosowac zasady bezpiecznego wykonywania pracy w zaktadzie produkcji wyrobéw spozywczych

— rozrézniaé stanowiska pracy dla oséb z niepetnosprawnoscig

— okresla¢ wptyw postepu techniczno-technologicznego na jakos$é pracy

— proponowacé rozwigzania techniczno-technologiczne i organizacyjne wplywajgce na poprawe warunkéw i jakos¢ pracy
— przedstawiac przyktady prostych modernizacji stanowiska pracy

3. Obstuga linii
technologicznych
wyrobow
spozywczych

80

— rozpoznawac surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze do produkcji wyrobdéw spozywczych

— rozroznia¢ procesy i operacje jednostkowe biotechnologicznych w produkcji wyrobow spozywczych

— prowadzi¢ procesow i operacji jednostkowych w produkcji wyrobéw spozywczych

— kontrolowac przebieg procesow i operacji jednostkowych w produkcji wyroboéw spozywczych

— stosowac¢ sprzet kontrolno-pomiarowy podczas prowadzenia procesow i operacji jednostkowych w produkcji wyrobéw
spozywczych

— odczyta¢ parametry technologiczne procesow i operacji jednostkowych w produkcji wyroboéw spozywczych

— stosowac dokumentacje techniczng i technologiczng dotyczgcg produkcji wyrobow spozywczych

— korzystac¢ z instrukcji stanowiskowych i technologicznych oraz receptur

— wypetnia¢ dokumentacje techniczno-technologiczng dotyczgca produkcji wyrobow spozywczych

— obstugiwac tablice sterownicze maszyn i urzgdzen

— obstugiwa¢ maszyny i urzadzenia do pracy zgodnie z przepisami bhp

— stosowaé parametry pracy maszyn i urzgdzen podczas ich obstugi

— stosowaé dokumentacje techniczng maszyn i urzgdzen podczas ich obstugi

— wypetnia¢ dokumentacje przebiegu pracy maszyn i urzgdzen

— wykonywac¢ czynnosci zwigzane z konserwacjg maszyn i urzgdzen zgodnie z przepisami bhp

— stosowacé zasady systemow zarzgdzania jakoscig w trakcie obstugiwania maszyn i urzgdzen

— korzystac z instrukcji bhp i instrukcji stanowiskowych w trakcie wykonywania prac

— wykonywac prace zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy

— stosowaé procedure postepowania w razie zagrozenia realizowa¢ zadanie w wyznaczonym czasie

— przedstawia¢ przyktady rozwigzan problemu

— korzysta¢ z rozwigzanh innych

— wskazywac rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie
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— przedstawia¢ przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego

— ustali¢ harmonogram wykonania zadan

— realizowa¢ zadanie w wyznaczonym czasie

— przestrzega¢ zasad wspétpracy w zespole

— oceniac organoleptycznie surowce, dodatki do zywnos$ci i materialy pomocnicze do produkcji wyrobow spozywczych

— okreslac przydatnos¢ technologiczng surowcow, dodatkéw do zywnosci i materiatdw pomocniczych do produkcji wyrobow
spozywczych

— wyjasnia¢ wplyw parametrow technologicznych na proces produkcji wyrobéw spozywczych

— dobiera¢ procesoéw biotechnologicznych w produkcji wyrobéw spozywczych

— planowac kolejno$¢ proceséw i operacji jednostkowych w produkcji wyrobéw spozywczych

— wybierac¢ informacje z dokumentacji technicznej i technologicznej w celu prowadzenia procesu technologicznego
produkcji wyrobow spozywczych

— porownywac odczytane parametry procesow i operacji jednostkowych z dokumentacjg techniczno-technologiczng

— wyjasnia¢ wptyw procesdw i operacji jednostkowych na jakos¢ wyrobéw spozywczych

— dobiera¢ maszyny i urzgdzenia do proceséw i operacji jednostkowych

— wyjasnia¢ zastosowanie maszyn i urzgdzen w produkcji wyrobéw mleczarskich

— dobiera¢ parametry pracy maszyn i urzgdzen do produkcji wyrobow spozywczych zgodnie z dokumentacjg techniczng

— dobiera¢ dokumentacje techniczng do obstugi maszyn i urzgdzen

— porownywac parametry pracy maszyn i urzgdzen z dokumentacjg techniczng

— rozrdznia¢ zagrozenia zdrowotne zywnosci w procesie produkcji wyrobow spozywczych

— wyjasnia¢ wpltyw zagrozen zdrowotnych na wyroby spozywczych

— korzysta¢ z programéw komputerowych w dokumentowaniu proceséw technologicznych

— sporzgdzi¢ plan dziatania zespotu

— okresla¢ czas realizacji zadania

— monitorowac prace zespotu

— okresla¢ kompetencje poszczegodlnych czionkéw zespotu

— przydzieli¢ zadania czitonkom zespotu

— przewidzie¢ skutki niewtasciwego doboru oséb do zadanh

— przestrzega¢ praw innych osdb w zespole

— analizowac proces rozwoju grupy
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— kierowac praca zespotu z uwzglednieniem indywidualnosci jednostki i grupy

— wykorzystywa¢ doswiadczenia grupowe do rozwigzania problemu

— stosowac wybrane metody i techniki pracy grupowej

— monitorowac¢ stopien realizacji zadan w zespole

— wyjasnia¢ podstawowe bariery w osigganiu pozgdanej efektywnosci pracy zespotu

4. Magazynowanie 40 — klasyfikowa¢ magazyny spozywcze

— wykonywac czynnos$ci zwigzane z przechowywaniem surowcow, dodatkdow do zywnosci i materiatdw pomocniczych,
wyrobéw spozywczych

— monitorowac¢ warunki magazynowania surowcow, dodatkéw do zywnosci i materiatdw pomocniczych, wyrobéw
spozywczych

— korzystaé z przyrzadoéw kontrolno-pomiarowych do monitorowania warunkéw magazynowania

— zapisywac parametry magazynowania surowcow, dodatkéw do zywnosci i materiatdw pomocniczych, wyrobéw
spozywczych

— stosowac srodki transportu wewnetrznego w zakfadach produkcji wyrobéw spozywczych

— wypetniaé dokumentacje magazynowa

— okresla¢ przydatnosé technologiczng surowcow, dodatkéw do zywnosci i materiatdw pomocniczych stosowanych do
produkcji wyrobow spozywczych

— dobiera¢ magazyny do rodzaju przechowywanych surowcéw, dodatkéw do zywnosci i materiatéw pomocniczych,
wyrobow spozywczych

— dobiera¢ warunki magazynowania surowcow, dodatkow do zywnosci i materiatdbw pomocniczych, wyrobow spozywczych

— podejmowac dziatania korygujgce w przypadku niezgodnosci w trakcie magazynowania

— okresla¢ wptyw warunkéw magazynowania na jako$¢ przechowywanych surowcow, dodatkéw do zywnosci i materiatow
pomocniczych stosowanych do produkcji wyrobéw spozywczych

— dobierac¢ srodki transportu wewnetrznego w zaktadach produkcji wyrobéw spozywczych stosowane do transportu
surowcow, potprodukiow, wyrobdw gotowych, dodatkow do zywnosci materiatdw pomocniczych i wyroboéw spozywczych

5. Badanie jakosci 60 — pobiera¢ do badan probki surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatdw pomocniczych, pétproduktéw i wyrobdw

spozywczych
— przygotowywac prébki do badan laboratoryjnych
— wykonywac analize organoleptyczng surowcow, dodatkéw do zywnosci, potproduktdw i wyrobdw spozywczych
— przygotowywac zestawy sprzetu do wykonywania badan laboratoryjnych
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— dobiera¢ odczynniki chemiczne do badan jakosci surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatbw pomocniczych,
potproduktéw i wyrobow spozywczych

— przestrzegaé zasad przechowywania odczynnikdw chemicznych

— wykonywaé badania fizyczne i chemiczne surowcéw, dodatkéw do zywnosci, materiatéw pomocniczych, pétproduktow i
wyrobdw spozywczych

— postugiwac sie kartami charakterystyk zwigzkéw chemicznych

— stosowac przepisy sanitarno-epidemiologiczne i ochrony srodowiska w trakcie wykonywania badan laboratoryjnych

— stosowac¢ dokumentacje laboratoryjng dotyczgcg badania jakosci

— stosowac zasady bhp i ochrony indywidualnej podczas wykonywania badan laboratoryjnych

— przedstawiac przyktady rozwigzan problemu

— dobiera¢ metody oceny organoleptycznej surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatdw pomocniczych, pétproduktow i
wyrobéw spozywczych

— dokonywac obliczen zwigzanych z przygotowaniem roztworéw odczynnikéw chemicznych do badania jako$ci surowcow,
dodatkéw do zywnosci, materiatdbw pomocniczych, potproduktéw i wyrobdw spozywczych

— przygotowywac roztwory odczynnikdéw chemicznych do badania jakosci surowcéw, dodatkdow do zywnosci, materiatow
pomocniczych, potproduktow i wyrobow spozywczych

— wykonywaé badania fizykochemiczne surowcéw, dodatkéw do zywnos$ci, materiatdw pomocniczych, pétproduktow i
wyrobow spozywczych

— interpretowac wyniki badan laboratoryjnych

— proponowac nowe i nietypowe rozwigzanie problemu

— wyjasniac potrzebe ustawicznego ksztatcenia

— weryfikowac¢ planowane dziatania

— dzieli¢ sie zadaniami

— sporzgdzaé plan dziatania zespotu

— okresla¢ czas realizacji zadania

— monitorowacé prace zespotu

6. Rozliczanie
produkcji
wyrobow
spozywczych

20

— postugiwac sie dokumentacjag technologiczng i normami dotyczgcymi produkcji wyrobédw spozywczych

— oblicza¢ zuzycie surowcow, dodatkéw do zywnosci, pétproduktéw i materiatdbw pomocniczych do produkcji wyrobéw
spozywczych

— oblicza¢ wydajnos¢ produkcji wyrobéw spozywczych
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interpretowac wyniki zuzycia surowcéw, dodatkéow do zywnosci, potproduktow i materiatdw pomocniczych do produkcji

wyrobdéw spozywczych z dokumentacjg technologiczng i normami
ocenia¢ wydajnos¢ produkcji wyrobow spozywczych z dokumentacjg technologiczng i normami
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4.9.4 Procedury osiggania celow ksztatcenia
Aby osiggngc¢ zatozone cele edukacyjne w praktyce zawodowej, nalezy stosowac¢ odpowiednie rozwigzania metodyczne i merytoryczne.
Prowadzacy (opiekun praktyki) powinien uwzglednié przede wszystkim mozliwosci i zainteresowania stuchaczéw/uczestnikéw, nie zapominajac o zasadzie stopniowania
trudnosci.
W trakcie realizacji praktyki zawodowej nalezy:

- dobiera¢ roznorodne metody pracy ze szczegdélnym uwzglednieniem metod aktywizujgcych stuchacza/uczestnika,

- wskazywa¢ mozliwos$¢ rozwigzania problemu na wiele sposobdw,

- dobiera¢ odpowiednie srodki dydaktyczne pozwalajgce lepiej zrozumie¢ omawiany problem (pokaz, film, modele),

- dobiera¢ odpowiednie metody dostosowane do wieku i indywidualnych potrzeb edukacyjnych stuchaczéw/uczestnikow,

- dobiera¢ odpowiednie metody monitorowania realizacji podstawy programowe;j i postepéw edukacyjnych,

- formutowa¢ po kazdej lekcji zadania sprawdzajgce stopieh opanowania wiedzy i umiejetnosci,

- stosowac rézne narzedzia do sprawdzenia umiejetnosci stuchacza/uczestnika.

Zalecane metody dydaktyczne

Praktyka zawodowa powinna przygotowywac stuchacza/uczestnika do nabycia umiejetnosci zwigzanych z planowaniem, organizacjg i wykonywaniem rutynowych
czynnosci zwigzanych z dziataniem zaktadu produkciji wyrobdw spozywczych. Stuchacze/uczestnicy powinni naby¢ umiejetnosci organizacji pracy wiasnej jak i matych
zespotéw pracownikéw. Podczas odbywania praktyki zawodowej Stuchacz/uczestnik powinien zapozna¢ sie z funkcjonowaniem zaktadu produkcji wyroboéw spozywczych
w warunkach gospodarki rynkowej. Praktyka zawodowa powinna przygotowywac stuchaczéw/uczestnikéw do realizowania zadan zawodowych w zespole, ksztaltowac
poczucie odpowiedzialnosci za jakos$c¢ i organizacje wykonywanej pracy. Podstawowg metodg nauczania praktycznego jest uczestnictwo w pracy, stuzgce opanowaniu

i utrwaleniu umiejetnosci zawodowych, pozwalajgcych na przygotowanie stuchacza/uczestnika do pracy w zawodzie technik technologii zywnosci.

Warunki realizacji
Praktyka zawodowa moze odbywaé sie w podmiotach branzy spozywczej u pracodawcéw, rekomendowane sg zaktadach produkcji wyrobdéw spozywczych.

Realizujgc program nauczania, nalezy uwzgledni¢ indywidualizacje prace z stuchaczami/uczestnikami zdolnymi oraz mniejszych mozliwosciach intelektualnych poprzez:
dostosowanie warunkéw, metod, srodkéw i form ksztatcenia do potrzeb stuchacza/uczestnika szczegdlnie zdolnego (przygotowanie specjalnych zadan o wyzszym stopniu
trudnosci lub dostosowanie warunkéw, metod, srodkéw i form ksztatcenia do mozliwosci stuchacza/uczestnika o nizszym potencjale (stosowanie indywidualnych zadan

0 nizszym stopniu trudnosci, pomoc prowadzgcego w miare potrzeb stuchacza/uczestnika).
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Stuchacz/uczestnik pod okiem instruktora wykonuje samodzielne zadania. Powinny by¢ ksztaltowane umiejetnosci przestrzegania zasad higieny i bezpieczenstwa pracy
podczas wykonywania prac oraz zapobiegania czynnikom szkodliwym dla zdrowia. Nalezy takze ksztattowaé postawy sprzyjajgce dbaniu o srodowisko podczas
wykonywania zadah zawodowych.

Jezeli w pierwszej kwalifikacji stuchacz zrealizowat praktyke zawodowa w wymiarze 4 tygodni (140 godzin), to w kwalifikacji SPC.07. wymiar praktyk musi wynie$¢
4 tygodni (140 godzin).
4.9.5 Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

Nad przebiegiem praktyki zawodowe;j i jej realizacjg czuwa opiekun praktyki, ktéry dokonuje oceny umiejetnosci opanowanych przez stuchaczéw/uczestnikéw podczas
catego okresu realizacji programu praktyki zawodowej. Ocenianie umiejetnosci stuchaczéw/uczestnikéw powinno odbywac sie na podstawie obserwaciji ich pracy,

ze szczegolnym zwracaniem uwagi na sposob wykonywania polecen i zadan zawodowych. Sprawdzanie i ocenianie osiggnie¢ stuchaczéw/uczestnikow powinno odbywac
sie systematycznie na podstawie okreslonych kryteriow. Kryteria oceniania powinny dotyczyc¢:

- organizacji stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii,

- organizacji czasu pracy,

- samodzielnosci w planowaniu pracy i rozwigzywaniu problemow,

- stosowanie zasad bezpieczenstwa i higieny pracy przy wykonywaniu zadan zawodowych.

Stuchacze/uczestnicy powinni prowadzi¢ dzienniki praktyki, w ktérych powinni dokonywaé zapiséw dotyczgcych zakresu wykonywanych czynnosci, godzin praktyki
oraz wnioskow i spostrzezen. Zapis czynnosci wykonywanych przez stuchacza/uczestnika powinien by¢ potwierdzony w dzienniku przez opiekuna praktyki.

System oceniania powinien opierac sie na:
- biezgcym diagnozowaniu,
- systematycznej ocenie wszystkich obszaréw aktywnosci stuchacza/uczestnika,
- jawnych dla stuchacza/uczestnika zasad diagnozowania i oceniania.

Koncowa ocena z praktyki powinna uwzglednia¢ ocene pracodawcy wystawiong w dzienniczku praktyk oraz ocene ze sprawozdania z praktyki, wystawiong w czasie
egzaminu ustnego przez komisje zespotu przedmiotéw zawodowych po zakonczeniu praktyk. Sprawozdanie z przeprowadzonej praktyki powinno zawiera¢ szczegétowy
opis zaktadu pracy oraz udokumentowany opis przebiegu praktyki.

Proces oceniania powinien by¢ realizowany wedtug ustalonych i przyjetych na poczatku edukacji kryteriOw oceniania, zgodnie z obowigzujgcg skalg ocen.

Kwalifikacyjny kurs zawodowy konczy sie zaliczeniem w formie ustalonej przez podmiot prowadzgcy dany kurs. Kwalifikacyjny kurs zawodowy musi sie zakohczy¢
nie pdézniej niz na 6 tygodni przed terminem egzaminu. Osoba, ktdra uzyskata zaliczenie, otrzymuje zaswiadczenie o ukonczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego
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uprawniajgce do przystgpienia do egzaminu zawodowego w zakresie kwalifikacji nauczanej na danym kursie. Zaswiadczenie o ukonczeniu kwalifikacyjnego kursu
zawodowego nie potwierdza kwalifikacji zawodowych. Urzedowym dokumentem potwierdzajgcym posiadanie kwalifikacji zawodowych jest certyfikat kwalifikacji zawodowej
wydany przez okregowg komisje egzaminacyjng osobie, ktdéra zdata egzamin zawodowy.
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Efekt ksztalcenia z podstawy
programowej (0znaczony w
programie kursu jako
kluczowy dla kwalifikacji lub
jednostki efektow)

Wskazniki potwierdzajgce osiggniecie efektu
ksztalcenia

Metody/techniki badania

Termin badania

przewiduje zagrozenia dla
zdrowia lub zycia cztowieka oraz
mienia i Srodowiska zwigzane z
wykonywaniem zadanh
zawodowych (ek)

rozpoznaje zagrozenia dla zdrowia lub -
zycia pracownika oraz mienia w trakcie
wykonywania pracy w przetworstwie

spozywczym, np. zagrozenia fizyczne,
chemiczne, biologiczne, psychofizyczne -
zapobiega wystepowaniu zagrozen przy
wykonywaniu zadan zawodowych w -
przetworstwie spozywczym, np. chorobom
zawodowym, wypadkom przy pracy _

Przeprowadzenie testow
sprawdzajgcych, sprawdzenie
ich przez prowadzacych
zajecia.

Testy osiggnie¢ stuchaczy

— pisemne i ustne.

Krétsze i dluzsze wypowiedzi
ustne i pisemne.

Ankieta opinie pracodawcéw
dot. przyswojonej wiedzy,
umiejetnosci i postaw
stuchaczy/uczestnikow.
Biezgca obserwacja i
ocenianie czynnosci
stuchaczéw/uczestnikéw
podczas wykonywania
¢wiczen praktycznych,
prezentacji projektéw i
odgrywania rol.

Analiza wynikéw egzaminow
potwierdzajgcych kwalifikacje
w zawodzie

Samoocena dokonywana
przez prowadzgcego zajecia.

udziela pierwszej pomocy w
stanach nagtego zagrozenia
zdrowotnego (ek)

opisuje podstawowe symptomy wskazujgce -
na stany nagtego zagrozenia zdrowotnego

Przeprowadzenie testéw
sprawdzajgcych, sprawdzenie

Badanie na biezgco w czasie
trwania KKZ.

Badanie osiggnie¢
edukacyjnych
stuchaczéw/uczestnikdw po
ukonczeniu przedmiotu
Bezpieczenstwo i higiena pracy
w przetwérstwie spozywczym.
Wyniki i analiza osiggnie¢
edukacyjnych
stuchaczy/uczestnikéw po
ukonczeniu nauki przedmiotu
Bezpieczenstwo i higiena pracy
w przetworstwie spozywczym.
Ewentualne wnioski powinny
postuzy¢ do modyfikacji
przedmiotowego programu
nauczania.
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Efekt ksztalcenia z podstawy
programowej (0znaczony w
programie kursu jako
kluczowy dla kwalifikacji lub
jednostki efektow)

Wskazniki potwierdzajgce osiggniecie efektu
ksztalcenia

Metody/techniki badania

Termin badania

— ocenia sytuacje poszkodowanego na
podstawie analizy objawow
obserwowanych u poszkodowanego -

— zabezpiecza siebie, poszkodowanego i
miejsce wypadku -

— ukfada poszkodowanego w pozyc;ji
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 Resuscytacji

ich przez prowadzacych
zajecia.

Testy osiggnie¢ stuchaczy

— pisemne i ustne.

Kroétsze i dluzsze wypowiedzi
ustne i pisemne.

Ankieta opinie pracodawcéw
dot. przyswojonej wiedzy,
umiejetnosci i postaw
stuchaczy/uczestnikow.
Biezgca obserwacja i
ocenianie czynnosci
stuchaczéw/uczestnikéw
podczas wykonywania
éwiczen praktycznych,
prezentacji projektéw i
odgrywania rol.

Analiza wynikéw egzaminow
potwierdzajgcych kwalifikacje
w zawodzie

Samoocena dokonywana
przez prowadzgcego zajecia.

charakteryzuje zmiany
biochemiczne, fizykochemiczne i
mikrobiologiczne zachodzace
podczas produkciji i
przechowywania wyrobow
spozywczych (ek)

— klasyfikuje zmiany zachodzgce podczas -
produkcji i przechowywania wyrobéw
spozywczych

— wskazuje wptyw zmian biochemicznych,
fizykochemicznych i mikrobiologicznych na -
jakos¢ wyrobdéw spozywczych

Przeprowadzenie testow
sprawdzajgcych, sprawdzenie
ich przez prowadzgcych
zajecia.

Testy osiggnie¢ stuchaczy

— pisemne i ustne.

Badanie na biezgco w czasie trwania
KKZ.

Badanie osiggnie¢ edukacyjnych
stuchaczéw/uczestnikdw po ukonczeniu
przedmiotu Propedeutyka przetwdrstwa
Spozywczego.
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Efekt ksztalcenia z podstawy
programowej (0znaczony w
programie kursu jako
kluczowy dla kwalifikacji lub
jednostki efektow)

Wskazniki potwierdzajgce osiggniecie efektu
ksztalcenia

Metody/techniki badania

Termin badania

— dobiera sposoby zapobiegania
niekorzystnym zmianom biochemicznym,
fizykochemicznym i mikrobiologicznym
zachodzacym podczas produkcji i
przechowywania wyrobow spozywczych

— Krétsze i dtuzsze wypowiedzi
ustne i pisemne.

— Ankieta opinie pracodawcow
dot. przyswojonej wiedzy,
umiejetnosci i postaw
stuchaczy/uczestnikow.

— Biezgca obserwacja i
ocenianie czynnosci
stuchaczéw/uczestnikow
podczas wykonywania
éwiczen praktycznych,
prezentacji projektow i
odgrywania rol.

— Analiza wynikdw egzaminow
potwierdzajgcych kwalifikacje
w zawodzie

— Samoocena dokonywana
przez prowadzgcego zajecia.

Wyniki i analiza osiggnie¢ edukacyjnych
stuchaczy/uczestnikdw po ukonczeniu
nauki przedmiotu Propedeutyka
przetworstwa spozywczego.
Ewentualne wnioski powinny postuzy¢
do modyfikacji przedmiotowego
programu nauczania.

rozroznia metody utrwalania
zywnos$ci i ich wptyw na jako$c¢
oraz trwatos¢ 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 wplyw metod utrwalania zywnosci
na jakos¢ i trwatos$¢ wyrobdw spozywczych

—  Przeprowadzenie testow
sprawdzajgcych, sprawdzenie
ich przez prowadzacych
zajecia.

— Testy osiggniec¢ stuchaczy —
pisemne i ustne.

— Kroétsze i diuzsze wypowiedzi
ustne i pisemne.

— Ankieta opinie pracodawcow
dot. przyswojonej wiedzy,
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Efekt ksztalcenia z podstawy
programowej (0znaczony w
programie kursu jako
kluczowy dla kwalifikacji lub
jednostki efektow)

Wskazniki potwierdzajgce osiggniecie efektu
ksztalcenia

Metody/techniki badania

Termin badania

umiejetnosci i postaw
stuchaczy/uczestnikow.
Biezgca obserwacja i
ocenianie czynnosci
stuchaczéw/uczestnikow
podczas wykonywania
éwiczen praktycznych,
prezentacji projektow i
odgrywania rol.

Analiza wynikéw egzaminow
potwierdzajgcych kwalifikacje
w zawodzie

Samoocena dokonywana
przez prowadzgcego zajecia.

dobiera surowce, dodatki do
zywnosci i materiaty pomocnicze
do produkcji wyrobow
spozywczych (ek)

— rozpoznaje surowce, dodatki do zywnosci i -
materiaty pomocnicze do produkcji
wyrobow spozywczych

— wymienia cechy surowcéw, dodatkéw do
zywnosci i materiatéw pomocniczych do -
produkcji wyrobéw spozywczych

— ustala przydatnos$¢ technologiczng -
surowcow, dodatkéw do zywnosci i
materiatdw pomocniczych -

— oblicza niezbedng ilos¢ surowcéw,
dodatkéw do zywnosci i materiatéw
pomochiczych do produkcji wyrobow
spozywczych -

Przeprowadzenie testow
sprawdzajgcych, sprawdzenie
ich przez prowadzgcych
zajecia.

Testy osiggniec¢ stuchaczy

— pisemne i ustne.

Krotsze i diuzsze wypowiedzi
ustne i pisemne.

Ankieta opinie pracodawcow
dot. przyswojonej wiedzy,
umiejetnosci i postaw
stuchaczy/uczestnikow.
Biezgca obserwacja i
ocenianie czynnosci

e Badanie na biezgco w czasie
trwania KKZ.

e Badanie osiggnie¢
edukacyjnych
stuchaczéw/uczestnikdw po
ukonczeniu przedmiotow
Technologie w przetworstwie
spozywczym i Organizacja
proceséw technologicznych w
przetworstwie spozywczym.

e Wyniki i analiza osiggnie¢
edukacyjnych
stuchaczy/uczestnikéw po
ukonczeniu nauki przedmiotow
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Efekt ksztalcenia z podstawy
programowej (0znaczony w
programie kursu jako
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jednostki efektow)

Wskazniki potwierdzajgce osiggniecie efektu
ksztalcenia

Metody/techniki badania

Termin badania

sporzgdza zapotrzebowanie na surowce,
dodatki do zywnosci i materiaty
pomocnicze do produkcji wyrobow
spozywczych

wskazuje warunki magazynowania
surowcow, dodatkéw do zywno$ci i
materiatéw pomocniczych do produkc;ji
wyrobdéw spozywczych

dobiera magazyny do surowcow, dodatkow
do zywnosci i materiatéw pomocniczych do
produkcji wyrobow spozywczych

okresla wptyw warunkéw magazynowania
na jakos¢ przechowywanych surowcéw,
dodatkéw do zywnosci i materiatéw
pomochiczych do produkcji wyrobow
spozywczych

stuchaczéw/uczestnikow
podczas wykonywania
¢wiczen praktycznych,
prezentacji projektow i
odgrywania rol.

Analiza wynikéw egzaminéw
potwierdzajgcych kwalifikacje
w zawodzie

Samoocena dokonywana
przez prowadzgcego zajecia.

dobiera maszyny i urzadzenia

stosowane w produkcji zywnosci

(ek)

rozpoznaje maszyny i urzadzenia
stosowane w produkcji zywnosci

wskazuje zastosowanie maszyn i urzgdzen
w produkcji zywnosci

wybiera parametry pracy maszyn i
urzgdzen stosowanych w produkgciji
wyrobow spozywczych zgodnie z
dokumentacjg techniczno-ruchowg

Przeprowadzenie testow
sprawdzajgcych, sprawdzenie
ich przez prowadzgcych
zajecia.

Testy osiggnie¢ stuchaczy

— pisemne i ustne.

Krotsze i dluzsze wypowiedzi
ustne i pisemne.

Ankieta opinie pracodawcow
dot. przyswojonej wiedzy,
umiejetnosci i postaw
stuchaczy/uczestnikow.

Technologie w przetwoérstwie
spozywczym i Organizacja
procesow technologicznych w
przetworstwie spozywczym.
Ewentualne wnioski powinny
postuzy¢ do modyfikacji
przedmiotowych programow
nauczania.
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Efekt ksztalcenia z podstawy
programowej (0znaczony w
programie kursu jako
kluczowy dla kwalifikacji lub
jednostki efektow)

Wskazniki potwierdzajgce osiggniecie efektu
ksztalcenia

Metody/techniki badania

Termin badania

Biezgca obserwacja i
ocenianie czynnosci
stuchaczéw/uczestnikow
podczas wykonywania
éwiczen praktycznych,
prezentacji projektow i
odgrywania rol.

Analiza wynikéw egzaminéw
potwierdzajgcych kwalifikacje
w zawodzie

Samoocena dokonywana
przez prowadzgcego zajecia.

pobiera do badan probki
surowcow, dodatkéw do
zywnosci, materiatéw
pomocniczych, pétproduktow i
wyrobow spozywczych (ek)

— rozrdznia sposoby pobierania probek do -
badan surowcow, dodatkéw do zywnosci,
materiatdw pomocniczych, pétproduktéw i
wyrobow spozywczych

— dobiera sposéb pobierania probek do -
badan surowcéw, dodatkow do zywnosci,
materiatdw pomocniczych, pétproduktéw i -
wyrobow spozywczych

— dobiera sprzet, materiaty i urzgdzenia do -
pobierania probek do badan

— przygotowuje sprzet, materialy i urzagdzenia
do pobierania probek do badan

— postuguje sie sprzetem do pobierania -
prébek

— przechowuje pobrane préby surowcoéw,
dodatkéw do zywnosci, materiatéw

Przeprowadzenie testow
sprawdzajgcych, sprawdzenie
ich przez prowadzgcych
zajecia.

Testy osiggniec¢ stuchaczy

— pisemne i ustne.

Krotsze i diuzsze wypowiedzi
ustne i pisemne.

Ankieta opinie pracodawcow
dot. przyswojonej wiedzy,
umiejetnosci i postaw
stuchaczy/uczestnikow.
Biezgca obserwacja i
ocenianie czynnosci
stuchaczéw/uczestnikow
podczas wykonywania

Badanie na biezgco w czasie
trwania KKZ.

Badanie osiggnie¢
edukacyjnych
stuchaczéw/uczestnikdw po
ukonczeniu przedmiotu
Produkcja w przetworstwie
spozywczym.

Wyniki i analiza osiggnie¢
edukacyjnych
stuchaczy/uczestnikow po
ukonczeniu nauki przedmiotu
Produkcja w przetworstwie
spozywczym.

Ewentualne wnioski powinny
postuzy¢ do modyfikacji
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Efekt ksztalcenia z podstawy
programowej (0znaczony w
programie kursu jako
kluczowy dla kwalifikacji lub
jednostki efektow)

Wskazniki potwierdzajgce osiggniecie efektu
ksztalcenia

Metody/techniki badania

Termin badania

pomochiczych, potproduktow i wyrobow
spozywczych

¢wiczen praktycznych,
prezentacji projektow i
odgrywania rol.

— Analiza wynikéw egzaminow
potwierdzajgcych kwalifikacje
w zawodzie

— Samoocena dokonywana
przez prowadzgcego zajecia.

przedmiotowego programu
nauczania.

postugiwac sie podstawowym

zasobem srodkow jezykowych w

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 gtébwnymi technologiami
stosowanymi w danym
zawodzie

c. z dokumentacjg zwigzang z
danym zawodem

d. zustugami 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 materiatéw
koniecznych do realizacji czynnosci
zawodowych

C. procesow i procedur zwigzanych z
realizacjg zadan zawodowych

d. formularzy, specyfikacji oraz innych
dokumentéw zwigzanych z
wykonywaniem zadah zawodowych

— Przeprowadzenie testow
sprawdzajgcych, sprawdzenie
ich przez prowadzacych
zajecia.

— Testy osiggnie¢ stuchaczy
— pisemne i ustne.

— Krétsze i diuzsze wypowiedzi
ustne i pisemne.

— Ankieta opinie pracodawcow
dot. przyswojonej wiedzy,
umiejetnosci i postaw
stuchaczy/uczestnikow.

— Biezaca obserwacja i
ocenianie czynnosci
stuchaczéw/uczestnikow
podczas wykonywania
¢wiczen praktycznych,
prezentacji projektow i
odgrywania rol.

Badanie na biezgco w czasie
trwania KKZ.

Badanie osiggniec
edukacyjnych
stuchaczéw/uczestnikow po
ukonczeniu przedmiotu Jezyk
obcy w przetwérstwie
spozywczym.

Wyniki i analiza osiggnie¢
edukacyjnych
stuchaczy/uczestnikow po
ukonczeniu nauki przedmiotu
Jezyk obcy w przetworstwie
spozywczym.

Ewentualne wnioski powinny
postuzy¢ do modyfikacji
przedmiotowego programu
nauczania.
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programowej (0znaczony w
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Wskazniki potwierdzajgce osiggniecie efektu
ksztalcenia

Metody/techniki badania

Termin badania

— Analiza wynikdw egzaminow
potwierdzajgcych kwalifikacje
w zawodzie

— Samoocena dokonywana
przez prowadzgcego zajecia.

zrozumie¢ 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
dotyczgce czynnoéci
zawodowych (np.
rozmowy, wiadomosci,
komunikaty, instrukcje lub
filmy instruktazowe,
prezentacije)
artykutowane wyraznie, w
standardowej odmianie
jezyka
b) rozumie proste
wypowiedzi pisemne
dotyczgce czynnosci
zawodowych (np. napisy,
broszury, instrukcje

— okresla gtébwng mys| wypowiedzi lub tekstu
lub fragmentu wypowiedzi lub tekstu

— znajduje w wypowiedzi lub tekscie
okreslone informacje

— rozpoznaje zwigzki miedzy poszczegdélnymi
czesciami tekstu

— ukfada informacje w okreslonym porzgdku

— Przeprowadzenie testow
sprawdzajgcych, sprawdzenie
ich przez prowadzacych
zajecia.

— Testy osiggnie¢ stuchaczy
— pisemne i ustne.

— Krotsze i dtuzsze wypowiedzi
ustne i pisemne.

— Ankieta opinie pracodawcow
dot. przyswojonej wiedzy,
umiejetnoéci i postaw
stuchaczy/uczestnikow.

— Biezgca obserwacja i
ocenianie czynnosci
stuchaczéw/uczestnikéw
podczas wykonywania
¢wiczen praktycznych,
prezentacji projektéw i
odgrywania rol.

— Analiza wynikdw egzaminow
potwierdzajgcych kwalifikacje
w zawodzie
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obstugi, przewodniki, — Samoocena dokonywana

dokumentacje przez prowadzgcego zajecia.

zawodowa) (ek)
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6. Wykaz literatury oraz niezbednych srodkoéw i materiatlow dydaktycznych

6.1. Wykaz literatury

Proponowane podreczniki

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7
8)

Dagbrowski A., Podstawy techniki w przetwérstwie spozywczym, WSIiP, Warszawa 2005.

Dtuzewski M., Technologia zywnosci 1-4, WSiP, Warszawa 2008.

Drewniak E., Drewniak T., Mikrobiologia zywnosci, WSiP, Warszawa 2007.

Kotozyn-Krajewska D., Higiena produkcji zywnosci, SGGW, Warszawa 2019.

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

Pijanowski E., Dluzewska M., Dluzewska A., Jarczyk A., Ogodlna technologia zywnos$ci, WNT, Warszawa 2009.

Podstawy technologii zywnosci, praca zbiorowa pod redakcjg E. Czarnieckiej-Skubiny, Wydawnictwo Format — AB, Warszawa 2010.

Technologia zywnosci — Technologie kierunkowe 2—-3, Praca zbiorowa pod redakcjg E. Czarnieckiej-Skubiny, Wydawnictwo Format — AB, Warszawa 2012.

Literatura

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)

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

Sikora T., Kijowski J., Zarzgdzanie jako$cig i bezpieczenstwem zywnosci. Integracja i informatyzacja systeméw, WNT, Warszawa 2003.

Ziajka S., Dzwolak S., Podstawy zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci w systemie HACCP, Studio 108, Olsztyn 2001.

Ziajka S., Dzwolak S., Zapewnienie jakosci zdrowotnej artykutow spozywczych w systemie HACCP, Zaktad Poligraficzny "Lux Reklama", Olsztyn 1997.
Literatura przedmiotu: Bezpieczenstwo i higiena pracy

Dominik P., BHP w branzy gastronomicznej, WSIiP, Warszawa 2016.

Kmiotek-Gizara A., Podstawy gastronomii i technologii zywnosci. Czes¢ 2, WSiP, Warszawa 2017.

Kocierz K., Wyroby cukiernicze. Tom I. Technika w produkcji cukierniczej, WSiP, Warszawa 2014

Szczech K., Bakuta W., Bezpieczenstwo i higiena pracy, WSIiP, Warszawa 2016
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Literatura przedmiotu: Podstawy przemystu spozywczego
1) Towaroznawstwo spozywcze, praca zbiorowa pod red. Ewy Czarnieckiej-Skubiny, Format-AB, Warszawa 2010
2) Technologia zywnosci cz. 1 Podstawy technologii zywnosci, praca zbiorowa pod red. Ewy Czarnieckiej-Skubiny, Format-AB, Warszawa 2010
3) Kmiotek-Gizara A., Podstawy gastronomii i technologii zywnosci. Cze$¢ 2, WSiP, Warszawa 2017
4) Technologia zywnosci cz. 2 Technologie kierunkowe tom 1, praca zbiorowa pod red. Ewy Czarnieckiej-Skubiny, Format-AB, Warszawa 2011
5) Technologia zywnosci cz. 3 Technologie kierunkowe tom 2, praca zbiorowa pod red. Ewy Czarnieckiej-Skubiny, Format-AB, Warszawa 2012
6) Literatura przedmiotu: Jezyk obcy zawodowy
7) Dellar H., Walkley A., Outcomes Upper Intermediate Students Book, National Geographic
8) Dellar H., Walkley A., Outcomes Upper Intermediate Workbook, National Geographic
9) Dellar H., Walkley A., Outcomes Advanced Students Book, National Geographic
10) Dellar H., Walkley A., Outcomes Advanced Workbook, National Geographic
11) Helbig G., Buscha J., Ubungsgrammatik Deutsch, Langenscheidt 2013
12) Longman Dictionary of Contemporary English, Pearson 2014
13) Murphy R., English Grammar in Use, Cambridge University Press 2012
14) Poisson-Quinton S., Festival 3, podrecznik i ¢wiczenia, CLE International 2007
15) Robert P., Le Petit Robert de la langue francaise, LR 2006
16) Sarna R., Sarna K., Jezyk angielski zawodowy dla technika zywienia i ustug gastronomicznych oraz technika ustug kelnerskich. Zeszyt ¢wiczen. WSIiP, Warszawa
2013
Czasopisma branzowe:
1) Przemyst Spozywczy
2) Magazyn Spozywczy
3) Opakowania

4) Bezpieczenstwo Zywnosci
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6.2. Wykaz niezbednych srodkéw i materiatéw dydaktycznych

Pracownia technologiczna wyposazona w:

stanowiska komputerowe dla stuchaczéw/uczestnikow podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu i do urzadzen peryferyjnych (jedno stanowisko
dla jednego stuchacza/uczestnika),

stanowisko komputerowe dla prowadzgcego podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu z projektorem multimedialnym i biurowym urzgdzeniem
wielofunkcyjnym,

czesci maszyn oraz modele maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobow spozywczych,
stanowiska do produkcji wyrobéw spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzgdzen,

stanowisko komputerowe dla prowadzacego z projektorem multimedialnym i biurowym urzadzeniem wielofunkcyjnym podigczone do sieci lokalnej z dostepem
do internetu,

urzgdzenia kontrolno-pomiarowe stosowane w produkcji wyrobéw spozywczych,
dokumentacje techniczno-technologiczna,

dokumentacje systemow jakosci.

Pracownia analizy zywnos$ci wyposazona w:

stanowisko komputerowe dla prowadzacego z projektorem multimedialnym i biurowym urzgdzeniem wielofunkcyjnym podigczone do sieci lokalnej z dostepem
do internetu,

stanowiska laboratoryjne wyposazone w odczynniki chemiczne, szkto laboratoryjne, sprzet i urzgdzenia laboratoryjne,
Srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej,

dokumentacje laboratoryjna.

Organizator kwalifikacyjnego kursu zawodowego zapewnia dostep do:

dziatéw produkgciji artykutéw spozywczych i napojow w przedsiebiorstwach przetwérstwa spozywczego,

stanowisk do produkcji wyrobéw spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzadzen.
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7. Sposob i forma zaliczenia kursu

Kwalifikacyjny kurs zawodowy konczy sie zaliczeniem. O zaliczeniu zaje¢ edukacyjnych w ksztatceniu teoretycznym decyduje prowadzgcy te zajecia na podstawie
zaliczenia testow sprawdzajacych. O zaliczeniu zajeé¢ edukacyjnych w ksztatceniu praktycznym decyduje prowadzacy te zajecia 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 oraz uzyskat zaliczenie praktyki zawodowej przewidzianej w podstawie programowej dla danej kwalifikacji. Stuchacz/uczestnik
kwalifikacyjnego kursu zawodowego, ktéry otrzymat zaswiadczenie o ukohczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego, moze przystgpi¢ do egzaminu potwierdzajgcego

kwalifikacje SPC.07. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych.
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8. Sprawdzenie kompletnosci i poprawnosci opracowanego programu zaje¢

Tabela 5. Weryfikacja programu nauczania KKZ pod kgtem zgodnosci z przepisami prawa oswiatowego

* ¥ %

* 5 *

Zawartos¢ opracowanego programu
Lp. Program kwalifikacyjnego kursu zawodowego uwzglednia zajeé
(T/N)
1 Cele ksztatcenia (zadania zawodowe) T
2 Efekty ksztatcenia T
3 Kryteria weryfikacji T
4 Warunki realizacji ksztatcenia w kwalifikacji (lub niezbedne do realizacji danej jednostki efektow) T
5 Minimalna liczba godzin ksztatcenia zawodowego dla kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie lub jednostki efektow | T

Tabela 6. Weryfikacja programu KKZ pod katem kompletnosci efektow ksztatcenia

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

Zawartos¢ opracowanego programu
zajecé
(temat zajec)

SPC.07.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

przestrzega przepiséw prawa
dotyczacych bezpieczehstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej i
ochrony srodowiska w przetworstwie
spozywczym (ew)

— korzysta z instrukcji bezpieczenstwa i higieny pracy i instrukcji
stanowiskowych w produkcji wyrobow spozywczych

— wykonuje zadania zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny
pracy w przetworstwie spozywczym, np. korzysta z odziezy robocze;j
i sSrodkoéw ochrony indywidualne;j

— rozrdznia Srodki gasnicze ze wzgledu na zakres ich stosowania w
przetworstwie spozywczym, np. gasnice pianowe, proszkowe, CO2

Przepisy prawa zwigzane z BHP
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu
zajec
(temat zajec)

organizuje stanowisko pracy zgodnie z — wymienia instytucje oraz stuzby dziatajgce w zakresie ochrony pracy
wymaganiami ergonomii oraz przepisami i ochrony srodowiska

prawa dotyczgcymi bezpieczenstwa i — opisuje zadania i uprawnienia instytucji i stuzb dziatajgcych w
higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej zakresie ochrony pracy i ochrony $rodowiska

i ochrony $rodowiska w przetwdrstwie — dba o ergonomie stanowiska pracy oraz tad i porzadek w trakcie
spozywczym (ew) wykonywania pracy w przetworstwie spozywczym

— stosuje segregacje odpaddéw na stanowisku pracy i hali produkcyjnej
w trakcie wykonywania pracy w przetwérstwie spozywczym

Organizacja stanowiska pracy

przewiduje zagrozenia dla zdrowia lub — rozpoznaje zagrozenia dla zdrowia lub zycia pracownika oraz mienia
zycia cztowieka oraz mienia i Srodowiska w trakcie wykonywania pracy w przetwérstwie spozywczym, np.
zwigzane z wykonywaniem zadan zagrozenia fizyczne, chemiczne, biologiczne, psychofizyczne
zawodowych (ek) - zapobiega wystepowaniu zagrozen przy wykonywaniu zadan

zawodowych w przetworstwie spozywczym, np. chorobom
zawodowym, wypadkom przy pracy

Zagrozenia zwigzane z wykonywaniem
zadan zawodowych

charakteryzuje srodki ochrony — rozpoznaje i stosuje srodki ochrony indywidualnej podczas
indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadan zawodowych, np. rekawice ochronne, okulary,
wykonywania zadan zawodowych (ew) fartuchy ochronne, stopery, kaski

— rozpoznaje i dobiera srodki ochrony zbiorowej bedgce rozwigzaniami
technicznymi stosowanymi

— w pomieszczeniach pracy, maszynach i innych urzgdzeniach
podczas wykonywania zadan zawodowych w przetworstwie
spozywczym, np. sygnalizacja dzwigkowa, swietlna,

— podziat budynku na strefy pozarowe

Srodki ochrony indywidualnej i zbiorowe;j
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu
zajec
(temat zajec)

udziela pierwszej pomocy w stanach -
nagtego zagrozenia zdrowotnego (ek)

opisuje podstawowe symptomy wskazujgce na stany nagtego
zagrozenia zdrowotnego

ocenia sytuacje poszkodowanego na podstawie analizy objawéw
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 krgzeniowo-oddechowg na fantomie zgodnie
Zz wytycznymi Polskiej Rady Resuscytacji i Europejskiej Rady
Resuscytacji

Pierwsza pomoc

SPC.07.2. Podstawy przemystu spozywczego

Efekty ksztatcenia -

Kryteria weryfikacji

stosuje przepisy prawa dotyczgce -
produkcji wyrobéw spozywczych (ep) -

wymienia przepisy prawa dotyczace produkcji wyrobdw spozywczych
przestrzega przepiséw prawa dotyczacych produkciji wyrobow
spozywczych w trakcie wykonywania zadan

Przepisy prawa w przetworstwie
spozywczym

okresla wartos¢ odzywczg wyrobow -
spozywczych (ew) _

klasyfikuje sktadniki zywnosci
opisuje role sktadnikow zywnosci w zywieniu cziowieka
oblicza warto$¢ energetyczng wyrobow spozywczych

Sktadniki zywnosci.
Wartos¢ odzywcza i energetyczna.

charakteryzuje sposoby pozyskania -
produktéw ekologicznych (ep) .

wyjasnia, czym jest rolnictwo ekologiczne
rozpoznaje produkty ekologiczne
wskazuje miejsca, skad mozna pozyskac produkty ekologiczne

Produkcja ekologiczna.
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu
zajec
(temat zajec)

charakteryzuje zmiany biochemiczne,
fizykochemiczne i mikrobiologiczne
zachodzace podczas produkgciji i
przechowywania wyrobéw spozywczych
(ek)

klasyfikuje zmiany zachodzgce podczas produkcji i przechowywania
wyrobéw spozywczych

wskazuje wptyw zmian biochemicznych, fizykochemicznych i
mikrobiologicznych na jako$é wyrobow spozywczych

dobiera sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom
biochemicznym, fizykochemicznym i mikrobiologicznym
zachodzacym podczas produkcji i przechowywania wyrobéw
spozywczych

Zmiany zachodzgce podczas produkciji i
przechowywania

okresla metody oceny organoleptycznej
zywnosci (ew)

opisuje metody oceny organoleptycznej zywnosci wykonane za
pomocg zmystoéw wzroku, wechu, smaku, dotyku, stuchu
przeprowadza ocene organoleptyczng i porownuje otrzymane wyniki
z dokumentacja technologiczng

wskazuje warunki przeprowadzania oceny organoleptycznej
zywnosci

Ocena organoleptyczna

rozréznia metody utrwalania zywno$ci i
ich wplyw na jakos$¢ oraz trwatos¢
wyrobow spozywczych (ek)

klasyfikuje metody utrwalania zywno$ci stosowane w przetwoérstwie
spozywczym, np. fizyczne, chemiczne, fizykochemiczne, biologiczne
opisuje metody utrwalania Zywnosci stosowane w przetworstwie
spozywczym

dobiera metody utrwalania zywno$ci do produkcji wyrobow
spozywczych

wyjasnia wptyw metod utrwalania zywno$ci na jakos¢ i trwatos¢
wyrobow spozywczych

Metody utrwalania zywnosci

rozpoznaje instalacje techniczne
stosowane w zaktadach przetworstwa
spozywczego (ep)

rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zaktadach
przetwdrstwa spozywczego

rozréznia po kolorach oznakowanie instalacji technicznych w
zakfadach przetwérstwa spozywczego, np. instalacje gazows,
parowa, wodng, powietrzng

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

Zawartos¢ opracowanego programu
zajec
(temat zajec)

okresla zagrozenia dla srodowiska
zwigzane z przetworstwem 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 zaktadéw przetwoérstwa spozywczego, np. miesnego,
mleczarskiego, owocowo-warzywnego, ttuszczowego, zbozowego

Zagrozenia dla $rodowiska

charakteryzuje systemy zarzgdzania
jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym
zywnosci (ew)

rozpoznaje zagrozenia bezpieczehstwa zdrowotnego zywnosci, np.
fizyczne, chemiczne, biologiczne

wyjasnia wptyw zagrozen na bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci
rozpoznaje systemy zarzgdzania jakoscig i bezpieczehstwem
zdrowotnym zywnos$ci w przetwoérstwie spozywczym

korzysta z programéw komputerowych stosowanych w
dokumentowaniu procesow produkcji i magazynowaniu

wyrobéw spozywczych

Systemy zarzadzania jakoscig i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci

rozpoznaje wiasciwe normy i procedury
oceny zgodnosci podczas realizacji
zadan zawodowych (ep)

wymienia cele normalizacji krajowej

wyjasnia, czym jest norma i wymienia cechy normy

rozroznia oznaczenie normy miedzynarodowej, europejskiej i
krajowej

korzysta ze zrédet informaciji dotyczgcych norm i procedur oceny
zgodnosci

Normy i procedury oceny zgodnosci

SPC.07.3. Organizowanie przebiegu proceséw technologicznych w przetwdrstwie spozywczym

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

planuje procesy i operacje jednostkowe
do produkcji wyrobow spozywczych (ew)

klasyfikuje procesy i operacje jednostkowe do produkcji wyrobow
spozywczych

dobiera procesy i operacje jednostkowe do produkcji wyrobéw
spozywczych

sporzgdza schematy technologiczne produkciji wyrobéw
spozywczych

dobiera parametry procesow i operacji jednostkowych do produkcji
wyrobow spozywczych

Procesy i operacje jednostkowe w
wyrobach spozywczych
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu
zajec
(temat zajec)

dobiera surowce, dodatki do zywno$ci i
materiaty pomocnicze do produkgc;ji
wyrobow spozywczych (ek)

rozpoznaje surowce, dodatki do zywnosci i materialy pomocnicze do
produkcji wyrobéw spozywczych

wymienia cechy surowcow, dodatkéw do zywnosci i materiatow
pomocniczych do produkcji wyrobdéw spozywczych

ustala przydatnos¢ technologiczng surowcow, dodatkéw do zywnosci
i materiatdw pomocniczych

oblicza niezbedng ilo$¢ surowcow, dodatkéw do zywnosci i
materiatdw pomocniczych do produkcji wyrobéw spozywczych
sporzgdza zapotrzebowanie na surowce, dodatki do zywnosci i
materiaty pomocnicze do produkcji wyrobéw spozywczych

wskazuje warunki magazynowania surowcow, dodatkéw do zywnosci
i materiatdw pomocniczych do produkcji wyrobéw spozywczych
dobiera magazyny do surowcéw, dodatkow do zywnosci i materiatéw
pomocniczych do produkcji wyrobdéw spozywczych

okresla wplyw warunkéw magazynowania na jako$¢
przechowywanych surowcéw, dodatkéw do zywnosci i materiatéw
pomocniczych do produkcji wyrobdéw spozywczych

Dobieranie surowcéw, dodatkéow do
zywno$ci i materiatdw pomocniczych

postuguje sie dokumentacjg
technologiczng i normami w produkcji
wyrobow spozywczych (ew)

dobiera witasciwg dokumentacje technologiczng i normy do produkc;ji
wyrobow spozywczych

korzysta z dokumentaciji technologicznej i norm jakosciowych do
produkcji wyrobéw spozywczych

sporzgdza dokumentacje technologiczng stosowang w produkcji
wyrobow spozywczych

interpretuje informacje zawarte w dokumentacji technologicznej i
normach jakosciowych do produkciji wyrobéw spozywczych

Dokumentacja technologiczna i normy w
wyrobach spozywczych

dobiera maszyny i urzadzenia stosowane
w produkcji zywnosci (ek)

rozpoznaje maszyny i urzgdzenia stosowane w produkcji zywnosci
wskazuje zastosowanie maszyn i urzadzen w produkcji zywnosci
wybiera parametry pracy maszyn i urzgdzen stosowanych w
produkcji wyrobéw spozywczych zgodnie z dokumentacijg
techniczno-ruchowg

Dobieranie maszyn i urzgdzen w produkgc;ji
Zywnosci

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.07. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych
Strona 176 z 183




Fundusze
Europejskie

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

Rzeczpospolita
Polska

Wiedza Edukacja Rozwdj

* ¥ %

* 5 %

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

Zawartos¢ opracowanego programu
zajec
(temat zajec)

stosuje metody utrwalania potproduktow i

gotowych wyrobdw spozywczych (ew)

dobiera metody utrwalania potproduktéw i gotowych wyrobow
spozywczych

ustala wptyw metod utrwalania na jakos¢ potproduktéw i wyrobow
spozywczych

Stosowanie metod utrwalana pétproduktow

planuje zagospodarowanie produktéw
ubocznych i odpaddéw poprodukcyjnych
przemystu spozywczego (ew)

rozpoznaje produkty uboczne i odpady poprodukcyjne przemystu
spozywczego

wskazuje wykorzystanie produktéw ubocznych i odpadéw
poprodukcyjnych przemystu spozywczego

wymienia zagrozenia dla srodowiska ze strony produktéw ubocznych
i odpadow poprodukcyjnych przemystu spozywczego

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

Zagospodarowanie produktéw ubocznych i
odpadoéw poprodukcyjnych

SPC.07.4. Nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikaciji

monitoruje przebieg proceséw produkcji
wyrobow spozywczych w zakresie
zgodno$ci z systemami zapewnienia
jakosci (ew)

dobiera parametry proceséw produkcji wyrobéw spozywczych
monitoruje parametry procesow produkcji wyrobéw spozywczych
interpretuje wyniki monitorowanych parametrow w procesie produkcji
wyrobow spozywczych

wyznacza punkty kontrolni CP i krytyczne punkty kontroli CCP w
procesie produkcji wyrobow spozywczych

monitoruje CP i CCP w procesie produkcji wyrobéw spozywczych

Monitorowanie przebiegu proceséw
produkcji wyrobdéw spozywczych

podejmuje dziatania korygujgce w
przypadku stwierdzenia niezgodnosci w
procesie produkcji wyrobéw
spozywczych (ew)

rozpoznaje niezgodnosci w procesie produkciji wyrobéw
spozywczych

planuje dziatania korygujgce w przypadku stwierdzenia niezgodnosci
w procesie produkciji wyrobéw spozywczych

planuje dziatania zapobiegajace nieprawidtowosciom w procesie
produkcji wyrobéw spozywczych

Dziatania korygujgce proces produkcji
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu
zajec
(temat zajec)

pobiera do badan probki surowcéw,
dodatkéw do zywnosci, materiatéw
pomochniczych, potproduktow i wyrobow
spozywczych (ek)

rozréznia sposoby pobierania probek do badah surowcow, dodatkéw

do zywnosci, materiatdw pomocniczych, pétproduktéow i wyrobow
spozywczych

dobiera sposéb pobierania probek do badan surowcéw, dodatkéw do

zywnosci, materiatdbw pomocniczych, potproduktéw i wyrobow
spozywczych

dobiera sprzet, materiaty i urzgdzenia do pobierania prébek do
badan

przygotowuje sprzet, materiaty i urzgdzenia do pobierania prébek do

badan

postuguje sie sprzetem do pobierania prébek

przechowuje pobrane proby surowcow, dodatkéow do zywnosci,
materiatdw pomocniczych, pétproduktow i wyrobow spozywczych

Pobieranie prébek do badan

dobiera odczynniki, sprzet i urzgdzenia
laboratoryjne do badania surowcéw,
dodatkéw do zywnosci, materiatéw
pomochiczych, potproduktdéw i wyrobow
spozywczych (ew)

rozpoznaje odczynniki, sprzet i urzgdzenia do badania surowcow,
dodatkéw do zywnosci, materiatdw pomocniczych, pétproduktow i
wyrobow spozywczych

wybiera odczynniki, sprzet i urzadzenia do badania surowcow,
dodatkéw do zywnosci, materiatdw pomocniczych, pétproduktow i
wyrobow spozywczych

przygotowuje odczynniki do badania surowcow, dodatkéw do
zywnosci, materiatdbw pomocniczych, potproduktéw i wyrobow
spozywczych

dokonuje obliczen zwigzanych z przygotowaniem odczynnikow
chemicznych do badan

okresla warunki przechowywania odczynnikéw chemicznych do
badan

Dobieranie odczynnikow, sprzetu i
urzadzen do badan
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu
zajec
(temat zajec)

ocenia surowce, dodatki do zywnosci,
materiaty pomocnicze, pétprodukty i
wyroby spozywcze, wykorzystujgc
metody organoleptyczne (ew)

wskazuje zmysty wykorzystywane w metodach organoleptycznych
rozpoznaje wyrézniki metod organoleptycznych surowcéw, dodatkéow
do zywnosci, materiatdbw pomocniczych, pétproduktow i wyrobdw
spozywczych

okresla warunki przeprowadzania analizy sensorycznej surowcow,
dodatkéw do zywnosci, materiatdbw pomocniczych, potproduktow i
wyrobéw spozywczych

dobiera metody organoleptyczne badania surowcow, dodatkéw do
zywnosci, materiatdbw pomocniczych, potproduktéw i wyrobow
spozywczych

wykonuje ocene surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatow
pomocniczych, potprodukiow i wyrobow spozywczych metodami
organoleptycznymi

Ocena surowcéw, dodatkéw do zywnosci,
materiatdw pomocniczych, pétproduktow i
wyrobow spozywczych

wykonuje badania fizykochemiczne
surowcow, dodatkéw do zywnosci,
materiatdw pomocniczych, pétproduktow
i wyrobéw spozywczych (ew)

postuguje sie dokumentacja laboratoryjng podczas badan surowcow,
dodatkéw do zywnosci, materiatdw pomocniczych, pétproduktow i
wyrobdw spozywczych

dobiera metody badan fizykochemicznych surowcéw, dodatkéw do
zywnosci, materiatdbw pomocniczych, potproduktéw i wyrobow
spozywczych

przeprowadza badania fizykochemiczne surowcow, dodatkéw do
zywnosci, materiatdbw pomocniczych, pétproduktéw i wyrobow
spozywczych

Badania fizykochemiczne surowcéw
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu
zajec
(temat zajec)

interpretuje wyniki badan
organoleptycznych i fizykochemicznych
surowcow, dodatkéw do zywnosci,
materiatdw pomocniczych, pétproduktow
i wyrobéw spozywczych (ew)

analizuje wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne surowcéw,
dodatkéw do zywnosci, materiatdbw pomocniczych, potproduktow i
wyrobow spozywczych na podstawie dokumentacji technologicznej
poréwnuje wyniki badan z wymaganiami norm dotyczgcych
surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatéw pomocniczych,
potproduktéw i wyrobdw spozywczych

ocenia jako$¢ surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatéw
pomocniczych, potproduktow, wyrobdw spozywczych na podstawie
wynikéw badan

Interpretowanie wynikéw badan

rozlicza zuzycie surowcéw, dodatkow do
zywnosci i materiatdw pomocniczych
(ew)

oblicza zuzycie surowcéw, dodatkow do zywnosci i materiatow

pomocniczych niezbednych do produkcji wyrobéw spozywczych
analizuje zuzycie surowcéw, dodatkdow do zywnosci, materiatow
pomocniczych niezbednych do produkcji wyrobow spozywczych

Rozliczanie zuzycia surowcow

okresla wydajnos¢ produkcji wyrobéw
spozywczych (ew)

oblicza wydajnos¢ produkcji wyrobow spozywczych
poréwnuje wydajnos¢ produkcji z normami
ocenia wydajnos¢ produkcji wyrobéw spozywczych

Wydajnos¢ produkciji

stosuje przepisy sanitarno-
epidemiologiczne i ochrony srodowiska
dotyczace badania zywnosci (ew)

analizuje przepisy sanitarno-epidemiologiczne i ochrony srodowiska
dotyczace badania zywnosci

stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas badan
Zywnosci

stosuje zasady Dobrej Praktyki Laboratoryjnej (GLP)

Stosowanie przepiséw sanitarno-
epidemiologicznych i ochrony $rodowiska

— SPC.07.5. Jezyk obcy zawodowy

Efekty ksztatcenia

—  Kryteria weryfikaciji
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu
zajec
(temat zajec)

postuguje sie podstawowym zasobem srodkow -
jezykowych w jezyku obcym nowozytnym (ze

szczegblnym uwzglednieniem srodkow o

leksykalnych) umozliwiajgcym realizacje czynno$ci

zawodowych w zakresie tematow zwigzanych: o

a. ze stanowiskiem pracy i jego wyposazeniem

b. z gtdbwnymi technologiami stosowanymi w o
danym zawodzie

c. z dokumentacjg zwigzang z danym zawodem o

d. zustugami $wiadczonymi w danym zawodzie
(ek)

rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe umozliwiajgce
realizacje czynnosci zawodowych w zakresie:

czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy, w tym
zwigzanych z zapewnieniem bezpieczenstwa i higieny pracy
narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatdéw koniecznych do
realizacji czynnosci zawodowych

proceséw i procedur zwigzanych z realizacjg zadan
zawodowych

formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentow
zwigzanych z wykonywaniem zadan zawodowych

Stanowiska pracy i zasady bhp w miejscu
pracy.

Wyposazenie zaktadow przetwodrstwa
Spozywczedo.

Pomieszczenia w zaktadzie przetworstwa
Spozywczego.

Procesy i operacje jednostkowe.
Dokumentacja techniczna.

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

okresla gtéwna mys| wypowiedzi lub tekstu lub fragmentu
wypowiedzi lub tekstu

znajduje w wypowiedzi lub tekscie okreslone informacje
rozpoznaje zwigzki miedzy poszczegolnymi czesciami tekstu
uktada informacje w okreslonym porzadku

Wypowiedzi ustne.
Wypowiedzi pisemne
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu
zajec
(temat zajec)

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, spojne i logiczne
wypowiedzi ustne dotyczgce czynnosci —
zawodowych (np. polecenie, komunikat, _
instrukcje)
tworzy krotkie, proste, spéjne i logiczne
wypowiedzi pisemne dotyczace czynnosci
zawodowych (np. komunikat, e-mail,
instrukcje, wiadomosé¢, CV, list motywacyjny,
dokument zwigzany z wykonywanym
zawodem — wedtug wzoru) (ew)

b)

opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska zwigzane z
czynno$ciami zawodowymi

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

wyraza i uzasadnia swoje stanowisko

stosuje zasady konstruowania tekstéw o réznym charakterze
stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi adekwatnie
do sytuacji

Realizacja zadan zawodowych

uczestniczy w rozmowie w typowych sytuacjach -
zwigzanych z realizacjg zadan zawodowych — -
reaguje w jezyku obcym nowozytnym w sposéb -
zrozumiaty, adekwatnie do sytuacji komunikacyjnej,
ustnie lub w formie prostego tekstu: _
e. reaguje ustnie (np. podczas rozmowy z innym
pracownikiem, klientem, kontrahentem, w tym
podczas rozmowy telefonicznej) w typowych
sytuacjach zwigzanych z wykonywaniem
czynno$ci zawodowych
f. 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)

rozpoczyna, prowadzi i konczy rozmowe

uzyskuje i przekazuje informacje i wyjasnienia

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

prowadzi proste negocjacje zwigzane z czynnosciami
zawodowymi

stosuje zwroty i formy grzecznosciowe

dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji

Typowe sytuacje zwigzane z realizacjg
zadan zawodowych
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Zawartos¢ opracowanego programu
zajec
(temat zajec)

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)

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. prezentacje

Ttumaczenia

wykorzystuje strategie stuzgce doskonaleniu -
wiasnych umiejetnosci jezykowych oraz podnoszgce | —
Swiadomos$¢ jezykowaq: —

a) wykorzystuje techniki samodzielnej pracy

nad jezykiem

b) wspoidziata w grupie

c) korzysta ze zrodet informacji w jezyku
obcym nowozytnym
stosuje strategie komunikacyjne i
kompensacyjne (ep)

d)

korzysta ze stownika dwujezycznego i jednojezycznego
wspoétdziata z innymi osobami, realizujgc zadania jezykowe
korzysta z tekstow w jezyku obcym nowozytnym, rowniez za
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, srodki
niewerbalne

Doskonalenie zawodowych umiejetnosci
jezykowych
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