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Kwalifikacja: T.16 Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych

1. CELE OGOLNE KSZTALCENIA ZAWODOWEGO

Celem ksztatcenia zawodowego jest przygotowanie uczgcych sie do zycia w warun-
kach wspobtczesnego Swiata, wykonywania pracy zawodowej i aktywnego funkcjo-
nowania na zmieniajgcym sie rynku pracy.

Zadania szkoty i innych podmiotow prowadzgcych ksztatcenie zawodowe oraz
sposob ich realizacji sg uwarunkowane zmianami zachodzgcymi w otoczeniu gospo-
darczo-spotecznym, na ktére wptywajqg w szczegdlnosci: idea gospodarki opartej na
wiedzy, globalizacja procesdéw gospodarczych i spotecznych, rosngcy udziat handlu
miedzynarodowego, mobilno$¢ geograficzna i zawodowa, nowe techniki i techno-
logie, a takze wzrost oczekiwan pracodawcodw w zakresie poziomu wiedzy i umiejet-
nosci pracownikow.

W procesie ksztatcenia zawodowego wazne jest infegrowanie i korelowanie ksztat-
cenia ogolnego i zawodowego, w tym doskonalenie kompetencji kluczowych naby-
tych w procesie ksztatcenia ogdinego, z uwzglednieniem nizszych etapoéw edukacyj-
nych. Odpowiedni poziom wiedzy ogdlnej powigzanej z wiedzg zawodowq przyczyni
sie do podniesienia poziomu umiejetnosci zawodowych absolwentow szkdt ksztatcg-
cych w zawodach, a tym samym zapewni im mozliwos¢ sprostania wyzwaniom zmie-
niajgcego sie rynku pracy.

W procesie ksztatcenia zawodowego sg podejmowane dziatania wspomagajgce
rozwoj kazdego uczgcego sie, stosownie do jego potrzeb i mozliwosci, ze szczegolnym
uwzglednieniem indywidualnych Sciezek edukaciji i kariery, mozliwosci podnoszenia
poziomu wyksztatcenia i kwalifikacji zawodowych oraz zapobiegania przedwcze-
snemu konczeniu nauki.

Elastycznemu reagowaniu systemu ksztatcenia zawodowego na poftrzeby rynku
pracy, jego otwartosci na uczenie sie przez cate zycie oraz mobilnosci edukacyjne;j
i zawodowej absolwentéw ma stuzy¢ wyodrebnienie kwalifikacji w ramach poszcze-
golnych zawodow wpisanych do klasyfikacji zawodow szkolnictwa zawodowego.

2. CELE KSZTALCENIA DLA KWALIFIKACJI

Absolwent kursu ksztatcgcego w zakresie kwalifikacji T.16 powinien byc przygotowany
do wykonywania nastepujgcych zadan zawodowych:

1. organizowanie produkcji wyrobdw spozywczych,
2. nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych.

Do wykonywania zadan zawodowych z zakresu kwalifikacji T.16 niezbedne jest osig-
gniecie efektow ksztatcenia okreslonych w podstawie programowej ksztatcenia
w zawodzie technik technologii zywnosci:

— efekty ksztatcenia wspdlne dla wszystkich zawodow (BHP, PDG, JOZ),

— efekty ksztatcenia wspdline dla zawoddw w ramach obszaru turystyczno-gastro-
nomicznego stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodzie PKZ(T.b), PKZ(T.i),

— efekty ksztatcenia wtasciwe dla kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie T.16.
Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobdw spozywczych.
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3. INDYWIDUALIZACJA PRACY SLUCHACLZY KKZ

Warunki, Srodki, metody i formy ksztatcenia nalezy dostosowac do rozpoznanych
podczas zaje¢ mozliwosci i potrzeb uczestnika kursu, w tym uczestnika zdolnego oraz
uczestnika z trudnos$ciami w nauce.

Na podstawie (§ 7 i § 8) rozporzgdzenia z dnia 11 stycznia 2012 r. w sprawie ksztatcenia
ustawicznego w formach pozaszkolnych:

§ 7. Osoba podejmujgca ksztatcenie na kwalifikacyjnym kursie zawodowym posiada-
jgca:

1. dyplom potwierdzajgcy kwalifikacje zawodowe lub inny rbwnorzedny,

2. Swiadectwo uzyskania tytutu zawodowego, dyplom uzyskania tytutu mistrza lub
inny rwnorzedny,

. Swiadectwo czeladnicze lub dyplom mistrzowski,

. Swiadectwo ukonczenia szkoty prowadzgcej ksztatcenie zawodowe,
. Swiadectwo ukonczenia liceum profilowanego,

. Swiadectwo potwierdzajgce kwalifikacje w zawodzie,
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zaswiadczenie o ukonczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego

— jest zwalniana, na swoj wniosek ztozony podmiotowi prowadzgcemu kwalifika-
cyjny kurs zawodowy, z zaje¢ dotyczgcych odpowiednio tresci ksztatcenia lub
efektow ksztatcenia zrealizowanych w dotychczasowym procesie ksztatcenia, o ile
sposodb organizacii ksztatcenia na kwalifikacyjnym kursie zawodowym umozliwia
takie zwolnienie.

§ 8. Osoba podejmujgca ksztatcenie na kwalifikacyjnym kursie zawodowym posia-
dajgca zaswiadczenie o ukonczeniu kursu umiejetnosci zawodowych, jest zwalniana,
na swoj wniosek ztozony podmiotowi prowadzgcemu kwalifikacyjny kurs zawodowy,
z zaje¢ dotyczgcych efektdow ksztatcenia zrealizowanych na tym kursie umiejetnosci
zawodowych.

4. WYMAGANIA WSTEPNE

Kwalifikacyjny kurs zawodowy jest pozaszkolng formq ksztatcenia ustawicznego adre-
sowanq do oséb dorostych, zainteresowanych uzyskiwaniem i uzupetnianiem wiedzy,
umiejetnosci i kwalifikacji zawodowych.

Uczestnikiem kursu moze byC osoba, ktéra ukonczyta gimnazjum lub 8-letnig szkote
podstawowaq.

5.CIAS TBWANIA, LICZBA GODIZIN KSZTALCENIA

| SPOSOB ORGANIZACIJI KURSU
Kurs moze bycC realizowany w formie stacjonarnej lub zaocznej z wykorzystaniem
technik i metod ksztatcenia na odlegtosc.

Termin rozpoczecia i zakonczenia kursu ustala organizator kursu dostosowujgc go do
potrzeb uczestnikdw kkz. Proponuje sie zaplanowanie kursu na dwa semestry.
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Liczba godzin do realizacji:

Forma Forma
stacjonarna | zaoczna*

ksztatcenie w ramach efektéw ksztatcenia wspdlnych
dla wszystkich zawodow oraz efektow ksztatcenia
wspolnych dla zawoddw w ramach obszaru furystycz- 410 267
no-gastronomicznego stanowigcych podbudowe do
ksztatcenia w zawodzie lub grupie zawodow

ksztatcenie w ramach efektow kwadlifikacji T.16
Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobow 170 m
spozywczych

tacznie 580 378

*minimalna liczba godzin ksztalcenia w formie zaocznej ustalona na podstawie
Rozporzgdzenia Ministra Edukacji Narodowej z dnia 11.01.2012 r. w sprawie ksztatcenia
ustawicznego w formach pozaszkolnych (Dz.U. 2014 poz. 622)

6. E-LEARNING

Podmioty prowadzgce ksztatcenie ustawiczne w formach pozaszkolnych z wykorzy-
staniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢ zapewniajq:

1. dostep do oprogramowania, ktére umozliwia synchroniczng i asynchroniczng inte-
rakcje miedzy stuchaczami lub uczestnikami a osobami prowadzgcymi zajecia,

2. materiaty dydaktyczne przygotowane w formie dostosowane] do ksztatcenia
prowadzonego z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtose,

3. biezgcg kontrole postepdw w nauce stuchaczy lub uczestnikdw, weryfikacje ich
wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych, w formie i tferminach ustalonych
przez podmiot prowadzqgcy ksztatcenie,

4. biezqcg kontrole aktywnosci oséb prowadzgcych zajecia.

oraz sg obowigzane zorganizowac szkolenie dla stuchaczy lub uczestnikdw przed
rozpoczeciem zajec¢ prowadzonych z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na
odlegtosc.

Zaliczenie ksztatcenia prowadzonego z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia
na odlegtosc nie moze odbywac sie z wykorzystaniem tych metod i technik.

Wymiar godzin zaje¢ prowadzonych z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia
na odlegtos¢ okresla podmiot prowadzqgcy ksztatcenie ustawiczne z wykorzystaniem
tych metod i fechnik. W programie przyjeto do 30% godzin zajec¢ przeznaczonych na
ksztatcenie teoretyczne.
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7. PLAN NAUCZANIA

Liczba godzin
Nazwa zajeé . . . w tym
stacjonarnie Zaocznie e-learning
Ksztatcenie teoretyczne
Prowadzenie dziatalnosci ospodar-
crol gosp 50 33 9
Jezyk angielski zawodowy 50 35 10
Bez,piecze.hs’rwo i higiena pracy w prze- 30 20 6
mysle spozywczym
Kompetencje personalne i spoteczne 30 20 6
Organizacja pracy zespotow 30 20 6
Maszyny i urzgdzenia w przetworstwie
spoZywazym ) ¥ 85 50 15
Technologia zywnosci 85 50 15
Surowce, dodatki do zywnosci i mate-
riaty pomocnicze i S0 30 ?
Metody analizy zywnosci 40 25 6
Ksztatcenie praktyczne
Pracownia analizy zywnosci 45 35 -
Org_onizocjo produkciji wyrobow 45 35 i
spozywczych
Nadzér produkcji wyrobow  spozyw- 40 05 i
czych
tgcznie 580 378
Praktyka zawodowa 280 280

8. TRESCI NAUCZANIA, USZCZEGOLOWIONE EFEKTY KSZTALCENIA
ORAZ SPOSOBY ICH OSIAGANIA. WYKAZ NIEZBEDNYCH
SRODKOW | MATERIALOW DYDAKTYCZNYCH

8.1 Prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

Dziaty tematyczne:

1. Podstawy funkcjonowania gospodarki rynkowe;.

2. Formalno-prawne podstawy prowadzenia dziatalnos$ci gospodarcze).
3. Prowadzenie przedsiebiorstwa w branzy spozywczej.

1. Podstawy funkcjonowania gospodarki rynkowej

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

PDG Podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

(1) stosuje pojecia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowej;
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. rozréznia pojecia dotyczgce gospodarki i gospodarowania;
. wyjasnia pojecia: popyt, podaz, gospodarka rynkowa, mechanizm

rynkowy, cykl gospodarczy

. definiuje pojecia: inflacja, Produkt Krajowy Brutto, bezrobocie,
. okresla role i zadania panstwa w gospodarce rynkowej, definiuje pojecie

budzetu panstwa;

. rozréznia funkcje i cechy pienigdza, okresla zadania Banku Centralnego;
. rozroznia pojecia popytu na prace i podazy pracy, identyfikuje przyczyny

powstawania bezrobocia i metody walki z nim;

Tresci nauczania

Motywy i cele gospodarowania.*
Podstawowe kategorie makroekonomiczne.*
Narzedzia polityki fiskalnej i monetarne.

2. Formalno-prawne podstawy prowadzenia dziatalnosci gospodarczej

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

PDG

Podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

(2) stosuje przepisy prawa pracy, przepisy prawa dotyczgce ochrony danych
osobowych oraz przepisy prawa podatkowego i prawa autorskiego;

1.

6.

wymienia zrodta prawa pracy i okresla zakres prawa pracy i prawa ubez-
pieczen spotecznych;

. okresla formy nawigzywania i rozwigzywania stosunku pracy;
. identyfikuje podstawowe uprawnienia i obowigzki pracownikéw i praco-

dawcow;

. identyfikuje podstawowe przepisy dotyczgce prawnej ochrony pracy;
. okresla zakres ochrony praw autorskich i praw wtasnosci przemystowej

w dziatalnosci przedsiebiorstwa;
stosuje przepisy o ochronie danych osobowych;

(3) stosuje przepisy prawa dotyczqce prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;

1.

2.
3.

N oo~ o s

identyfikuje zZrodta prawa dla podejmowania i prowadzenia dziatalnosci
gospodarczej;

identyfikuje przepisy zwigzane z prowadzeniem dziatalnosci requlowanej;

identyfikuje przedsiebiorstwa indywidualne, spodtdzielnie, spotki, mikro-
przedsiebiorstwa, mate, srednie i duze;

stosuje Polskg Klasyfikacje Dziatalnosci;
rozroznia podstawowe rodzaje podatkow;
charakteryzuje obowiqgzki podatkowe przedsiebiorcy;

okresla rodzaje obowigzkowych ubezpieczen spotecznych i wysokosci
sktadek;
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Tresci nauczania

Podstawy prawne prowadzenia dziatalnosci gospodarcze;.
Formy organizacyjno-prawne przedsiebiorstw.

Rodzaje podatkdw w dziatalnosci gospodarcze).

System ubezpieczen spotecznych i zdrowotnych.

Formy nawigzywania stosunku pracy.

Prawa i obowigzki pracownika i pracodawcy.

Systemy wynagradzania pracownikow.

3. Prowadzenie przedsiebiorstwa w branzy spozywcze,.

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

PDG

(4) rozréznia przedsiebiorstwa i instytucje wystepujqgce w branzy i powiqzania
miedzy nimi;

1.
2.

Podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

dokonuje klasyfikaciji przedsiebiorstw w branzy spozywczej;

charakteryzuje instytucje dziatajgce na rynku przetworstwa spozyw-
czego;

. wykazuje wptyw otoczenia na przedsiebiorstwo dziatajgce w branzy

SpozZywcCzej;

(5) analizvje dziatania prowadzone przez przedsiebiorstwa funkcjonujgce
w branzy;

1.
2.

porownuje dziatania prowadzone przez przedsiebiorstwa konkurencyjne;

okresla szanse i zagrozenia wynikajgce z dziatan podjetych przez konku-
rencje i wptywajgce na funkcjonowanie przedsiebiorstwa;

(6) inicjuje wspolne przedsiewziecia z réznymi przedsiebiorstwami w branzy;

1.

3.

charakteryzuje formy wspotpracy miedzy podmiotami w branzy spozyw-
czej;

. Wyjasnia znaczenie wspotpracy miedzy przedsiebiorstwami dla rozwoju

branzy spozywczej;
okresla obszary wspdtpracy w sektorze spozywczym;

(7) przygotowuje dokumentacje niezbedng do uruchomienia i prowadzenia
dziatlalnosci gospodarczej;

1.

dobiera odpowiednig do zamierzonego przedsiewziecia forme organiza-
cyjno-prawng prowadzenia dziatalnosci gospodarcze;j;

. wymienia etapy zaktadania przedsiebiorstwa produkcyjnego w branzy
SPOZYyWCZE];
. sporzgdza dokumentacje niezbedna do uruchomienia i prowadzenia

przedsiebiorstwa produkujgcego wyroby spozywcze;

. identyfikuje obowiqgzki zwigzane ze stosowaniem przepisdw prawa o dzia-

talnosci regulowanej w branzy produkcji wyrobow spozywczych;
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(8)

(9)

5. identyfikuje obcigzenia prowadzenia dziatalnosci gospodarczej zwiqg-
zane z koniecznosciq optacania sktadek na ubezpieczenia spoteczne;

6. dobiera odpowiednig do zamierzonego przedsiewziecia forme opodat-
kowania dziatalnosci gospodarczej;

7. sporzgdza biznesplan dla matego przedsiebiorstwa produkcyjnego
W branzy spozywczej zgodnie z obowigzujgcymi zasadami;

8. identyfikuje systemy wynagradzania pracownikdw;

9. wymienia elementy otoczenia przedsiebiorstwa i okresla powigzania
przedsiebiorstwa dziatajgcego w branzy spozywczej z otoczeniem;

10. potrafi wymieni¢ przedsiebiorstwa funkcjonujgce w branzy i okreslic
powigzania miedzy nimi;

prowadzi korespondencje zwigzang z prowadzeniem dziatalnosci gospo-
darczej;

1. organizuje obieg dokumentdéw w firmie;

2. stosuje zasady sporzgdzania pism biurowych przy sporzgdzaniu dokumen-
tacji firmowej;

3. prowadzi korespondencje handlowq;
4. prowadzi dokumentacje osobowq;

obstuguje urzgdzenia biurowe oraz stosuje programy komputerowe wspo-
magajgce prowadzenie dziatalnosci gospodarczej;

1. organizuje stanowisko pracy zgodnie z zasadami ergonomii i bhp;

2. obstuguje urzgdzenia biurowe potrzebne do wykonywania zadan zawo-
dowych w prowadzonej dziatalnosci gospodarcze;j;

3. wykorzystuje technologie informacyjno-komunikacyjng w prowadzeniu
dziatalnosci gospodarczej;

4. uzywa oprogramowania biurowego wspomagajgcego prowadzenie
dziatalnosci gospodarczej;

(10) planuje i podejmuje dziatania marketingowe prowadzonej dziatalnosci

gospodarczej;

1. charakteryzuje podstawowe narzedzia marketingu mix;

2. omawia narzedzia promocyjne stosowane w branzy spozywczej;
3. identyfikuje badania marketingowe;

4. sporzqdza kwestionariusz ankietowy dowolhego przedsiebiorstwa dziata-
jacego w branzy spozywczej;

(11) planuje i optymalizuje koszty i przychody prowadzonej dziatalnosci gospo-

darczej;

1. identyfikuje sktadniki majgtku i zréodta finansowania dziatalnosci gospo-
darczej, sporzqgdza uproszczony bilans jednostki;

2. okresla sktadniki kosztow i przychodow w przedsiebiorstwie produkcyjnym
oraz ich wptyw na wynik finansowy;

3. wskazuje mozliwosci optymalizacji kosztow prowadzonej dziatalnosci;

4. przeprowadza analize progu rentownosci funkcjonowania przedsiebior-
stwa produkcyjnego w branzy spozywczej;

11
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KPS Kompetencje personalne i spoteczne
(4) jest otwarty na zmiany;
1. analizuje zmiany zachodzgce w branzy;
2. podejmuje nowe wyzwania;

3. wykazuje sie otwartoscig na zmiany w zakresie stosowanych technik
i metod pracy;

(6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe;

1. przejawia gotowos$¢ do ciggtego uczenia sie i doskonalenia zawodo-
wego;

2. wykorzystuje rozne zrodta informacji w celu doskonalenia umiejetnosci
zawodowych;

(8) potrafi ponosi¢ odpowiedzialnos¢ za podejmowane dziataniq;
1. ocenia ryzyko podejmowanych dziatan;
2. przyjmuje na siebie odpowiedzialnos¢ za podejmowane dziatania;
3. wycigga wnioski z podejmowanych dziatan;
Tresci nauczania

Otoczenie przedsiebiorstwa.*

Instytucje dziatajgce w branzy spozywcze,.

Procedura rejestracji dziatalnosci gospodarcze;.

Dokumenty niezbedne do uruchomienia i prowadzenia dziatalnosci gospodarcze;.
Podstawy marketingu.

Finansowe aspekty prowadzenia dziatalnosci gospodarcze;.

Optymalizacja kosztéw i przychoddw, prog rentownosci.

Elementy pracy biurowe] w prowadzeniu przedsiebiorstwa.

Sposoby osiggania efektéw ksztatcenia

Dobdr tematyczny i zawartos¢ merytoryczna omawianych zagadnien z zakresu
~Prowadzenia dziatalnosci gospodarczej” pomoze zrozumiel uczestnikowi kursu
7tozonosC procesow zachodzgcych na rynku i przeanalizowac mozliwosci zatozenia
wtasnej firmy. Catos¢ materiatu utozono zgodnie z koncepcjq przyczynowo - skutko-
wego wprowadzania uczestnikodw kursu w okreslong tematyke.

Uczestnik kursu powinien naby<c umiejetnosci wyszukiwania, interpretacii i analizo-
wania informacji zwigzanych z funkcjonowaniem przedsiebiorstwa w warunkach
gospodarki rynkowe;.

Zalecane jest stosowanie aktywizujgcych metod ksztatcenia ze szczegdlnym uwzgled-
nieniem ¢wiczen, dyskusji, prezentaciji, flmow dydaktycznych, udziatu w prelekcjach
zwigzanych tematycznie z gospodarkg.

Srodki i materiaty dydaktyczne

Ustawa ,,O swobodzie dziatalnosci gospodarczej”, prasa ekonomiczna, formularze
i druki do wypetnienia w zwigzku z podejmowaniem dziatalnosci, prezentacje multi-
medialne, filmy dydaktyczne, materiaty cwiczeniowe opracowane przez nauczy-
ciela.
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Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych uczest-
nika kursu

Sprawdzanie efektdow ksztatcenia bedzie przeprowadzone na podstawie prezentacii
wykonanego zadania. Ponadto, do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczestnikow kursu
proponuje sie przeprowadzenie testu pisemnego z zadaniami zamknietymi: wyboru
wielokrotnego i na dobieranie, testu pisemnego z zadaniami otwartymi: z lukg. Forma
zaliczenia przedmiotu okreslona jest przez nauczyciela. W ocenie zaleca sie stoso-
wanie narzedzi oceniania ksztattujgcego.

8.2. Jezyk angielski zawodowy

Dziaty tematyczne:
1. Srodowisko pracy i powigzane zagadnienia.
2. Komunikacja w srodowisku pracy i na rynku pracy.

1. Srodowisko pracy i powigzane zagadnienia

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

JOzZ Jezyk obcy ukierunkowany zawodowo

(1) postuguje sie zasobem srodkéw jezykowych (leksykalnych, gramatycznych,
ortograficznych oraz fonetycznych), umoizliwiajgcych realizacje zadan
zawodowych;

1. postuguje sie terminologiqg z zakresu produkcji gastronomicznej;

2. stosuje stownictwo definiujgce podstawowe pojecia zwigzane z przetwor-
stwem spozywczym;

2. nazywa maszyny i urzgdzenia stosowane w przetworstwie spozywczym;
3. opisuje sprzet stosowany w produkcji gastronomicznej;

4. nazywa czynnosci zawodowe z zastosowaniem poprawnych Srodkow
jezykowych;

5. postuguje sie obcojezyczng terminologig ogdlnotechniczng oraz zwiqg-
zang z przetworstwem spozywczym:;

6. korzysta ze specjalistycznych stownikdw obcojezycznych;

(2) interpretuje wypowiedzi dotyczqce wykonywania typowych czynnosci
zawodowych artykutowane powoli i wyraznie, w standardowej odmianie
jezyka;

1. okresla gtowng mysl wystuchanego tekstu o tematyce zawodowej;

2. rozumie ze stuchu tekst zawodowy dotyczgcy wykonywania typowych
czynnosci zawodowych;

(3) analizuje i interpretuje krétkie teksty pisemne dotyczgce wykonywania
typowych czynnosci zawodowych;

1. czytaittumaczy obcojezyczne teksty pisemne dotyczgce wykonywanych
zadan zawodowych;

2. czyta i tumaczy instrukcje obstugi urzqgdzen i maszyn stosowanych do
produkcji wyrobdéw gastronomicznych;
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3. okresla gtéwng mysl przeczytanego tekstu zawierajgcego terminologie
zawodowq bez uzycia stownika;

4. rozumie fragmenty czytanego tekstu na podstawie kontekstu;

(4) formutuje krotkie i zrozumiate wypowiedzi oraz teksty pisemne umozliwia-
jace komunikowanie sie w srodowisku pracy;

1. pisze prosty tekst zawodowy;
(5) korzysta z obcojezycznych zrédet informaciji;

1. korzysta z obcojezycznych portaliinternetowych przy wyszukiwaniu, selek-
cjonowaniu i przetwarzaniu informacji zawodowych;

2. korzysta z obcojezycznej prasy i literatury zawodowej;

3. korzysta z obcojezycznych katalogdw, poradnikdw, norm, dokumentacii
technicznej dotyczgcej przetworstwa spozywczego;

Tresci nauczania

Maszyny i urzgdzenia techniczne.
Stanowiska i miejsca pracy.

Okreslanie miary, wagi i ilosci.

Czynnosci techniczne ogdine.

Wielkosci fizyczne i parametry.

Podstawy przetworstwa spozywczego.
Maszyny, urzgdzenia (nazwy, zastosowanie).
Elementy aparatury kontrolno-pomiarowe;.
Czynnosci zawodowe.

BHP w miejscu pracy

Dokumentacja zawodowa, normy.

Ttumaczenie tekstow z zakresu przetworstwa spozywczego z jezyka obcego na jezyk
polski, i z jezyka polskiego na obcy.

Instrukcje obstugi.
Receptury.
Czasopisma.
Katalogi, normy.
Poradniki.

Zasoby Internetu.

2. Komunikacja w srodowisku pracy i na rynku pracy.

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

JOzZ Jezyk obcy ukierunkowany zawodowo

(1) postuguje sie zasobem srodkéw jezykowych (leksykalnych, gramatycznych,
ortograficznych oraz fonetycznych), umoizliwiajgcych realizacje zadan
zawodowych;
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1.

stosuje stownictwo zwigzane z zaktadaniem i prowadzeniem dziatalnosci
gospodarczej;

(2) interpretuje wypowiedzi dotyczqce wykonywania typowych czynnosci
zawodowych artykutowane powoli i wyraznie, w standardowej odmianie
jezyka;

1.

2.

4.
S.

stucha ze zrozumieniem wypowiedzi w jezyku obcym zgodnie z zasadami
aktywnego stuchania;

interpretuje instrukcje i polecenia dotyczgce realizacji zadan zawodo-
wych;

. rozumie ze stuchu wypowiedzi, w tym typowe pytania, formutowane przez

wspotpracownikdw oraz klientdw w kontekscie zawodowym;
okresla gtdwng mysl wystuchanego tekstu o tematyce zawodowe;j;

selekcjonuje istotne informacje z wystuchanego tekstu o tematyce zawo-
dowej;

(3) analizuje i interpretuje krotkie teksty pisemne dotyczgce wykonywania
typowych czynnosci zawodowych;

1.
2.
3.
4.

5.

czyta i tumaczy obcojezyczne teksty pisemne o tematyce zawodowej;
okresla gtéwng mysl przeczytanego tekstu o tematyce zawodowej;
wycigga wnioski z przeczytanego tekstu o tematyce zawodowe;

rozumie fragmenty czytanego tekstu o tematyce zawodowejna podstawie
kontekstu;

analizuje oferty pracy;

(4) formutuje kroétkie i zrozumiale wypowiedzi oraz teksty pisemne umozliwia-
jace komunikowanie sie w srodowisku pracy;

1.

przekazuje w jezyku obcym informacje dotyczgce wykonywanych czyn-
nosci zawodowych;

. formutuje polecenia w jezyku obcym w zakresie realizacji zadan zawodo-

wych;

. porozumiewa sie z zespotem wspotpracownikdédw stosujgc stownictwo

zawodowe;

. udziela i uzyskuje informacje i wskazéwki niezbedne do wykonywania

czynnosci zawodowych;

. wyraza i uzasadnia opinie na tematy zawodowe;
. rozpoczyna i przeprowadza rozmowe felefoniczng w jezyku obcym

z klientem/wspotpracownikiem/dostawcqg surowcow gastronomicznych;
wypetnia réznego typu formularze zawodowe;

. pisze w jezyku obcym e-maila, notatke, prosty list formalny w zwigzku

Z wykonywanqg pracg;

pisze list motywacyjny oraz CV w odpowiedzi na oferte pracy skierowang
do oséb posiadajgcych kwalifikacje w zakresie przetworstwa spozyw-
Cczego;

10. odpowiada na typowe pytania zadawane w trakcie rozmowy o prace;
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11. prowadzi podstawowq korespondencije biznesowq (e-mail, list z rekla-
macjq, list z prosbg o informacje);

(5) korzysta z obcojezycznych zrédet informaciji;

1. wyszukuje i porownuje oferty pracy dla oséb posiadajgcych kwalifikacje
w zakresie przetworstwa spozywczego w obcojezycznych zrodtach infor-
macji, w tym w zasobach Internetu;

2. korzysta z obcojezycznych portaliinternetowych przy wyszukiwaniu, selek-
cjonowaniu i przetwarzaniu informacji zawodowych;

3. korzysta z obcojezycznej prasy i literatury zawodowej;
4. korzysta z obcojezycznych katalogdw, poradnikdw, norm technicznych;
Tresci nauczania

Opisywanie czynnosci zawodowych.

Opisywanie surowcow, materiatdw pomocniczych, dodatkéow, wyrobdw gotowych.
Opisywanie funkcji maszyn i urzgdzen.

Opisywanie wtasciwosci technicznych przedmiotow.
Opisywanie ilustracji, rysunkow.

Opisywanie miejsc i stanowisk pracy.

Nawigzywanie kontaktow towarzyskich.
Prowadzenie rozmowy.

Prowadzenie rozmowy telefoniczne;.

Udzielanie informaciji i wskazowek.

Uzyskiwanie informaciji i wskazowek.

Udzielanie rad.

Reklamowanie ustug i urzgdzen.

Czasopisma.

Katalogi, normy.

Poradniki.

Zasoby Internetu.

List motywacyjny.

Dokumenty (zyciorys,CV).

Umowy o prace.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy
organizacyjne

Srodki i materiaty dydaktyczne

Zajecia z jezyka obcego ukierunkowanego zawodowo nalezy prowadzi¢ w grupach
liczgcych nie wiecej niz 15 uczestnikdw kursu, w klasopracowniach jezyka obcego
wyposazonych w:

— stanowisko/stanowiska komputerowe z dostepem do Internetuy,
— projektor multimedialny,

16



Kwalifikacja: T.16 Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych

— odtwarzacz ptyt CD,

— odtwarzacz ptyt DVD,

— tablice interaktywng,

— tablice.

Srodki i materiaty dydaktyczne:

— stanowisko/stanowiska komputerowe z dostepem do Internetuy,
— tablica,

— podrecznik,

— stowniki, w tym specjalistyczne,

— odtwarzacze ptyt CD i DVD,

— ptyty CDiDVD,

— nagrania audio i video o tematyce zawodowej,

— materiaty multimedialne, w tym prezentacje o tematyce zawodowej (wykonane
np. w programie Prezi),

— materiaty realioznawcze istotne w kontekscie zawodowym,

— ilustracje, zdjecia,

— materiaty i Ewiczenia online (np. zamieszczone na platformie edukacyjnej),
— schematy oraz tablice (np. leksykalne i gramatyczne),

— instrukcje obstugi maszyn i urzgdzen stosowanych w przetworstwie spozywczym,
— oferty pracy,

— przyktady korespondencji w jezyku obcym,

— fragmenty zawodowych tekstow z obcojezycznej prasy branzowej itp.,

— czasopisma i poradniki,

— przepisy prawa i normy techniczne.

Zalecane metody dydaktyczne

Z uwagi na zréznicowany charakter efektow ksztatcenia w zakresie programu jezyka
obcego ukierunkowanego zawodowo wskazane jest stosowanie szerokiego wachlarza
metod ksztatcenia, ze szczegdlnym uwzglednieniem metod aktywizujgcych. Metody
te powinny pozwoli¢ na aktywny udziat uczestnikdw kursu w zajeciach. Pomocne
w przedmiotowym zakresie mogqg by¢ na przyktad metoda inscenizacji, gdy uczestnik
kursu wcielajg sie w okreslone role, dyskusja dydaktyczna ,,burza mozgdw”, gry jezy-
kowe oraz wiele innych. Inne zalecane rodzaje metod to m. in.:

— metody praktyczne, np. cwiczenia przedmiotowe w zakresie stownictwa zawodo-
wego,

— metody podajgce, jak wyktad informacyjny, ktdéry mozna uzupetni¢ o elementy
aktywizujgce, np. pomoce wizualne etc.,

— elementy metody gramatyczno-ttumaczeniowej, np. tumaczenie instrukcji, etykiet
na opakowaniach produktdw zywnosciowych.

Dla sprawdzenia wiedzy stuchaczy zalecane jest stosowanie testéw pisemnych zawie-
rajgcych zadania otwarte i zamkniete oraz odpytywanie ustne.

Pomocny bedzie rowniez kurs e-learningowy utrwalajgcy wiedze i umiejetnosci.
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Formy organizacyjne

Zajecia powinno prowadzic¢ sie z wykorzystaniem zroznicowanych form pracy: indywi-
dualnie i grupowo (1j. praca indywidualna, praca w parach, praca w grupach).

Formy indywidualizacji pracy stuchaczy uwzgledniajgce:
— poftrzeby stuchaczy,
— mozliwosci i umiejetnosci stuchaczy.

W zwigzku z moggcymi wystgpic réznicami miedzy uczniami w zakresie poziomu jezy-
kowego oraz stylow poznawczych nalezy dokonac diagnozy grupy pod tym kgtem,
a organizacje zajec¢ nalezy oprze¢ na wynikach przedmiotowej diagnozy:

— dostosowujgc réznorodne formy organizaciji i metody ksztatcenia do potrzeb
i mozliwosci uczestnikéw kursu,

— stosujgc réznorodne formy organizacyjne (praca indywidualna, w parach,
w grupach),

— przygotowujgc dodatkowe ¢wiczenia dla oséb szybko realizujgcych zadania,

— réznicujgc zadane prace domowe ze wzgledu na indywidualne potrzeby uczest-
nikdw kursu.

Propozycje kryteridow oceny i metod sprawdzania osiggnieé¢ edukacyjnych stuchaczy.

Zaliczenie powinno nastepowac na podstawie sprawdzajgcych wiedze i nabyte umie-
jetnosci testow w formie pisemnej i ustnej. Ocena zadan powinna podlegac okre-
Slonym uprzednio przez nauczyciela przedmiotu kryteria oceniania.

Formy indywidualizacji pracy stuchaczy

W celu indywidualizacji pracy stuchaczy nalezy uwzglednic:
— poftrzeby stuchaczy,

— mozliwosci i umiejetnosci stuchaczy.

W zwigzku z moggcymi wystgpi¢ roznicami miedzy stuchaczami w zakresie poziomu
jezykowego oraz stylow poznawczych nalezy dokonac diagnozy grupy pod tym
katem, a organizacje zajec nalezy oprze¢ na wynikach przedmiotowej diagnozy:

— dostosowujgc réznorodne formy organizacji i metody ksztatcenia do potrzeb
i mozliwosci uczestnikow kursu,

— stosujgc réznorodne formy organizacyjne (praca indywidualng, w parach,
w grupach),

— przygotowujgc dodatkowe ¢wiczenia dla oséb szybko realizujgcych zadania,

— réznicujgc zadane prace domowe ze wzgledu na indywidualne potrzeby uczest-
nikdw kursu.

Propozycje kryteriéw oceny i metod sprawdzania osiggnieé¢ edukacyjnych stuchaczy

Efekty ksztatcenia bedqg sprawdzane bedg w oparciu o wypowiedzi ustne,testy
pisemne oraz pisanie tekstow uzytkowych.

Ocena powinna uwzglednia¢ nastepujgce kryteria ogdlne:
— warto$¢ merytoryczna,

— postugiwanie sie terminologig zawodowq,

a w przypadku tekstu uzytkowego

— jakos$¢ wykonanej pracy,
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— stopien samodzielnosci.

W procesie oceniania nalezy uwzglednic wszystkie efekty ksztatcenia przewidziane
w dziale ,,Porozumiewanie sie w zaktadzie przetworstwa spozywczego oraz na rynku
pracy”.

Szczegotowe kryteria oceniania ustali prowadzqgcy zajecia, uwzgledniajgc tresci
programowe oraz mozliwosci edukacyjne stuchaczy.

8.3. Bezpieczenstwo i higiena pracy w przemysle spozywczym
W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

BHP Bezpieczenstwo i higiena pracy

(1) stuchacz rozréznia pojecia zwigzane z bezpieczenstwem i higienq pracy,
ochronq przeciwpozarowq, ochronq srodowiska i ergonomig;

1. rozroznia pojecia zwigzane z bezpieczenstwem i higieng pracy;
2. rozréznid pojecia zwigzane z ochrong przeciwpozarowd;

3. rozréznia pojecia zwigzane z ochrong srodowiska;

4. rozroznia pojecia zwigzane z ergonomiq;

(2) rozréznia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajgcych w zakresie
ochrony pracy i ochrony srodowiska w Polsce;

1. rozréznia zadania instytucji oraz stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony
pracy i ochrony srodowiska w Polsce;

2. rozroznia uprawnienia instytuciji oraz stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony
pracy i ochrony srodowiska w Polsce;

(3) okresla prawa i obowiqzki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpie-
czenstwa i higieny pracy;

1. okresla prawa i obowigzki pracownika w zakresie bezpieczehstwa i higieny
pracy;

2. okresla prawa i obowiqgzki pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa
i higieny pracy;

(4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka oraz mienia i srodo-
wiska zwigzane z wykonywaniem zadan zawodowych;

1. przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka zwigzane z wykony-
waniem prac montazowych i instalacyjnych, obstugi maszyn i urzgdzen
W przemysle spozywczym;

2. przewiduje zagrozenia dla mienia i srodowiska zwigzane z wykonywaniem
prac i montazowych i instalacyjnych, obstugi maszyn i urzgdzen w prze-
mysle spozywczym;

(5) okresla zagrozenia zwiqzane z wystepowaniem szkodliwych czynnikéw
w srodowisku pracy;

1. okre$la zagrozenia zwigzane z wystepowaniem szkodliwych czynnikdw
w Srodowisku pracy;

2. okresla zagrozenia zwigzane z wystepowaniem szkodliwych czynnikow
w Srodowisku pracy;
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(6) okresla skutki oddzialywania czynnikéw szkodliwych na organizm czio-
wieka;

1. okresla skutki oddziatywania czynnikow szkodliwych na organizm czto-
wieka;

(7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowiqzujgcymi wymaganiami
ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpo-
zarowej i ochrony srodowiska;

1. organizuje stanowisko montazowe zgodnie z wymogami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej
i ochrony srodowiska;

2. dokonuje analizy wszystkich zaprezentowanych zasad organizacji stano-
wiska pracy w przemysle spozywczym;
(8) stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania
zadan zawodowych;

1. stosuje Srodki ochrony indywidualnej podczas wykonywania prac na
stanowisku w przemysle spozywczym;

2. stosuje srodki ochrony zbiorowej podczas wykonywania prac na stano-
wisku w przemysle spozywczym;
(9) przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stosuje przepisy
prawa dotyczqce ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;

1. dokonuje analizy przepisdw i zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz
przepisdw ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska pod kgtem
wykonywania prac w przemysle spozywczym;

2. przestrzega wszystkich zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz prze-
pisdbw ochrony przeciwpozarowej podczas wykonywania prac w prze-
mysle spozywczym;

3. przestrzega zasad ochrony Srodowiska podczas wykonywania prac
w przemysle spozywczym;

(10) udziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz
w stanach zagrozenia zdrowia i zycia;

1. powiadamia system pomocy medycznej w przypadku sytuacji stano-
wigcej zagrozenie zdrowia i zycia przy wykonywaniu pracy w przemysle
Spozywczym;

2. zapobiega zagrozeniom zycia i zdrowia w miejscu pracy;
3. identyfikuje stany zagrozenia zdrowia i zycia podczas wykonywania pracy;

4. zna zasady dziatania polskiego systemu pomocy medycznej w stanach
zagrozenia zdrowia lub zycia;

5. udziela pomocy przedmedycznej w stanach zagrozenia zycia i zdrowia
zgodnie z zasadami pierwszej pomocy;
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Tresci nauczania

Podstawowe pojecia dotyczgce BHP.

Podstawowe pojecia zwigzane z ochrong przeciwpozarowq.

Podstawowe pojecia dotyczgce ochrony srodowiska.

Podstawowe pojecia dotyczgce ergonomii.

Pierwsza pomoc.

Organizowanie stanowiska pracy.

Zasady i przepisy dotyczgce bezpieczenstwa i higieny pracy.

Przepisy dotyczgce ochrony przeciwpozarowe,.

Przepisy dotyczgce ochrony srodowiska.

§ys’rem pomocy medycznej w przypadku sytuacji stanowigcej zagrozenie zdrowia
| zycia.

Zapobieganie zagrozeniom zycia i zdrowia w miejscu wykonywania czynnosci zawo-
dowych.

Pierwsza pomoc w stanach zagrozenia zycia i zdrowia.

Planowane zadania (éwiczenia):

Opracuj instrukcje bezpieczenstwa i higieny pracy, ktéra ma obowigzywac podczas
obstugi krajalnicy do chleba.

Zadanie moze by¢ wykonywane w grupach lub indywidualnie.

Warunki osiggania efektéw ksztatlcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy
organizacyjne

Dziat programowy ,,Bezpieczenstwo i higiena pracy " wymaga stosowania aktywizu-
jacych metod ksztatcenia.

Srodki dydaktyczne

W pracowni w ktoérej prowadzone bedq zajecia edukacyjne powinny sie znajdowac:
zbiory przepisow prawa w zakresie BHP i ochrony srodowiska, instrukcje udzielania
pierwszej pomocy w formie papierowej lub elektronicznej. Plansze, prezentacje tema-
tyczne. Komputer (notebook) dla nauczyciela i projektor multimedialny.

Zalecane metody dydaktyczne

Wymaga sie stosowania aktywizujgcych metod ksztatcenia, ze szczegdlnym uwzgled-
nieniem metody ¢wiczen, dyskusji dydaktyczne;.

Formy organizacyjne
Zajecia powinny byc¢ prowadzone w grupach.
Metody sprawdzania osiggniec¢ edukacyjnych ucznia i kryteria oceniania.

Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczgcych sie proponuje sie przeprowadzenie testu
wielokrothnego wyboru oraz testu praktycznego.

Formy i metody pracy z uczniem
— dostosowanie warunkow, srodkow, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
— dostosowanie warunkdw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.
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8.4. Kompetencje personalne i spoteczne

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

KPS Kompetencje personalne i spoteczne

(1) przestrzega zasad kultury i etyki;

1. stosuje zasady kultury osobistej;

2. stosuje zasady etyki zawodowej;
(2) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan;

1. proponuje sposoby rozwigzywania problemow;

2. stosuje oryginalne i nowatorskie rozwigzania problemow;
(3) przewiduje skutki podejmowanych dziatan;

1. przewiduje skutki podejmowanych dziatan pod wzgledem prawnym,
moralnym:;

(4) jest otwarty na zmiany;
4. jest otwartym na zmiany i nowe technologie;
(5) potrafi radzi¢ sobie ze stresem;
1. przewiduje sytuacje wywotujgce stres;
2. stosuje sposoby radzenia sobie ze stresem;
(6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe;

3. aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe poprzez usta-
wiczne doksztatcanie sie;

(7) przestrzega tajemnicy zawodowej;
1. przestrzega tajemnicy zawodowej i zna konsekwencje jej naruszenia;
(8) potrafi ponosi¢ odpowiedzialnos¢ za podejmowane dziatania;
4. ponosi odpowiedzialnos$¢ za podejmowane dziatania w pracy z zespotem;
(9) potrafi negocjowaé warunki porozumien;
1. zachowuije sie asertywnie;
2. proponuje konstruktywne rozwigzania;
(10) wspotpracuje w zespole;
1. doskonali swoje umiejetnosci komunikacyjne;
2. uwzglednia opinie i pomysty innych cztonkéw zespotu;
Tresci nauczania

Wartosci humanistyczne i demokratyczne.
Tradycje i osiggniecia innych naroddw i kregdw kulturowych.
Etykieta jezykowa, w pismie i w mowie oraz we spotczesnych srodkach komunikacji.

Zasady etyczne i prawne, zwigzanye z ochrong wtasnosci intelektualnej i ochrong
danych.

Korzystanie z roznych zrédet informaciji.
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Planowanie, realizacja i demonstrowanie projektu.
Sposoby radzenia sobie z emocjami i stresem.

Sposoby organizaciji pracy zespotowe.

Planowane zadania:

Opracowanie zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong wtasnosci intelek-
tualnej podczas opracowywania nowego produktu spozywczego. Zadanie moze
zostac zrealizowane w formie prezentacji lub przeprowadzonej dyskusji w postaci
burzy mozgow.

Warunki osiggania efektow ksztalcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy
organizacyjne:

Realizacja zagadnien wymaga stosowania aktywizujgcych metod ksztatcenia.
Zaplanowane do osiggniecia efekty ksztatcenia przygotowujg ucznia do sprawnej
i efektywnej pracy w zespole oraz znajomosci elementarnych zagadnien zwigzanych
z zawodem. Oceny osiggnie¢ edukacyjnych ucznidéw nalezy dokonac przez ocene
wykonanych ¢wiczen, projektéw, prace indywidualng oraz zespotowq

Srodki dydaktyczne

W pracowni, w ktérej prowadzone bedq zajecia edukacyjne powinny sie znajdowac:
komputery z dostepem do Internetu, urzgdzenia multimedialne umozliwiajgce prezen-
tacje danych na projektorze i ekranie, udostepnione prezentacje multimedialne, filmy
edukacyjne, czasopisma branzowe oraz zestawy ¢wiczen dla ucznidw.

Metody sprawdzania osiggnieé¢ edukacyjnych ucznia i kryteria oceniania

Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczgcych sie proponuje sie przeprowadzenie testu
wielokrotnego wyboru oraz testu praktycznego. Ponadto waznym elementem reali-
zacji freSci nauczania jest wykorzystanie metody projektu i prezentacji osiggniec.

Formy i metody pracy z uczniem

Do metod wykorzystywanych w tym dziale zaliczamy: metode tekstu przewod-
niego, ktéra utatwi uczniom samodzielne zbieranie i analizowanie zdobytych infor-
macji, metode projektu, metody podajgce (wyktad, opis, pokaz), problemowe oraz
praktyczne (Cwiczenia, projekty). Zajecia powinny by¢ prowadzone w formie pracy
w grupach i indywidualnie.

8.5. Organizacja pracy zespotéw
W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

OoM1 Organizacja pracy matych zespotéw
(1) planuje prace zespotu w celu wykonania przydzielonych zadan;
1. dokonuje analizy przydzielonych zadan;
2. potrafi zaplanowadc prace zespotu;
(2) dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadan;
1. potrafi rozpoznac kompetencje i umiejetnosci osdéb w zespole;

2. potrafi rozdzieli¢ zadania wedtug umiejetnosci kompetenciji cztonkéw
zespotu;

(3) kieruje wykonaniem przydzielonych zadan;
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1. potrafi zmobilizowac¢ cztonkdw zespotu do wykonywania zadan;

2. potrafi wydac dyspozycje osobom realizujgcym poszczegdlne zadania;
(4) ocenia jakos¢ wykonania przydzielonych zadan;

1. potrafi monitorowac jakos¢ wykonywanych zadan;

2. potrafi ocenic jakos¢ wykonanych zadanh wedtug przyjetych kryteridow;

(5) wprowadza rozwiqzania techniczne i organizacyjne wpltywajace na
poprawe warunkoéw i jakosé pracy;

1. potrafi zaproponowac zmiany w organizacji pracy majgce na celu
poprawe wydajnosci i jakosci pracy;

2. potrafi zaproponowac rozwigzania techniczne majgce na celu poprawe
wydajnosci i jakosci pracy;

(6) komunikuje sie ze wspoétpracownikami;

1. potrafi argumentowac swoje decyzje w rozmowach ze wspdtpracowni-
kami;

2. potrafi zastosowac wtasciwe formy komunikacji interpersonalnych;
Tresci nauczania

Analiza przydzielonych zadan.

Planowanie prace zespotu.

Mobilizowanie cztonkdw zespotu do wykonywania zadan.

Wydanie dyspozycje osobom realizujgcym poszczegdline zadania.
Monitorowanie jakosci wykonywanych zadan.

Ocenianie jakosci wykonanych zadan wedtug przyjetych kryteriow.

Proponowanie zmiany w organizacji pracy majgce na celu poprawe wydajnosci
i jakosci pracy.

Proponowanie rozwigzan technicznych majgce na celu poprawe wydajnosci
i jakosci pracy.

Argumentowanie swoich decyzji w rozmowach z wspotpracownikami.
Stosowanie wtasciwej formy komunikaciji interpersonalnych.

Planowane zadania:

Zadaniem stuchaczy bedzie opracowanie projektu organizacji dziatania wtasnego
przedsiebiorstwa.

Zadania powinno by¢ wykonywane w grupach pod kierunkiem wybranego lidera.
Grupy powinny przedstawi¢ swoje opracowania w formie prezentaciji lub innej formie.
Po prezentaciji, powinna byc¢ przeprowadzona dyskusja w celu zweryfikowania przed-
stawionych propozyciji.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia, w tym srodki dydaktyczne, metody, formy
organizacyjne:

Zajecia powinny by¢ prowadzone w pracowni, wyposazonej w: stanowiska kompu-
terowe (jedno stanowisko dla jednego ucznia) z pakietem programoéw biurowych,
drukarki (po jednym urzgdzeniu na cztery stanowiska), stanowisko komputerowe dla
nauczyciela z drukarkqg, ze skanerem oraz z projektorem multimedialnym i urzgdze-
niami biurowymi.
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Srodki dydaktyczne:
Lestawy ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla ucznidw.
Zalecane metody dydaktyczne:

Stosowanie aktywizujgcych metod ksztatcenia. Zaplanowane do osiggniecia efekty
ksztatcenia przygotowujg ucznia do wykonywania do funkcjonowania na rynku pracy
jako, przedsiebiorcy i pracownika. Powinny by¢ ksztattowane umiejetnosci wspot-
pracy, postawy odpowiedzialnosci za podjete dziatanie. Oceny osiggnie¢ eduka-
cyjnych ucznidéw nalezy dokonac przez ocene wykonanego projektu. Dominujgcg
metodqg ksztatcenia powinna by¢ metoda projektéw, ktdra utatwi uczniom samo-
dzielne zbieranie i analizowanie informaciji.

Ocena powinna uwzglednia¢ nastepujgce kryteria ogodlne:
— warto$¢ merytoryczna,

— postugiwanie sie wtasciwg terminologiqg,

— poprawnos¢ wnioskowania,

— umiejetnosc rozwigzywania problemow, a w przypadku prezentaciji projektu takze
logiczne i tworcze myslenie,

— frafno$¢ koncepciji projektu,

— oryginalnos¢ rozwigzan,

— stopien realizacji zamierzonych celdw,

— stopien samodzielnosci.

Formy indywidualizacji pracy uczniéow uwzgledniajqgce:

dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia, dosto-
sowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

8.6. Maszyny i urzgdzenia w przetworstwie spozywczym

Dziaty tematyczne:

1. Elementy rysunku technicznego.

2. Czesci maszyn i urzgdzen.

3. Aparatura kontrolno-pomiarowa.

4. Maszyny i urzgdzenia przemystu spozywczego.

1. Elementy rysunku technicznego

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

Umiejetnosci stanowiqce podbudowe do ksztatcenia w zawodach:
PKZ operator maszyn i urzgdzen przemystu spozywczego, piekarz, cukiernik,
(T.b) wedliniarz, technik technologii Zzywnosci, technik przetwérstwa mleczar-
skiego, przetwérca ryb

(6) interpretuje rysunki techniczne i schematy maszyn i urzgdzen stosowanych
w produkcji wyrobow spozywczych;

1. rozréznia elementy rysunku technicznego;
2. wyjasnia podstawowe pojecia z zakresu rysunku technicznego;
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3. wymiaruje proste elementy rysunku technicznego;
4. sporzgdza rysunki prostych czesci maszyn;
5. odczytuje uproszczenia rysunkowe na rysunkach technicznych;
6. wyjasnia istote i funkcje rysunkdw aksonometrycznych;
7. odczytuje iinterpretuje schematy techniczne i wykresy;
Tresci nauczania

/naczenie rysunku technicznego.

Podstawowe pojecia: arkusz rysunkowy, linie rysunkowe, pismo techniczne, podziatki
rysunkowe, szkice, widoki, przekroje.

Materiaty i przybory rysunkowe.
Rodzaje rysunkéw technicznych.
Wymiarowanie.

Symbole i oznaczenia.
Uproszczenia rysunkowe.
Rysunki aksonometryczne.

Schematy i wykresy.

Planowane zadania (éwiczenia):

Interpretacja rysunkéw technicznych. Rozréznianie linii i symboli na rysunkach technicz-
nych. Wykonanie rzutow prostokgtnych prostych bryt lub czesci maszyn. Rysowanie
schematow instalacji tfechnicznych, linii technologicznych oraz szkicow roboczych
czesci maszyn.

Warunki osiggania efektow ksztalcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy
organizacyjne:

Wskazane jest stosowanie nastepujgcych metod: wyktadu, pokazu z objasnieniem
oraz ¢wiczen praktycznych.

Srodki dydaktyczne:

— modele maszyn i urzgdzen do ¢wiczen,

— zestawy ¢wiczen,

— karty pracy dla ucznidw,

— prezentacje multimedialne dotyczgce rysunku technicznego.
Zalecane metody dydaktyczne:

Gtéwnymi metodamiksztatcenia powinny by¢ metoda ¢wiczeniprojektdw. Stuchacze
moggqg pracowac samodzielnie i w grupach.

Formy organizacyjne:
praca indywidualna i grupowa.
Propozycje kryteriéw oceny i metod sprawdzania efektéw ksztatcenia:

Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych proponuje sie stosowanie testow, ¢wiczen,
projektow.

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajqgce:
— dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
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— dostosowanie warunkdw, srodkdw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

2. Czesci maszyn i urzgdzen

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

Umiejetnosci stanowiqce podbudowe do ksztatcenia w zawodach:
PKZ operator maszyn i urzgdzen przemystu spozywczego, piekarz, cukiernik,
(T.b) wedliniarz, technik technologii zywnosci, technik przetworstwa mleczar-
skiego, przetwérca ryb

(7) stuchacz rozréinia czesci oraz zespolty maszyn i urzgdzen;
1. wyjasnia znaczenie normalizacji w budowie maszyn i urzgdzen;

2. rozréznia rodzaje materiatdw konstrukcyjnych stosowanych do budowy
maszyn i urzgdzen;

3. charakteryzuje potgczenia stosowane w maszynach i urzgdzeniach;
4. rozpoznaje czesci i mechanizmy maszyn;

5. charakteryzuje budowe czesci maszyn i urzgdzen takich jak: tozyska, prze-
ktadnie, sprzegta;

6. charakteryzuje mechanizmy w maszynach i urzgdzeniach;

7. rozpoznaje rodzaje zawordw w maszynach w urzgdzeniach stosowanych
w przemysle spozywczym;

8. okreslenia przeznaczenie czesci maszyn;

9. charakteryzuje materiaty stosowane w przemysle spozywczym, ich wytrzy-
matos¢ oraz sposoby zabezpieczania przed korozjg;

Tresci nauczania

Materiaty konstrukcyjne.

Klasyfikacja czesci maszyn.

Normalizacja czesSci maszyn.

Potgczenia czesci maszyn.

Klasyfikacja materiatow stosowanych w przemysle spozywczym.
Wytrzymatos¢ materiatow.

Korozja metali.

Planowane zadania (éwiczenia):
1. Znaczenie normalizacji w budowie maszyn.

Na podstawie norm oraz informacji zebranych z réznych zrédet omdw dziatalnose
normalizacyjng w Polsce.

2. Rozpoznawanie czesci maszyn

Przeprowadz analize schematow urzgdzen, a nastepnie wymien czesci maszyn oraz
omow i przeznaczenie.

Warunki osiggania efektow ksztatlcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy
organizacyjne

Wskazane jest stosowanie nastepujgcych metod: wyktadu, pokazu z objasnieniem
oraz ¢wiczen praktycznych.
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Srodki dydaktyczne:

— plansze dydaktyczne,

— filmy dydaktyczne,

— prébki materiatéw konstrukcyjnych,

— prezentacje multimedialne dotyczgce czesci maszyn i urzgdzen.
Zalecane metody dydaktyczne

Ksztatcenie powinno opiera¢ na metodach ¢wiczen, projektdw, tgczenia teorii z prak-
tykaq.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny byc¢ prowadzone indywidualnie i w grupach.
Propozycje kryteriéw oceny i metod sprawdzania efektéw ksztatcenia:

Do oceny osiggnieC edukacyjnych proponuje sie stosowanie testu wielokrotnego
wyboru lub sprawdzianu pisemnego.

Formy indywidualizacji pracy uczniow uwzgledniajqce:
— dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
— dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

3. Aparatura kontrolno-pomiarowa

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztalcenia w zawodach:
PKZ operator maszyn i urzgdzen przemystu spozywczego, piekarz, cukiernik,
(T.b) wedliniarz, technik technologii Zzywnosci, technik przetworstwa mleczar-
skiego, przetwérca ryb

(12) postuguje sie aparaturg kontrolno-pomiarowq stosowanqg w przetworstwie
spozywczym;

charakteryzuje miedzynarodowy uktad jednostek miar;

. charakteryzuje sposoby rejestraciji wynikéw pomiardw;

. charakteryzuje btedy pomiarowe;

. uwzglednia btedy podczas prowadzonych pomiardw;

. dobiera aparature kontrolno-pomiarowqg do mierzonego parametru;
. omawia zasade dziatania przyrzgddw kontrolno-pomiarowych;

N oA WN —

odczytuje parametry postugujgc sie przyrzgdami kontrolno-pomiaro-
wymi;

8. wyjasnia znaczenie legalizacji przyrzgddw kontrolno-pomiarowych;
Tresci nauczania

Podstawy metrologii.

Btedy pomiarowe.

Legalizacja i wzorcowanie przyrzgddw kontrolno-pomiarowych.
Przyrzgdy kontrolno-pomiarowe.

BHP podczas obstugi przyrzgddéw kontrolno-pomiarowych.
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Planowane zadania (éwiczenia):
Dokonanie pomiaru (np. temperatura, wilgotnos¢ powietrzal):
1. Sprawdz stan techniczny otrzymanych przyrzgdow.

2. Dokonaj pomiardw. Wyniki pomiaréw zapisz w karcie ¢wiczenia. Opracuj sprawoz-
danie zawierajgce:

— zestawienie wynikdw pomiarow,

— krotki opis stosowanej metody pomiaru,

— whnioski dotyczgce przeprowadzonych pomiardw.

Podczas oceny nalezy brac¢ pod uwage:

— poprawnosc obstugi przyrzgdu kontrolno-pomiarowego zgodnego z instrukcjq,
— poprawnosc¢ i staranno$¢ wypetnienia karty ¢wiczenia,

— stosowanie wtasciwych metod pomiaru i jednostek pomiarowych,

— poprawnosc zapisanych wnioskow.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy
organizacyjne

Zajecia edukacyjne powinny by¢ prowadzone w pracowni wyposazonej w: komputer
z dostepem do Internetu, rzutnik multimedialny przyrzgdy kontrolno-pomiarowe,
tablice.

Srodki dydaktyczne

— przyrzgdy kontrolno-pomiarowe wraz z odpowiednim wyposazeniem,
— zestawy ¢Ewiczen,

— instrukcje do ¢wiczen,

— prezentacje multimedialne dotyczgce materiatdéw konstrukcyjnych.
Zalecane metody dydaktyczne

Ksztatcenie powinno opierac¢ na metodach cwiczen, projektdw, tgczenia teorii z prak-
tyka.
Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone indywidualnie i w grupach z wykorzystaniem zrézni-
cowanych form. Grupy do wykonywania zadan moggq liczy¢ od 2 do 5 oséb.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia

Ocena powinna uwzglednia¢ nastepujgce kryteria ogdlne:

— warto$¢ merytoryczng,

— postugiwanie sie terminologig zawodowq,

— poprawnos¢ formutowania wnioskow,

— umiejetnos¢ rozwigzywania problemow.

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajqgce:

— dostosowanie warunkéw, srodkdw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
— dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.
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4. Maszyny i urzgdzenia przemystu spozywczego

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

PKZ
(T.b)

Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztalcenia w zawodach:
operator maszyn i urzgdzen przemystu spozywczego, piekarz, cukiernik,
wedliniarz, technik technologii Zzywnosci, technik przetworstwa mleczar-

skiego, przetwérca ryb

(8) rozréznia maszyny i urzgdzenia stosowane w produkcji wyrobéw spozyw-

czych;

1. dokonuje klasyfikacji maszyny i urzgdzenia w przemysle spozywczym;

2. charakteryzuje budowe maszyn i urzqdzen stosowanych w przemysle
spozywczym;

3. przedstawia zastosowanie maszyn i urzgdzen stosowanych w przemysle
spozywczym;

4. rozpoznaje srodki fransportu wewnetrznego i zewnetrznego oraz okreslic
ich przeznaczenie i zasade dziataniag;

5. rozpoznaje maszynyiurzgdzenia stosowane do obrobkiwstepnejsurowcodw
oraz okresli¢ ich przeznaczenie;

6. wskazuje zasadnicze elementy budowy maszyn i urzgdzen stosowanych
do obrébki wstepnej surowcow;

7. objasnia zasade dziatania maszyn i urzqgdzen stosowanych do obrobki
wstepnej surowcow;

8. rozpoznaje maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach mechanicz-
nych oraz okresla ich przeznaczenie;

9. wskazuje zasadnicze elementy budowy maszyn i urzgdzen stosowanych
w operacjach mechanicznych;

10. wyjasnia zasade dziatania maszyn i urzgdzen stosowanych w operacjach
mechanicznych oraz okresla ich przeznaczenie;

11. klasyfikuje maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach termicznych
przetworstwa spozywczego oraz okresla ich przeznaczenie;

12. wskazuje zasadnicze elementy budowy maszyn i urzgdzen stosowanych
w operacjach termicznych;

13. wyjasnia zasade dziatania maszyn i urzgdzen stosowanych w operacjach
termicznych;

14. klasyfikuje maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach dyfuzyjnych,
fizykochemicznych, chemicznych i biotechnologicznych oraz okresla ich
przeznaczenie;

15. wskazuje zasadnicze elementy budowy maszyn i urzgdzen stosowanych
w operacjach dyfuzyjnych, fizykochemicznych, chemicznych i biotechno-
logicznych;

16. wyjasnia zasade dziatania maszyn i urzgdzen stosowanych w operacjach
dyfuzyjnych, fizykochemicznych, chemicznych i biotechnologicznych;

17.rozpoznaje maszyny i urzgdzenia stosowane do utrwalania zywnosci oraz
okresla ich przeznaczenie;
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(9)

18. wskazuje zasadnicze elementy budowy maszyn i urzgdzeh do utrwalania
ZyWnosci;
19. wyjasnia zasade dziatania urzgdzen do utrwalania zywnosci;

20.wskazuje zasadnicze elementy budowy maszyn i urzgdzen do pakowania
i konfekcjonowania zywnosci oraz okresla ich przeznaczenie;

21. wyjasnia zasade dziatania maszyn i urzgdzen do pakowania i konfekcjo-
nowania zywnosci;

22.charakteryzuje systemy mycia i dezynfekcji linii produkcyjnych oraz
pomieszczen oraz okresla ich przeznaczenie;

23.wskazuje zasadnicze elementy budowy maszyn do mycia i dezynfekcji
opakowan;

24.wyjasnia zasade dziatania maszyn do mycia i dezynfekcji opakowan;

25.scharakteryzuje urzgdzenia do uzdatniania wody, oczyszczania sciekodw
i powietrza stosowane w przetworstwie spozywczym;

26.charakteryzuje urzgdzenia energetyczne wykorzystywane w zaktadach
przetworstwa spozywczego oraz okresla ich przeznaczenie;

stuchacz postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn stosowanych w produkcji
oraz dokumentacjqg technologiczng;

1. wyjasnia znaczenie, rodzaje i przeznaczenie dokumentacji technicznej
maszyn i urzgdzen w przetworstwie spozywczym;

2. omawia zasady obstugi maszyn i urzgdzeh na podstawie dokumentacji
techniczno-ruchowej;

3. analizuje parametry wybranych maszyn i urzgdzen w przemysle spozyw-
czym na podstawie dokumentacji;

4. okreSla wptyw nieprawidtowego uzytkowania maszyn i urzgdzeh na
bezpieczenstwo pracy i jakos¢ produktow;

5. postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn i urzgdzen o dokumentacjq
technologiczng;

(10) stuchacz rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zaktadach prze-

tworstwa spozywczego;

1. klasyfikuje instalacje techniczne stosowane w zaktadach przemystu
SpPOZywCzego;

2. stosuje zasady bezpiecznego uzytkowania instalacji technicznych w zakta-
dach przetworstwa spozywczego;

3. wyjasnia zasade dziatania i zastosowanie instalacji technicznych;

4. okresla wptyw nieprawidtowego uzytkowania instalacji technicznych na
bezpieczenstwo pracy i jakosc produkiow;

(11) stuchacz rozpoznaje urzgdzenia do uzdatniania wody, oczyszczania

sciekéw i powietrza oraz urzgdzenia energetyczne;

1. klasyfikuje urzgdzenia do uzdatniania wody, oczyszczania sciekdw, powie-
trza oraz urzgdzenia energetyczne;

2. klasyfikuje zasady dziatania urzgdzen do uzdatniania wody, oczyszczania
Sciekow, powietrza oraz urzqgdzen energetycznych;

31



Modelowe programy nauczania dla kkz w obszarze T — tfurystyczno-gastronomicznym

3. okresla wptyw nieprawidtowego uzytkowania urzgdzeh do uzdatniania
wody, oczyszczania sciekdw i powietrza oraz urzgdzen energetycznych
na bezpieczenhstwo pracy i jakos¢ produktow;

(15) stuchacz stosuje programy komputerowe wspomagajagce wykonywanie
zadan;

1. wykorzystuje narzedzia techniki komputerowej w celu poszerzenia wiedzy
dokumentacji maszyn i urzgdzen, gospodarki wodnej i energetyczne;

Tresci nauczania

Zasady bezpiecznej eksploataciji maszyn i urzgdzen.

Zagrozenia wystepujgce przy obstudze maszyn i urzgdzen w przemysle spozywczym.
Maszyny ogdlnego zastosowania w przetworstwie spozywczym.

Srodki transportu zewnetrznego i wewnetrznego.

Maszyny i urzgdzenia do obrobki wstepnej surowcow.

Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach mechanicznych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach termicznych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach dyfuzyjnych, fizykochemicznych,
chemicznych i biotechnologicznych.

Maszyny i urzgdzenia do utrwalania zywnosci.

Maszynyiurzgdzenia do pakowania, konfekcjonowaniaimagazynowania produktow
spozywczych.

Maszyny i urzgdzenia myjgce i czyszczgce.
Eksploatacja i konserwacja maszyn i urzgdzen w przemysle spozywczym.

Dokumentacja techniczno-ruchowa maszyn i urzgdzen w przemysle spozywczym.

Planowane zadania (éwiczenia):
1. Przeciwdziatanie zagrozeniom przy obstudze maszyn i urzgdzen:

Opracuyj instrukcje stanowiskowq dla stanowiska obstugi mlewnika walcowego. Na
karcie pracy zapisz poszczegdlne punktu instrukciji. Nastepnie przeprowadz dyskusje
na temat zagrozen w przemysle spozywczym przy obstudze maszyn i urzgdzen.

2. Eksploatacja maszyn i urzgdzen:

Poréwnaj budowe i zasady dziatania maszyn i urzgdzen do rozdrabniania nasion zbdz,
owocOw oraz warzyw. Jakie dostrzegasz roznice. Zapisz wnioski nastepnie zaproponu;j
maszyn rozdrabniajgce do okreslonego procesu technologicznego.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy
organizacyjne

Zajecia edukacyjne powinny by¢ prowadzone w pracowni wyposazonej w: komputer
z dostepem do Internetu, rzutnik multimedialny przyrzady kontrolno-pomiarowe,
tablice.

Srodki dydaktyczne

— modele maszyn i urzgdzen przemystu spozywczego,

— prospekty i katalogi maszyn i urzgdzenh przemystu spozywczego,
— schematy maszyn i urzgdzen oraz instalacji fechnicznych,
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— filmy dydaktyczne dotyczgce budowy, dziatania i eksploatacji maszyn i urzgdzen,
— dokumentacja techniczno-ruchowa maszyn przemystu spozywczego.
Zalecane metody dydaktyczne

Dziat programowy maszyny i urzgdzenia wymaga aktywizujgcych metod ksztatcenia
takich jak: metody ¢wiczen, pokazu z objasnieniem.

Wykonanie ¢wiczen nalezy poprzedzi¢ szczegoétowym instruktazem. Dominujgcymi
metodami ksztatcenia powinny by¢ metoda cwiczen i projektow.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone indywidualnie i w grupach z wykorzystaniem formy
grupowej jednolitej.

Propozycje kryteriéw oceny i metod sprawdzania efektéw ksztatcenia:
Oceniac powinno sie umiejetnosc rozwigzywania problemu.

Ocena powinna uwzglednia¢ nastepujgce kryteria ogdlne:

— warto$¢ merytoryczng,

— postugiwanie sie terminologig zawodowq,

— poprawnos¢ formutowania wnioskow.

Szczegotowe kryteria oceniania na poszczegodlne stopnie szkolne powinien ustalic
nauczyciel prowadzqcy zajecia, uwzgledniajgc tresci programowe oraz mozliwosci
edukacyjne uczniow.

Formy indywidualizacji pracy uczniéow uwzgledniajqgce:
— dostosowanie warunkéw, srodkdw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
— dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

8.7. Technologia zywnosci

Dziaty tematyczne:

1. Zadania przemystu spozywczego, organizacja procesu produkcji oraz higiena
w zaktadach produkcji zywnosci.

2. Operacje i procesy stosowane w przetworstwie spozywczym.
3. Kontrola jakosci w produkcji zywnosci.

1. Zadania przemystu spozywczego, organizacja procesu produkcji
oraz higiena w zaktadach produkcji zywnosci

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

Umiejetnosci stanowiqce podbudowe do ksztatcenia w zawodach:
PKZ operator maszyn i urzgdzen przemystu spozywczego, piekarz, cukiernik,
(T.b) wedliniarz, technik technologii zywnosci, technik przetworstwa mleczar-
skiego, przetwoérca ryb

(1) stosuje przepisy prawa dotyczqce produkcji wyrobow spozywczych;

1. stosuje przepisy prawa dotyczgce produkcji wyrobdw spozywczych
W poszczegolnych branzach przemystu spozywczego;
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(4) charakteryzuje zmiany biochemiczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne
zachodzqce podczas produkcji i przechowywania wyrobow spozywczych;

1. charakteryzuje zmiany biochemiczne, fizykochemiczne i mikrobiolo-
giczne, zachodzgce podczas produkcji i przechowywania surowcow;

2. charakteryzuje zmiany cech organoleptycznych surowcow spozywczych
pod wptywem dziatania szkodliwej mikroflory i okresli¢ ich przyczyny;

3. wskazuje sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom biochemicznym,
fizykochemicznym i mikrobiologicznym;

(13) okresla zagrozenia dla srodowiska zwigzane z przemystowym przetwor-
stwem zywnosci i sposoby zapobiegania tym zagrozeniom;

1. identyfikuje zagrozenia dla srodowiska ze strony zaktadow przetworstwa
SpOZywCzego;

2. wskazuje sposoby zapobiegania zagrozeniom dla Srodowiska ze strony
zaktadow przetworstwa spozywczego;

(14) identyfikuje zagroienia bezpieczenstwa zywnosci i monitoruje krytyczne
punkty kontroli w procesach produkcji oraz podejmuje dziatania korygu-
jace zgodnie z zasadami GHP (ang. Good Hygiene Practice), zasadami
GMP (ang.Good Manufacturing Practice) i systemem HACCP (ang.Hazard
Analysis and Critical Control Point);

1. rozréznia zagrozenia w procesie produkciji zywnosci;
(15) stosuje programy komputerowe wspomagajgce wykonywanie zadan;

1. wykorzystuje narzedzia techniki komputerowej w celu poszerzenia wiedzy
na temat procesdw produkcji, dokumentacji, gospodarki wodnej i ener-
getycznej oraz higieny produkcii;

Tresci nauczania

Rola przemystu spozywczego w gospodarce.

Klasyfikacja przemystu spozywczego.

Charakterystyka procesu produkcyjnego w przemysle spozywczym.
Zdolnos¢ produkeyjna.

Straty produkcyjne.

Zagospodarowanie odpaddw poprodukcyjnych.

Dokumentacja w zaktadach przemystu spozywczego.

Irodta energi.

Gospodarka wodna i energetyczna.

Higiena produkcji w fechnologii zywnosci.

Zapotrzebowanie na surowce, dodatki do zywnosci, materiaty pomocnicze.

Kryteria jakosci i wartosci handlowej surowcdw spozywczych wedtug norm.
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2. Operacje i procesy stosowane w przetworstwie spozywczym

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

PKZ
(.i)

Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztalcenia w zawodach:
technik technologii zywnosci, technik przetwoérstwa mleczarskiego

(2) rozréznia operacje i procesy wykorzystywane w produkcji zywnosci;

()

1.

klasyfikuje operacje i procesy jednostkowe stosowane w przetworstwie
ZyWnosci;

. wskazuje na zmiany zachodzgce w zywnosci podczas prowadzenia

operacji i procesow jednostkowych;

. rozpoznaje operacje zwigzane z obrobkg wstepng surowcow;
. Zna wptyw obrobki wstepnej na jakos¢ surowcow;
. Zna wptyw operacji mechanicznych na cechy sensoryczne i jakos$¢

produktow spozywczych;

. Zna wptyw operacji cieplnych na cechy sensoryczne i jako$¢ produktow

spozywczych;

zna wptyw operacji dyfuzyjnych na cechy sensoryczne i jako$¢ produktow
spozywczych;

. Zzna wptyw operacji fizykochemicznych na cechy sensoryczne i jakosc

produktdw spozywczych;

zna wptyw procesdw chemicznych na cechy sensoryczne i jakosC
produktow spozywczych;

10.zna wptyw procesdow biotechnicznych na cechy sensoryczne i jakosc

produktdw spozywczych;

11. zna wptyw operacji utrwalania zywnosci na cechy sensoryczne i jakos¢

produktow spozywczych;

rozréznia maszyny i urzgdzenia stosowane w procesach technologicznych
produkcji wyrobdéw spozywczych, utrwalania zywnosci, pakowania i konfek-
cjonowania produkiow spozywczych, mycia i dezynfekcji opakowan,
pomieszczen, maszyn i urzgdzen oraz urzqdzenia energetyczne, urzqg-
dzenia do vzdatniania wody, oczyszczania sciekow i powietrza stosowane
w produkcji wyrobéw spozywczych;

1.

rozroznia maszyny i urzqgdzenia stosowane w operacjach i procesach prze-
tworstwa spozywczego;

. rozpoznaje maszyny iurzgdzenia stosowane do obrobkiwstepnejsurowcow

oraz okresla ich przeznaczenie;

. rozpoznaje maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach mechanicz-

nych oraz okresla ich przeznaczenie;

. rozpoznaje maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach cieplnych oraz

okresla ich przeznaczenie;

. rozpoznaje maszyny i urzqgdzenia stosowane w operacjach dyfuzyjnych

oraz okresla ich przeznaczenie;

. rozpoznaje maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach fizykochemicz-

nych oraz okresla ich przeznaczenie;
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(4)

PKZ
(T.b)

©)

(5)

/. rozpoznaje maszyny i urzgdzenia stosowane w procesach chemicznych
oraz okresla ich przeznaczenie;

8. rozpoznaje maszyny i urzgdzenia stosowane w procesach biotechnicz-
nych oraz okresla ich przeznaczenie;

9. rozpoznaje maszyny i urzgdzenia stosowane w metodach utrwalania
zywnosci oraz okresla ich przeznaczenie;

10.rozréznia maszyny i urzgdzenia do pakowania i konfekcjonowania
produktdw spozywczych;

11. rozréznia maszyny i urzgdzenia do mycia i dezynfekcji opakowan, pomiesz-
czen, maszyn i urzgdzen;

12. rozréznia maszyny i urzgdzenia energetyczne;

13.rozréznia maszyny i urzgdzenia do uzdatniania wody, oczyszczania
Sciekdédw oraz powietrza;

charakteryzuje procesy technologiczne produkcji wyrobéw spozywczych;

1. charakteryzuje operacje i procesy jednostkowe stosowane w przetwor-
stwie spozywczym;

. charakteryzuje operacje mechaniczne w przemysle spozywczym:;

. charakteryzuje operacje cieplne w przemysle spozywczym;

. charakteryzuje operacje dyfuzyjne w przemysle spozywczym;

. charakteryzuje operacje fizykochemiczne w przemysle spozywczym;

. charakteryzuje procesy chemiczne w przemysle spozywczym;
charakteryzuje procesy biotechniczne w przemysle spozywczym:;

0 N O AW N

. charakteryzuje metody utrwalania zywnosci;

Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztalcenia w zawodach:
operator maszyn i urzgdzen przemystu spozywczego, piekarz, cukiernik,
wedliniarz, technik technologii Zzywnosci, technik przetworstwa mleczar-

skiego, przetwérca ryb

wyjasnia role drobnoustrojow w produkcji wyrobéw spozywczych;

1. wskazuje role drobnoustrojow w procesach fermentacyjnych;

2. g:horok,’re.ryzuje drozdze oraz wskazuje ich zastosowanie w przetworstwie
ZyWnoSci;

3. okresla role plesni w produkcji zywnosci;

4. charakteryzuje bakterie niekorzystnie wptywajgce na jakos¢ zywnosci;

rozroznia metody utrwalania zywnosci i okresla ich wptyw na jakosé i trwa-
tosé wyrobow spozywczych;

1. okresla wptyw czynnikdw fizycznych i chemicznych na rozwdj drobno-
ustrojow;

charakteryzuje metody fizyczne utrwalania zywnosci;
charakteryzuje metody chemiczne utrwalania zywnosci;
charakteryzuje metody biotechnologiczne utrwalania zywnosci;

AR S

charakteryzuje metody niekonwencjonalne utrwalania zywnosci;
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PKZ
(.i)

Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztalcenia w zawodach:
technik technologii zywnosci, technik przetwoérstwa mleczarskiego

(6) stosuje programy komputerowe wspomagajgce wykonywanie zadan;

1.

BHP

wykorzystuje zasoby sieci internetowe] do wyszukiwania informacji doty-
czqcych operacji i procesdw jednostkowych stosowanych w przetwor-
stwie spozywczym;

Bezpieczenstwo i higiena pracy

(4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia czlowieka oraz mienia i srodo-
wiska zwigzane z wykonywaniem zadan zawodowych;

1.

8.

identyfikuje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka, srodowiska i mienia
zwigzane z prowadzeniem obrébki wstepnej surowcow;

. identyfikuje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka, srodowiska i mienia

zZwigzane z prowadzeniem operaciji mechanicznych;

. identyfikuje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka, srodowiska i mienia

zwigzane z prowadzeniem operacji cieplnych;

. identyfikuje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka, srodowiska i mienia

zwigzane z prowadzeniem operacii dyfuzyjnych;

. identyfikuje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka, sSrodowiska i mienia

zwigzane z prowadzeniem operacji fizykochemicznych;

. identyfikuje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka, srodowiska i mienia

zZwigzane z prowadzeniem procesdow chemicznych;

identyfikuje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka, srodowiska i mienia
zwigzane z prowadzeniem procesdw biotechnicznych;

identyfikuje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka, srodowiska i mienia
zwigzane z prowadzeniem operacji utrwalania zywnosci;

Tresci nauczania

Podziat oraz zastosowanie operacji i procesdw jednostkowych.
Obrébka wstepna surowcow spozywczych.

Operacje mechaniczne stosowane w przemysle spozywczym.
Operacje cieplne stosowane w przemysle spozywczym.
Operacje dyfuzyjne stosowane w przemysle spozywczym.
Procesy fizykochemiczne stosowane w przemysle spozywczym.
Procesy chemiczne stosowane w przemysle spozywczym.
Procesy biotechniczne w przemysle spozywczym.

Metody utrwalania zywnosci.

Wptyw czynnikdw fizycznych (temperatury, zwiekszonego cisnienia atmosferycz-
nego, pH srodowiska, promieniowania, fal ultradzwiekowych, cisnienia atmosferycz-
nego) oraz chemicznych (wody, zwigzkdw chemicznych) na rozwdj drobnoustrojow.

Rola drozdzy w przetworstwie spozywczym.
Rola plesni w przetworstwie spozywczym.

Drobnoustroje szkodliwe w procesach technologicznych.
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3. Kontrola jakosci w produkcii zywnosci

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

PKZ Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztalcenia w zawodach:
(T.i) technik technologii zywnosci, technik przetwérstwa mleczarskiego

(5) charakteryzuje systemy zapewnienia jakosci i bezpieczenstwa zdrowot-
nego Zywnosci;

1. wyjasnia pojecia: Dobra Praktyka Produkcyjna (GMP), Dobra Praktyka
Higieniczna (GHP), HACCP, punkt kontrolny (CP), krytyczny punkt kontroli
(CCP);

2. charakteryzuje systemy zapewnienia jakosci i bezpieczenstwa zdrowot-
nego zywnosci;

3. dokonuje analizy zagroze majgcych wptyw na bezpieczenstwo wyrobow
gotowych;

4. charakteryzuje organizacje kontroli jakosci oraz kontroli ilosciowej w zakta-
dach przemystu spozywczego;

5. rozpoznaje panstwowe instytucje kontroli jakosci zywnosci;
6. zna zasady certyfikacji produktow spozywczych;
Umiejetnosci stanowiqce podbudowe do ksztatcenia w zawodach:
PKZ operator maszyn i urzgdzen przemystu spozywczego, piekarz, cukiernik,

(T.b) wedliniarz, technik technologii Zzywnosci, technik przetworstwa mleczar-
skiego, przetwérca ryb

(3) wyjasnia role drobnoustrojow w produkcji wyroboéw spozywczych;

1. okresla wymagania mikrobiologiczne dla wybranego produktu spozyw-
Cczego;

(14) identyfikuje zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci i monitoruje krytyczne
punkty kontroli w procesach produkcji oraz podejmuje dziatania korygu-
jace zgodnie z zasadami GHP (ang. Good Hygiene Practice), zasadami
GMP (ang.Good Manufacturing Practice) i systemem HACCP (ang.Hazard
Analysis and Critical Control Point);

1. wymienia podstawowe przepisy higieniczno-sanitarnych obowigzujgce
w zaktadach przetwdrstwa spozywczego;

2. opisuje znaczenie higieny w produkcji zywnosci;

3. sporzgdza wykaz wymagan higienicznych dotyczgcych pomieszczen,
maszyn, urzgdzen oraz opakowan;

4. wskazuje krytyczne punkty kontroli w procesie produkcji zywnosci;

5. wskazuje sposoby korygowania nieprawidtowego przebiegu procesu
produkcji zywnosci zgodnie z zasadami GMP, GHP i HACCP;

Tresci nauczania

Zanieczyszczenia i skazenia zywnosci.

Organizacja kontroli jakosci w zaktadzie przetworstwa spozywczego.

Systemy zapewnienia jakosci w przetworstwie spozywczym: GMP, GHP, ISO, TQM.
System zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci HACCP.
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Organizacja kontroli jakosci.

Instytucje panstwowe kontroli jakosci.
Certyfikacja produktow spozywczych.
Metody badan drobnoustrojow.
Podstawowe oznaczenia mikrobiologiczne.

Wymagania mikrobiologiczne dla produktow spozywczych.

Planowane zadania:

1. Na podstawie danych z rocznika statycznego GUS opracuj dane na temat
najwazniejszych gatezi przemystu spozywczego. Przedstaw dane w postaci tabel
i wykresow. Ktdre z nich osiggajg najwieksze zyski, jak sqdzisz dlaczego?

2. Dlaczego utrwalamy zywno$ce Jakie metody znajdujg najwieksze zastosowanie?
Przeprowadz analize sposobu utrwalania produktow spozywczych, z ktdrymi spoty-
kasz sie najczesciej. Jakie czynniki chemiczne, fizyczne i biologiczne decydujg
o trwatosci wybranych przez ciebie produkidw spozywczyche Zadanie mozna
zrealizowac w postaci prezentacji multimedialnej lub referatu.

3. Opracyj referat na temat wptywu systemow zapewniania jakosci na bezpieczen-
stwo zdrowotne produktdw spozywczych. Nalezy wskazad, ktéry z tych systemdow
ma najwieksze znaczenie dla przemystu spozywczego, w jaki sposdb zmienia on
podejscie producentéw do wytwarzania produktdw spozywczych oraz czy jest
on czynnikiem ograniczajgcym zatrucia pokarmowe spowodowane ztq jakoscig
ZYWNOSCI.

Warunki osiggania efektow ksztatlcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy

organizacyjne:

Zajecia powinny by¢ prowadzone w pracowni technologicznej wyposazonej w stano-
wiska komputerowe z dostepem do Internetu.

Srodki dydaktyczne:

— tabele sktadu chemicznego surowcow, dodatkdw i wyrobdw gotowych przetwor-
stwie spozywczym,

— probki surowcdw, dodatkdw i wyrobdw gotowych przetworstwa spozywczego,
— zestaw opakowan jednostkowych i transportowych,

— normy, receptury, dokumentacja techniczna i technologiczna zwigzana z prze-
tworstwem spozywczym,

— procedury zapewnienia jakosci produkcji w zaktadach przetworstwa spozyw-
czego,

— atlasy i katalogi dotyczgce surowcow roslinnych i zwierzecych,

— schematy maszyn i urzgdzen, schematy linii technologicznych,

— katalogi i modele maszyn i urzgdzen stosowanych w przetwaorstwie spozywczym,
— dokumentacja techniczna i technologiczna,

— filmy dydaktyczne z zakresu przetworstwa spozywczego,

— przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy, higieniczno-sanitarne, ochrony przeciw-
pozarowej i ochrony srodowiska obowigzujgce w zaktadach przetworstwa spozyw-
czego.
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Zalecane metody dydaktyczne

Pogadanka, ¢wiczenia, metoda tekstu przewodniego, wyktad, prezentacja, dyskusja,
test.

Formy organizacyjne nauczania
Zajecia powinny by¢ prowadzone w formie grupowej jednolite;.
Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztalcenia

Sprawdzanie efektow ksztatcenia bedzie przeprowadzone na podstawie prezen-
tacji schematu blokowego produkcji koncentratu pomidorowego. Ocenie bedzie
podlegat poprawnie merytorycznie opracowany schemat blokowy z naniesionymi
CCP, zapoftrzebowanie na surowce, wykaz niezbednych systemow jakosci, sporzg-
dzony wykaz maszyn i urzgdzen.

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajqgce:
— dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
— dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

8.8. Surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

PKZ Umiejetnosci stanowiqce podbudowe do ksztatcenia w zawodach:
(T.i) technik technologii zywnosci, technik przetwoérstwa mleczarskiego

(1) rozréznia surowce, dodatki do zywnoscii materiaty pomocnicze do produkciji
wyrobéw spozywczych;

1. wyjasnia podstawowe pojecia z towaroznawstwa zywnosci;
2. przedstawia zrodta zywnosci;

3. charakteryzuje podstawowe rodzaje surowcow stosowanych w przetwor-
stwie spozywczym;

. przedstawia strukture bazy surowcowej;
. klasyfikuje surowce dla przemystu spozywczego;
. przedstawia sposoby oceny ilosciowej surowcow;
omawia formy fransportu surowcow spozywczych;
. omawia warunki magazynowania surowcow spozywczych;
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charakteryzuje zmiany zachodzgce w surowcach podczas magazyno-
wania;

10. charakteryzuje szkodniki magazynowe oraz metody ich zwalczania;
11. przedstawia ubytki surowcowe;

12.rozréznia rodzaje dodatkdw do zywnosci;

13. charakteryzuje grupy substancji dodatkowych do zywnosci;

14. okresla bezpieczenstwo substanciji dodatkowych;

15. przedstawia system numeryczny substancji dodatkowych;

16. charakteryzuje proces mycia i dezynfekcji w produkcji zywnosci;
17.omawia wtasciwosci srodkdw myjgcych i dezynfekujgcych;
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18. przedstawia rodzaje srodkdw myjgcych i dezynfekujgcych;

19. charakteryzuje wskazniki wtasciwosci wody do celdw produkcyjnych
i technologicznych;

20.przedstawia wymagania jakosciowe wody;

21. przedstawia metody uzdatniania wody do celéw technologicznych
i technicznych;

22.okresla rodzaje opakowan;

23.okresla funkcje opakowan;

24.klasyfikuje rodzaje materiatdw opakowaniowych;

25.przedstawia opakowania howej generacji;

26.dobiera opakowania do okreslonego rodzaju produktéw spozywczych;
27. dobiera metody magazynowania opakowan;

28.rozpoznaje oznakowania umieszczane na opakowaniach;

29. okresla wptyw opakowania na jakos¢ zywnosci;

30.okresla wptyw opakowan na srodowisko naturalne;

(5) charakteryzuje systemy zapewnienia jakosci i bezpieczenstwa zdrowot-
nego Zywnosci;

1. wyjasnia znaczenie systemu normalizacji dla jakosci surowcow i dodatkow
do zywnosc;

Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztalcenia w zawodach:
PKZ operator maszyn i urzgdzen przemystu spozywczego, piekarz, cukiernik,
(T.b) wedliniarz, technik technologii zywnosci, technik przetworstwa mleczar-
skiego, przetwérca ryb

(2) okresla wartos¢ odzywczq produktow spozywczych;
1. charakteryzuje sktadniki odzywcze w surowcach zywnosciowych;
2. dokonuje oceny znaczenia sktadnikdw odzywczych w zywnosci;
3. okresla znaczenie sktadnikéw odzywczych w produkcji zywnosci;
4

. rozroznia sktadniki antyodzywcze wystepujgce w surowcach zywnoscio-
wych oraz produktach spozywczych;

)]

. okresla zanieczyszczenia i skazenia surowcow;
6. wymienia zrodta zanieczyszczenia i skazenia surowcow i Zywnosci;
7. wyjoén,io. wptyw zanieczyszczen na jako$C zdrowotng produkowanej
ZyWnosci;
Tresci nauczania

Zrédta zywnosci.

Pojecia z zakresu towaroznawstwa.
Normy i normalizacja.

Baza surowcowa.

Transport wewnetrzny i zewnetrzny.
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Magazynowanie surowcow.

Szkodniki magazynowe.

Metody zwalczania szkodnikdw.

Klasyfikacja surowcow stosowanych w produkcji zywnosci.
Surowce roslinne i zwierzece.

Charakterystyka dodatkdw do zywnosci.

Materiaty pomocnicze.

Regulacje prawne dotyczgce stosowania dodatkdw do zywnosci i materiatow
pomocniczych.

Sktadniki odzywcze zywnosci.

Ocena surowcow wedtug norm.

Rodzaje dodatkéw do zywnosci ich charakterystyka.

Ocena dodatkdéw do zywnosci.

Systemy jakosSciowe bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci (HACCP, GMP, GHP).
Zapotrzebowanie na surowce, dodatki do zywnosci, materiaty pomocnicze.
Materiaty pomocnicze.

Ocena sensoryczna i organoleptyczna surowcow i produktow.

Opakowania - rodzaje, funkcje, materiaty opakowaniowe, magazynowanie
opakowan, normalizacja i znakowanie.

Znakowanie zywnosci.
Srodki myjgce i dezynfekujgce.

Wymagania higieniczne, bhp i przeciwpozarowe w zakresie obrotu surowcami,
dodatkami do zywnosci i materiatami pomocniczymi.

Planowane zadania:

1. Na podstawie przedstawionych plansz dokonac rozpoznania szkodnikdw magazy-
nowych oraz wskaza¢ metody ich zwalczania.

2. Na podstawie probek opakowan dokonac rozpoznania materiatdw opakowanio-
wych, zktorych sg wykonane. Nastepnie przedstawic¢ zastosowanie tych opakowan
W przemysle spozywczym.

3. Przeanalizowac sktad surowcowy wybranych produktow spozywczych. Dokonac
analizy zastosowanych dodatkéw do zywnosci. Przedstawic¢ ich znaczenie techno-
logiczne oraz ich wptyw na zdrowie konsumentow.

Warunki osiggania efektéw ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy
organizacyjne:

Zajecia powinny by¢ prowadzone w pracowni technologicznej wyposazonej w stano-
wiska komputerowe.

Srodki dydaktyczne:

— tabele sktadu chemicznego i wartosci odzywczych,

— karty pracy stuchacza,

— fachowa literatura z zakresu opakowan i dodatkéw do zywnosci,
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— normy jakosci surowcow i opakowan.
Zalecane metody dydaktyczne:

Dziat programowy ,,surowce, dodatki do zywnoscii materiaty pomocnicze” wymaga
stosowania aktywizujgcych metod nauczania, ktdére powinny zachecac¢ do samo-
dzielnego poszukiwania wiedzy, zardbwno w dostepnej literaturze jak i zasobach sieci
Internet. Zalecanymi metodami dydaktycznymi powinny by¢ praca grupowa jedno-
lita lub zréznicowana w zaleznosci od rozwigzywanego problemu. Zaleca sie tgczenie
teorii z praktykaq.

Formy organizacyjne:

praca indywidualna i grupowa.

Propozycje kryteriéw oceny i metod sprawdzania efektéw ksztatcenia:
Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych proponuje sie:

— testy wielokrothego wyboru,

— sprawdziany pisemne,

— projekty, referaty,

— aktywnos¢ na lekciji,

— obserwacje pracy stuchacza.

Podczas oceny nalezy uwzgledni¢ poprawnos¢ merytoryczng wypowiedzi, postugi-
wanie sie terminami technologicznymi, umiejetnos¢ poprawnego tworzenia wnio-
skow, tworcze myslenie oraz umiejetnosci rozwigzywania problemaow.

Formy indywidualizacji pracy ucznidéw:
— dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
— dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

8.9. Metody analizy zywnosci

Dziaty tematyczne:
1. Technika pracy laboratoryjne.
2. Metody analizy zywnosci.

1. Technika pracy laboratoryjnej

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych.
T.16.2 . " s X
Nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych.

(5) dobiera sprzet i odczynniki do badania surowcoéw, poétproduktéw i wyrobéw
spozywczych;

1. rozpoznaje sprzet laboratoryjny;
2. okresla przeznaczenie sprzetu laboratoryjnego;

3. rozpoznaje odczynniki chemiczne i ich przeznaczenie w laboratorium
analizy zywnosci;

(6) wykonuje czynnosci zwigzane z przygotowaniem i przechowywaniem
odczynnikéw stosowanych w analizie zywnosci;
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1. zna zasady przygotowywania roztwordw o okreslonym stezeniu procen-
towym i molowym;

2. okresla zasady przechowywania odczynnikow chemicznych w laborato-
rium analizy zywnosci;

(7) postuguje sie sprzetem i aparaturg laboratoryjng stosowanymi do badania
jakosci zywnosci;

1. zna zasady postugiwania sie sprzetem laboratoryjnym stosowanym do
badania jakosci zywnosci;

2. Zzna przeznaczenie aparatury laboratoryjnej;
Tresci nauczania

Regulamin i przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej
i ochrony srodowiska obowigzujgce w laboratorium analizy zywnosci.

Karty charakterystyki odczynnikbw chemicznych.
Sprzet i aparatura laboratoryjna.

Metodyki dotyczgce przygotowania odczynnikdw chemicznych.

2. Metody analizy zywnosci

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

116.2 Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych.
T Nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych.

(5) dobiera sprzetiodczynniki do badania surowcow, potproduktéw i produktow
i wyrobow spozywczych;

1. rozpoznaje charakterystyczne cechy partii produktu i probek laboratoryj-
nych;

2. wyjasnia zasady pobierania i przechowywania probek;
3. rozréznia przyrzgdy do pobierania probek;

4. definivje podstawowe pojecia zwigzane z analizg sensoryczng i oceng
organoleptyczng;

. okresla warunki przeprowadzania analizy sensorycznej;
. charakteryzuje podstawowe cechy analizy fizykochemicznej zywnosci;
charakteryzuje zasady analizy wagowe;j;

© N o O

charakteryzuje zasady analizy objetosciowej;
9. charakteryzuje metody instrumentalne badania zywnosci;
10. dobiera aparature i urzgdzenia do metod analizy instrumentalnej;
11. potrafi wykonywac wymagane obliczania oznaczanych wielkosci;
12.'okreélg ;osody Dobrej Praktyki Laboratoryjnej w laboratorium analizy
Zywnosci;
Tresci nauczania

Zasady pobierania prébek.

Metody przeprowadzania analizy organoleptyczneji sensoryczne.
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Oznaczenia fizyko-chemiczne badania zywnosci.
Analiza ilosciowa.

Analiza wagowa.

Analiza objetosciowa.

Podstawowe dziaty analizy produktéow spozywczych.
Analiza wody.

Metody instrumentalne analizy zywnosci.

Zasady GLP w laboratorium analizy zywnosci.

Planowane zadanie:

Nalezy zorganizowac stanowiska rozpoznawania sprzetu laboratoryjnego: szkta labo-
ratoryjnego, urzgdzen laboratoryjnych. Stuchacz ma za zadanie rozpoznac sprzet
oraz scharakteryzowac jego zastosowanie.

Przygotowanie prezentacji na temat podstawowych czynnosci analizy wagowej
wystepujgcej podczas pracy w laboratorium analizy zywnosci. Przedstawienie zasad
obowigzujgcych podczas wytrgcania osaddw, suszenia oraz wazenia.

Warunki osiggania efektow ksztalcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy
organizacyjne

Aby osiggngc efekty ksztatcenia, zajecia powinny by¢ prowadzone w szkolnej
pracowni analizy zywnosci, w ktérej powinny by¢ zorganizowane nastepujgce stano-
wiska:

— stanowisko komputerowe nauczyciela z drukarkq, ze skanerem oraz projektorem
multimedialnym,

— stanowiska komputerowe dla ucznia z pakietem programow biurowych oraz
drukarkami,

— stanowiska wyposazone w niezbedny sprzet laboratoryjny do analizy zywnosci.
Srodki dydaktyczne

Sprzet laboratoryjny niezbedny do wykonania c¢wiczen, instrukcje do c¢wiczen,
instrukcje obstugi aparatury laboratoryjnej, odczynniki chemiczne, normy jakosciowe
produktow zywnosciowych, prezentacje dotyczqgce wybranych analiz produktow
spozywczych.

Zalecane metody dydaktyczne

Wskazane sqg rézne metody aktywizacji ucznidw: od metody wyktadu, projektu,
¢wiczen praktycznych.

Formy organizacyjne
Zajecia powinny odbywac sie w formie grupowej i indywiduainej
Propozycje kryteriéw oceny i metod sprawdzania efektéw ksztatcenia

Sprawdzanie efektdw ksztatcenia bedzie przeprowadzone na podstawie merytorycz-
nego przygotowania stuchaczy. Umiejetnosci charakterystyki metod analizy zywnosci,
ich przeznaczenia, podstawowych zasad ich przeprowadzania oraz wykonywania
niezbednych obliczen laboratoryjnych.

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajqgce:

— dostosowanie warunkdw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
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— dostosowanie warunkdw, srodkdw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

8.10. Pracownia analizy zywnosci

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

BHP Bezpieczenstwo i higiena pracy

(4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka oraz mienia i srodo-
wiska zwigzane z wykonywaniem zadan zawodowych;

1. rozpoznaje zagrozenia zwigzane z wykonywaniem zadan w laboratorium
analizy zywnosci;

2. okresla zagrozenia zwigzane ze stosowaniem odczynnikdw chemicznych
oraz uzytkowania sprzetu laboratoryjnego w analizie zywnosci;

3. okresla skutki oddziatywania szkodliwych substancji wystepujgcych
w laboratorium analizy zywnosci na organizm cztowieka;

(7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowiqzujgcymi wymaganiami
ergonomii, przepisami bhp, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodo-
wiska;

1. potrafi zorganizowac stanowisko pracy w laboratorium analizy zywnosci
zgodnie z zasadami ergonomii, zasadami bhp, ochron przeciwpozarowe]
i ochrony srodowiska;

2. rozpoznaje Srodki ochrony indywidualnej stosowane podczas wykony-
wania prac w laboratorium analizy zywnosc;

3. zna regulaminu pracowni analizy zywnosci;

(10) vdziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz
w stanach zagrozenia zdrowia i zycia;

1. zna zasady udzielania pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach
przy pracach laboratoryjnych;

1.16.2 Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych.
o Nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych.

(4) pobiera do badan prébki surowcow, potproduktow i produktow, dodatkéw
do zywnosci oraz materiatéw pomocniczych;

1. dobiera przyrzgdy do pobierania probek;

2. pobiera prébke;

3. sporzgdza Srednig probke laboratoryjng do badan;

4. opisuje probke oraz zapewnia jej odpowiednie warunki przechowywania;

(8) przeprowadza analize sensoryczng surowcow, potprodukiow i produktow
gotowych oraz dodatkéw do zywnosci;

1. przeprowadza analize sensoryczng roznymi metodami dostosowanymi do
badanego materiaty;

2. przeprowadza analize sensoryczng zgodnie z obowigzujgcymi zasadami;

3. wycigga wnioski co do jakosci surowcdow, potproduktdw, produkidow
gotowych i dodatkdw do zywnosci na podstawie wynikdw analizy senso-
rycznej;
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(5) dobiera sprzet i odczynniki do badania surowcéw, potproduktéw i wyrobow
spozywczych;

1. dobiera sprzet laboratoryjny do wykonania oznaczeh chemicznych
surowcow, potproduktow i wyrobdw spozywczych;

2. przygotowuje sprzet laboratoryjny do wykonania oznaczen chemicznych
surowcow, potproduktow i wyrobow spozywczych;

3. dobiera odczynniki chemiczne do wykonania oznaczeh chemicznych
surowcow, potproduktdw i wyrobdw spozywczych;

(6) wykonuje czynnosci zwigzane z przygotowaniem i przechowywaniem
odczynnikéw stosowanych w analizie zywnosci;

1. przygotowuje odczynniki chemiczne o okreslonych stezeniach procento-
wych i molowych;

2. przygotowuje odczynniki do analizy ilosciowe;;

3. przygotowuje odczynniki do analizy objetosciowej;

4. przygotowuje odczynniki do analiz fizyko-chemicznych;

5. prawidtowo oznacza i przechowuje odczynniki chemiczne;

(7) postuguje sie sprzetem i aparaturqg laboratoryjng stosowanymi do badania
Zywnosci;

1. prawidtowo obstuguje sprzet laboratoryjny do wykonania oznaczen
chemicznych zgodnie z zasadami bhp;

2. prawidtowo montuje zestawy laboratoryjne do wykonania oznaczen
chemicznych;

(9) wykonuje badania fizykochemiczne zywnosci;
1. dokonuje pomiaru gestosci;
. wykonuje oznaczenia kolorymetryczne;
. 0znacza zawartos¢ weglowodanodw;
. 0znacza kwasowosc;
. 0znacza zawartosc tuszczow;
. oznacza zawartosc¢ biatek;
oznacza zawartos¢ suchej substancji oraz zawartosci wody;
. 0znacza zawartos¢ popioty;

O 00N O AW N

dokonuje analizy wody;
(10) interpretuje wyniki badan fizykochemicznych zywnosci;

1. dokonuje niezbednych obliczen wymaganych podczas analizy produktow
spozywczych;

2. dokonuje zestawienia wynikéw badan w logiczny i czytelny sposoéb;

3. wycigga wnioski o jakosci zywnosci na podstawie wynikdow wykona-
nych oznaczen oraz wymagan zawartych w normach jakosci surowcow,
potproduktow i produktow spozywczych;

(13) stosuje przepisy sanitarno-epidemiologiczne i ochrony srodowiska doty-
czqce badania zywnosci;
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1. stosuje zasady GLP (Dobrej Praktyki Laboratoryjnej) w laboratorium analizy
ZyWnosci;
Tresci nauczania

Regulamin i przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej
i ochrony srodowiska obowigzujgce w laboratorium analizy zywnosci.

Pobieranie probek i tworzenie prébki laboratoryjne;.
Analiza sensoryczna i ocena organoleptyczna zywnosci.
Zasady Dobrej Praktyki Laboratoryjne;.

Analiza iloSciowa.

Analiza wagowa.

Analiza objetosciowa.

Analiza sensoryczna i ocena organoleptyczna zywnosci.
Pomiar gestosci.

Oznaczenie kwasowosci.

Oznaczanie zawartosci suchej substancii.

Oznaczenie zawartosci weglowodandw.

Oznaczenie zawartosci ttuszczu.

Oznaczenie zawartosci biatek.

Oznaczenie zawartosci wodly.

Oznaczenie zawartosci popiotu.

Planowane zadanie;

Wykonaj analize organoleptyczng chleba metodqg pieciopunktowq i porbwnawczq.
Na podstawie otrzymanych wynikow ocen jakos¢ chleba. Praca moze odbywac sie
w grupach dwuosobowych. Otrzymane wyniki badan przekazcie do oceny.

Wykonaj oznaczenie zawartosci suchej substancji i wody metodq suszenia w koncen-
tracie pomidorowym. Ofrzymany wynik poréwnaj z normq i ocen jako$¢ badanego
koncentratu pomidorowego. Zaplanuj niezbedny sprzet oraz odczynniki potrzebne do
wykonania oznaczenia. Zebrane wyniki przekaz do oceny. Praca w grupach dwuoso-
bowych.

Warunki osiggania efektow ksztalcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy
organizacyjne

Aby osiggngc efekty ksztatcenia, zajecia powinny by¢ prowadzone w szkolnej
pracowni analizy zywnosci, w ktérej powinny by¢ zorganizowane nastepujgce stano-
wiska:

— stanowisko komputerowe nauczyciela z drukarkqg, ze skanerem oraz projektorem
multimedialnym,

— stanowiska komputerowe dla ucznia z pakietem programdow biurowych oraz
drukarkami,

— stanowiska laboratoryjne (jedno stanowisko dla dwdch osdb) wyposazone w: szkto
laboratoryjne, drobny sprzet laboratoryjny i srodki ochrony indywidualnej.

Pracownia powinno byc¢ rowniez wyposazona w: termostaty, suszarki, wagi, pH-metry,
kolorymetry, ttuszczomierze, polarymetry, mikroskopy, termometry, zestawy oceny
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stanu higieniczno-sanitarnego zywnosci, zestawy do destylacji, areometry, pikno-
metry, refraktometry, spektrofotometry, taznie wodne, loddwki, wirdwki, piece do
spalan, odczynniki chemiczne.

Srodki dydaktyczne

Przyrzgdy do pobierania probek, sprzet do przechowywania probek, surowce,
poOtprodukty, gotowe wyroby i dodatki do zywnosci, normy jakosciowe (surowcow,
pé+produk’réw gotowych wyrobdw i dodatkdéw do zywnosci), aparatura, urzgdzenia
i sprzet do przeprowadzenia onollzy sensorycznej analizy fizykochemicznej, odczyn-
niki chemiczne oraz instrukcje do ¢wiczen.

Zalecane metody dydaktyczne

Podczas nauki nalezy ksztattowac podstawowe umiejetnosci praktyczne niezbedne
do przeprowodzenio oceny organoleptycznej oraz fizykochemicznej W pracowni
analizy zywnosci. Jako dominujgcg metode zaleca sie metode Cwiczen praktycz-
nych. Cwiczenia praktyczne poprzedzone powinny byc instruktazem, w ktérym
nauczyciel dokona wprowadzenia do przeprowadzanych ¢wiczen z uwzglednieniem
zasad bezpiecznej pracy.

Formy organizacyjne
Zajecia powinny byc¢ prowadzone w formie grupowej i indywidualne;.
Propozycje kryteridw oceny i metod sprawdzania efektéw ksztatcenia

Sprawdzanie efektow ksztatcenia bedzie prowadzone na podstawie obserwacii
stuchaczy podczas wykonywania ¢wiczen.

W procesie oceniania nalezy brac¢ pod uwage umiejetnosci praktyczne stuchacza
podczas pobierania probek do badan, przeprowadzania analizy sensorycznej, orga-
noleptycznej, przygotowania aparatury laboratoryjnej, przygotowywania odczyn-
nikdw oraz przeprowadzania analizy fizykochemiczne;.

Formy indywidualizacji pracy uczniow uwzgledniajqce:
— dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
— dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

8.11. Organizacja produkcji wyroboéw spozywczych
W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

BHP Bezpieczenstwo i higiena pracy

(9) przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stosuje przepisy
prawa dotyczqce ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;

1. analizuje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka wynikajgce z planowa-
nych proceséw produkcji wyrobow spozywczych;

2. ocenia zagrozenia dla srodowiska zwigzane z przebiegiem planowanych
procesow produkcji wyrobow spozywczych;

3. ocenia zgodnos¢ planowanych proceséw produkcji zywnosci z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przepisami dotyczgcymi ochrony
przeciwpozarowej;

4. ocenia zgodnosS¢ planowanych proceséw produkcji zywnosci z przepi-
sami prawa dotyczgcymi ochrony Srodowiska;
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5.

T.16.1

przestrzega zasad bhp, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska
podczas prowadzenia procesdw technologicznych;

Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych.
Organizowanie produkcji wyrobow spozywczych.

(1) ustala warunki przechowywania surowcéw, pétproduktéow i wyrobéw goto-
wych;

1.

dobiera warunki przechowywania surowcow i podtproduktow potrzeb-
nych do planowanej produkcji zywnosci;

. dobiera warunki przechowywania wyrobow gotowych otrzymanych

w planowanej produkcji zywnosci;

. dobiera urzgdzenia do kontroli warunkéw magazynowania surowcow
i potproduktow;

. dobiera urzgdzenia do kontroli warunkdw magazynowania wyrobow
gotowych;

. stfosuje sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom biochemicznym,

fizykochemicznym i mikrobiologicznym zachodzgcych w czasie przecho-
wywania surowcow, potproduktow i wyrobdw gotowych;

(2) planuje procesy produkcji wyrobéw spozywczych;

1.

5.

dobiera typy i formy organizacyjne proceséw produkciji wyrobdw spozyw-
czych;

. planuje etapy organizowania procesow produkcji wyrobow spozywczych;
. opracowuje schematy blokowe planowanych procesow produkciji

wyrobow spozywczych;

. ustala wtasciwg kolejnos¢ czynnosci technologicznych w planowanych

procesach produkcji zywnosci;

przygotowuje niezbednqg dokumentacjg wymagang w procesie plano-
wania proceséw produkcji wyrobdw spozywczych;

(3) dobiera surowce, dodatki do zywnoscii materiatly pomocnicze do produkcji
poszczegoinych wyrobow spozywczych;

1.

2.

dobiera surowce i dodatki do zywnosci potrzebne do wyprodukowania
planowanych wyrobdw spozywczych;

dobiera materiaty pomocnicze do planowanej produkcji wyrobdw
spozywczych;

(4) postuguje sie dokumentacjqtechnologicznginormamiw produkcjiwyrobéw
spozywczych;

1.

dobiera wymagang dokumentacje technologiczng i normy do organizo-
wania produkcji wyrobow spozywczych;

. planuje w oparciu o dokumentacje procesy technologiczne wyrobdw

spozywczych;

. stosuje dokumentacje do obliczenia wydajnosci produkcyjnej wyrobow

spozywczych;

. dokonuje oceny zgodnosci planowanych procesow technologicznych

z dokumentacjqg technologiczng i normami w produkcji wyrobdw spozyw-
czych;
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(5) dobiera operacje i procesy stosowane w produkcji wyrobéw spozywczych;

1. okreSla operacje i procesy technologiczne niezbedne do wyproduko-
wania planowanych wyrobow spozywczych;

2. dobiera procesy jednostkowe potrzebne do planowanej produkcji
wyrobow spozywczych;

3. dokonuje analizy linii produkcyjnych wybranych wyrobdéw spozywczych;
(6) ustala harmonogramy produkcji wyrobow spozywczych;

1. sporzgdza harmonogramy do planowanej produkcji wyrobow spozyw-
czych;

2. potrafi dostosowa¢ harmonogramy do zmieniajgcych sie warunkdw
produkcji wyrobdéw spozywczych;

(7) dobiera i obstuguje maszyny i urzgdzenia stosowane w procesach przetwor-
stwa zywnosci;

1. sporzgdza wykaz maszyn i urzgdzen wymaganych w produkcji planowa-
nych wyrobow spozywczych;

2. dokonuje zestawienia maszyny i urzgdzenia w kolejnosci zgodnej z proce-
sami produkcji wyrobow spozywczych;

3.zna parametry technologiczne maszyn i urzgdzen niezbednych do
produkcji planowanych wyrobdéw spozywczych;

4. stosuje zasady bezpiecznej obstugi maszyn i urzgdzen stosowanych
w planowanej produkcji wyrobdéw spozywczych;

(8) dobiera metody utrwalania pétprodukiow i gotowych wyrobow spozyw-
czych;

1. dobiera wymagane metody utrwalania potproduktéw w planowanej
produkcji wyroboéw spozywczych;

2. dobiera wymagane metody utrwalania gotowych wyrobdw spozyw-
czych w planowanej produkcji;

3. dobiera parametry proceséw utrwalania potprodukiow i gotowych
wyrobow spozywczych w planowanej produkcji;

4. przewiduje wptyw wybranej metody utrwalania zywnosci na jakos¢
wyrobdéw gotowych;

(9) dobiera srodki transportu wewnetrznego;

1. dobiera srodki fransportu wewnetrznego do przemieszczania surowcow,
potproduktow i materiatdbw pomocniczych wymaganych w planowanej
produkcji wyrobow spozywczych;

2. dobiera srodki tfransportu wewnetrznego do przemieszczania gotowych
wyrobow spozywczych;

3. stosuje zasady bezpiecznej obstugi srodkdw transportu wewnetrznego;
(10) klasyfikuje produkty uboczne i odpady poprodukcyjne;

1. dokonuje klasyfikacji produktow ubocznych w planowanej produkgji
wyrobow spozywczych;

2. dokonuje klasyfikacji odpaddéw poprodukcyjnych w planowanej produkcii
ZyWnosci;
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3. dokonuje obliczen zwigzanych z iloscig wytwarzanych produktéw ubocz-
nych oraz odpaddw poprodukcyjnych w planowanej produkcji wyrobdw
spozywczych;

(11) planuje zagospodarowanie produktéw ubocznych i odpadow poproduk-
cyjnych;
1. planuje wykorzystanie produktow ubocznych w planowanej produkgji
ZyWnosci;
2. zna aspekty ekonomiczne zwigzane z wykorzystaniem produktéw ubocz-
nych produkcji zywnosci;

3. przewiduje korzysci dla srodowiska wynikajgce z wtasciwego zagospoda-
rowania produktéow ubocznych i odpaddw poprodukcyjnych;

Tresci nauczania

Zasady organizacji procesu produkcyjnego wyrobodw spozywczych.
Dokumentacja technologiczna w zaktadach spozywczych.

Zasady projektowania procesdow produkcji zywnosci w poszczegolnych branzach
przetworstwa spozywczego: w przetworstwie owocow i warzyw , zbdz, surowcow
olejarskich, ziemniakdw, burakdw cukrowych, miesa, ryb, drobiu i jaj, mleka, produkciji
piekarsko-ciastkarskiej i cukierniczej, przemysle fermentacyjnym i koncentratow
spozywczych.

Planowanie zaopatrzenia surowcowego i na materiaty pomocnicze.
Planowanie magazynowania surowcow i materiatéw pomocniczych.
Projektowanie proceséw technologicznych.

Planowanie magazynowania wyrobow gotowych.

Planowanie maszyn i urzgdzen oraz srodkéw transportu wewnetrznego.
Obliczanie zdolnosci produkcyjnej w oparciu o dokumentacje.
Sporzgdzanie harmonogramaow produkcji wyrobdow spozywczych.

Planowanie wykorzystania produktow ubocznych i odpaddw poprodukcyjnych.

Planowane zadania

Opracuj projekt produkcji 600 kg przecieru pomidorowego w stojach o pojemnaosci
0,5 litra w oparciu o podang dokumentacje produkcyjnq, technologiczng i warunki
techniczno-organizacyjne zaktadu spozywczego.

Projekt powinien zawierac:

— zatozeniaq,

— wykaz ilosciowy zuzycia surowcow i materiatdw pomocniczych,
— schemat blokowy procesu technologicznego kompotu,

— wykaz maszyn i urzgdzen potrzebnych do planowanej produkgiji,
— harmonogram produkcii.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy
organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone w szkolnej pracowni technologicznej wyposazone;j
w stanowiska komputerowe i urzgdzenia multimedialne.

52



Kwalifikacja: T.16 Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych

Srodki dydaktyczne:

— dokumentacja techniczna i technologiczna zwigzana z przetworstwem spozyw-
czym,

— procedury zapewnienia jakosci produkcji w zaktadach przetworstwa spozyw-
czego,

— schematy linii technologicznych produkcji zywnosci,
— katalogi maszyn i urzgdzen stosowanych w przetwaorstwie spozywczym,
— filmy dydaktyczne z zakresu przetworstwa spozywczego,

— instrukcje do projektéw produkcji zywnosci w réznych branzach przetworstwa
Spozywczego,

— przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy , ochrony przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska obowigzujgce w zaktadach przetworstwa spozywczego.

Zalecane metody dydaktyczne:

Wyktad, pogadanka, pokaz, dyskusja dydaktyczna, metody aktywizujgce, metoda
projektéw. Szczegdlnie zalecana jest metoda projektdw, ktéra powinna byc¢ stoso-
wana podczas planowania produkcji wyrobdw spozywczych.

Formy organizacyjne:
praca indywidualna lub grupowa
Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efekiow ksztatcenia

Sprawdzanie efektow ksztatcenia bedzie przeprowadzone na podstawie sporzg-
dzonej dokumentaciji produkcyjnej. Ocenie powinny podlegac elementy: parametry
procesu technologicznego, zuzycie surowcow, dodatkdw do zywnosci i materiatow
pomocniczych, wykaz maszyn i urzgdzen do produkcji, schemat blokowy z wyzna-
czeniem krytycznych punktdow kontroli parametréw procesu technologicznego, obli-
czenia wydajnosci oraz ilosci powstatych produktéw ubocznych i odpaddw popro-
dukcyjnych.

Formy indywidualizacji pracy ucznidéw:
— dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
— dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

8.12. Nadzor produkcji wyrobow spozywczych

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych.
T.16.2 . " s .
Nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych.

(1) nadzoruje przebieg procesow produkcji wyrobow spozywczych zgodnie
z dokumentacjq produkcyjng i technologiczng;

1. stosuje zasady nadzoru przebiegu proceséw produkcji wyrobdw spozyw-
czych;

2. ocenia zgodnos¢ procesdow technologicznych z zasadami bhp, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;

3. dobiera odpowiednie metody nadzoru procesu technologicznego;
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(2) monitoruje przebieg produkcji wyrobow spoiywczych pod kgtem zgod-
nosci z systemami zapewniania jakosci;

1.

5.

dobiera systemy zapewnienia jakosci do planowanej produkcji wyrobow
spozywczych;

. stosuje zasady GMP, GHP i HACCP podczas przebiegu procesu technolo-

gicznego;

. ocenia zgodnos¢ planowanych procesdw produkciji zywnosci z systemami

zapewnienia jakosci;

. postuguje sie aparaturg niezbedng do monitorowania przebiegu produkcii

wyrobow spozywczych;

prowadzi niezbedng dokumentacje wymagang podczas monitorowania
przebiegu produkcji wyrobow spozywczych;

(3) podejmuje dziatania korygujgce nieprawidtowy przebieg procesow
produkcji wyrobéw spozywczych;

1.
2.
3.

4.

rozpoznaje zagrozenia dla bezpieczehstwa zdrowotnego zywnosci;
stosuje sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowotnym zywnosci;

podejmuje dziatania eliminujgce nieprawidtowy przebieg procesu
produkcji wyrobow spozywczych;

koryguje przebieg procesdéw technologicznych zgodnie z dokumentacjg
proceséw technologicznych;

(11) rozlicza zuzycie surowcoéw, potprodukiow, dodatkow do zywnosci i mate-
riatdw pomocniczych;

1.

oblicza na podstawie receptury zapotrzebowanie na surowce, dodatki
do zywnosci i materiaty pomocnicze do planowanej produkciji wyrobow
spozywczych;

. dobiera dokumentacje technologiczng do kontroli ilosciowego zuzycia

surowcow, potproduktdw, dodatkdw do zywnosci i materiatdw pomocni-
czych w planowanej produkciji;

. prowadzi dokumentacje zwigzang z ilosciowym rozliczeniem surowcow,

potproduktéw, dodatkdw do zywnosci oraz materiatdw pomocniczych;

. kontroluje iloSciowe zuzycie surowcow, potprodukidw, dodatkdw do

zywnosci i materiatdw pomocniczych z normami zuzycia;

. analizuje przyczyny nieprawidtowego zuzycia surowcow, potprodukiow,

dodatkdw do zywnosci i materiatdw pomocniczych;

. oblicza straty tfransportowe, magazynowe i produkcyjne w oparciu o doku-

mentacje technologiczng oraz normy;

(12) okresla wydajnosé produkcji wyrobow spozywczych;

1.
2.

oblicza wydajnos¢ produkowanych wyrobow spozywczych;

okresla zasady kontrolowania wydajnosci procesdw produkcji zywnosci
w oparciu o dokumentacjqg technologiczng;

. wyjasnia przyczyny nieprawidtowej wydajnosci procesdw produkciji

wyrobow spozywczych;

. prowadzi dokumentacje zwigzang z rozliczaniem wydajnosci produkcii;
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5. dobiera odpowiednig technologie produkcji produktéw spozywczych
kierujgc sie wydajnoscig produkgcji;

Tresci nauczania

Zasady nadzoru przebiegu produkciji wyrobdéw spozywczych.
Monitorowanie przebiegu produkcji wedtug zasad GMP, HACCP oraz norm.

Zasady przeprowadzania badan surowcdw, potprodukidow, dodatkdw  oraz
produktow gotowych.

Postugiwanie sie normami jakosciowymi surowcow, potprodukiow oraz produkiow
gotowych.

Metody analizy zywnosci: analiza sensoryczna oraz badania fizykochemiczne.
Luzycie surowcow, potproduktdow oraz dodatkdw do zywnosci.

Obliczanie zapotrzebowania na surowce, potprodukty i dodatki do zywnosci.
Rozliczanie zuzycia surowcow, potproduktdw i dodatkdw do zywnosci.
Obliczanie ubytkdw transportowych, magazynowych i produkcyjnych.
Kontrola wydajnosci procesdw produkcyjnych.

Kontrola zgodnosci procesdw produkcji z przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska.

Planowane zadania

Dokonaj oceny przebiegu produkcji koncentratu pomidorowego. W swojej ocenie
umiesc analize: rozmieszczenia krytycznych punktow kontroli, poprawnosci przebiegu
procesu technologicznego ze wskazaniem na parametry, ktére swiadczg o nieprawi-
dtowym przebiegu procesu, podaj propozycje dziatan korygujgcych nieprawidtowy
przebieg proceséw technologicznych. Dokonaj obliczen zapotrzebowania surowco-
wego oraz wydajnosci produkcji. Nastepnie na podstawie obliczen dokonaqj zesta-
wienia wydajnosci rzeczywistej z obliczong. Wyciggnij wnioski co do wydajnosci
produkcii.

Warunki osiggania efektow ksztalcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy
organizacyjne

W zakresie nadzoru przebiegu procesu produkcyjnego zajecia powinny by<¢ prowa-
dzone w pracowniach, warsztatach szkolnych lub podmiotach stanowigcych poten-
cjalne miejsce zatrudnienia absolwentéw szkdt ksztatcqcych w zawodzie.

Srodki dydaktyczne:

— dokumentacja techniczna i technologiczna zwigzana z przetworstwem spozyw-
czym,

— procedury zapewnienia jakosci produkcji w zaktadach przetworstwa spozyw-
czego,

— normy badan i analizy zywnosci,

— schematy linii technologicznych produkcji zywnosci,

— katalogi maszyn i urzgdzen stosowanych w przetworstwie spozywczym,
— filmy dydaktyczne z zakresu przetworstwa spozywczego,

— instrukcje do projektow produkcji zywnosci w réznych branzach przetworstwa
SpoOzZywcCzego,
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— przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska obowigzujgce w zaktadach przetworstwa spozywczego.

Zalecane metody dydaktyczne:

Wyktad, pogadanka, pokaz, dyskusja dydaktyczna, metody aktywizujgce, metoda
projektow.

Formy organizacyjne:
praca indywidualna lub grupowa
Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia

Sprawdzanie efektdow ksztatcenia bedzie przeprowadzone na podstawie sporzg-
dzonej dokumentacji nadzoru produkcji. Ocenie powinny podlegac przeprowadzona
analiza przebiegu produkcji, a w szczegdlnosci: ocena rozmieszczenia krytycznych
punktéw kontroli, propozycja dziatan korygujgcych, poprawnosci obliczen zapotrze-
bowania surowcowego oraz wydajnosci produkcii.

Formy indywidualizacji pracy ucznidéw:
— dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
— dostosowanie warunkdw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

8.13. Praktyka zawodowa

Dziaty tematyczne:

1. Bezpieczenstwo i organizacja pracy w zaktadzie przetworstwa spozywczego
2. Produkcja wyrobow spozywczych

3. Kontrola jakosci i rozliczanie produkcji wyrobow spozywczych

1. Bezpieczenstwo i organizacja pracy w zaktadzie przetworstwa spozywczego

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

BHP Bezpieczenstwo i higiena pracy

(4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka oraz mienia i srodo-
wiska zwigzane z wykonywaniem zadan zawodowych;

1. rozpoznaje zagrozenia dla zdrowia i zycia pracownika oraz mienia i srodo-
wiska w zaktadzie przetworstwa spozywczego;

2. ustala sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia i zycia zwigzanych
z pracq w zaktadzie przetwdrstwa spozywczego;

3. organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujgcymi wymaganiami
ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciw-
pozarowej i ochrony srodowiska w zaktadzie przetworstwa spozywczego;

4. dobiera Srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej na stanowiskach pracy
w zaktadzie przetworstwa spozywczego;

5. stosuje Srodki ochrony indywidualnej podczas pracy w zaktadzie prze-
tworstwa spozywczego;

6. dokonuje analizy przepisdw i zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz
przepisy ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska podczas wyko-
nywania zadan zawodowych w zaktadzie przetworstwa spozywczego;
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7. stosuje zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przepisdbw ochrony
przeciwpozarowej podczas prac w zaktadzie przetworstwa spozywczego;

8. zapobiega zagrozeniom zycia i zdrowia w zaktadzie przetworstwa spozyw-
czego;

9. identyfikuje stan zagrozenia zdrowia i zycia pracownika zaktadu przetwor-
stwa spozywczego;

10. udziela pierwszej pomocy w stanach zagrozenia zycia i zdrowia;

11. zawiadamia system pomocy medycznej w przypadku sytuaciji stano-
wigcej zagrozenie zdrowia i zycia przy wykonywaniu zadan zawodowych
na stanowiskach w zaktadzie przetworstwa spozywczego;

Tresci nauczania

Przepisy bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci, bezpieczehstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska obowigzujgce w zaktadzie prze-
tworstwa spozywczego.

Pierwsza pomoc poszkodowanym w wypadkach przy pracy w zaktadzie przetwor-
stwa spozywczego.

Planowane zadania

Laprojektuj stanowisko pracy dla wybranego stanowiska w zaktadzie, w ktorym odby-
wassz praktyki zawodowe zgodnie z obowigzujgcymi zasadami bhp.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy
organizacyjne

Praktyka zawodowa powinna odbywac sie poszczegdlnych jego dziatachzaktadu
przetworstwa spozywczego.

Srodki dydaktyczne
Wyposazenie zaktadu przetworstwa spozywczego.
Zalecane metody dydaktyczne

W czasie praktyk zawodowych wskazane jest stosowanie metody cwiczen praktycz-
nych lub metody projektu.

Formy organizacyjne
Zajecia powinny byc¢ prowadzone w formie grupowe;.
Propozycja kryteriow ocen i metod sprawdzenia efektow ksztatcenia

Do oceny osiggniec¢ edukacyjnychproponuje sie nastepujgce metody kontroli efektow
ksztatcenia:

— odpowiedzi ustne,

— obserwacja pracy stuchacza podczas wykonywania zadan na okreslonych stano-
wiskach pracy,

— sprawdziany praktyczne.

Dokonujgc oceny pracy stuchaczy nalezy uwzglednic rowniez:

— odpowiedzialnos¢ za mienie powierzone na czas praktyki zawodowe;j,
— zdyscyplinowanie i punktualnosé,

— utrzymanie porzgdku na stanowisku pracy,
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— wspotprace w zespole podczas wykonywania zadan,

— systematyczne prowadzenia dziennika praktyk.

Formy indywidualizacji pracy

— dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb stuchacza,

— dostosowanie warunkow, Srodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci
stuchacza.

2. Produkcja wyrobdw spozywczych

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych.

T.16.1 Organizowanie produkcji wyrobéw spozywczych.

(1) ustala warunki przechowywania surowcow, potproduktow i wyrobéw goto-
wych;

1. dobiera warunki magazynowania surowcow;

2. dobiera warunki przechowywania potproduktow;

3. dobiera warunki magazynowania wyroboéw gotowych;
(2) planuje procesy produkcji wyrobéw spozywczych;

1. ustala rodzaj produkowanego asortymentu w danym zaktadzie przetwor-
czym;

2. dobiera operacje i procesy technologiczne do produkowanych wyrobow;

3. oblicza zapotrzebowanie na surowce i materiaty pomocnicze zgodnie
Z przebiegiem procesu technologicznego;

4. dobiera surowce, potprodukty, dodatki i materiaty pomocnicze do
produkcji zamowionych asortymentow;

5. zamawia surowce, dodatkii materiaty pomocnicze w magazynie zaktadu
przetworstwa spozywczego;

6. wyliczana podstawie receptury zapotrzebowanie na surowce do produkcii
wyrobow spozywczych;

(5) dobiera operacje i procesy stosowane w produkcji wyrobéw spozywczych;
1. opracowuje schemat technologiczny produkcji wyrobu spozywczego;

2. stosuje instrukcje technologiczne obowigzujgce w zaktadzie przetwor-
stwa spozywczego;

(6) ustala harmonogramy produkcji wyrobow spozywczych;

1. dokonuje analizy zamdwionego asortymentu ze zdolnoscig produkcyjng
zaktadu;

2. opracowuje harmonogram produkcji zgodny z zamdwiong ilosciq goto-
wego wyrobu;
(7) dobiera i obstuguje maszyny i urzgdzenia stosowane w procesach przetwor-
stwa zywnosci;

1. dobiera maszyny i urzgdzenia stosowane do produkowanych wyrobow
spozywczych w dany zaktadzie przetworstwa spozywczego;
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2. obstuguje maszyn i urzgdzen stosowane w produkcji wyrobow spozyw-
czych;

3. stosuje biezgcg konserwacje maszyn i urzgdzen stosowanych w produkgcji
zgodnie zasadami bhp;

(8) dobiera metody utrwalania poétproduktéw i gotowych wyrobéw spozyw-
czych;

1. wskazuje metody utrwalania poétproduktow, produktdow gotowych;

2. stosuje wybrane metody utrwalania produkowanego asortymentu arty-
kutdw spozywczych;

(9) dobiera srodki transportu wewnetrznego;

1. dobiera srodki transportu wewnetrznego do transportowania potpro-
duktéw oraz produktéw gotowych w wybranym zaktadzie przemystu
SpOZywCzego;

2. obstuguje Srodki transportu wewnetrznego;
3. stosuje biezgcqg konserwacje srodkéw transportu wewnetrznego;
(10) klasyfikuje produkty uboczne i odpady poprodukcyjne;
1. segreguje produkty uboczne i odpady poprodukcyjne;
2. stosuje procedury postepowania z produktami ubocznymi i odpadami
poprodukcyjnymi;

Organizacja i nadzorowanie produkcji wyroboéw spozywczych.

1.16.2 Nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych

(1) nadzoruje przebieg proceséw produkcji wyrobéw spozywczych zgodnie
z dokumentacjg produkcyjnq i technologicznq;

1. kontroluje parametry procesdéw technologicznych produkowanych
wyrobow;

2. dokonuje poréwnania parametrow technologicznych z obowigzujgcq
dokumentacjqg technologiczng;

3. przeprowadza analize jakosci surowcow, potproduktdw i wyrobdw goto-
wych metodqg organoleptyczng;

4. dokonuje poréwnania wynikow analizy z normami zaktadowymi;
(2) monitoruje przebieg produkcji wyrobow spozywczych pod kagtem zgod-
nosci z systemami zapewniania jakosci;
1. dokonuje zapisdw parametrow technologicznych w wyznaczonych punk-
tach kontrolnych procesu technologicznego;
2. monitoruje krytyczne punkty kontroli w procesach produkciji pod kgtem
zgodnosci z systemami zapewnienia jakosci;
(3) podejmuje dziatania korygujgce nieprawidtowy przebieg proceséw
produkcji wyrobéw spozywczych;
1. wskazuje dziatania korygujgce zgodnie z zasadami GMP, GHP i systemem
HACCP;

2. wprowadza dziatania korygujgce w przypadku nieprawidtowego prze-
biegu procesu produkcji wyrobow spozywczych;
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(11) rozlicza zuzycie surowcow, potproduktow, dodatkéw do zywnoscii mate-
rialdw pomocniczych;

1. dokonuje analizy zuzycia surowcow z obowigzujgcymi normami wydaj-
nosci gotowych wyrobow;

2. oblicza zuzycie surowcow, dodatkdw do zywnosci i materiatdw pomocni-
czych oraz dokonuje analizy wynikbw w oparciu o obowigzujgce normy
zaktadowe;

(12) okresla wydajnosé produkcji wyrobow spozywczych;
1. przeprowadza analize produkcji w celu ustalenia norm wydajnosci;

2. ustala norme wydajnosci na podstawie przeprowadzonych préb oraz
analiz technologicznych;

Tresci nauczania

Struktura organizacyjna zaktadu przetworstwa spozywczego.

Uktad funkcjonalny pomieszczen zaktadu przetworstwa spozywczego.
Zakresy obowigzkdw pracownikéw na poszczegdlnych stanowiskach pracy.
Asortyment produktow w zaktadzie przetworstwa spozywczego.
Wymagania ergonomii na stanowisku pracy,

Dokumentacja przebiegu procesu produkcji zgodnie z systemem HACCP.
Dokumentacja technologiczna i produkcyjna.

Dokumentacja gospodarki odpadami poprodukcyjnymi.

Instrukcje obstugi maszyn i urzgdzen stosowanych w zaktadzie przetworstwa spozyw-
czego.

Planowane zadania

Zadaniem stuchaczy bedzie zaplanowanie i przeprowadzenie produkcji kontrolnej
walfli czekoladowych.

Zaplanuj i przeprowadz? produkcje kontrolng wafli czekoladowych. Zadanie wykonaj
w grupie. Waszym zadaniem bedzie przeliczenie receptury na okreslonq ilos¢ ciasta,
opracowanie schematu technologicznego, ustalenie parametrow poszczegdlnych
etapow produkcii.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy
organizacyjne

Praktyka zawodowa powinna odbywac sie w zaktadach przetworstwa spozywczego
w poszczegolnych jego dziatach.

Srodki dydaktyczne
Wyposazenie zaktadu przetworstwa spozywczego.
Zalecane metody dydaktyczne

W czasie praktyk zawodowych wskazane jest stosowanie metody cwiczen praktycz-
nych lub metody projektu.

Formy organizacyjne
Zajecia powinny byc¢ prowadzone w formie grupowe;.
Propozycja kryteriow ocen i metod sprawdzenia efektow ksztatcenia

60



Kwalifikacja: T.16 Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych

Do oceny osiggniec¢ edukacyjnychproponuje sie nastepujgce metody kontroli efektow
ksztatcenia:

— sprawdziany ustne,

— obserwacja pracy stuchacza podczas wykonywania zadan na okreslonych stano-
wiskach pracy,

— sprawdziany praktyczne.

Obserwujgc czynnosci stuchaczy podczas wykonywania zadan zawodowych, szcze-
golng uwage nalezy zwrdcic na:

— organizacje stanowiska pracy,
— postugiwanie sie dokumentacjq techniczng i technologicznag,
— dobieranie surowcow, dodatkdw i opakowan do wyrobdw spozywczych,

— wykonanie czynnosci technologicznych zwigzanych z produkcjgwyrobow spozyw-
czych zgodnie z systemami jakosci,

— obstuge, mycie i konserwacje maszyn i urzgdzen stosowanych w przetworstwie
zywnosci, potproduktdw i wyrobdw gotowych,

— przestrzeganie przepisdw bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony srodowiska oraz
ochrony przeciwpozarowej podczas wykonywania zadan.

Dokonujgc oceny pracy stuchaczy nalezy uwzglednic rowniez:

— zaangazowanie w realizacje zadan zawodowych,

— odpowiedzialnos$¢ za mienie powierzone na czas praktyki zawodowej,

— zdyscyplinowanie i punktualnosce,

— utrzymanie porzgdku na stanowisku pracy,

— wspotprace w zespole podczas wykonywania zadan,

— systematyczne prowadzenia dziennika praktyk.

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajgce

— dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb stuchacza,

— dostosowanie warunkow, Srodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci
stuchacza.

3. Kontrola jakosci i rozliczanie produkciji wyroboéw spozywczych

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

BHP Bezpieczenstwo i higiena pracy

(4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia czlowieka oraz mienia i srodo-
wiska zwigzane z wykonywaniem zadan zawodowych;

1. rozpoznaje zagrozenia dla zdrowia i zycia pracownika oraz mienia i sSrodo-
wiska w pracy laboratoryjne;j;

2. ustala sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowiad i zycia zwigzanych
z pracqg w laboratorium;

(7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowiqzujgcymi wymaganiami
ergonomii, przepisami bhp, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodo-
wiska;
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1. zorganizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujgcymi wymaganiami
ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciw-
pozarowej i ochrony Srodowiska wystepujgce w laboratorium w danym
miejscu pracy;

2. stosuje srodki ochrony indywidualnej podczas pracy w laboratorium;

3. przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przepisy ochrony
przeciwpozarowej podczas prac w laboratorium;

4. przestrzegac¢ zasad ochrony srodowiska podczas prac w laboratorium;

(10) vdziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz
w stanach zagrozenia zdrowia i zycia;

1. zawiadamia system pomocy medycznej w przypadku sytuacji stano-
wigcej zagrozenie zdrowia i zycia przy wykonywaniu zadan zawodowych
w laboratorium;

1.16.2 Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych.
o Nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych

(4) pobiera do badan prébki surowcow, potproduktow i produktow, dodatkéw
do zywnosci oraz materiatéw pomocniczych;

1. dobiera metody pobierania do badan prébek surowcow, dodatkdw do
Zywnosci, potproduktow i wyrobdw gotowych;

2. pobiera do badan proébki surowcdw, dodatkdw do zywnosci, pdtpro-
duktéw i wyrobdw gotowych;

(7) postuguje sie sprzetem i aparaturg laboratoryjng stosowanymi do badania
Zywnosci;

1. rozroznia sprzet i aparature laboratoryjng stosowanqg do badania jakosci
zywnosci w danym laboratorium analizy zywnosci;

2. dobiera sprzet i aparature laboratoryjng do badania okreslonych para-
metrow;

3. obstuguje sprzet i aparature laboratoryjng do okreslonych badan analizy
ZyWnosci;
(8) przeprowadza analize sensoryczng surowcow, potprodukiow i produktow
gotowych oraz dodatkow do zywnosci;

1. pobiera probki surowcow, dodatkdw do zywnosci, potproduktow
i wyrobow gotowychdo analizy sensorycznej;

2. przeprowadza analize sensoryczng surowcow, potproduktdw i wyrobdw
gotowych oraz dodatkéw do zywnosci;

3. poréwnuje ofrzymane wyniki analizy sensorycznej z obowigzujgcymi
normami zaktadowymi;

(9) wykonuje badania fizykochemiczne zywnosci;

1. pobiera proébki surowcdw, dodatkdbw do zywnosci, pdtproduktdw
i wyrobdw gotowychdo badan fizykochemicznych;

2. przeprowadza badania fizykochemiczne surowcow, podtproduktdow
i wyrobow gotowych w danym zaktadzie przemystu spozywczego;

3. poréwnuje otrzymane wyniki badan fizykochemicznych z obowigzujg-
cymi normami zaktadowymi;
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(10) interpretuje wyniki badan fizykochemicznych zywnosci;

1. koryguje parametry technologiczne na podstawie otrzymanych wynikow
badan fizykochemicznych;

(13) stosuje przepisy sanitarno-epidemiologiczne i ochrony srodowiska doty-
czqce badania zywnosci;

1. zna przepisy sanitarno-epidemiologiczne i ochrony srodowiska dotyczgce
badania zywnosci obowigzujgce w danym zaktadzie produkcyjnym;

2. wykonuje badania zywnosci zgodnie z obowigzujgcymiprzepisami sani-
tarno-epidemiologicznymi i ochrony srodowiska w danym zaktadzie prze-
mystu spozywczego;

Tresci nauczania

Przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony
Srodowiska obowigzujgcych podczas pracy w laboratorium.

Zasady organizacji pracy obowigzujgcych w laboratorium zaktadu przetworstwa
Spozywczego.

Sprzet i aparatura laboratoryjna.

Zasady przeprowadzania oceny sensorycznej i organoleptycznej surowcow, potpro-
duktéw i wyrobdw gotowych.

Zasady przeprowadzania analiz fizyko-chemicznych i mikrobiologicznych surowcow,
potproduktow i wyrobodw gotowych.

Dokumentacja laboratoryjna.

Planowane zadania
Badanie jakosci potproduktow wyrobdw cukierniczych trwatych.

W czasie produkcji wafli czekoladowych pobierz do badan laboratoryjnych probke
ciasta waflowego. Przeprowadz badania organoleptyczne i fizykochemiczne.
Poréownaj z obowigzujgcymi normami zaktadowymi. Zapisz wyniki w dzienniczku
praktyk i wyciggnij wnioski.

Warunki osiggania efektow ksztalcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy
organizacyjne

Praktyka zawodowa powinna odbywac sie w zaktadach przetwdrstwa spozywczego
w poszczegdlnych jego dziatach.

Srodki dydaktyczne
Wyposazenie zaktadu przetworstwa spozywczego.
Zalecane metody dydaktyczne

W czasie praktyk zawodowych wskazane jest stosowanie metody cwiczen praktycz-
nych lub metody projektow.

Formy organizacyjne
Zajecia powinny by¢ prowadzone w formie grupowej zréznicowane;.
Propozycja kryteriow ocen i metod sprawdzenia efektéw ksztatcenia

Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczgcych sie proponuje sie nastepujgce metody
kontroli efektow ksztatcenia:

— odpowiedzi ustne,
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— obserwacja pracy stuchacza podczas wykonywania zadan na okreslonych stano-
wiskach pracy,

— sprawdziany praktyczne.

Obserwujgc czynnosci stuchaczy podczas wykonywania zadan zawodowych, szcze-
goIlng uwage nalezy zwrdcic na:

— organizacje stanowiska pracy,

— prowadzenie badan organoleptycznych i fizykochemicznych: umiejetnos¢ pobie-
rania probek do badan, prowadzenie badan organoleptycznych i fizykochemicz-
nych, prowadzenia zapisdw badan w dzienniczku praktyk i prawidtowe wycig-
ganie wnioskéw z badan.

— przestrzeganie przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony srodowiska oraz
ochrony przeciwpozarowej podczas wykonywania zadan.

Dokonujgc oceny pracy stuchaczy nalezy uwzglednic rowniez:

— zaangazowanie w realizacje zadan zawodowych,

— odpowiedzialnos¢ za mienie powierzone na czas praktyki zawodowe;j,

— zdyscyplinowanie i punktualnosé,

— utrzymanie porzgdku na stanowisku pracy,

— wspotprace w zespole podczas wykonywania zadan,

— systematyczne prowadzenia dziennika praktyk.

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajgce

— dostosowanie warunkow, srodkéow, metod i form ksztatcenia do potrzeb stuchacza,

— dostosowanie warunkdw, Srodkdw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci
stuchaczao.
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10. SPOSOB | FORMA ZALICZENIA

Kwalifikacyjny kurs zawodowy konczy sie zaliczeniem.

— O zaliczeniu zajec edukacyjnych w ksztatceniu teoretycznym decyduje nauczyciel
prowadzqgcy te zajecia na podstawie zaliczenia testow sprawdzajgcych.

— O zaliczeniu zaje¢ edukacyjnych w ksztatceniu praktycznym decyduje nauczyciel
prowadzgcy te zajecia na podstawie zaliczenia zadan praktycznych.

— Kwalifikacyjny kurs zawodowy uznaje sie za zaliczony, jezeli uczestnik uzyskat zali-
czenie z wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych w ksztatceniu teore-
tycznym i praktycznym oraz uzyskat zaliczenie praktyki zawodowej przewidzianej
w podstawie programowej dla danej kwalifikacji.

— Uczestnik kwalifikacyjnego kursu zawodowego, ktory otrzymat zaliczenie otrzymuje
zaswiadczenie o ukonczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego. Zaswiadczenie
wydaje sie w ciggu 14 dni od daty ostatnich zajec na kursie.
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11. KURSY UMIEJETNOSCI ZAWODOWYCH

Dla kwalifikacji T.16 kursy umiejetnosci zawodowych mogg by¢ wyodrebnione
w zakresie:

Przedmioty obejmujgce Liczba
L.p. Zakres efektéw wskazane efekty podstawy godzin
programowej ksztatcenia
— Prowadzenie dziatalnosci
gospodarczej,
— Jezyk angielski zawodowy,
. : ., |— Bezpi Ast i higi
Efektow  ksztatcenia  wspol- pféglye c\f/egsrzvg%yélle Sp;gliilr\l\?—
nych dla wszystkich zawoddw czym
oraz wspodlnych dla zawoddw ' .
W ramach obszaru turystyczno- | — !(ompe’renqe personalne 410
* [gastronomicznego  stanowig- | spoteczne,
cych podbudowe do ksztat-| _ Organizacja pracy zespotdw,
cenia w zawodzie lub grupie . .
ZAWodOwW — Maszyny i urzgdzenia w prze-

tworstwie spozywczym,
— Technologia zywnosci,

— Surowce, dodatkido zywnosci
i materiaty pomocnicze.

Pierwszej czesci efektéw

ksztatcenia wyodrebnionej | — Metody analizy zywnosci,

2. |w ramach kWG'IflkClCJI T16| — Orgcnizocjc produkcji 85
fl.  Organizowanie  produkcii wyrobow spozywczych.
wyrobow spozywczych
Drugiej czesci efektow ) . )
ksztatcenia wyodrebnionej |— Nadzor produkcji wyrobow

3. |w ramach kwalifikacji T.16|  spozywczych, 85
fl.  Nadzorowanie  produkcji| — Pracownia analizy zywnosci.

wyrobow spozywczych

tacznie godzin 580

68



Kwalifikacja: T.16 Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych

69






