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Kwalifikacja: T.17. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich

1. CELE OGOLNE KSZTALCENIA ZAWODOWEGO

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

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

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

W procesie ksztatcenia zawodowego sgq podejmowane dziatania wspomagajgce
rozwdj kazdego uczgcego sie, stosownie do jego potrzeb i mozliwosci, ze szczegdlnym
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 edukacyjnej
i zawodowej absolwentéw ma stuzy¢ wyodrebnienie kwalifikacji w ramach poszcze-
golnych zawodow wpisanych do klasyfikacji zawodow szkolnictwa zawodowego.

2. CELE KSZTALCENIA DLA KWALIFIKACIJI

Uczestnik kursu ksztatcqcey sie w zawodzie technik przetworstwa mleczarskiego powi-
nien byc¢ przygotowany do wykonywania nastepujgcych zadan zawodowych:

1. wytwarzania wyrobow mleczarskich;
2. obstugiwania maszyn i urzgdzen stosowanych do produkciji wyrobdw mleczarskich;
3. planowania procesu technologicznego produkcji wyrobdw mleczarskich;

4. oceniania jakosci gotowego wyrobu mleczarskiego na podstawie przeprowadzo-
nych badan laboratoryjnych i dokumentacji monitorujgcej parametry technolo-
giczne.

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 trudnosciami w nauce.

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




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

§ 7. Osoba podejmujgca ksztatcenie na kwalifikacyjnym kursie zawodowym posia-
dajgca:

1. dyplom potwierdzajgcy kwalifikacje zawodowe lub inny rwnorzedny,

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

. Swiadectwo czeladnicze lub dyplom mistrzowski,
. Swiadectwo ukonczenia szkoty prowadzqgcej ksztatcenie zawodowe,
. Swiadectwo ukonczenia liceum profilowanego,

o O AW

. Swiadectwo potwierdzajgce kwalifikacje w zawodzie,
7. 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
efektéw ksztatcenia zrealizowanych w dotychczasowym procesie ksztatcenia,
o ile sposdb organizacii ksztatcenia na kwalifikacyjnym kursie zawodowym umoz-
liwia takie zwolnienie.

§ 8. Osoba podejmujgca ksztatcenie na kwalifikacyjnym kursie zawodowym posia-
dajgca zaswiadczenie o ukonczeniu kursu umiegjetnosci zawodowych, jest zwal-
niana, na swoj wniosek ztozony podmiotowi prowadzgcemu kwalifikacyjny kurs
zawodowy, z zaje¢ dotyczgcych efektdw 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. CZAS TRWANIA, LICZBA GODIZIN KSZTALCENIA

| SPOSOB ORGANIZACJI KURSU
Kurs moze byc¢ 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.

Liczba godzin do realizaciji:

Forma Forma
stacjonarna | zaoczna*

ksztatcenie w ramach efektéw ksztatcenia wspdlnych
dla wszystkich zawodow oraz efektdw ksztatcenia
wspolnych dla zawoddw w ramach obszaru turystycz- 410 267
no-gastronomicznego stanowigcych podbudowe do
ksztatcenia w zawodzie lub grupie zawodow
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Kwalifikacja: T.17. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich

Forma Forma
stacjonarna | zaoczna*

ksztatcenie w ramach efektow kwalifikacji  T.17.
Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobow 170 111
mleczarskich

tacznie 580 378

*minimalna liczba godzin ksztatcenia 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 prowadzqgce ksztatcenie ustawiczne w formach pozaszkolnych z wykorzy-
staniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosc zapewniaja:

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 dostosowanej 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 terminach ustalonych
przez podmiot prowadzqcy ksztatcenie;

4. biezgcg kontrole aktywnosci oséb prowadzgcych zajecia.

Podmioty sq zobowigzane zorganizowac szkolenie dla uczestnikdw kursu przed rozpo-
czeciem zajec prowadzonych z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odle-
gtosc.

Zaliczenie ksztatcenia prowadzonego z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia
na odlegtos$¢ nie moze odbywac sie z wykorzystaniem tych metod i technik.

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

W programie przyjeto do 30% godzin zajeC przeznaczonych na ksztatcenie teore-
tyczne systemu zaocznego.

Tresci przeznaczone do nauki przez e-learning w programie oznaczono symbolem (*)

7. PLAN NAUCZANIA

Liczba godzin
Nazwa zajec stacjonarnie | zaocznie e-r;;)rl:i‘ ng
Ksztatcenie teoretyczne
Prowadzenie dziatalnosci gospodarczej 30 20 6
Jezyk angielski zawodowy 38 25 7
Bezpieczenstwo i higiena pracy 23 15 4
Technologie przetworstwa mleczarskiego 154 100 30
Podstawy analizy zywnosci 38 25 7
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Liczba godzin
Nazwa zajeé . . . w tym
stacjonarnie Zaocznie e-learning
Ksztatcenie praktyczne
Pracownia przetworstwa mleczarskiego 51 33 -
Pracownia analizy zywnosci 246 160 =
Lgcznie 580 378 54
Praktyka zawodowa 280 280

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

8.1. Prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

Dziaty tematyczne:

1. Podstawa gospodarki rynkowe;.

2. Formalno-prawne podstawy dziatalnosci gospodarcze;.
3. Przedsiebiorstwo w gospodarce rynkowe.

4. Biuro w dziatalnosci gospodarczej.

1. Podstawa 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;
1. definiuje rynek oraz jego uczestnikdw;
2. wymienia rodzaje rynkow;
3. chglrok’reryzuje czynniki wptywajgce na popyt i podaz oraz ich elastycz-
Nosc;
4. wyjasnia pojecie rownowagi rynkowe;j;

5. charakteryzuje zjawiska wystepujgce w gospodarce rynkowej:. bezro-
bocie, inflacja;

6. okresla role panstwa w gospodarce rynkowej, stosuje pojecia: budzet
panstwa, polityka fiskalna i monetarna;

Tresci nauczania

Pojecie, rodzaje i uczestnicy rynku.

Charakterystyka popytu i podazy, mechanizm rynkowy.
ROwnowaga rynkowa.

Mierniki wzrostu gospodarczego.

Narzedzia polityki fiskalnej i monetarne.
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2. Formalno-prawne podstawy dziatalnosci gospodarczej

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

PDG Podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

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

1. okresla zakres i korzysta ze zréodet prawa pracy i ubezpieczen spotecz-
nych;

. stosuje przepisy prawa pracy i ubezpieczen spotecznych;
. okresla zakres i korzysta ze zrédet prawa podatkowego;
. stosuje przepisy prawa podatkowego;

. okresla zakres i korzysta ze zrodet prawa o ochronie danych osobowych
i prawa autorskiego;

OO~ WON

6. charakteryzuje obowiqgzki podatkowe przedsiebiorcow i okresla zrédta
powstawania obowigzku podatkowego;

7. charakteryzuje i stosuje uproszczone formy opodatkowania;

8. charakteryzuje i stosuje zasady funkcjonowania podatku obrotowego;
(3) stosuje przepisy prawa dotyczqce prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;

1. identyfikuje przepisy dotyczgce prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;

2. korzysta z przepisdw dotyczgcych prowadzenia dziatalnosci gospodar-
czej;

3. charakteryzuje prawa i obowigzki konsumenta, producenta i sprzedawcy;
4. stosuje przepisy prawa dotyczqce dziatalnosci gospodarczeji zawodowe;j;
5. stosuje przepisy prawa cywilnego i korzysta z jego zroédet;

Tresci nauczania

Organizacja i formy prowadzenia dziatalnosci gospodarczej.*
Podstawy prawne prowadzenia dziatalnosci gospodarczej.*
Ochrona wtasnosci intelektualnej i przemystowej.*
Opodatkowanie dziatalnosci gospodarcze;.

System ubezpieczen spotecznych i zdrowotnych.
Zatrudnienie jako forma aktywnosci zawodowe;.

Formy zatrudnienia.

Prawa i obowigzki pracodawcy i pracownika.*

Tajemnica zawodowa.

Ochrona danych osobowych.

Zasady wynagradzania pracownikow.
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3. Przedsiebiorstwo w gospodarce rynkowej

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

PDG Podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

(4) rozréznia przedsiebiorstwa i instytucje wystepujgce w branzy i powigzania
miedzy nimi;
1. dokonuje klasyfikacji przedsiebiorstw w branzy przetwodrstwa mleczar-
skiego;
2. charakteryzuje instytucje dziatajgce na rynku przemystu spozywczego;

3. wykazuje wptyw otoczenia blizszego i dalszego na przedsiebiorstwo dzia-
tajagce w branzy produkcji wyrobdw mleczarskich;

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

1. poréwnuje dziatania prowadzone przez przedsiebiorstwa konkurencyjne;

2. okresla szanse i zagrozenia wptywajgce na przedsiebiorstwo, wynikajgce
z dziatan podjetych przez konkurencije;

(6) inicjuje wspolne przedsiewziecia z réznymi przedsiebiorstwami z branzy;
1. charakteryzuje formy wspodtpracy miedzy podmiotami w branzy;

2. wyjasnia znaczenie wspotpracy miedzy podmiotami dla rozwoju branzy
przetworstwa mleczarskiego;

3. okreSla obszary wspdtpracy przedsiebiorstw w  sektorze wyrobow
mleczarskich;

(10) planuje i podejmuje dziatania marketingowe prowadzonej dziatalnosci
gospodarczej;

1. charakteryzuje podstawowe narzedzia marketingu mix;
2. omawia narzedzia promocyjne stosowane w branzy mleczarskiej;

3. opracowuje kwestionariusz ankietowy dla przedsiebiorstwa dziatajgcego
w branzy przetworstwa mleczarskiego;

(11) Optymailizuje koszty i przychody dziatalnosci gospodarczej;

1. charakteryzuje Srodki gospodarcze i zrodta ich finansowania z uwzgled-
nieniem specyfiki branzy;

2. identyfikuje sktadniki kosztow i przychoddw w przedsiebiorstwie i okresla
ich wptyw na wynik finansowy;

3. wskazuje mozliwosci optymalizacji kosztdéw prowadzonej dziatalnosci
w branzy mleczarskiej;

4. wyznacza prog renftownosci;

Tresci nauczania

Klasyfikacja przedsiebiorstw produkujgcych wyroby mleczarskie.
Instytucje dziatajgce w branzy mleczarskie;.
Elementy otoczenia przedsiebiorstwa.
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Analiza dziatan prowadzonych przez przedsiebiorstwa konkurencyjne dotyczgce
min.: oferty, ceny, obstugi, formy ptatnosci, dostawy, lokalizacji, grupy docelowej,
wystroju wnetrz, okreslenie przewagi konkurencyjne;.

Analiza SWOT.

Formy wspotpracy przedsiebiorstw w branzy.
Narzedzia marketingu mix.

Badania marketingowe.

Kwestionariusz ankiety.

Majgtek i zrodta pozyskiwania kapitatu w firmie.
Koszty, przychody i wynik finansowy dziatalnosci.
Prog rentownosci.

4. Biuro w dziatalno$ci gospodarczej

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

PDG Podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

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

1. wybiera forme organizacyjno-prawng planowanej dziatalnosci gospo-
darczej;

2. sporzgdza dokumenty niezbedne do uruchomienia i prowadzenia dzia-
talnosci gospodarcze;j;

3. wybiera odpowiednig do zamierzonego przedsiewziecia forme opodat-
kowania dziatalnosci;

4. wporzqdza biznesplan dla wybranej dziatalnosci gospodarczej zgodnie
z ustalonymi zasadami;

5. wporzgdza dokumentacije zwigzang z pozyskaniem srodkow finansowych;

(8) prowadzi korespondencje zwiqzanq z prowadzeniem dziatalnosci gospo-
darczej;

1. organizuje obieg dokumentow w firmie;

2. stosuje zasady sporzgdzania pism biurowych do sporzgdzania dokumen-
tacji firmowe;j;

3. prowadzi korespondencje handlowaq;
4. prowadzi dokumentacje osobowq;
5. zna zasady rozliczania sie firmy z tytutu zobowigzan publiczno-prawnych;

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

1. obstuguje urzgdzenia biurowe potrzebne do wykonywania zadan zawo-
dowych w dziatalnosci gospodarczej;

2. organizuje stanowisko pracy biurowe] zgodnie z zasadami ergonomii
i przepisami bhp;

3. wykorzystuje technologie informacyjno-komunikacyjng w prowadzeniu
dziatalnosci gospodarczej;
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4. Uzywa oprogramowania biurowego wspomagajgcego prowadzenie
dziatalnosci gospodarczej;

Tresci nauczania

Wypetnianie wniosku CEIDG.

Opracowanie biznesplanu.

Organizacja obiegu dokumentéw w firmie.

Zasady sporzgdzania pism.

Typowe pisma biurowe.

Korespondencja handlowa.

Korespondencja osobowa.

Formularze w rozliczeniach podatkowych i ubezpieczeniowych.
Urzgdzenia techniczne w biurze.

Ergonomia na stanowisku pracy.

Dokumentacja elektroniczna.

Wykorzystanie edytora tekstu do sporzgdzania dokumentaciji firmowe.
Wykorzystanie arkusza kalkulacyjnego w analizach ekonomicznych.

Zastosowania oprogramowania multimedialnego w dziataniach marketingowych
firmy.

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

Zajecia edukacyjne powinny by¢ prowadzone w pracowni ze stanowiskiem kompute-
rowym z dostepem do Internetu oraz projektorem multimedialnym.

Srodki i materiaty dydaktyczne

Lbiory przepisdw prawa w zakresie dziatalnosci gospodarczej i prawa pracy, zestawy
¢wiczen i pakiety edukacyjne dla ucznidw. Plansze, foliogramy, instrukcje oraz prezen-
tacje multimedialne, filmy dydaktyczne, teksty przewodnie do ¢wiczen, programy
komputerowe, czasopisma branzowe, przyktadowe struktury organizacyjne, kwestio-
nariusze ankiet, teczki z aktami osobowymi, wzory umow o prace, druki: LP, CEIDG-1,
whnioski kredytowe, formularze rozliczeh podatkowych i zus-owskich.

Zalecane metody dydaktyczne

W celu osiggniecia zatozonych efektdéw ksztatcenia zaleca sie stosowanie metod
aktywizujgcych. Proponowane metody to: burza mozgow, ¢wiczenia, dyskusje oraz
metoda projektow.

Formy organizacyjne

Stosowanie aktywizujgcych metod ksztatcenia wymaga réznego stopnia aktywnosci
stuchaczy, zatem formy organizacyjne pracy stuchaczy powinny by¢ zréznicowane
od jednolitej pracy catej grupy, poprzez jednolitg i zréznicowanq prace w mniejszych
zespotach, az do zréznicowanej pracy indywidualnej.

Formy indywidualizacji ksztatcenia

W zwigzku z moggcymi wystgpic réznicami miedzy stuchaczami w zakresie zdolnosci
przyswajania wiedzy i opanowania tresci objetych programem nauczania nalezy
dokonac diagnozy grupy pod tym kgtem, a organizacje zajec nalezy oprze¢ na wyni-
kach przedmiotowej diagnozy:
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— dostosowujgc réznorodne formy organizaciji i metody ksztatcenia do potrzeb
i mozliwosci uczestnikow kursu,

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

— przygotowujgc dodatkowe ¢wiczenia dla oséb szybko realizujgcych zadania,
— rdznicujgc zadane prace ze wzgledu na indywidualne potrzeby uczestnikow kursu.
Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchaczy

Sprawdzanie efektéw ksztatcenia bedzie przeprowadzone na podstawie prezentacji
wykonanego zadania. Ponadto, do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczestnikdw 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. Stownictwo i zagadnienia zwigzane z realizacjq zadan zawodowych.

2. Komunikacja w srodowisku pracy i na rynku pracy.

1. Stownictwo i zagadnienia zwigzane z realizacjg zadan zawodowych

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

JOzZ Jezyk obcy ukierunkowany zawodowo

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

1. opisuje czynnosci zawodowe w jezyku obcym z zastosowaniem popraw-
nych srodkow jezykowych;

2. postuguje sie podstawowq terminologig z zakresu rodzajow wyrobow
mleczarskich oraz materiatow stosowanych w ich produkciji;

3. postuguje sie jezykiem obcym przy opisywaniu miejsca pracy oraz perso-
nelu zaktadu produkujgcego wyroby mleczarskie;

4. postuguije sie podstawowq terminologiq z zakresu maszyn i urzgdzen stoso-
wanych w produkcji wyrobdw mleczarskich oraz opisuje ich zastosowanie;

5. postuguje sie podstawowq terminologiq z zakresu wyposazenia laborato-
rium zaktadowego;

6. postuguje sie jezykiem obcym w zakresie Srodkéw transportu wewnetrz-
nego stosowanych w zaktadzie przetworstwa mleczarskiego orazich prze-
Znaczenia;

7. okresla ilos¢, miare i wage w kontekscie zawodowym;

8. postuguije sie jezykiem obcym w zakresie sposobdw zapobiegania ireago-
wania w sytuacji nagtych wypadkdéw w miejscu pracy;
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(2) interpretuje wypowiedzi dotyczqce wykonywania typowych czynnosci
zawodowych artykutowane powoli i wyraznie, w standardowej odmianie
jezyka;

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

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

1. czyta i ttumaczy instrukcje obstugi urzgdzen i maszyn stosowanych do
produkcji wyrobow mleczarskich;

2. czyta i tumaczy instrukcje dotyczgce produkcji wyrobow mleczarskich;

3. czyta i ttumaczy teksty z zakresu zasad regulujgcych organizacje i nadzo-
rowanie produkcji wyrobdw mleczarskich;

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

1. pisze prosty tekst zawodowy w jezyku obcym, np. opisuje w jezyku obcym
przebieg produkcji wyrobdw mleczarskich;

(5) korzysta z obcojezycznych zrédet informaciji;

1. korzysta z obcojezycznych zrodet informaciji, w tym zasobow Internetu, np.
przy wyszukiwaniu informacji dotyczgcych procesu produkcji wyrobow
mleczarskich;

2. dokonuje analizy wyszukanych informaciji dla potrzeb zawodowych;
Tresci nauczania

Stownictwo opisujgce czynnosci zawodowe.

Stownictwo z zakresu rodzajéw wyrobdw mleczarskich oraz materiatow stosowanych
w ich produkciji, 1j. surowcow, materiatow pomocniczych, dodatkdw do zywnosci.

Miejsce pracy i personel zaktadu produkujgcego wyroby mleczarskie.

Wyposazenie zaktadu mleczarskiego, w tym urzgdzenia i maszyny oraz ich zastoso-
wanie.

Wyposazenie laboratorium zaktadowego.
Sodki transportu wewnetrznego i ich przeznaczenie.
Okreslanie ilosci, miary i wagi w jezyku obcym.

Nagte wypadki w miejscu pracy: stownictwo z zakresu zagrozen i wypadkow, srodki
ochrony indywidualnej, wyposazenie apteczki, udzielanie pierwszej pomocy.

Instrukcje obstugi urzgdzen i maszyn stosowanych do produkcji wyrobdw mleczar-
skich.

Dokumentacja dotyczgca produkcji wyrobdw mleczarskich (instrukcje, schematy).

Zasady regulujgce organizacje i nadzorowanie produkcji wyrobdw mleczarskich
sporzgdzone w jezyku obcym (np. teksty z zakresu zasad BHP, systemu HACCP etc.).

Obcojezyczne zrodta informacii.

2. Komunikacja w srodowisku pracy i na rynku pracy

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:
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JOzZ Jezyk obcy ukierunkowany zawodowo

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

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

3. interpretuje instrukcje i polecenia dotyczqce realizacji zadan zawodo-
wych;

4. rozumie ze stuchu wypowiedzi, w tym typowe pytania, formutowane
w kontekscie zawodowym:;

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

4. czyta i tumaczy obcojezyczng korespondencje otrzymywang w zwigzku
Z wykonywanqg pracg;

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

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

3. porozumiewa sie z zespotem wspotpracownikéw stosujgc stownictwo
zawodowe, w tym formutuje polecenie w jezyku obcym w zakresie reali-
zacji zadan zawodowych;

4. prowadzirozmowe na tematy zawodowe stosujgc zwroty grzecznosciowe;
5. rozpoczyna i przeprowadza rozmowe telefoniczng w jezyku obcym;

6. pisze w jezyku obcym e-maila, notatke, prosty list formalny w zwigzku
z wykonywang pracag;

7. sporzqgdza dokumenty zwigzane z poszukiwaniem pracy;
8. odpowiada na typowe pytania zadawane w frakcie rozmowy o prace;
(5) korzysta z obcojezycznych zrédet informaciji;

3. wyszukuje i analizuje oferty pracy dla oséb posiadajgcych kwalifikacje
w zakresie organizacji i nadzorowania produkcji wyrobdw mleczarskich,
np. w zasobach Internetu;

Tresci nauczania

Polecenia dotyczgce realizacji zadah zawodowych.

Korespondencja dotyczgca wykonywanej pracy, w tym w formie elektronicznej.*
Komunikacja ze wspotpracownikiem.

Rozmowy na tematy zawodowe.

Iwroty grzecznosciowe.

Rozmowy telefoniczne.

Dokumenty zwigzane z poszukiwaniem pracy: CV, list motywacyjny, dokumenty
Europass.*

Rozmowa o prace.

Oferty pracy znalezione w zasobach Internetu i innych zrédtach obcojezycznych *
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Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy
organizacyjne

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,

— odtwarzacz ptyt CD,

— odtwarzacz ptyt DVD,

— tablice interaktywnq,

— tablice.

Srodki i materiaty dydaktyczne:

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

— podrecznik,

— stowniki, w tym specjalistyczne,

— odtwarzacze ptyt CD i DVD,

— ptyty CD i DVD,

— 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 produkciji wyrobdw mleczar-
skich,

— instrukcje i schematy produkcji wyrobdw mleczarskich,

— obcojezyczne ksigzki kucharskie,

— oferty pracy,

— przyktady korespondencji w jezyku obcym,

— wzory dokumentow zwigzanych z poszukiwaniem pracy,

— fragmenty zawodowych tekstow z obcojezycznej prasy branzowej itp.,
— czasopisma, poradniki, katalogi,

— zasady stosowane w produkciji, przepisy prawa, hormy.

Zalecane metody dydaktyczne

Z uwagi na zréznicowany charakter efektdw ksztatcenia w zakresie programu
jezyka obcego ukierunkowanego zawodowo wskazane jest stosowanie szerokiego
wachlarza metod ksztatcenia, ze szczegdlnym uwzglednieniem metod aktywizujg-
cych. Metody te powinny pozwoli¢ na aktywny udziat uczestnikbw kursu w zajeciach.
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Pomocna moze by¢: metoda inscenizacii, gdy uczestnik kursu wciela sie w okreslone
role; dyskusja dydaktyczna; ,,burza mézgdw”; gry jezykowe. Inne zalecane rodzaje
metod to m.in.:

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

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

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

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

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

Formy indywidualizacji pracy stuchaczy uwzgledniajgce:

— dostosowanie roznorodnych form organizacjii metod ksztatcenia do potrzeb i mozli-
wosci uczestnikdw kursu, po diagnozie grupy pod kgtem réznic miedzy stucha-
czami w zakresie poziomu jezykowego oraz stylow poznawczych,

— stosowanie réznorodnych form organizacyjnych (praca indywidualna, w parach,
w grupach),

— dodatkowe ¢wiczenia dla oséb szybko realizujgcych zadania,

— rdznicowanie prac domowych ze wzgledu na indywidualne potrzeby uczestnikow
kursu.

Propozycje kryteridw oceny i metod sprawdzania osiggnieé edukacyjnych stuchaczy

Sprawdzanie wiadomoscii umiejetnosci uczestnikdw kursu powinno odbywac sie przez
caty czas realizacji programu nauczania na podstawie kryteriow okre§lonych przez
nauczyciela przedmiotu na poczagtku kursu. Kryteria te powinny uwzgledniac poziom
opanowania wiadomoscii umiejetnosci w zakresie uszczegodtowionych efektdw ksztat-
cenia. W ocenie osiggniec nalezy zwrdcic¢ szczegdlng uwage na:

— stopien opanowania terminologii branzowej w jezyku obcym,

— umiejetnos¢ formutowania wypowiedzi ustnych i pisesmnych w kontekscie zawo-
dowym z zastosowaniem poprawnych srodkdw jezykowych (leksykalnych, grama-
tycznych, ortograficznych, fonetycznych),

— rozumienie wypowiedzi ustnych i pisemnych,
— umiejetnosc¢ korzystania z obcojezycznych zrodet informacii.

Wiedza stuchaczy powinna by¢ sprawdzana za pomocq testow w formie pisemnej i/
lub ustnej. W ocenianiu nalezy uwzgledni¢ narzedzia oceniania ksztattujgcego.
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8.3. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Dziat tematyczny:
1. Bezpieczenstwo oraz higiena pracy w zaktadzie przetworstwa mleczarskiego

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

KPS

M

BHP

(M

(2)

©)

(4)

Kompetencje personalne i spoteczne

przestrzega zasad kultury i etyki;

1. postepuje zgodnie z zasadami etyki;

2. respektuje reguty kultury osobiste;

3. stosuje zasady etykiety i formy grzecznosciowe;

Bezpieczenstwo i higiena pracy

rozréznia pojecia zwiqzane z bezpieczenstwem i higienq pracy, ochrong
przeciwpozarowq, ochrong srodowiska i ergonomiq;

1. wyjasnia pojecia zwigzane z bezpieczenstwem i higieng pracy;
2. wskazuje Srodki ochrony przeciwpozarowej i ich zastosowanie;

3. okresla potencjalne zagrozenia dla srodowiska powstajgce w migjscu
pracy;

4. okresla zasady ergonomii w Srodowisku pracy;

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

1. wymieniainstytucje i stuzby dziatajgce w zakresie ochrony pracy i ochrony
Srodowiska w Polsce;

2. przedstawia zadania i kompetencje instytucji oraz stuzb dziatajgcych
w zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska w Polsce;

3. wskazuje podstawowe przepisy dotyczgce prawnej ochrony pracy;
4. podaje zadania stuzb BHP w zaktadzie pracy;

okresla prawa i obowiqgzki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpie-
czenstwa i higieny pracy;

1. przedstawia zakres praw i obowigzkdw pracownika oraz pracodawcy
w zakresie przestrzegania przepisow BHP;

2. wymienia organy nadzoru panstwowego sprawujgce kontrole nad
bezpieczenstwem i higieng pracy;

3. okresla zakres dziatan poszczegdlnych organdw sprawujgcych nadzoér
nad bezpieczenstwem i higieng pracy;

przewiduje zagrozenia dla zdrowia i Zycia cztowieka oraz mienia i srodo-
wiska zwigzane z wykonywaniem zadan zawodowych;

1. przewiduje mozliwe zagrozenia wystepujgce w miejscu pracy;
2. charakteryzuje sposoby przeciwdziatania zagrozen w miejscu pracy;

3. wymienia i charakteryzuje typowe choroby zwigzane z pracq technika
przetworstwa mleczarskiego;

4. podaje sposoby zapobiegania wypadkom przy pracy;
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(5) okresla zagrozenia zwiqzane z wystepowaniem szkodliwych czynnikéw
w srodowisku pracy;

1. wymienia zagrozenia wystepujgce w zaktadach przetwdrstwa mleczar-
skiego;

2. charakteryzuje zagrozenia zwigzane z wystepowaniem szkodliwych czyn-
nikdw w Srodowisku pracy;

3. omawia sposoby przeciwdziatania zagrozeniom wystepujgcym w miejscu
pracy;

(6) okresla skutki oddziatywania czynnikéw szkodliwych na organizm czio-
wieka;

1. identyfikuje czynniki szkodliwe dla organizmu cztowieka wystepujgce przy
produkcji przetwordw mleczarskich;

2. analizuje skutki oddziatywania czynnikdw szkodliwych na organizm;

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

1. organizuje stanowisko pracy zgodnie z zasadami ergonomii, bhp, ochrony
przeciwpozarowej;

2. przedstawia zasady organizacji pracy w pozycji stojgcej i siedzgcej;

(8) stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania
zadan zawodowych;

1. wskazuje funkcje ochronne srodkdw ochrony indywidualne;j;
2. wymienia srodki ochrony zbiorowej;

3. uzasadnia koniecznos¢ stosowania srodkdw ochrony podczas wykony-
wania zadan zawodowych;

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

1. wskazuje procedury bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przepisow
ochrony. przeciwpozarowej i ochrony srodowiska podczas wykonywania
zadan zawodowych;

2. uzasadnia koniecznos$c¢ przestrzegania procedur obowigzujgcych w zakta-
dzie przetworstwa mleczarskiego;

3. omawia zasady postepowania w migjscu pracy zgodnie z wymaganiami
bezpieczenstwa i higieny pracy;

4. wskazuje zasady postepowania w sytuacjach zagrozenia w zaktadzie
przetworstwa mleczarskiego;

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

1. uzasadnia konieczno$¢ udzielania pierwszej pomocy poszkodowanym;
2. przedstawia zasady udzielania pierwszej pomocy;

3. opisuje zasady kontroli funkcji zyciowych;

4. postepuje wtasciwie podczas zastabniec i utraty przytomnosci;

5. przeprowadza resuscytacje krgzeniowo-oddechowg;
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Tresci nauczania

Podstawowe pojecia zwigzane z bezpieczenstwem i higieng pracy.*
Irodta zagrozen i czynniki szkodliwe w zaktadach przetwdrstwa mleczarskiego.

Sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia i zycia w zaktadach przetwdrstwa
mleczarskiego.

Przepisy BHP obowigzujgce podczas obstugi maszyn i urzgdzeh w przetworstwie
mleczarskim.*

Przepisy BHP oraz ochrony przeciwpozarowej obowigzujgce w skupie, transporcie
i magazynowaniu surowcow, dodatkdw do zywnosci, materiatdw pomocniczych,
potproduktdw i wyrobdw mleczarskich *

Przepisy BHP, ochrony przeciwpozarowej, ochrony srodowiska obowigzujgce podczas
produkcji wyrobdw mleczarskich.

Postugiwanie sie sprzetem ppoz.*

Procedury udzielania pierwszej pomocy ofiarom wypadkdw przy pracy w zakta-
dach przetworstwa mleczarskiego.

Ksztattowanie bezpiecznych i higienicznych warunkdéw pracy.

Instytucje oraz stuzby dziatajgce w zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska *
Zasady organizacji stanowisk pracy w zaktadzie przetworstwa mleczarskiego.
Zagrozenia i wypadki przy pracy.

Zasady udzielania pierwszej pomocy.

Regulacje prawne w zakresie ochrony pracy.*

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

Zajecia edukacyjne powinny byc¢ prowadzone w pracowni ze stanowiskiem kompu-
terowym z dostepem do Internetu oraz projektorem multimedialnym. Ponadto
pracownia powinna by¢ wyposazona w materiaty dydaktyczne pozwalajgce reali-
zowac ¢wiczenia praktyczne.

Srodki i materiaty dydaktyczne

Plansze, fiimy dydaktyczne, prezentacje multimedialne, zestawy ¢wiczen, pakiety
edukacyjne, przyktady regulaminow: bezpieczenstwa i higieny, ochrony przeciwpo-
zarowej, przeprowadzenia ewakuacji w zaktadzie ustugowym, apteczka pierwszej
pomocy, plany ewakuacyjne zaktadodw, podreczny sprzet gasniczy, kodeks pracy.

Zalecane metody dydaktyczne

Dominujgcg metodg powinna by¢ metoda tekstu przewodniego, pozwalajgca na
analize obowigzujgcych przepisdw prawnych dotyczgcych bezpieczenstwa i higieny
pracy, systemow zapewniajgcych bezpieczenstwo zywnosci oraz metoda przy-
padkow.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem formy organizacyjnej pracy
uczniow: indywidualnej jednolitej i grupowej zrdznicowane.

Formy indywidualizacji pracy stuchaczy uwzgledniajgce:

Dostosowanie warunkow, srodkdw, metod i form ksztatcenia do potrzeb i mozliwosci
stuchacza.
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Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchaczy

Sprawdzanie i ocenianie osiggniec stuchaczy powinno odbywac sie przez caty czas
realizacji programu nauczania na podstawie kryteriow okreslonych na poczgtkowych
zajeciach. Wiedza moze by¢ sprawdzana za pomocq testow wielokrotnego wyboru
i zadan typu otwartego oraz wypowiedzi ustnych stuchaczy.

8.4. Technologie przetwdrstwa mleczarskiego

Dziaty tematyczne:

1. Surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze.

2. Procesy produkcji wyrobow spozywczych.

3. Operacje i procesy stosowane w przetworstwie spozywczym.
4. Systemy zapewnienia jakosci w produkcji zywnosci.

5. Produkcja wyrobow mleczarskich.

1. Surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

KPS Kompetencje personalne i spoteczne
(6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe;
1. wzbogaca wiedze i podnosi kompetencje zawodowe;
2. podejmuje proces samoksztatcenia;

3. podnosi kwalifikacje i ksztattuje umiejetnosci dzieki zdobytym doswiad-
czeniom;

4. planuje i realizuje indywidualng kariere zawodowaq;

Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodach:
PKZ(T.b) operator maszyn i urzgdzen przemystu spozywczego, piekarz,
’ cukiernik, wedliniarz, technik technologii zywnosci, technik przetwérstwa
mleczarskiego, przetwérca ryb

(1) stosuje przepisy prawa dotyczqgce produkcji wyrobow spozywczych;
1. omawia akty prawne obowigzujgce w produkcji wyrobow spozywczych;

PKZ(T.i) Umiejetnosci stanowiqgce podbudowe do ksztatcenia w zawodach:
’ technik technologii zywnosci, technik przetwérstwa mleczarskiego

(1) rozréznia surowce, dodatkido zywnoscii materiaty pomocnicze do produkciji
wyrobéw spoziywczych;

1. przedstawia konwencjonalne i niekonwencjonalne zrédta zywnosci;

2. definiuje pojecia: surowce, dodatki do zywnosci, materiaty pomocnicze;
3. dzieli surowce spozywcze na grupy;
4

. charakteryzuje grupy surowcow wykorzystywanych w przetworstwie
spozywczym;

@)

. przedstawia przydatnosc¢ surowcow do produkcji wyrobow spozywczych;

6. wyszczegodlnia rodzaje materiatdw pomocniczych stosowanych w prze-
tworstwie spozywczym:;
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7. rozréznia dodatki do zywnosci ze wzgledu na ich role w przetworstwie
spozywczym;

8. omawia zastosowanie dodatkdédw do zywnosci;

Tresci nauczania

Zrédta zywnosci.

Klasyfikacja surowcow stosowanych w produkcji zywnosci.
Charakterystyka dodatkdw do zywnosci.*

Materiaty pomocnicze.*

Regulacje prawne dotyczgce stosowania dodatkdw do zywnosci i materiatow
pomocniczych.*

2. Procesy produkcji wyrobdw spozywczych

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:
KPS Kompetencje personalne i spoteczne

(9) potrafi negocjowaé warunki porozumien;
1. zna style negocjacyjne;
2. okresla etapy procesu negocjacii;
3. stosuje techniki i strategie negocjacyjne;

Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodach:
operator maszyn i urzgdzen przemystu spozywczego, piekarz,
cukiernik, wedliniarz, technik technologii zywnosci, technik przetwérstwa
mleczarskiego, przetwérca ryb

PKZ(T.b)

(2) okresla wartosé odzywczq produktéw spozywczych;
1. dzieli sktadniki pokarmowe;
2. charakteryzuje sktadniki odzywcze zywnosci;
3. prezentuje warto$¢ odzywczqg produktdw mleczarskich;

(4) charakteryzuje zmiany biochemiczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne
zachodzqce podczas produkcji i przechowywania wyrobow spozywczych;

1. okresla zmiany biochemiczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne zacho-
dzqgce podczas produkciji i przechowywania zywnosci;

2. podaje sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom biochemicznym,
fizykochemicznym i mikrobiologicznym, zachodzgcym podczas produkcii
i przechowywania zywnosci;
(11) rozpoznaje urzqdzenia do uzdatniania wody, oczyszczania sciekow i powie-
trza oraz urzqgdzenia energetyczne;

1. wskazuje urzgdzenia do uzdatniania wody, oczyszczania sciekow i powie-
trza oraz urzgdzenia energetyczne;

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

1. rozpoznaje zagrozenia dla Srodowiska ze strony zaktadu przetworstwa
mleczarskiego;
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Kwalifikacja: T.17. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw mileczarskich

Umiejetnosci stanowiqgce podbudowe do ksztatcenia w zawodach:

PKZ(T.i) technik technologii Zzywnosci, technik przetwérstwa mleczarskiego

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

1. rozpoznaje podstawowe elementy budowy maszyn i urzgdzeh do pako-
wania i konfekcjonowania zywnosci oraz maszyn do mycia i dezynfekciji
opakowan;

2. przedstawia zasade dziatania maszyn i urzgdzen do pakowania i konfek-
cjonowania zywnosci;

3. przedstawia zasade dziatania maszyn do mycia i dezynfekcji opakowan;
4. opisuje systemy mycia i dezynfekciji linii produkcyjnych i pomieszczen;

5. przedstawia urzgdzenia stosowane w przetworstwie spozywczym do
uzdatniania wody, oczyszczania Sciekow i powietrza;

6. omawia urzgdzenia energetyczne stosowane w zaktadach przetworstwa
SpOzZywCzego;

(4) charakteryzuje procesy technologiczne produkcji wyrobéw spozywczych;
1. charakteryzuje kierunki przetworstwa spozywczego;

2. omawia surowce i wyroby gotowe w podstawowych technologiach prze-
tworstwa spozywczego;

3. przedstawia podstawowe elementy procesu technologicznego produkcji
wyrobow spozywczych;

4. tumaczy wptyw procesow technologicznych na trwatos¢, cechy orga-
noleptyczne i warto$¢ odzywczg wyrobow spozywczych;

5. wymienia i charakteryzuje czynnosci wspomagajgce procesy technolo-
giczne produkcji wyrobow spozywczych;

(6) stosuje programy komputerowe wspomagajgce wykonywanie zadan;

1. stosuje sie¢ internetowq do znalezienia informacji na temat maszyn i urzg-
dzen wykorzystywanych w przetworstwie spozywczym:;

Tresci nauczania

Kierunki i zadania przetworstwa spozywczego.*
Struktura procesu produkcyjnego.*
Cechy organoleptyczne i wartos¢ odzywcza wyrobdw spozywczych.

Operacje i czynnosci wspomagajgce procesy technologiczne produkciji wyrobdéw
spozywczych.

Urzgdzenia do pakowania i konfekcjonowania zywnosci.
Urzgdzenia do mycia dezynfekcji opakowan.
Systemy mycia i dezynfekciji maszyn, urzgdzen i pomieszczen produkcyjnych.

Oczyszczanie wody.*

23



Oczyszczanie sciekdw i powietrza *

Urzgdzenia energetyczne wykorzystywane w zaktadach przetworstwa spozyw-
czego.

Zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka zwigzane z wykonywaniem operacii
i czynnosci pomocniczych w procesie produkcji zywnosci.

Zagrozenia zwigzane z wystepowaniem szkodliwych czynnikdw podczas wykony-
wania operacji i czynnosci pomocniczych w procesie produkcji zywnosci.

3. Operacije i procesy stosowane w przetworstwie spozywczym

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

Umiejetnosci stanowiqgce podbudowe do ksztatcenia w zawodach:
operator maszyn i urzgdzen przemystu spozywczego, piekarz,
cukiernik, wedliniarz, technik technologii zywnosci, technik przetwérstwa
mleczarskiego, przetwérca ryb

PKZ(T.b)

(3) wyjasnia role drobnoustrojow w produkcji wyrobow spoziywczych;
1. okresla pozyteczng i szkodliwg role drobnoustrojow w produkcji mleczar-
skiej;
(5) rozréznia metody utrwalania zywnosci i okresla ich wptyw na jakosé i trwa-
tosé wyrobow spozywczych;
1. podaje cele utrwalania zywnosci;
2. klasyfikuje i rozroznia metody utrwalania zywnosci;
3. omawia metody utrwalania zywnosci;
4. charakteryzuje wptyw poszczegdlnych metod utrwalania na jakosc
ZyWnosci;
(6) interpretuje rysunki techniczne i schematy maszyn i urzgdzen stosowanych
w produkcji wyrobow spozywczych;
1. rozroznia elementy rysunku technicznego;
(7) rozréznia czesci oraz zespoty maszyn i urzqdzen;
1. nazywa czesci maszyn i urzgdzen;
2. wskazuje przeznaczenie czesci maszyn;

(8) rozréznia maszyny i urzqdzenia stosowane w produkcji wyrobéw spozyw-
czych;
1. dzielimaszyny i urzgdzenia stosowane w produkcji wyrobdw mleczarskich;
2. podaje zastosowanie maszyn i urzgdzeh w produkciji wyrobdw mleczar-
skich;

PKZ(T.i) Umiejetnosci stanowiqgce podbudowe do ksztatcenia w zawodach:
’ technik technologii zywnosci, technik przetwérstwa mleczarskiego

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

1. dzieli operacje i procesy stosowane w przetworstwie spozywczym;

2. przedstawia cele stosowania operacji i procesow w przetworstwie
ZYWNOoSCi;
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3. charakteryzuje operacje i procesy stosowane w przetworstwie zywnosci;

4. przedstawia zmiany zachodzgce w zywnosci podczas prowadzenia
operacji i procesdw technologicznych;

(3) rozréznia maszyny i urzgdzenia stosowane w procesach technologicznych
produkcji wyrobow spozywczych, utrwalania zywnosci, pakowania i konfek-
cjonowania produktow spoziywczych, 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;

/. rozpoznaje maszyny i urzgdzenia stosowane do przeprowadzania operacii
i procesow technologicznych w zaktadach przetworstwa zywnosci;

8. przedstawia podstawowe elementy maszyn i urzqdzen stosowanych
w przetworstwie spozywczym;

9. wyjasnia budowe i zasade dziatania maszyn i urzgdzen stosowanych
w przetworstwie spozywczym;

10. podaje zasadnicze elementy budowy urzgdzen do utrwalania zywnosci;
11. wyjasnia zasade dziatania urzgdzen do utrwalania zywnosci;
(6) stosuje programy komputerowe wspomagajgce wykonywanie zadan;

2. wykorzystuje zasoby sieci internetowej do wyszukiwania informacji doty-
czgcych operacjii procesdow stosowanych w przetworstwie zywnosci;

Tresci nauczania

Klosyfilgogzjc operacji i procesdow jednostkowych stosowanych w przetworstwie
ZyWNOSCi.

Operacje zwigzane z obrobkg wstepng surowcodw spozywczych.

Maszyny i urzgdzenia do obrébki wstepnej surowcodw spozywczych.*

Maszyny i urzgdzenia stosowane do przeprowadzania operacji mechanicznych.*
Operacje termiczne stosowane w przetworstwie zywnosci.

Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach termicznych.*

Operacje dyfuzyjne stosowane w przetworstwie spozywczym.

Urzgdzenia do przeprowadzania operacji dyfuzyjnych.*

Procesy fizykochemiczne stosowane w przetworstwie spozywczym.

Urzgdzenia stosowane do przeprowadzania procesdw fizykochemicznych *
Procesy chemiczne w przetworstwie spozywczym.

Urzgdzenia stosowane do przeprowadzania procesdw chemicznych *

Procesy biotechnologiczne w przetworstwie zywnosci.

Aparaty i urzgdzenia stosowane do proceséw biotechnologicznych.*
Klasyfikacja metod utrwalania zywnosci.

Charakterystyka metod utrwalania zywnosci.

Urzgdzenia stosowane do utrwalania zywnosci.*
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4. Systemy zapewnienia jakosci w produkcji zywnosci

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

Umiejetnosci stanowiqgce podbudowe do ksztatcenia w zawodach:

PKZ(T.i) technik technologii Zywnosci, technik przetwérstwa mleczarskiego

(5) charakteryzuje systemy zapewnienia jakosci i bezpieczenstwa zdrowot-
nego Zywnosci;
1. wskazuje zanieczyszczenia zywnosci ich zrodta;
2. podaje systemy zapewnienia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego
ZYyWNOoSCi;
3. objasnia pojecia: Dobra Praktyka Produkcyjna (GMP), Dobra Praktyka

Higieniczna (GHP), HACCP, punkt kontrolny (CP), krytyczny punkt kontrolny
(CCP), normy ISO;

4. opisuje gtowne zasady Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP), Dobrej Praktyki
Higienicznej (GHP), HACCP;

5. wskazuje krytyczne punkty kontroli jakoSci w procesie produkcji
Zywnosci;

Tresci nauczania

Zanieczyszczenia zywnosci.
Kontrola jakosci w zaktadzie przetworstwa spozywczego.

Systemy zapewnienia jakos$ci w przetworstwie spozywczym: GMP, GHP, ISO, TQM.
System HACCP.

5. Produkcja wyrobow mleczarskich

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

Umiejetnosci stanowiqgce podbudowe do ksztatcenia w zawodach:

PKZ(LI) technik technologii zZywnosci, technik przetwérstwa mleczarskiego

(5) charakteryzuje systemy zapewnienia jakosci i bezpieczenstwa zdrowot-
nego Zywnosci;
6. wyznacza krytyczne punkty kontroli na podstawie dokumentaciji HACCP
w produkcji poszczegolnych wyrobow spozywczych;
T.17.1 Organizowanie produkcji wyrobéw mleczarskich

(1) dobiera surowce, dodatki do zywnoscii materialy pomocnicze do produkcji
poszczegolnych wyrobow mleczarskich;

1. charakteryzuje kierunki przerobu mleka;

2. objasnia wptyw sktadnikdw mleka na jego przydatnos¢ technologiczng;
3. podaje dozwolone substancje stosowane w produkcji mleczarskiej;
4

. dobiera surowce, dodatki i materiaty pomocnicze do produkcji wyrobow
mleczarskich;

5. oblicza potrzebne ilosci surowcow i dodatkéw do produkcii;
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(2) postuguje sie dokumentacjgtechnologicznginormamiw produkcjiwyrobéw
mleczarskich;

1. wyjasnia pojecie normalizacji;

2. objasnia znaczenie dokumentacji technologicznej i norm w produkciji
wyrobdw mleczarskich;

3. obliczailo$¢ sktadnikdw do normalizacji wyrobdw mleczarskich z wykorzy-
staniem dokumentaciji technologiczne;j;

4. dobiera parametry stosowane w produkcji wyrobdw mleczarskich na
podstawie dokumentacji technologicznej;

(3) dobiera operacje i procesy stosowane w produkcji wyrobéw mleczarskich;

1. dokonuje podziatu operacjii procesdw stosowanych w procesie produkcji
mleczarskiej;

2. tumaczy przebieg operacjii procesow stosowanych w procesie produkgji
wyrobdw mleczarskich;

(5) dobiera maszyny i urzgdzenia do produkcji wyrobéw mleczarskich;

1. dokonuje podziatu maszyn i urzgdzen stosowanych w przetworstwie
mleczarskim;

2. dobiera maszyny i urzgdzenia do operacji mechanicznych stosowanych
w przetworstwie mleczarskim;

(9) planuje zagospodarowanie produktéw ubocznych i odpadéw produkcyj-
nych;

1. przedstawia produkty uboczne oraz odpady produkcyjne uzyskiwane
w przetworstwie mleczarskim;

2. charakteryzuje produkty uboczne i odpady w przetworstwie mleczarskim;

3. wskazuje wptyw produktdow ubocznych i odpaddw produkcyjnych na
Srodowisko naturalne;

4. wyszczegolnia przydatnosc produktow ubocznych oraz odpaddw produk-
cyjnych;

5. okresla sposoby zagospodarowania produkiéw ubocznych i odpadow
produkcyjnych;

Tresci nauczania

Kierunki przerobu mleka.

Sktadniki mleka surowego.

Dodatki do zywnosci stosowane w przetworstwie mleczarskim.
Opakowania w przetworstwie mleczarskim.

Srodki do utrzymania higieny w zaktadzie przetwérstwa mleczarskiego.

Operacje mechaniczne w przetworstwie mleczarskim: filfrowanie, wirowanie,
homogenizacja, maszyny i urzgdzenia do prowadzenia operacji mechanicznych.
Operacje termiczne w przetworstwie mleczarskim: chtodzenie, zamrazanie, termi-
zacja pasteryzacja, sterylizacja, urzgdzenia do prowadzenia operacji termicznych.

Procesy biochemiczne w przetwodrstwie mleczarskim: wykorzystanie bakterii, drozdzy
i plesni, urzgdzenia do prowadzenia procesdw biochemicznych.
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Normalizacja sktadnikéw mleka.

Produkcja mleka spozywczego i smietanki.*

Produkcja napojow mlecznych fermentowanych.*

Produkcja masta.*

Produkcja lodow.*

Produkcja serow.*

Produkcja mleka zageszczonego i mleka w proszku.*

Systemy zarzgdzania jakoscig w zaktadzie przetwodrstwa mleczarskiego.
Zagospodarowanie produktéw ubocznych przetworstwa mleczarskiego.

Wptyw dziatalnosci zaktadu przetworstwa mleczarskiego na srodowisko naturaine.

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

Zajecia powinny by¢ prowadzone w pracowni technologicznej wyposazonej w stano-
wiska komputerowe (jedno stanowisko dla 1-2 uczniéw) z pakietem programow biuro-
wych, drukarki, stanowisko komputerowe dla nauczyciela z drukarkg, ze skanerem
oraz z projektorem multimedialnym.

Srodki i materiaty dydaktyczne

Przyktadowa dokumentacja technologiczna, przyktadowe schematy produkcj
wyrobow mleczarskich, filmy dydaktyczne, czasopisma branzowe. Probki surowcow,
dodatkédw do zywnosci, materiaty pomocnicze, literatura fachowa, prezentacje
multimedialne. Przepisy dotyczgce wymagan dla wody stosowanej w przetworstwie
spozywczym, schematy maszyn i urzgdzen do uzdatniania wody, mycia i dezynfekcji,
pakowania i konfekcjonowania zywnosci. Normy dotyczgce produkcji zywnosci,
normy ISO, ksiegi jakosci, opisy systemu HACCP.

Zalecane metody dydaktyczne

Dominujgcymi metodami powinny by¢ metody aktywizujgce stuchacza, np. metoda
przypadkodw, tekstu przewodniego, metoda projektdow. Metody te umozliwiajg stucha-
czom samodzielne rozwigzywanie postawionego przed nimi problemu.

Formy organizacyjne
Zajecia powinny byc¢ prowadzone w formie grupowej zroznicowane).
Formy indywidualizacji pracy stuchaczy uwzgledniajgce:

Dostosowanie warunkow, srodkow, metod i form ksztatcenia do potrzeb i mozliwosci
stuchacza.

Propozycje kryteriéw oceny i metod sprawdzania osiggnieé¢ edukacyjnych stuchaczy

Sprawdzanie efektdw ksztatcenia powinno by¢ prowadzone na podstawie obser-
wagcji stuchaczy podczas wykonywania zadan, prezentacji projektéw. Na zakonczenie
proponuje sie przeprowadzenie testu wielokrotnego wyboru. Szczegdtowe kryteria
oceniania powinien ustali¢ prowadzgcy zajecia, uwzgledniajgc tre$ci programowe
oraz mozliwosci edukacyjne stuchaczy.
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8.5. Podstawy analizy zywnosci

Dziaty tematyczne:
1. Wstep do analizy zywnosci.
2. Podstawy badan laboratoryjnych.

1. Wstep do analizy zywnosci

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:
T.17.2 Nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich

(5) dobiera sprzet i odczynniki do badania surowcoéw, dodatkéow do zywnosci,
potproduktéw i wyrobow mleczarskich;

1. rozpoznaje sprzet laboratoryjny;
2. przedstawia zastosowanie sprzetu laboratoryjnego;

3. podaje zasady bezpiecznego postugiwania sie sprzetem stosowanym
w laboratorium zaktadu przetworstwa mleczarskiego;

4. rozréznia zestawy sprzetu do przeprowadzania oznaczen laboratoryjnych;

5. dzieli odczynniki chemiczne w laboratorium zaktadu przetworstwa
mleczarskiego;

(6) wykonuje czynnosci zwiqzane z przygotowywaniem i przechowywaniem
odczynnikéw stosowanych w analizie zywnosci;

1. przedstawia kolejno$S¢ czynnosci niezbednych do przygotowania
roztwordw o okreslonych stezeniach;

2. wykonuje obliczenia potrzebne do sporzgdzania potrzebnych roztwordw;
3. wyjasnia sposdb mianowania roztworow potrzebnych do analiz;

4. omawia zasady przechowywania odczynnikdw chemicznych w laborato-
rium zaktadu przetworstwa mleczarskiego;

Tresci nauczania

Zasady pracy w laboratorium zaktadowym.
Organizacja stanowiska pracy.*
Zasady bezpieczenstwa i higieny pracy podczas pracy w laboratorium *

Zasady ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska zwigzane z pracg w labo-
ratorium.*

Zagrozenia dla zycia i zdrowia, mienia i sSrodowiska naturalnego zwigzane z dziatal-
nosciqg laboratorium *

Sprzet i aparatura laboratoryjna.

Zasady postugiwania sie sprzetem laboratoryjnym.
Odczynniki chemiczne.

Karty charakterystyk substancji chemicznych.*
Stezenia roztwordw.

Mianowanie roztwordw.
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2. Podstawy badan laboratoryjnych

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

1.17.2

(3) pobiera do badan probki surowcow, dodatkéw do zywnosci, potproduktow
i wyrobow mleczarskich;

1.
2.
3.

Nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich

wyjasnia pojecia zwigzane z pobieraniem probek do badan;
przedstawia zasady pobierania i przechowywania probek;
wskazuje sprzet laboratoryjny do pobierania probek;

(4) wykonuje analizy sensoryczne surowcow, dodatkéw do zywnosci, potpro-
duktéw i wyrobow mleczarskich;

1.
2,
3.
4,

definiuje pojecia stosowane w analizie sensorycznej;
przedstawia charakterystyke pomieszczen do przeprowadzania oceny;
przedstawia metody analizy sensorycznej zywnosci;

przeprowadza analize organoleptyczng surowcow, dodatkdw do
Zywnosci, potproduktdw i wyrobdw mleczarskich;

(7) przeprowadza badania fizyczne, chemiczne surowcéw, dodatkéw do
zywnosci, potproduktow i wyrobéw mleczarskich;

1.
2.
3.

grupuje badania fizykochemiczne zywnosci;
prezentuje zasady analizy wagowej, objetosciowej i instrumentalnej;

objasnia zasady oznaczania wtasciwosci fizycznych surowcow, dodatkow
do zywnosci, potproduktow i wyrobow mieczarskich;

. tumaczy zasady oznaczania sktadnikow w surowcach, dodatkach do

zywnosci, potproduktach i wyrobach mleczarskich;

. przedstawia metody wykrywania zafatszowan i skazen surowcow,

dodatkédw do zywnosci, potproduktdw i wyrobdw mleczarskich;

. charakteryzuje metody badan wody, srodkdw dezynfekcyjnych i myjqg-

cych;

(8) interpretuje wyniki badan fizykochemicznych wyroboéw;

1.

porownuje wyniki badan laboratoryjnych z normami zaktadowymi;

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

1.

przedstawia zasady postepowania z odczynnikomi chemicznymi na
podstawie ich kart charakterystyk;

Tresci nauczania

Pobieranie, znakowanie i przechowywanie probek do badan.
Ocena organoleptyczna i sensoryczna zywnosci.

Oznaczania wtasciwosci fizycznych surowcdw, dodatkdw do zywnosci, pdtpro-
duktow i wyrobdw mleczarskich.

Oznaczanie sktadnikdow w surowcach, dodatkach do zywnosci, potproduktach
i wyrobach mleczarskich.
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Zafatszowaniai skazenia surowcow, dodatkdw do zywnosci, potproduktdw iwyrobow
mleczarskich.

Metody badan wody, srodkéw dezynfekcyjnych i myjgcych.

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

Pracownia, w ktérej bedg odbywac sie zajecia powinna by¢ wyposazona w insta-
lacje wodno-kanalizacyjng, stoty laboratoryjne, dygestorium, sprzet laboratoryjny,
odczynniki i sSrodki ochrony indywidualnej.

Srodki i materiaty dydaktyczne

Sprzet laboratoryjny, odczynniki chemiczne, kalkulatory, uktad okresowy pierwiastkéw,
tablice chemiczne, srodki ochrony indywidualnej, normy przedmiotowe i czynno-
Sciowe.

Zalecane metody dydaktyczne

Dominujgcq metodg powinna by¢ metoda tekstu przewodniego, pozwalajgca na
naprowadzanie stuchacza na prawidtowy tok rozumowania i pomagajgca w samo-
dzielnym wykonaniu zadan.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone w formie grupowej (grupy 2-3 osobowe) lub indy-
widualnej zréznicowane.

Formy indywidualizacji pracy stuchaczy uwzgledniajgce:

Dostosowanie warunkow, srodkdw, metod i form ksztatcenia do potrzeb i mozliwosci
stuchacza.

Propozycje kryteridw oceny i metod sprawdzania osiggnieé edukacyjnych stuchaczy

Sprawdzanie i ocenianie osiggniec stuchaczy powinno odbywac sie przez caty czas
realizacji programu nauczania na podstawie kryteridw okreslonych na poczgtkowych
zajeciach. Wiedza stuchaczy moze byC sprawdzana za pomocqg testow wielokrot-
nego wyboru i zadan typu otwartego, odpowiedzi ustnych oraz obserwacji czynnosci
stuchaczy podczas wykonywania zadan.

8.6. Pracownia przetwdrstwa mleczarskiego

Dziaty tematyczne:
1. Organizacja procesu produkcji wyrobdw mleczarskich.
2. Gospodarka materiatowa w zaktadzie przetworstwa spozywczego.

1. Organizacja procesu produkciji wyrobdw mleczarskich

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

OMZ Organizacja pracy matych zespotéw
(3) kieruje wykonaniem przydzielonych zadan;
1. koordynuje prace zespotu;
2. koryguje niewtasciwie wykonywane zadania;
3. planuje system motywacii;
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4. ustala zasady oceny pracy;
5. odpowiada za jako$¢ wykonanych zadan;

KPS Kompetencje personalne i spoteczne
(3) przewiduje skutki podejmowanych dziatan;

1. wyszukuje mozliwe rozwigzania problemu i wybiera najlepsze rozstrzy-
gniecia;

2. wybiera okreslony kierunek dziatania prowadzgcy do rozwigzania konkret-
nego problemu;

3. rozpoznaje przypadki nieprzestrzegania norm i przyporzgdkowuje im
skutki i konsekwencije;

4. przewiduje efekty swoich decyzji;

T.17.1 Organizowanie produkcji wyrobéw mleczarskich

(2) postuguje sie dokumentacjqtechnologicznginormamiw produkcjiwyrobéw
mleczarskich;

5. uzywa dokumentacji technologicznej podczas produkcji wyrobdw
mleczarskich;

6. stosuje normy w czasie produkcji wyrobdw mleczarskich;

7. sprawdza zgodnos$¢ przebiegu produkcji zdokumentacjg technologiczng
i normami;

(4) ustala harmonogramy produkcji wyrobow mleczarskich;
1. projektuje schematy blokowe produkcji wyrobdw mleczarskich;
2. ustala kolejnos¢ procesdw i operacii w produkcji wyrobdw mleczarskich;

(6) dobiera srodki transportu wewnetrznego w zaktadach przetworstwa
mleczarskiego;

1. stosuje Srodki transportu wewnetrznego w zaktadach przetworstwa
mleczarskiego;

2. dobiera srodki transportu wewnetrznego w procesie produkciji wyrobow
mleczarskich;

Tresci nauczania

Organizacja pracy w zespole.

Zasady dobrej wspotpracy w zespole.
Kodeks etyczny pracy w zespole.
Komunikacja interpersonalna.

Zasady prowadzenia nadzoru na poziomie Sredniej kadry technicznej w zaktadach
przetworstwa mleczarskiego.

2. Gospodarka materiatowa w zaktadzie przetworstwa spozywczego

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

T.17.1 Organizowanie produkcji wyrobéw mleczarskich

(7) rozlicza zuzycie surowcow, poétproduktéw i materiatdw pomocniczych do
produkcji wyrobow mleczarskich;
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1. rozlicza ilos¢ surowcow, pdtproduktdw i materiatdw pomocniczych zuzy-
tych do produkcji wyrobdw mleczarskich;

(8) okresla wydajnosé produkciji wyrobow mleczarskich;
1. oblicza wydajnos¢ produkciji wyrobdw mleczarskich;

(9) planuje zagospodarowanie produktéw ubocznych i odpadéw produkcyj-
nych;

6. rozroznia sposoby zagospodarowania produktdéw ubocznych i odpaddw
produkcyjnych;

7. podaje innowacyjne kierunki zagospodarowania produkiéw ubocznych
i odpadoéw produkeyjnych;

Tresci nauczania

Rozliczanie zuzycia surowcow, potproduktdw i materiatdw pomocniczych w czasie
produkcii.

Obliczanie wydajnosci produkcji wyrobow mleczarskich.
Gospodarowanie produktami ubocznymi i odpadami produkcyjnymi.

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

Optymalnymi warunkami zapewniajgcymi osiggniecie zatozonych efektow bytoby
prowadzenie zajec w rzeczywistych warunkach pracy w zaktadzie przetworstwa
mleczarskiego. W przypadku prowadzenia zajeC w pracowni powinny sie w niej znaj-
dowac¢ komputery (jeden na dwdch ucznidw) z dostepem do Internetu i z oprogra-
mowaniem wspomagajgcym planowanie procesu produkcyjnego, drukarka, skaner,
urzgdzenia multimedialne.

Srodki i materiaty dydaktyczne

Przyktadowa dokumentacja technologiczna, schematy produkcji wyrobdw mleczar-
skich, filmy dydaktyczne, czasopisma branzowe, przyktadowa dokumentacja HACCP.

Zalecane metody dydaktyczne

Aby osiggnqgc¢ zatozone cele ksztatcenia nalezy stosowac réznorodne metody ksztat-
cenia. Powinny to by¢ metody aktywizujgce, np. ¢wiczenia, metoda tekstu przewod-
niego, wyktad, burza mozgow, prezentacja, dyskusja, gry i zabawy dydaktyczne oraz
metode projektow.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny byc¢ prowadzone w formie indywidualnej zréznicowanej. Grupa nie
wieksza niz 15 osob.

Formy indywidualizacji pracy stuchaczy uwzgledniajgce:

Dostosowanie warunkdw, srodkdw, metod i form ksztatcenia do potrzeb i mozliwosci
stuchacza.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchaczy

Szczegodtowe kryteria oceniania powinien ustali¢ prowadzqgcy zajecia, uwzgledniajgc
treSci programowe oraz mozliwosci edukacyjne stuchaczy.
Sprawdzanie efektéw ksztatcenia powinno by¢ przeprowadzone na podstawie obser-

wagji stuchaczy podczas wykonywania zadan. Na zakonczenie nalezy przeprowa-
dzi¢ test wielokrotnego wyboru oraz sprawdzian praktyczny.
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8.7. Pracownia analizy zywnosci

Dziaty tematyczne:
1. Podstawowe czynnosci laboratoryjne.
2. Badania laboratoryjne w przetworstwie mleczarskim.

1. Podstawowe czynnosci laboratoryjne

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

OMZ Organizacja pracy matych zespotéw
(2) dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadan;

1. racjonalnie rozdziela zadania poszczegdlnym osobom wykorzystujgc ich
indywidualne mozliwosci;

2. uwzglednio cechy osobowosci podczas przydzielania zadan do wyko-
nania;
KPS Kompetencje personalne i spoteczne
(10) wspétpracuje w zespole;
1. organizuje prace zespotowq;
2. rozdziela zadania w zespole;
3. dzieli sie pomystami;
4. realizuje projekty i zadania z innymi uczestnikami zespotu;

T.17.2 Nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich

3) pobiera do badan probki surowcow, dodatkéw do zywnosci, potproduktow
i wyrobow mleczarskich;

4. pobiera prébki do badan surowcdw, dodatkdw do zywnosci, podtpro-
duktow i wyrobdw mleczarskich;

5. przygotowuje probki do poszczegdlnych badan laboratoryjnych;
6. oznakowuje probkii przechowuje je zgodnie z obowigzujgcymi zasadami;

(6) wykonuje czynnosci zwiqzane z przygotowywaniem i przechowywaniem
odczynnikéw stosowanych w analizie zywnosci;

5. dobiera i przygotowuije sprzet laboratoryjny do wykonania oznaczen
chemicznych;

6. postuguije sie sprzetem laboratoryjnym;

7. sporzqdza odczynniki chemiczne o okreslonych stezeniach procentowych
i molowych;

8. oznacza miano roztwordw przeznaczonych do analiz;
9. sporzgdza odczynniki zgodnie z wytycznymi;
10. wtasciwie przechowuje odczynniki chemiczne;

Tresci nauczania

Zasady pracy w laboratorium.
Srodki ochrony indywidualne;.
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Zagrozenia podczas pracy w laboratorium.

Wyposazenie apteczki pierwszej pomocy w laboratorium.
Zasady udzielania pierwszej pomocy w hagtych wypadkach.
Mycie szkta laboratoryjnego.

Postugiwanie sie sprzetem miarowym.

Korzystanie z wag laboratoryjnych.

Sporzgdzanie roztwordw o okreslonym stezeniu.

Mianowanie roztwordw.

Pobieranie i przygotowanie do badan probek surowcow, dodatkdw do zywnosci,
potproduktdw i wyrobdw mleczarskich.

2. Badania laboratoryjne w przetworstwie mleczarskim

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

OMIZ Organizacja pracy matych zespotow
(6) komunikuje sie ze wspotpracownikami;
1. wspotpracuje w zespole;
2. informuje osoby w zespole o swoich decyzjach;
3. pomaga i doradza innym cztonkom zespotu;

KPS Kompetencje personalne i spoteczne
(8) potrafi ponosi¢ odpowiedzialnos¢ za podejmowane dziataniq;
1. jest odpowiedzialny za swoje decyzje;
2. zna przyczyny i skutki dziatan ryzykownych;

T17.2 Nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich

(4) wykonuje analizy sensoryczne surowcow, dodatkéw do zywnosci, potpro-
duktéw i wyrobow mleczarskich;

5. zapewnia warunki przeprowadzania analizy sensorycznej;

6. przeprowadza analize sensoryczng surowcow, dodatkdw do zywnosci,
potproduktdw i wyrobdw mileczarskich;

(5) dobiera sprzet i odczynniki do badania surowcéw, dodatkéw do zywnosci,
potproduktéw i wyrobow mleczarskich;

6. stosuje wtasciwy sprzet laboratoryjny do badania jakosci surowcow,
dodatkéw do zywnosci, potproduktow i wyrobdw mleczarskich;

7. montuje zestawy laboratoryjne do wykonania oznaczeh chemicznych;

8. dobiera odczynniki chemiczne do badan jakosci surowcow, dodatkow
do zywnosci, potproduktdw i wyrobdw mleczarskich;

(7) przeprowadza badania fizyczne, chemiczne surowcéw, dodatkéow do
zZywnosci, potproduktow i wyrobéw mleczarskich;

7. wykonuje badania z zakresu analizy wagowej, objetosciowej i instrumen-
talnej;
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8. oznacza wtasciwosci fizyczne surowcdw, dodatkdw do zywnosci, podtpro-
duktow i wyrobdw mleczarskich;

9. wykrywa zafatszowania i skazenia wystepujgce w mleku i jego przetwo-
rach;

10. przeprowadza badanie jakosci wody uzywanej do produkcji wyrobdw
mleczarskich;

11. oznacza stezenie srodkdw myjgcych i dezynfekujgcych;
(8) interpretuje wyniki badan fizykochemicznych wyrobow;

2. ocenia jakos¢ wyrobdw mleczarskich opierajgc sie na wynikach badan
laboratoryjnych, normach i dokumentacji technologicznej;

(9) stosuje przepisy sanitarno-epidemiologiczne i ochrony srodowiska doty-
czqgce badania zywnosci;

2. postepuje z odczynnikami zgodnie z ich kartami charakterystyk;

Tresci nauczania

Przepisy sanitarno-epidemiologiczne i ochrony srodowiska dotyczgce pobierania
probek, badania zywnosci i utylizacji odpaddw laboratoryjnych.

Karty charakterystyk substanciji chemicznych.
Sprawdzanie wrazliwosci sensorycznej.
Przeprowadzanie analizy sensorycznej w przetworstwie mleczarskim.

Badanie jakosci surowcow, dodatkdw do zywnosci, potprodukiow i wyrobow
mleczarskich: oznaczanie: gestosci, zawartosci wody, suchej masy, ttuszczu, biatka,
cukréw, soli, oznaczanie kwasowosci, wykrywanie zafatszowan i skazeh oraz ozna-
czanie wybranych cech fizykochemicznych.

Ocena materiatéw pomocniczych.
Oznaczanie twardosci wodly.

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

Pracownia do przeprowadzania zaje¢ powinna by¢ wyposazona w instalacje wodno-
kanalizacyjng, stoty laboratoryjne, dygestorium, srodki ochrony indywidualnej, sprzet
laboratoryjny, specjalistyczne urzgdzenia i aparature laboratoryjng. Stanowisko labo-
ratoryjne powinno by¢ przeznaczone dla 1-2 oséb.

Srodki i materiaty dydaktyczne

Akty prawne dotyczgce bezpieczenstwa i higieny pracy, kalkulatory, uktad okresowy
pierwiastkow lub tablice chemiczne, instrukcje do ¢wiczen, normy czynnosciowe,
odczynniki chemiczne.

Zalecane metody dydaktyczne

Dominujgcg metodqg powinna metoda éwiczen praktycznych. Cwiczenia praktyczne
poprzedzone powinny byc¢ instruktazem, podczas ktdérego nauczyciel rowniez uczuli
ucznidw na zachowanie zasad bezpiecznej pracy.

Formy organizacyjne
Zajecia powinny by¢ prowadzone w formie grupowej jednolitej (grupy 2-3 osobowe).
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Formy indywidualizacji pracy stuchaczy uwzgledniajgce:

Dostosowanie warunkdw, srodkdw, metod i form ksztatcenia do potrzeb i mozliwosci
stuchacza.

Propozycje kryteriéw oceny i metod sprawdzania osiggnieé edukacyjnych stuchaczy

Sprawdzanie i ocenianie osiggniec stuchaczy powinno odbywac sie przez caty czas
realizacji programu nauczania na podstawie kryteriow okreslonych na poczgtko-
wych zajeciach. Na zakonczenie wskazane jest przeprowadzenie testu wielokrot-
nego wyboru oraz sprawdzianu praktycznego. Szczegdtowe kryteria oceniania powi-
nien ustali¢ prowadzgcy zajecia, uwzgledniajgc tresci programowe oraz mozliwosci
edukacyjne stuchaczy.

8.8. Praktyka zawodowa

Dziaty tematyczne:
1. Organizacja pracy i produkcji w zaktadzie przetworstwa mleczarskiego.
2. Kontrola jakosci i rozliczanie produkcji wyrobdw mleczarskich.

1. Organizacja pracy i produkcji w zaktadzie przetworstwa mleczarskiego

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

OM1 Organizacja pracy matych zespotéw
(1) planuje prace zespotu w celu wykonania przydzielonych zadan;
1. opracowuje harmonogram dziatan w zespole;
2. dokonuje zmian w harmonogramie w celu usprawnienia pracy;

(5) wprowadza rozwiqzania techniczne i organizacyjne wpltywajgce na
poprawe warunkow i jakosé pracy;

1. modernizuje miejsce pracy w celu poprawy warunkdw i jakosci pracy;
2. proponuje zmiany organizacyjne, ktére przyczyniajg sie do osiggniecia
sukcesu przez zespot;
KPS Kompetencje personalne i spoteczne

(2) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan;
1. proponuje nowe i nietypowe rozwigzania zadan;
2. wprowadza innowacje w realizacji zadan;
3. dgzy do osiggniecia celu;

4. kontroluje sposdb realizaciji celu i w razie potrzeby weryfikuje swoje zacho-
wanie;

(4) jest otwarty na zmiany;
1. dostosowuje sie do zmieniajgcej sie sytuacii;
2. inicjuje zmiany w frakcie wykonywania czynnosci zawodowych;
3. wykazuje gotowos¢ do kompromisu;
4. wyraza wtasne zdanie i uzasadnia je;
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Umiejetnosci stanowiqgce podbudowe do ksztatcenia w zawodach:
operator maszyn i urzgdzen przemystu spozywczego, piekarz,
cukiernik, wedliniarz, technik technologii zywnosci, technik przetwérstwa
mleczarskiego, przetwérca ryb

PKZ(T.b)

(9) postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn stosowanych w produkcji oraz
dokumentacjq technologiczng;

1. obstuguje maszyny i urzgdzenia stosowane w przetworstwie spozywczym
na podstawie dokumentacji techniczno-ruchowe;;

2. planuje czynnosci zwigzane z obstugq i konserwacjg maszyn i urzgdzen
w zaktadach przetwdrstwa mleczarskiego;

(10) rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zakiadach przetwérstwa
spozywczego;

1. charakteryzuje instalacje techniczne stosowane w zaktadach przetwor-
stwa mleczarskiego;

(15) stosuje programy komputerowe wspomagajgce wykonywanie zadan;

1. stosuje programy komputerowe wspomagajgce gospodarowanie surow-
cami, dodatkami do zywnosci i materiatami pomocniczymi;

2. stosuje programy komputerowe wspomagajgce produkcje wyrobdw
mleczarskich;

T.17.1 Organizowanie produkcji wyrobéw mleczarskich

(2) postuguje sie dokumentacjg technologiczng i normami w produkcji
wyrobdw mleczarskich;

8. rozréznia dokumentacje technologiczng i normy w produkcji wyrobdw
mleczarskich;

9. wtasciwie interpretuje dokumentacje technologiczng i normy dotyczgce
produkcji wyrobdw mleczarskich;

10. stosuje w praktyce dokumentacje technologiczng i normy dotyczgce
produkcji wyrobdw mleczarskich;

11. ocenia jakos¢ wyrobdw gotowych na podstawie porodwnania wynikdw
wykonywanych badan laboratoryjnych z obowigzujgcymi normami;

12. wypetnia dokumentacje magazynowq i produkcyjng;
(3) dobiera operacje i procesy stosowane w produkcji wyrobéw mleczarskich;

3. dobiera operacje mechaniczne stosowane w produkcji wyrobow mleczar-
skich;

4. dobiera operacje i procesy termiczne stosowane w produkciji wyrobdw
mleczarskich;

5. dobiera procesy biochemiczne stosowane w przetworstwie mleczarskim;
(5) dobiera maszyny i urzgdzenia do produkcji wyrobéw mleczarskich;

3. dobiera maszyny iurzgdzenia do obrébkitermicznejstosowanejw procesie
produkcji wyrobow mleczarskich;

4. dobiera srodki fransportu wewnetrznego stosowane w procesie produkciji
wyrobdw mleczarskich;
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5. identyfikuje maszyny i urzgdzenia stosowane w przetwdrstwie mleczar-
skim;

6. przedstawia przeznaczenie maszyn i urzgdzen w przetworstwie mleczar-
skim;

(6) dobiera srodki transportu wewnetrznego w zaktadach przetwoérstwa
mleczarskiego;

3. identyfikuje srodki transportu wewnetrznego w zaktadach przetworstwa
mleczarskiego;

4. okresla przeznaczenie Srodkdw transportu wewnetrznego w zaktadach
przetworstwa mleczarskiego;

5. postuguije sie srodkami tfransportu wewnetrznego w magazynie;

(7) rozlicza zuzycie surowcow, poétproduktéow i materialdw pomocniczych do
produkcji wyrobow mleczarskich;

2. okresla zapotrzebowanie na surowce, pdtprodukty i materiaty pomoc-
nicze do produkcji wyrobdw mleczarskich;

3. porodwnuje zuzycie surowcow, potprodukidow i materiatdw pomocniczych
z dokumentacjqg technologiczng;

(8) okresla wydajnosé produkcji wyrobéw mleczarskich;

2. obliczawydajnos¢ produkcji wyrobdw mleczarskich w warunkach zaktadu
przetworstwa mleczarskiego;

Tresci nauczania

Struktura organizacyjna zaktadu przetworstwa mleczarskiego.

Obowigzki pracownikéw na poszczegodlnych stanowiskach pracy.

Uktad funkcjonalny pomieszczen zaktadu przetworstwa mleczarskiego.
Warunki techniczne i fechnologiczne zaktadu przetworstwa mleczarskiego.

Regulamin pracy obowigzujgcy podczas odbywania praktyki zawodowej w zakta-
dzie.

Zagospodarowywanie odpadow poprodukcyjnych.

Zagrozenie Srodowiska spowodowanego Sciekami odprowadzanymi z zaktadu
mleczarskiego.

Organizacja pracy.

Zasady pracy w zespole.

Dokumentacja technologiczna w przetworstwie spozywczym.
Normy w przetworstwie spozywczym.

Zastosowanie procesdw i operacji jednostkowych w produkcji wyrobdw mleczar-
skich.

Zastosowanie maszyn, urzgdzen, aparatury kontrolno-pomiarowej oraz Srodkéw
transportu w zaktadach przetwdrstwa mleczarskiego.

Procedury systemow zapewnienia jakosci HACCP, GMP, GHP.
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2. Kontrola jakosci i rozliczanie produkcji wyrobdw mleczarskich

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

OMZ Organizacja pracy matych zespotéw
(4) ocenia jakos¢é wykonania przydzielonych zadan;
1. ocenia jakos¢ wykonywanych zadan na poszczegolnych etapach pracy;
2. wskazuje konsekwencje popetnionych btedow;

KPS Kompetencje personalne i spoteczne

(5) potrafi radzi¢ sobie ze stresem;

1. rozpoznaje sytuacje stresowe;

2. eliminuje sytuacje stresowe;

3. stosuje metody radzenia sobie ze stresem;
(7) przestrzega tajemnicy zawodowej;

1. zachowuje w tajemnicy informacje, ktérych ujawnienie mogtoby narazic
inne osoby na szkode;

2. nie rozpowszechnia informacji majgcych charakter wewnetrzny;

Umiejetnosci stanowiqgce podbudowe do ksztatcenia w zawodach:
operator maszyn i urzgdzen przemystu spozywczego, piekarz,
cukiernik, wedliniarz, technik technologii zywnosci, technik przetwérstwa
mleczarskiego, przetwérca ryb

PKZ(T.b)

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

1. dzieli aparature kontrolno-pomiarowq stosowang w zaktadach przetwor-
stwa mleczarskiego;

2. dobiera aparature kontrolno-pomiarowg do mierzonego parametru;
3. odczytuje wartosci na aparaturze kontrolno-pomiarowej;

(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. wskazuje zagrozenia w procesie produkciji wyrobdw mleczarskich;
2. wyznacza krytyczne punkty kontroli w procesie produkciji mleczarskiej;

T.17.2 Nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich

(1) monitoruje przebieg produkcji wyrobéw mleczarskich pod kgtem zgod-
nosci z systemami zapewnienia jakosci;
1. sprawdza zgodnos$¢ toku produkciji wyrobdw mileczarskich z systemami
zapewnienia jakosci;

2. poprawia tok produkcji wyrobdw mleczarskich pod kgtem zgodnosci
z systemami zapewnienia jakosci;



Kwalifikacja: T.17. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw mileczarskich

(2) podejmuje dziatania korygujgce w przypadku stwierdzenia niezgodnosci
w procesie produkciji wyrobow mleczarskich;

1. identyfikuje nieprawidtowe parametry proceséw technologicznych
w produkcji wyrobdw mleczarskich;

2. koryguje nieprawidtowe warunki przebiegu produkcji wyrobdw mleczar-
skich;

(3) pobiera do badan probki surowcow, dodatkéw do zywnosci, potproduktow
i wyrobow mleczarskich;

7. pobiera probki do badan surowcow, dodatkdw do zywnosci, potpro-
duktow i wyrobow mleczarskich w zaktadzie mleczarskim;

(4) wykonuje analizy sensoryczne surowcéw, dodatkéw do zywnosci, potpro-
duktéw i wyrobow mleczarskich;

7. ocenia jakos¢ surowcow, podtproduktdw, produktdow gotowych i dodatkdw
do zywnosci na podstawie wynikdéw analizy sensorycznej;

(5) dobiera sprzet i odczynniki do badania surowcéw, dodatkéw do zywnosci,
potproduktéw i wyrobow mleczarskich;

9. wykonuje oznaczenia chemiczne dobierajgc odpowiedni sprzet i odczyn-
niki;
(6) wykonuje czynnosci zwiqzane z przygotowywaniem i przechowywaniem
odczynnikéw stosowanych w analizie zywnosci;

11. sporzgdza odczynniki chemiczne o okreslonych stezeniach procentowych
i molowych w zaktadzie mleczarskim;

12. oznacza w zaktadzie mleczarskim miano roztwordw przeznaczonych do
analiz;

13. sporzgdza w zaktadzie mleczarskim odczynniki zgodnie z wytycznymi;
14. wtasciwie przechowuje w zaktadzie mleczarskim odczynniki chemiczne;

(7) przeprowadza badania fizyczne, chemiczne surowcéw, dodatkéow do
zZywnosci, potproduktow i wyrobow mleczarskich;

12. wykrywa w zaktadzie mleczarskim zafatszowania i skazenia wystepujgce
w mleku i jego przetworach;

13. przeprowadza badanie jakosci wody uzywanej do produkcji wyrobow
w zaktadzie mleczarskim;

14. oznacza stezenie Srodkdw myjgcych i dezynfekujgcych w zaktadzie
mleczarskim;

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

3. stosuje przepisy sanitarno-epidemiologiczne i ochrony srodowiska podczas
pobierania probek, badania zywnosci i utylizacji odpaddw laboratoryj-
nych;

Tresci nauczania

Kontrola w toku produkciji.
Kontrola miedzyoperacyjna.

Stosowanie zasad organizacji pracy obowigzujgcych w laboratorium zaktadu prze-
tworstwa spozywczego.
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Stosowanie sprzetu i aparatury laboratoryjne.

Przeprowadzanie oceny sensorycznej i organoleptycznej surowcow, potproduktiow
i wyrobow gotowych.

Wykonywanie analiz fizyko-chemicznych i mikrobiologicznych surowcow, potpro-
duktow i wyrobow gotowych. Interpretowanie wynikéw badan w oparciu o obowig-
zujgce normy.

Prowadzenie dokumentacji laboratoryjne;.

Stosowanie przepisdw bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej
oraz ochrony srodowiska obowigzujgcych podczas pracy w laboratorium.

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

Praktyka powinna odbywac sie w nowoczesnych zaktadach przetworstwa mleczar-
skiego pod opiekg opiekuna praktyk.

Srodki i materiaty dydaktyczne

Wyposazenie zaktadu przetworstwa mleczarskiego.

Zalecane metody dydaktyczne

W czasie praktyki zawodowej nalezy stosowac ¢wiczenia praktyczne.
Formy organizacyjne

Zajecia powinny byc¢ prowadzone w formie grupowej zréznicowanej. Grupy powinny
byc 2-3 osobowe.

Formy indywidualizacji pracy stuchaczy uwzgledniajgce:

Dostosowanie warunkow, srodkow, metod i form ksztatcenia do potrzeb i mozliwosci
stuchacza.

Propozycje kryteriéow oceny i metod sprawdzania osiggnieé¢ edukacyjnych stuchaczy

Szczegotowe kryteria oceniania powinien ustalic opiekun praktyk, uwzgledniajgc
tresci programowe oraz mozliwosci edukacyjne stuchaczy.

Sprawdzanie efektow ksztatcenia powinno by¢ prowadzone na podstawie obser-
wagcji uczniow podczas wykonywania zadan zawodowych.
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10. SPOSOB | FORMA ZALICZENIA

Kwalifikacyjny kurs zawodowy konczy sie zaliczeniem.

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

— O zaliczeniu zajec 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 zawodowe] przewidzianej
w podstawie programowej dla danej kwalifikacji.

— Uczestnik kwalifikacyjnego kursu zawodowego, ktdry 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.17 kursy umiejetnosci zawodowych mogg by¢ wyodrebnione

w zakresie:
Przedmioty obejmujgce Liczba
L.p. Zakres efektéow wskazane efekty podstawy godzin
programowej ksztatcenia
Efektow  ksztatcenia  wspdl-

nych dla wszystkich zawoddow
oraz wspolnych dla zawodow
w ramach obszaru turystycz-

— Podstawy dziatalnosci gospo-

darczej

1. no-gastronomicznego  stano- — Jezyk angielski zawodowy 410
wigcych podbudowe do ksztat- | — Bezpieczenstwo i higiena
cenia w zawodzie lub grupie pracy
zawodow
Pierwszej czesci 'efek.’réw ksztat- | __ Technologie przetwérstwa
cenlg.wyo"dreb.nlonejv\{romoqh mleczarskiego
2. | kwalifikacjiT.17 1j. Organizowanie . , 85
produkcji wyrobéw mleczar- |[— Pracownia przetworstwa
skich mleczarskiego
Drugiej czesci efektow ksztat-
ceniawyodrebnionejwramach | __ Podstawy analizy zywnosci
3. | kwalifikacjiT.17 . Nadzorowanie . o . 85
produkcji wyrobéw mleczar-|— Pracownia analizy zywnosci
skich
Lacznie godzin 580
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