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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.2 powinien by¢ przygotowany
do wykonywania nastepujgcych zadan zawodowych:

1. przygotowanie surowcdw do produkcji wyrobdw spozywczych z wykorzystaniem
maszyn i urzgdzen,

2. wytwarzanie potproduktéw i wyrobdw gotowych z wykorzystaniem maszyn i urzg-
dzen,

3. obstugiwanie maszyn i urzgdzen stosowanych do produkcji wyrobow spozywczych,

4. magazynowania wyrobow gotowych z wykorzystaniem urzgdzen magazynowych
i sSrodkow transportu wewnetrznego,

5. wytwarzania produktéw spozywczych,
6. obstugiwania maszyn i urzgdzen stosowanych do produkcji wyrobdw spozywczych,
7. kontrolowania pracy maszyn stosowanych w przetworstwie zywnosci.

Do wykonywania zadan zawodowych niezbedne jest osiggniecie efektdw ksztat-
cenia okresSlonych w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie technik tech-
nologii zywnosci:

- efekty ksztatcenia wspdlne dla wszystkich zawoddw (BHP, PDG, JOZ),
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- efekty ksztatcenia wspdlne dla zawoddw w ramach obszaru turystyczno-gastrono-
micznego stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodzie PKZ(T.b), PKZ(T.i),

- efekty ksztatcenia wtasciwe dla kwalifikacjiwyodrebnionejw zawodzie T.2. Produkcja
wyrobow spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzgdzen,

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:

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

o O MW

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

— jest zwalniana, na swoj wniosek ztozony podmiotowi prowadzgcemu kwalifikacyjny
kurs zawodowy, z zaje¢ dotyczgcych odpowiednio tresci ksztatcenia lub efektow
ksztatcenia zrealizowanych w dotychczasowym procesie ksztatcenia, o ile sposéb
organizacji ksztatcenia na kwalifikacyjnym kursie zawodowym umozliwia takie zwol-
nienie.

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

4. WYMAGANIA WSTEPNE

Wymagania dla kandydatéw kwalifikacyjnych kurséow zawodowych wynikajg z uregu-
lowan okreslonych w: art. 3 pkt 16 i 17; art. 15 oraz art. 16 ust. 5a i 6c pkt 2 ustawy
o systemie o$wiaty w brzmieniu nadanym ustawq z dnia 19 sierpnia 2011 r.

Osoby realizujgce ksztatcenie na kwalifikacyjnych kursach zawodowych to osoby
doroste, ktére ukonczyty 18 lat. Wyjgtkowe przypadki, w jakich osoba, ktéra ukon-
czyta gimnazjum, a nie ukonczyta 18 roku zycia, moze spetnia¢ obowigzek nauki
przez uczeszczanie na kwalifikacyjny kurs zawodowy, okresla minister wtasciwy do
spraw oswiaty i wychowania w porozumieniu z Ministrem Sprawiedliwosci, w drodze
rozporzgdzenia. W stanie prawnym obowigzujgcym od 1 wrzes$nia 2012 r. ta kwestia
uregulowana zostata w rozporzgdzeniu Ministra Edukaciji Narodowe| w sprawie przy-
padkdw, w jakich do publicznej lub niepublicznej szkoty dla dorostych mozna przyjgc¢
osobe, ktéra ukonczyta 16 albo 15 lat oraz przypadkdw, w jakich osoba, ktdra ukon-
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czyta gimnazjum, moze spetnia¢ obowigzek nauki przez uczeszczanie na kwalifika-
cyjny kurs zawodowy.

Kwalifikacyjny kurs zawodowy jest pozaszkolng formq ksztatcenia ustawicznego adre-
sowanqg do os6b dorostych, zainteresowanych uzyskiwaniem i uzupetnianiem wiedzy,
umiejetnosci i kwalifikacji zawodowych.

Stuchacz przed rozpoczeciem kursu musi dostarczy¢ zaswiadczenie o stanie zdrowia,
ktore potwierdza brak przeciwwskazan do pracy w przemysle spozywczym.

5. CZAS TRWANIA, LICZBA GODIIN 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 trzy semestry.

Liczba godzin do realizaciji:

Forma Forma
stacjonarna | zaoczna*

Ksztatcenie w ramach efektow ksztatcenia wspdlnych
dla wszystkich zawodow oraz efektow ksztatcenia
wspolnych dla zawoddw w ramach obszaru turystycz- 350 228
no-gastronomicznego stanowigcych podbudowe do
ksztatcenia w zawodzie lub grupie zawodow

Ksztatcenie w ramach efektow kwalifikacji T.2 Produkcja
wyrobow spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzg- 650 423
dzen

tacznie 1000 651

*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 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. biezgcqg kontrole postepdw w nauce stuchaczy lub uczestnikdw, weryfikacje ich
wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych, w formie i terminach ustalonych
przez podmiot prowadzqgcy ksztatcenie;

4. biezgcqg kontrole aktywnosci osob prowadzgcych zajecia.

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

W programie przyjeto do 30% godzin zajecC przeznaczonych na ksztatcenie teore-
tyczne.

7. PLAN NAUCZANIA

Zgodnie z podstawq programowq ksztatcenia w zawodach program kwalifikacyjnego
kursu zawodowego musi uwzgledniac minimalng liczbe godzin okreslong w rozporzg-
dzeniu w sprawie podstawy programowej ksztatcenia w zawodach.

W przypadku kwalifikacyjnego kursu zawodowego prowadzonego w formie zaocznej
minimalna liczba godzin ksztatcenia zawodowego nie moze by<c mniegjsza niz 65%
minimalnej liczby godzin ksztatcenia zawodowego okreslonej w podstawie progra-
mowej ksztatcenia w zawodach dla danej kwalifikacji. W podstawie programowej
ksztatcenia w kwalifikacji produkcja wyrobow spozywczych z wykorzystaniem maszyn
i urzgdzen minimalna liczba godzin na ksztatcenie zawodowe wynosi:

- 350 godzin na realizacje efektéw ksztatcenia wspdlnych dla wszystkich zawodow
oraz efektow ksztatcenia wspdinych dla zawoddw w ramach obszaru turystyczno-
gastronomicznego stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodzie lub grupie
zawodow,

- 650 godzin na realizacje kwalifikacji T.2. produkcja wyrobdéw spozywczych z wykorzy-
staniem maszyn i urzgdzen.

Liczba godzin
Nazwa zajecé . . . w tym
stacjonarnie | zaocznie e-learning
Ksztatcenie teoretyczne
Prowadzenie dziatalnosci gospodarczej 35 25 6
Bez,piecze.hs’rwo i higiena pracy w prze- 20 15 3
mysle spozywczym
Jezyk angielski zawodowy 35 25 6
Kompetencje personalne i spoteczne 15 10 3
Technika w przetworstwie spozywczym 75 53 15
Podstawy technologii zywnosci 170 100 32
Ksztatcenie praktyczne
Przygotowanie surowcoéw do produkcji 217 141 -
Pracownia przetworstwa spozywczego 217 141 -
Magazynowanie i ekspedycja 217 141 -
tgcznie 1001 651




Kwalifikacja: T.2 Produkcja wyrobéw spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzgdzen

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

8.1. Prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

Dziaty tematyczne:

1. Podstawowe pojecia gospodarki rynkowe.

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

4. Biuro w dziatalnosci gospodarczej.

1. Podstawowe pojecia 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. definivje rynek oraz jego strony;
2. wymienia rodzaje rynkow;
3. chg,rok’reryzuje czynniki wptywajgce na popyt i podaz oraz ich elastycz-
NoS¢;
. wykresla rownowage rynkowaq;
. wnioskuje o skutkach nadwyzek i niedoboréw w gospodarce rynkowe;;
. wskazuje zasady funkcjonowania gospodarki rynkowe;j;
omawia zjawisko cyklu koniunkturalnego;

© N o~ o N

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

9. rozréznia narzedzia polityki fiskalnej i monetarnej oraz wskazuje ich wptyw
na cykl koniunkturalny;

Tresci nauczania

Pojecie, rodzaje i strony rynku.*
Charakterystyka popytu i podazy.
ROwnowaga rynkowa.

Cykl koniunkturalny.

Charakterystyka bezrobocia, inflacji.*

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 zrédet prawa pracy oraz ubezpieczen spotecz-
nych;

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

o~ WD

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

6. charakteryzuje obowigzki podatkowe przedsiebiorcow i okresla zrodta
powstawania obowigzku podatkowego;

/. 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 przepisow dotyczgcych prowadzenia dziatalnosci gospodar-
czej;

3. charakteryzuje prawa i obowigzki konsumenta, producenta i sprzedawcy;
4. stosuje przepisy prawa dotyczgce dziatalnosci gospodarczeji zawodowej;
5. stosuje przepisy prawa cywilnego i korzysta z jego zrodet;

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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Kwalifikacja: T.2 Produkcja wyrobéw spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzgdzen

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 wystepujqgce w branzy i powiqzania
miedzy nimi;
1. dokonuje klasyfikacji przedsiebiorstw w przetworstwie spozywczym;

2. charakteryzuje instytucje dziatajgce na rynku przetworstwa spozyw-
czego;

3. wykazuje wptyw otoczenia blizszego i dalszego na przedsiebiorstwo
w branzy przetworstwa spozywczego;

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

1. porébwnuje dziatania prowadzone przez przedsiebiorstwa konkurencyjne;

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

(6) inicjuje wspolne przedsiewziecia z réznymi przedsiebiorstwami z branzy;
1. charakteryzuje formy wspotpracy miedzy podmiotami w branzy spozyw-
czej;
2. wyjasnia znaczenie wspotpracy miedzy podmiotami dla rozwoju branzy
SpPOZywcCzej;
3. okresla obszary wspotpracy przedsiebiorstw w sektorze spozywczym:;

(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. buduje kwestionariusz ankietowy cukierni;
(11) Optymailizuje koszty i przychody dziatalnosci gospodarczej;

1. charakteryzuje srodki gospodarcze i zrédta finansowania dziatalnosci
gospodarczej z uwzglednieniem specyfiki branzy;

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

3. wskazuje mozliwosci optymalizacji kosztow prowadzonej dziatalnosci;
Tresci nauczania

Klasyfikacja przedsiebiorstw branzy spozywcze,.
Instytucje dziatajgce w branzy spozywczej.*
Otoczenie przedsiebiorstwa spozywczego.

Analiza dziatan prowadzonych przez przedsiebiorstwa konkurencyjne dotyczgce
m.in.: oferty, ceny, obstugi, formy ptatnosci, dostawy, lokalizaciji, grupy docelowsej,
wystroju wnetrz.
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Okreslenie przewagi konkurencyjnej.
Analiza SWQOT.

Formy i zakres wspotpracy przedsiebiorstw: franczyza, outsourcing, koopetycja, part-
nerstwo.

Narzedzia marketingu mix.*

Narzedzia promocyjne stosowane w branzy spozywczej.
Badania marketingowe.

Kwestionariusz ankiety.

Majatek i zrodta pozyskiwania kapitatu w firmie.

Koszty, przychody i wynik finansowy dziatalnosci gospodarcze;.

Optymalizacja kosztow i przychoddéw prowadzonej 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. opracowuje algorytm postepowania przy zaktadaniu wtasnej dziatal-
nosci gospodarczej;

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

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

4. wybiera odpowiedniqg do zamierzonego przedsiewziecia forme opodat-
kowania dziatalnosci;

5. sporzgdza biznesplan dla wybranej dziatalnosci gospodarczej zgodnie
z ustalonymi zasadami;

6. Sporzgdza dokumentacje zwigzang z pozyskaniem srodkéw 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 firmowej;

3. Prowadzi korespondencije handlowg;
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;
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Kwalifikacja: T.2 Produkcja wyrobéw spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzgdzen

2. Organizuje stanowisko pracy biurowej zgodnie z zasadami ergonomii
i przepisami bhp;

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

4. Uzywa oprogramowania biurowego wspomagajgcego prowadzenie
dziatalnosci gospodarczej;

Tresci nauczania

Wypetnianie wniosku CEIDG.

Sporzgdzanie biznesplanu.*

Pozyskiwanie kapitatu. Wniosek kredytowy.

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.

Lastosowanie oprogramowania multimedialnego w dziataniach marketingowych
firmy.

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

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

Srodki i materiaty dydaktyczne

— zbiory przepisdw prawa w zakresie dziatalnosci gospodarczej i prawa pracy,
— zestawy ¢wiczen i pakiety edukacyjne dla uczestnikdw kursu,
— plansze,

— foliogramy,

— instrukcje,

— prezentacje multimedialne,

— filmy dydaktyczne,

— teksty przewodnie do ¢wiczen,

— programy komputerowe,

— czasopisma branzowe,

— przyktadowe struktury organizacyjne,
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— kwestionariusze ankiet,

— teczki z aktami osobowymi,

— wzory umow o prace,

— druki: LP, CEIDG-1, wnioskow kredytowych,

— formularze rozliczen podatkowych i ZUS-owskich.
Metody dydaktyczne

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

Formy organizacyjne

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

Formy indywidualizacji pracy stuchaczy uwzgledniajgce

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

Sposob i formy zaliczenia

Sprawdzanie wiadomosci i umiejetnosci uczestnikdw kursu powinno odbywac sie
przez caty czas realizacji programu nauczania na podstawie kryteridw okreslonych
na poczgtkowych zajeciach. Wiedza stuchaczy moze by¢ sprawdzana za pomocq
testow wielokrothego wyboru oraz obserwacji czynnosci uczestnikdw kursu podczas
wykonywania ¢wiczen. Ocena osiggniec¢ szkolnych powinna zmobilizowa¢ uczest-
nikdw kursu do nauki i motywowac¢ do zdobywania wiedzy.

Podczas sprawdzania wiedzy nalezy zwrdcic uwage na:
— postugiwanie sie fachowq terminologiq;
— znajomosc podstawowych pojec z gospodarki rynkowe;j;

— korzystanie z programdéw komputerowych i urzgdzen biurowych przydatnych
w prowadzeniu dziatalnosci gospodarczej;

— umiegjetnos¢ przygotowania dokumentacji niezbednej do prowadzenia dziatal-
nosci gospodarczej;

— planowanie dziatan marketingowych przedsiebiorstwa spozywczego;
— analize dziatan konkurencii;

— stosowanie przepisdw prawa niezbednego przy prowadzeniu dziatalnosci gospo-
darczej;

— optymalizowanie kosztow i przychodow dziatalnosci w branzy spozywcze,.

8.2. Bezpieczenstwo i higiena pracy w przemysle spozywczym

Dziaty tematyczne:
1. Wiadomosci ogdine z zakresu techniki i BHP.

1. Wiadomosci ogolne z zakresu techniki i BHP

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:
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BHP Bezpieczenstwo i higiena pracy

(1) stuchacz rozrézinia pojecia zwigzane z bezpieczenstwem i higienq pracy,
ochronq przeciwpozarowq, ochronqg srodowiska i ergonomiq oraz potrafi:
1. rozrézni¢ pojecia zwigzane z bezpieczenstwem i higieng pracy;
2. rozréoznic pojecia zwigzane z ochrong przeciwpozarowq;
3. rozréznic pojecia zwigzane z ochrong srodowiska;
4. rozréznic pojecia zwigzane z ergonomig;

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

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

2. rozréznic uprawnienia instytucii 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. okreslic prawa i obowigzki pracownika w zakresie bezpieczenstwa i higieny
pracy;

2. okreslic prawa i obowigzki pracodawcy w zakresie bezpieczehstwa
i higieny pracy;

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

1. przewidywac zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka zwigzane z wyko-
nywaniem prac montazowych iinstalacyjnych, obstugi maszyn i urzgdzen
w przemysle spozywczym;

2. przewidywac zagrozenia dla mienia i srodowiska zwigzane z wykony-
waniem prac i montazowych i instalacyjnych, obstugi maszyn i urzgdzen
W przemysle spozywczym;

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

1. okreslac zagrozenia zwigzane z wystepowaniem szkodliwych czynnikow
w Srodowisku pracy;

2. okreslac¢ zagrozenia zwigzane z wystepowaniem szkodliwych czynnikow
w Srodowisku pracy;

(6) okresla skutki oddziatlywania czynnikéw szkodliwych na organizm czio-
wieka:

1. okreslac skutki oddziatywania czynnikdw 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. zorganizowac stanowisko montazowe zgodnie z wymogami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej
i ochrony srodowiska;
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2. dokonac¢ analizy wszystkich zaprezentowanych zasad organizacji stano-

wiska pracy w przemysle spozywczym;

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

1.

stosowac srodki ochrony indywidualnej podczas wykonywania prac na
stanowisku w przemysle spozywczym;

2. stosowac 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. dokonac¢ analizy przepisdw i zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz

przepisdw ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska pod kgtem
wykonywania prac w przemysle spozywczym

2. przestrzegac wszystkich zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz prze-

pisdw ochrony przeciwpozarowej podczas wykonywania prac w prze-
mysle spozywczym;

3. przestrzega¢ zasad ochrony Srodowiska podczas wykonywania prac

w przemysle spozywczym;

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

1.

powmdomm sysTem pomocy medycznej w przypadku sytuacji stano-
W|qceJ zagrozenie zdrowia i zycia przy wykonywaniu pracy w przemysle
spozywczym;

. Zapobiegac zagrozeniom zycia i zdrowia w miejscu pracy;
. Zidentyfikowac stany zagrozenia zdrowia i zycia podczas wykonywania

pracy;

. zidentyfikowac¢ polski system pomocy medycznej w stanach zagrozenia

zdrowia lub zycia oraz sposoby powiadamiania;

. udzieli¢ pomocy przedmedycznej w stanach zagrozenia zycia i zdrowia

zgodnie z zasadami.

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,.
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Przepisy dotyczgce ochrony srodowiska.

System pomocy medycznej w przypadku sytuacii stanowigcej zagrozenie zdrowia
i zycia.

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

Pierwsza pomoc w stanach zagrozenia zycia i zdrowia.

Planowane zadania (Ewiczenia)

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 ksztalcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy
organizacyjne

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

Srodki dydaktyczne

W pracowni w ktorej prowadzone bedq zajecia edukacyjne powinny sie znajdowacd:
— zbiory przepisdw prawa w zakresie BHP i ochrony srodowiska,

— instrukcje udzielania pierwszej pomocy w formie papierowej lub elektronicznej,
— plansze, prezentacje tematyczne,

— komputer (notebook) dla nauczyciela i projektor multimedialny.

Zalecane metody dydaktyczne

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

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

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

Formy i metody pracy z uczniem
— dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
— dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

8.3. 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:
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JOz

Jezyk obcy ukierunkowany zawodowo

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

(2)

©)

1.

stosuje podstawowq terminologie w jezyku obcym z zakresu przetwor-
stwa spozywczego;

. Nazywa w jezyku obcym czynnosci zawodowe;
. postuguije sie podstawowq terminologigq w jezyku obcym do opisu maszyn

i urzgdzen stosowanych w przemysle przetworczym iich funkciji;

. stosuje w praktyce terminologie techniczng w zakresie przetwdrstwa

SpozZywCzego;

. korzysta z obcojezycznych stownikdw specjalistycznych, czasopism, arty-

kutdw internetowych;

. rozumie ze stuchu tekst zawodowy dotyczgcy wykonywania typowych

czynnosci zawodowych;

interpretuje wypowiedzi dotyczgce wykonywania typowych czynnosci
zawodowych artykutowane powoli i wyraznie, w standardowej odmianie

jezyka;
4 rozumie ze stuchu tekst zawodowy dotyczgcy wykonywania typowych

czynnosci zawodowych;

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

1.

4.
5.

czytaittumaczy obcojezyczne teksty pisemne dotyczgce wykonywanych
zadan zawodowych;

. czytaittumaczy instrukcje obstugi urzgdzen i maszyn stosowanych w prze-

mysle spozywczym;

. czyta i tumaczy informacje na opakowaniach i etykietach produktow

wykorzystywanych w produkcji gastronomicznej;
rozumie gtowny przekaz tekstu obcojezycznego na podstawie kontekstu;
znajduje w tekscie obcojezycznym wymagane informacije;

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

1.
2.

wypetnia formularze typowe dla danego zawodu;
pisze proste teksty wymagane w danym zawodzie;

(5) korzysta z obcojezycznych zrédet informaciji;

1.korzysta z portali infernetowych w celu wyszukiwania, selekcjonowania

i przetwarzania informacji zawodowych,

2.korzysta z obcojezycznej prasy i literatury zawodowej dla przetwodrstwa

SpozZywCzego

3.korzysta z obcojezycznych norm, poradnikéw, katalogéw, dokumentacii

technicznej w przetworstwie spozywczym
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2. Komunikacja w srodowisku pracy i na rynku pracy

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

JOzZ Jezyk obcy ukierunkowany zawodowo

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

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

2. interpretuje instrukcje i polecenia dotyczgce realizacji zadan zawodo-
wych;

3. rozumie ze stuchu wypowiedzi, w tym typowe pytania, formutowane przez
wspotpracownikow oraz klientdw w kontekscie zawodowym;

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

6. czyta i tumaczy obcojezyczng korespondencje zawodowq;

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

3. pisze podanie o prace, CV, list motywacyjny;

4. pisze krotki tekst uzytkowy (e-mail, notatka);

5. formutuje krotkg wypowiedz na tematy zawodowe;

6. porozumiewa sie z zespotem wspotpracownikdw stosujgc stownictwo

zawodowe;
7. prowadzi rozmowe/ rozmowe telefoniczng na tematy zawodowe;
8. uzyskuje informacje i wskazodwki potrzebne do wykonywania czynnosci

zawodowych;
9. analizuje i interpretuje umowy o prace;
10. odpowiada na typowe pytania zadawane w trakcie rozmowy o prace;
(5) korzysta z obcojezycznych zrédet informaciji;

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

5.korzysta z portali internetowych w celu wyszukiwania, selekcjonowania
i przetwarzania informacji zawodowych;

6.korzysta z obcojezycznej prasy i literatury zawodowej dla przetworstwa
SpOZywCzego;

7. korzysta z obcojezycznych norm, poradnikdéw, katalogdw, dokumentacii
technicznej w przetworstwie spozywczym;
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Tresci nauczania

Stownictwo z zakresu terminologii ogdélnotechnicznej i zawodowe;.

Opis wyposazenia i zaktadu przetwdrstwa spozywczego, w tym urzgdzen, maszyn
i sprzetu stosowanego do produkcji zywnosci i aparatury konfrolno-pomiarowe;.

Pomieszczenia w zaktadzie przetworstwa spozywczego.
Stanowiska i miejsca pracy w zaktadzie przetworstwa spozywczego.
Pracownicy zaktadu przetworstwa spozywczego.

Opis czynnosci zawodowych i obowigzkdw pracownikdw zaktadu przetworstwa
spozywczego.*

Podstawy przetworstwa spozywczego.

Dokumentacja zawodowa.

Normy techniczne.

Instrukcje obstugi.

Receptury.

Wielkosci i parametry fizyczne *

Miary, wagi i ilosci.*

Warunki przechowywania i magazynowania surowcow i produktow spozywczych.*
Instrukcje obstugi urzgdzen i maszyn stosowanych do produkcji zywnosci.*
Zasady bhp w miejscu pracy.

Bezpieczenstwa zywnosci.

Warunki osiggania efektéw 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 Internetu,
— projektor multimedialny,

— odtwarzacz ptyt CD,

— odtwarzacz ptyt DVD,

— tablice interaktywnq,

— tablice.

Srodki i materiaty dydaktyczne

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

— podrecznik,

— stowniki, w tym specjalistyczne,

— odtwarzacz ptyt CD,

— odtwarzacz ptyt DVD,

— ptyty CD,
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— ptyty DVD,

— nagrania audio i video o tematyce zawodowej,

— materiaty multimedialne, w tym prezentacje o tematyce zawodowej

— materiaty realioznawcze istotne w kontekscie zawodowym,

— ilustracje, zdjecia,

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

— instrukcje obstugi maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji spozywczej,
— etykiety (surowcow i produktow spozywczych) w jezyku obcym,

— oferty zatrudnienia w przemysle przetworstwa spozywczego,

— przyktady korespondencji zawodowej w jezyku obcym,

— fragmenty zawodowych tekstow z anglojezycznej prasy branzowej itp.,

— przepisy prawaq,

— normy,

— katalogi,

— cenniki,

— obcojezyczne czasopisma i poradniki,

— obcojezyczna literatura fachowa,

— dokumenty finansowe/w dziatalnosci gospodarczej (faktura, zamdwienie),
— karty pracy dla uczniow.

Metody dydaktyczne

Z uwagi na zréznicowany charakter efektow ksztatcenia w zakresie programu
jezyka angielskiego ukierunkowanego zawodowo wskazane jest stosowanie szero-
kiego wachlarza metod ksztatcenia, ze szczegdlnym uwzglednieniem metod akty-
wizujgcych. Metody te majg szczegdlne znaczenie dla procesu przyswajania tresci
nauczania poprzez aktywny udziat uczqgcych sie w zajeciach. Pomocne w przedmio-
towym zakresie mogq by¢ na przyktad:

— metoda inscenizacji, gdzie stuchacze wcielajg sie w okreslone role,
— dyskusja dydaktyczna ,burza mozgow”,

— gry jezykowe 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, ktéry mozna uzupetni¢ o elementy
aktywizujgce, np. pomoce wizualne etc.,

— elementy metody gramatyczno-ttumaczeniowej, np. ttumaczenie instrukcji, etykiet
na opakowaniach produktow zywnosciowych.

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

Pomocny bedzie rowniez kurs e-learningowy utrwalajgcy wiedze i umiejetnosci.
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Forma organizacyjna

Zajecia nalezy prowadzi¢ z wykorzystaniem zréznicowanych form: indywidualnie
i grupowo (tj. praca indywidualna, praca w parach, praca w grupach, praca z klasqg).

Formy indywidualizacji ksztatcenia

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

— dostosowujgc réznorodne formy organizacji i metody ksztatcenia do poftrzeb
i mozliwosci ucznidw,

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

— przygotowujgc dodatkowe ¢wiczenia dla oséb szybko realizujgcych zadania,

— réznicujgc zadane prace domowe ze wzgledu na indywidualne potrzeby ucznidw.

Sposob i formy zaliczenia

Zaliczenia powinno nastepowac na podstawie sprawdzajgcych wiedze i nabyte

umiejetnosci testow w formie pisemnej i ustnej. Ocena zadan powinna podlegac
okreslonym uprzednio przez nauczyciela przedmiotu kryteriom oceniania.
8.4. Kompetencje personalne i spoteczne

Dziaty tematyczne:
1. Wiadomosci ogdlne z zakresu kompetencji personalnych i spotecznych.

1. Wiadomosci ogodlne z zakresu kompetencji personalnych i spotecznych

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

KPS Kompetencje personalne i spoteczne
(1) stuchacz przestrzega zasad kultury i etyk oraz potrafi;
1. zastosowac zasady kultury osobistej;
2. zastosowac zasady etyki zawodowej;
(2) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan;
1. zaproponowac sposoby rozwigzywania problemow;
2. zastosowac oryginalne i nowatorskie rozwigzania problemadow;
(3) przewiduje skutki podejmowanych dziatan;

1. przewidzie¢ skutki podejmowanych dziatan pod wzgledem prawnym,
moralnym;

(4) jest otwarty na zmiany;
1. by¢ otwartym na zmiany i nowe technologie;
(5) potrafi radzi¢ sobie ze stresem;
1. przewidzie¢ sytuacje wywotujqce stres;
2. zastosowac sposoby radzenia sobie ze stresem;
(6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe;
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1. aktualizowac wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe poprzez usta-
wiczne doksztatcanie sie;

(7) przestrzega tajemnicy zawodowej;
1. przestrzegac tajemnicy zawodowej i zna konsekwencje jej naruszenia;
(8) potrafi ponosi¢ odpowiedzialnos¢ za podejmowane dziataniq;

1. ponosi¢ odpowiedzialnos¢ za podejmowane dziatania w  pracy
Z zespotem;

(9) potrafi negocjowaé warunki porozumien;
1. zachowac sie asertywnie;
2. zaproponowac konstruktywne rozwigzania;
(10) wspotpracuje w zespole;
1. doskonali¢ swoje umiejetnosci komunikacyjne;
2. uwzglednic opinie i pomysty innych cztonkdw 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 komunikagji.

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

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

Sposoby organizacji 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 ksztatcenia 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 ucznidw nalezy dokonac przez ocene
wykonanych ¢wiczen, projektdw, prace indywidualng oraz zespotowaq.

Srodki i materiaty dydaktyczne
W pracowni, w ktérej prowadzone bedq zajecia edukacyjne powinny sie znajdowac:
— komputery z dostepem do Internetu,

— urzgdzenia multimedialne umozliwiajgce prezentacje danych na projektorze
i ekranie,

— udostepnione prezentacje multimedialne,
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— filmy edukacyjne,

— Cczasopisma branzowe,

— zestawy ¢wiczen dla ucznidw.

Metody sprawdzania osiggnie¢ 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 przewodniego, ktéra utatwi uczniom samodzielne zbieranie i anali-
zowanie zdobytych informaciji,

— metode projektu,

— metody podajgce (wyktad, opis, pokaz), problemowe oraz praktyczne (Ewiczenia,
projekty).

Zajecia powinny byc¢ prowadzone w formie pracy w grupach i indywidualnie.

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

(6) stuchacz interpretuje rysunki techniczne i schematy maszyn i urzqdzen
stosowanych w produkcji wyrobow spozywczych oraz potrafi;

rozroznic elementy rysunku technicznego;

. wyjasni¢ podstawowe pojecia z zakresu rysunku technicznego;

. wymiarowac proste elementy rysunku technicznego;

. sporzqdzi¢ rysunki prostych czesci maszyn;

. odczytywac uproszczenia rysunkowe na rysunkach technicznych;
. wyjasnic istote i funkcje rysunkéw aksonometrycznych;

N oA W N —

odczytywac iinterpretowac schematy techniczne i wykresy;
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Tresci nauczania

Inaczenie rysunku technicznego.

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

Materiaty i przybory rysunkowe.
Rodzaje rysunkow technicznych.
Wymiarowanie.

Symbole i oznaczenia.
Uproszczenia rysunkowe.
Rysunki aksonometryczne.

Schematy i wykresy.

Planowane zadania (éwiczenia)

— interpretacja rysunkdéw technicznych,

— rozréznianie linii i symboli na rysunkach technicznych,

— wykonanie rzutow prostokgtnych prostych bryt lub czesci maszyn,

— rysowanie schematow instalacji technicznych, linii technologicznych oraz szkicow
roboczych czesci maszyn.

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

Wskazane jest stosowanie nastepujgcych metod:

— wyktadu,

— pokazu z objasnieniem,

— ¢wiczen praktycznych.

Srodki dydaktyczne

— modele maszyn i urzgdzen do ¢wiczen,

— zestawy ¢Ewiczen,

— karty pracy dla ucznidw,

— prezentacje multimedialne dotyczgce rysunku technicznego.
Zalecane metody dydaktyczne

Gtownymi metodamiksztatcenia powinny by¢ metoda ¢wiczeniprojektéw. Stuchacze
mogq pracowac samodzielnie i w grupach.

Formy organizacyjne
Praca indywidualna i grupowa.
Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia

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

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajgce
— dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
— dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.
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2. Czesci maszyn i urzgdzen

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

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

(7) stuchacz rozréinia czesci oraz zespoty maszyn i urzgdzen oraz potrafi;
1. wyjasni¢ znaczenie normalizacji w budowie maszyn i urzgdzen;

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

3. charakteryzowac potgczenia stosowane w maszynach i urzgdzeniach;
4. rozpoznac czescii mechanizmy maszyn;

5. charakteryzowac¢ budowe czes$ci maszyn i urzgdzen takich jak: tozyska,
przektadnie, sprzegta;

6. charakteryzowac mechanizmy w maszynach i urzgdzeniach;

7. rozpoznac rodzaje zawordw w maszynach w urzgdzeniach stosowanych
W przemysle spozywczym;

8. okresli¢ przeznaczenie czesci maszyn;

9. charakteryzowac¢ materiaty stosowane w przemysle spozywczym, ich
wytrzymatos¢ oraz sposoby zabezpieczania przed korozjq.

Tresci nauczania

Materiaty konstrukcyjne.

Klasyfikacja czesci maszyn.

Normalizacja czes$ci maszyn.

Potgczenia czesci maszyn.

Klasyfikacja materiatow stosowanych w przemysle spozywczym.
Wytrzymato$é materiatdow.

Korozja metali.

Planowane zadania (éwiczenia)
Znaczenie normalizacji w budowie maszyn:

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

Rozpoznawanie czesci maszyn:

Przeprowadz analize schematow urzgdzen, a nastepnie wymien czesci maszyn oraz
omow ich 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 kryteridw oceny i metod sprawdzania efektéw ksztatcenia

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

Formy indywidualizacji pracy uczniow uwzgledniajgce
- 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 urzqgdzen 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;

1. scharakteryzowa¢ miedzynarodowy uktad jednostek miar;

2. scharakteryzowac sposoby rejestraciji wynikdw pomiardow;

3. scharakteryzowac btedy pomiarowe;

4. uwzgledniac btedy podczas prowadzonych pomiardw;

5. dobrac¢ aparature kontrolno-pomiarowq do mierzonego parametru;

6. omowic zasade dziatania przyrzgdodw kontrolno-pomiarowych;

7. odczytac parametry postugujgc sie przyrzgdami kontrolno-pomiarowymi;

8. wyjasni¢ znaczenie legalizacji przyrzgddw kontrolno-pomiarowych;
Tresci nauczania

Podstawy metrologii.

Btedy pomiarowe.

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

BHP podczas obstugi przyrzgddéw kontrolno-pomiarowych.
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Planowane zadania (éwiczenia)

Dokonanie pomiaru (np. temperatura, wilgotnos¢ powietrzal):
Sprawdz stan techniczny otrzymanych przyrzgddw.

Dokonaj pomiardéw. Wyniki pomiaréw zapisz w karcie ¢wiczenia.
Opracuj sprawozdanie zawierajgce:

— zestawienie wynikdw pomiardw,

— krotki opis stosowanej metody pomiaru

— whnioski dotyczgce przeprowadzonych pomiarow.

Podczas oceny nalezy brac¢ pod uwage:

— poprawnos¢ obstugi przyrzgdu kontrolno-pomiarowego zgodnego z instrukcjqg,
— poprawnosc i starannos¢ wypetnienia karty cwiczenia,

— stosowanie wtasciwych metod pomiaru i jednostek pomiarowych,
— poprawnosc¢ zapisanych wnioskow.

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

Zajecia edukacyjne powinny byC¢ prowadzone w pracowni wyposazonej w:
— komputer z dostepem do Internetu,

— rzutnik multimedialny,

— przyrzgdy konfrolno-pomiarowe,

— tablice.

Srodki dydaktyczne

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

— instrukcje do ¢wiczen,

— prezentacje multimedialne dotyczgce materiatdw konstrukcyjnych.
Zalecane metody dydaktyczne

Ksztatcenie powinno opiera¢ 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 uwzgledniac nastepujgce kryteria ogdine:

— warto$¢ merytoryczna,

— postugiwanie sie terminologig zawodowaq,

— poprawnosc formutowania wnioskow,

— umiejetnos¢ rozwigzywania problemaow.
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Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajgce

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

— dostosowanie warunkow, srodkdw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

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 zywnosci, technik przetwérstwa mleczar-

skiego, przetwoérca ryb

(8) stuchacz rozréinia maszyny i urzqdzenia stosowane w produkcji wyrobéw

spozywczych oraz potrafi;

1. dokonac¢ klasyfikacji maszyny i urzgdzenia w przemysle spozywczym:;

2. scharakteryzowac¢ budowe maszyn i urzgdzen stosowanych w przemysle
spozywczym;

3. przedstawi¢ zastosowanie maszyn i urzgdzen stosowanych w przemysle
Spozywczym;

4. rozpoznac srodki transportu wewnetrznego i zewnetrznego oraz okresli¢
ich przeznaczenie i zasade dziatania;

5. rozpoznac maszyny i urzgdzenia stosowane do obrobkiwstepnej surowcow
oraz okresli¢ ich przeznaczenie;

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

7. objasni¢ zasade dziatania maszyn i urzqgdzen stosowanych do obrdbki
wstepnej surowcow;

8. rozpoznac maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach mechanicz-
nych oraz okresli¢ ich przeznaczenie;

9. wskazac¢ zasadnicze elementy budowy maszyn i urzgdzen stosowanych
W operacjach mechanicznych;

10. wyjasni¢ zasade dziatania maszyn i urzgdzen stosowanych w operacjach
mechanicznych oraz okresli¢ ich przeznaczenie;

11. sklasyfikowa¢ maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach termicz-
nych przetworstwa spozywczego oraz okresli¢ ich przeznaczenie;

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

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

14. sklasyfikowa¢ maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach dyfuzyj-
nych, fizykochemicznych, chemicznych i biotechnologicznych oraz okre-
§lic ich przeznaczenie;

15. wskazac¢ zasadnicze elementy budowy maszyn i urzgdzen stosowanych
w operacjach dyfuzyjnych, fizykochemicznych, chemicznych i biotechno-
logicznych;
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(9)

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

17.rozpoznac maszyny i urzgdzenia stosowane do utrwalania zywnosci oraz
okresli¢ ich przeznaczenie;

18. wskazac¢ zasadnicze elementy budowy maszyn i urzgdzen do utrwalania
ZYyWNOoScCi;
19. wyjasni¢ zasade dziatania urzgdzen do utrwalania zywnosci;

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

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

22.scharakteryzowac systemy mycia i dezynfekcji linii produkcyjnych oraz
pomieszczen oraz okresli¢ ich przeznaczenie;

23.wskazac zasadnicze elementy budowy maszyn do mycia i dezynfekciji
opakowan;

24.wyjasni¢ zasade dziatania maszyn do mycia i dezynfekcji opakowan;

25.scharakteryzowac urzgdzenia do uzdatniania wody, oczyszczania
Sciekow i powietrza stosowane w przetworstwie spozywczym;

26.scharakteryzowac¢ urzgdzenia energetyczne wykorzystywane w zakta-
dach przetworstwa spozywczego oraz okresli¢ ich przeznaczenie;

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

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

2. omowic zasady obstugi maszyn i urzgdzen na podstawie dokumentacii
techniczno-ruchowe;;

3. analizowac parametry wybranych maszyniurzgdzen w przemysle spozyw-
czym na podstawie dokumentacji;

4. okresSlac wptyw nieprawidtowego uzytkowania maszyn i urzgdzen na
bezpieczenstwo pracy i jakosc produktow;

5. postugiwac sie instrukcjami obstugi maszyn i urzgdzen oraz dokumentacjq
technologiczng;

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

tworstwa spozywczego oraz potrafi;

1. sklasyfikowac instalacje techniczne stosowane w zaktadach przemystu
SpOzZywCzego;

2. stosowac zasady bezpiecznego uzytkowania instalacji fechnicznych
w zaktadach przetworstwa spozywczego;

3. wyjasnic¢ zasade dziatania i zastosowanie instalacji technicznych;

4. okreslac wptyw nieprawidtowego uzytkowania instalacji technicznych na
bezpieczenstwo pracy i jakos¢ produktow;

(11) stuchacz rozpoznaje urzgdzenia do uzdatniania wody, oczyszczania

sciekéw i powietrza oraz urzgdzenia energetyczne oraz potrafi;
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1. sklasyfikowac urzgdzenia do uzdatniania wody, oczyszczania Sciekdw,
powietrza oraz urzqgdzenia energetyczne;

2. charakteryzowac¢ zasady dziatania urzgdzen do uzdatniania wody,
oczyszczania sciekdw, powietrza oraz urzgdzen energetycznych;

3. okreslac wptyw meprovwd’rowego uzytkowania urzgdzen do uzdatniania
wody, oczyszczania sciekdw i powietrza oraz urzgdzen energetycznych
na bezpieczenstwo pracy i jakos¢ produktow;

(15) stuchacz stosuje programy komputerowe wspomagajgce wykonywanie
zadan oraz potrafi;

1. wykorzysta¢ narzedzia techniki komputerowej w celu poszerzenia wiedzy
z zakresu dokumentacji maszyn i urzgdzen, gospodarki wodnej i energe-
tyczne;j;

Tresci nauczania

Zasady bezpiecznej eksploatacji 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 obrébki 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 produktéw
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 (éwiczeniaq)
1. Przeciwdziatanie zagrozeniom przy obstudze maszyn i urzgdzen:

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

2. Eksploatacja maszyn i urzgdzen:

Porownaj budowe i zasady dziatania maszyn i urzgdzen do rozdrabniania nasion zb 6z,
owocow oraz warzyw. Jakie dostrzegasz roznice. Zapisz wnioski nastepnie zaproponuj
maszyn rozdrabniajgce do okreslonego procesu technologicznego.

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

Zajecia edukacyjne powinny by¢ prowadzone w pracowni wyposazonej w:
— komputer z dostepem do Internetu,
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— rzutnik multimedialny,

— przyrzqgdy kontrolno-pomiarowe,

— tablice.

Srodki dydaktyczne

— modele maszyn i urzgdzen przemystu spozywczego,

— prospekty i katalogi maszyn i urzgdzen przemystu spozywczego,

— schematy maszyn i urzgdzen oraz instalacji technicznych,

— 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 ¢éwiczen,
— pokazu z objasnieniem.

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

Formy organizacyjne

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

Propozycje kryteridw oceny i metod sprawdzania efektéw ksztatcenia

Ocenia¢ powinno sie umiegjetnos¢ rozwigzywania problemu. Ocena powinna
uwzgledniac¢ nastepujgce kryteria ogodlne:

— warto$¢ merytoryczna,
— postugiwanie sie terminologig zawodowaq,
— poprawnosc formutowania wnioskow.

Szczegdtowe kryteria oceniania na poszczegdlne stopnie szkolne powinien ustalic
nauczyciel prowadzqcy zajecia, uwzglednidgjgc fre$ci programowe oraz mozliwosci
edukacyjne ucznidow.

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

8.6. Podstawy technologii zywnosci

Dziaty tematyczne:
1. Wiadomosci ogdlne z zakresu podstaw technologii zywnosci.

1. Wiadomosci ogdlne z zakresu podstaw technologii zywnosci

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:
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PKZ
(T.b)

Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztalcenia w zawodach:
operator maszyn i urzqgdzen przemystu spozywczego, piekarz, cukiernik,

wedliniarz, technik technologii Zzywnosci, technik przetworstwa mleczar-

skiego, przetwérca ryb

(1) stuchacz stosuje przepisy prawa dotyczqce produkcji wyrobéw spozyw-
czych oraz potrafi;

(2)

©)

(4)

1. stosowac przepisy prawa dotyczqce produkcji wyrobdw spozywczych

w poszczegolnych branzach przemystu spozywczego;

stuchacz okresla wartosé odzywczqg produktéw spozywczych oraz potrafi;

1.

scharakteryzowac sktadniki odzywcze w surowcach zywnosciowych oraz
warto$¢ odzywczqg produktow spozywczych;

. dokonac¢ oceny znaczenia sktadnikdw odzywczych w zywnosci;

. okreslic znaczenie sktadnikdw odzywczych w surowcach i produktach
gotowych;

. rozroznic sktadniki antyodzywcze wystepujgce w surowcach zywnoscio-
wych;

. okresli¢ zanieczyszczenia i skazenia surowcow oraz produkidw spozyw-
czych;

6. wymienic¢ zrédta zanieczyszczenia i skazenia surowcow i zywnosci;

wyjasnic wptyw zanieczyszczen na jakosC zdrowotng produkowanej
ZYyWNOoSCi;

stuchacz wyjasnia role drobnoustrojow w produkcji wyrobéw spozywczych
oraz potrafi;

1

2.

. wskazac role drobnoustrojow w procesach fermentacyjnych;

scharakteryzowac drozdze oraz wskazac ich zastosowanie w przetwor-
stwie zywnosci;

. okresli¢ role plesni w produkcji zywnosci;

. scharakteryzowac wptyw bakterii na jakos¢ zywnosci;

. okreslic wymagania mikrobiologiczne dla wybranego produktu spozyw-
Cczego;

stuchacz charakteryzuje zmiany biochemiczne, fizykochemiczne i mikro-
biologiczne zachodzqce podczas produkcji i przechowywania wyrobow
spozywczych oraz potrafi;

1.

scharakteryzowac zmiany biochemiczne, fizykochemiczne i mikrobiolo-
giczne, zachodzgce podczas przechowywania surowcow oraz produkciji
ZyWnosci;

. scharakteryzowac zmiany cech organoleptycznych surowcodw spozyw-
czych pod wptywem dziatania szkodliwej mikroflory i okresli¢ ich przy-
czyny;

. wskazac sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom biochemicznym,
fizykochemicznym i mikrobiologicznym podczas przechowywania
surowcow i produkcji zywnosci;

(5) stuchacz rozréznia metody utrwalania zywnosci i okresla ich wptyw na
jakos¢ i trwatosé wyrobow spozywczych oraz potrafi;
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1.

A S

okreslic wptyw czynnikéw fizycznych i chemicznych na rozwdj drobno-
ustrojow;

charakteryzowac metody fizyczne utrwalania zywnosci;
charakteryzowac metody chemiczne utrwalania zywnosci;
charakteryzowac metody biotechnologiczne utrwalania zywnosci;
charakteryzowac¢ metody niekonwencjonalne utrwalania zywnosci;

(13) stuchacz okresla zagrozenia dla srodowiska zwigzane z przemystowym
przetworstwem zywnosci i sposoby zapobiegania tym zagrozeniom oraz
potrafi;

1.

2.

zidentyfikowac¢ zagrozenia dla srodowiska ze strony zaktadow przetwor-
stwa spozywczego;

wskazac sposoby zapobiegania zagrozeniom dla srodowiska ze strony
zaktadow przetworstwa spozywczego;

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

1.

wymieni¢ podstawowe przepisy higieniczno-sanitarnych obowigzujgce
w zaktadach przetworstwa spozywczego;

. wskazac krytyczne punkty kontroli w procesie produkcji zywnosci;
. monitorowac krytyczne punkty kontroli w procesach produkciji;
. wymieni¢ podstawowe przepisy higieniczno-sanitarnych obowigzujgce

w zaktadach przetwdrstwa spozywczego;

. opisac¢ znaczenie higieny w produkcji zywnosci;
. sporzgdzi¢c wykaz wymagan higienicznych dotyczgcych pomieszczen,

maszyn, urzgdzen oraz opakowan;

stosowac zasady GHP, GMP i systemu HACCP w produkcji zywnosci i prze-
chowywania surowcow;

. wskazac¢ sposoby korygowania nieprawidtowego przebiegu procesu

produkcji zywnosci zgodnie z zasadami GMP, GHP i HACCP;

(15) stuchacz stosuje programy komputerowe wspomagajgce wykonywanie
zadan oraz potrafi;

1.

wykorzysta¢ narzedzia techniki komputerowej w celu poszerzenia wiedzy
na temat procesdw produkcji oraz higieny produkcji;

Tresci nauczania

Rola przemystu spozywczego w gospodarce.

Klasyfikacja przemystu spozywczego.

Charakterystyka procesu produkcyjnego w przemysle spozywczym.
Dokumentacja w zaktadach przemystu spozywczego.
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Irodta energi.

Gospodarka wodna i energetyczna.

Higiena produkcji w technologii zywnosci.

Zapotrzebowanie na surowce, dodatki do zywnosci, materiaty pomocnicze.
Kryteria jakosci i wartosci handlowej surowcow spozywczych wedtug norm.
Obrébka wstepna surowcdw 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 czynnikow fizycznych (temperatury, zwiekszonego cisnienia atmosferycz-
nego, pH srodowiska, promieniowania, fal ulfradzwiekowych, cisnienia atmosferycz-
nego) oraz chemicznych (wody, zwigzkdw chemicznych) na rozwdj drobnoustrojow.

Rola drozdzy w przetwdrstwie spozywczym.

Rola plesni w przetwdrstwie spozywczym.

Drobnoustroje szkodliwe w procesach technologicznych.

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.
Organizacja kontroli jakosci.

Instytucje panstwowe kontroli jakosci.

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. Ktére z nich osiggajg najwieksze zyski, jak sqdzisz dlaczego?

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

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

4. Przeanalizowac sktad surowcowy wybranych produktow spozywczych. Dokonac
analizy zastosowanych dodatkéw do zywnosci. Przedstawic ich znaczenie techno-
logiczne oraz ich wptyw na zdrowie konsumentow.
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Warunki osiggania efektow ksztatcenia 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,

— prébki surowcow, dodatkdw i wyrobow gotowych przetworstwa spozywczego,
— zestaw opakowan jednostkowych i fransportowych,

— 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 iich budowy,

— 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.

Zalecane metody dydaktyczne

— pogadanka,

— ¢wiczenia,

— metoda tekstu przewodniego,

— wyktad,

— prezentacja,

— dyskusja,

— test.

Formy organizacyjne nauczania

Zajecia powinny byc¢ prowadzone w formie grupowej jednolite;.
Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia

Sprawdzanie efektow ksztatcenia bedzie przeprowadzone na podstawie prezen-
tacji schematu blokowego produkcji koncentratu pomidorowego. Ocenie bedzie
podlegat poprawnie merytorycznie opracowany schemat blokowy, zapotrzebo-
wanie na surowce, sporzgdzony wykaz maszyn i urzgdzen.

Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczgcych sie proponuije:
— testy wielokrothego wyboru,

— sprawdziany pisemne,

— projekty, referaty,

— aktywnos¢ na lekgiji,
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— obserwacje pracy stuchacza.

Podczas oceny nalezy uwzglednic poprawnos¢ merytoryczng wypowiedzi, postugi-
wanie sie terminami fechnologicznymi, umiejetno$¢ poprawnego tworzenia wnio-
skow, tworcze myslenie oraz umiejetnosci rozwigzywania problemow.

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

8.7. Przygotowanie surowcow do produkcji

Dziaty tematyczne:
1. Wiadomosci ogdline z zakresu przygotowania surowcow do produkcii.

1. Wiadomosci ogdlne z zakresu przygotowania surowcow do produkdiji

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

121 Przygotowywanie surowcow, dodatkéw do zywnosci
- i materialow pomocniczych

(1) stuchacz dobiera surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze do
produkcji wyrobéw spozywczych oraz potrafi;

1. rozpozna¢ surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze do
produkcji wyroboéw spozywczych wedtug réznych kryteriow;

2. dobiera¢ surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze do
produkcji okreslonych wyrobdéw spozywczych zgodnie z instrukcjami tech-
nologicznymi, recepturami;

3. okreslic czynniki wptywajgce na jakos¢ surowcow zywnosciowych;

(2) stuchacz przeprowadza ocene organoleptyczng surowcéw, dodatkéw do
zZywnosci i materialéw pomocniczych oraz potrafi;

1. zastosowac metody pobierania prob surowcoéw do oceny jakosci;

2. zastosowac ocene organoleptyczng surowcow, dodatkdw do zywnosci
i materiatdw pomocniczych do produkcji wyrobdw spozywczych;

3. ocenic jakos¢ surowcdw na podstawie norm;

4. okresli¢ jakosc surowcow, dodatkdw do zywnosci i materiatdw pomocni-
czych do produkcji wyrobdw spozywczych na podstawie analizy organo-
leptycznej;

(3) stuchacz wykonuje czynnosci zwiqzane z przygotowywaniem surowcow,
dodatkéw do zywnosci i materiatéw pomocniczych oraz potrafi;

1. zaplanowac obrdébke wstepng surowcow, dodatkdw do zywnosci i mate-
riatdw pomocniczych;

2. wykonac¢ czynnosci zwigzane z obrobkg wstepng i wtasciwg surowcow
spozywczych, dodatkdw do zywnosci oraz materiatdw pomocniczych;

3. przygotowac surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze do
produkcji wyrobow spozywczych;
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4. obliczy¢ zapotrzebowanie na surowce, dodatki do zywnosci, materiaty
pomocnicze zgodnie z wymaganiami procesu produkcyjnego;

(4) stuchacz vzytkuje maszyny i urzgdzenia stosowane do przygotowywania
surowcow, dodatkéw do zywnosci i materiatéw pomocniczych oraz potrafi;

1. dobiera¢ maszyny i urzgdzenia do przygotowania surowcow, dodatkow
do zywnosci i materiatow pomocniczych;

2. rozpoznac urzgdzenia do przygotowania surowcow;

3. scharakteryzowac¢ zasade dziatania urzgdzenh do przygotowania
SUrOWCoOwW;

4. obstugiwac maszyny i urzgdzenia stosowane do przygotowywania
surowcow, dodatkow do zywnosci i materiatdw pomocniczych;

(5) stuchacz dokumentuje przebieg pracy maszyn i urzqdzenh zgodnie z proce-
durami systemu HACCP (ang. Hazard Analysis and Critical Control Point)
w przemysle spozywczym oraz potrafi;

1. dokumentowac przebieg przygotowania surowcodw zgodnie z procedu-
rami systemu HACCP;

2. dokumentowac przebieg pracy maszyn i urzgdzen zgodnie z procedu-
rami systemu HACCP podczas przygotowania surowcow;

BHP Bezpieczenstwo i higiena pracy

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

1. przestrzegac¢ zasad bhp podczas obstugi maszyn i urzgdzen do przygoto-
wywania surowcow, dodatkdéw do zywnosci i materiatdw pomocniczych;

Tresci nauczania

Przyjecie surowcow do produkcii.

Obrébka wstepna surowcow.

Systemy jakosciowe bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci (HACCP, GMP, GHP).
Zapotrzebowanie na surowce, dodatki do zywnosci, materiaty pomocnicze.
Dokumentacja technologiczna.

Receptury.

Kryteria jakosci i wartosci handlowej surowcow spozywczych wedtug norm.

chnq sensoryczna i organoleptyczna surowcow spozywczych, dodatkdow do
ZYyWNOSCi.

Normy wymagan jakosciowych dla surowcodw, dodatkdw do zywnosci i materiatow
pomochiczych.

Metody pobierania prob.

Maszyny i urzgdzenia przyjecia surowcow i obrobki wstepnej oraz wtasciwe.
Zasady obstugi maszyn i urzqgdzen obrdbki wstepnej i wtasciwej surowcow.

Procedury HACCP przyjecia i obrobki wstepnej surowcow, dodatkdw do zywnosci
i materiatow pomocniczych.
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Planowane zadania

1. Przeprowadzenie oceny organoleptycznej wybranych surowcow. Zapisanie
wynikdw analizy na opracowanej karcie odpowiedzi, a nastepnie poréwnanie ich
z normq jakosciowq dla wskazanych surowcow.

2. Opracowanie linii czyszczenia zboza na podstawie wymagan fechnologicznych
produkciji mgki pszennej razowej. Do wykonania zadania nalezy wykorzystac¢ doku-
mentacje technologiczng, katalogi maszyn czyszczgcych, informacje z sieci Internet
firm produkujgcych urzgdzenia czyszczqce. Projekt mozna przedstawic w formie
schematow blokowych, z zapisanymi niezbednymi parametrami urzgdzen.

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

Zajecia powinny by¢ prowadzone w pracowni przetworstwa spozywczego wyposa-
zonej odpowiednie srodki dydaktyczne.

Srodki dydaktyczne
— regulaminy dotyczqce bezpieczenstwa i higieny pracy,
— receptury,

— normy dotyczgce zasad bezpieczenstwa, higieny pracy, jakosci surowcow, potpro-
duktow, produktow gotowych, materiatdw pomocniczych i dodatkdw do zywno-
Scii,

— filmy z zakresu przetworstwa spozywczego,

— katalogi i prospekty instalacji technicznych, maszyn, urzgdzen, aparatury kontrol-
no-pomiarowej, srodkdw tansportu,

— prébki surowcow, potproduktdw, produktdow gotowych,
— ustawy i przepisy prawa z zakresu przetworstwa spozywczego,

— instrukcje obstugi maszyn i urzadzen, aparatura kontrolo-pomiarowa, maszyny
i urzgdzenia przygotowania surowcdw, dodatkdw do zywnosci i materiatow
pomochiczych.

Zalecane metody dydaktyczne

— pokaz z objasnieniem,

— pokaz z instruktazem,

— metoda projektow,

— dyskusja dydaktyczna.

Formy organizacyjne nauczania

Zajecia powinny by¢ prowadzone w formie grupowej jednolite;j.
Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia

Sprawdzanie efektdw ksztatcenia bedzie przeprowadzone na podstawie opano-
wania przez stuchacza nastepujgcych umiejetnosci:

— rozpoznawania rodzajéw operacji obrobki surowcow,

— rozpoznawania i obstugi maszyn i urzgdzen przygotowania surowcow, dodatkow
do zywnosci i materiatow pomocniczych,

— prowadzenia operacji i procesdw zwigzanych z przygotowaniem surowcdw do
produkcji zywnosci,
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— oceniania wptywu przygotowania surowcodw na jakos¢ wyroboéw gotowych,
— wykonywania oceny organoleptycznej surowcow,
— stosowania zasad norm, systemow zapewnienia jakoscii bezpieczenstwa zywnosci,

— wyznaczania krytycznych punktéw kontroli w procesie przygotowania surowcow
do produkciji zywnosci,

— postugiwania sie dokumentacjg technologiczng i instrukcjami obstugi maszyn
i urzqdzen,

— konftroli pracy maszyn i urzgdzen,

— gospodarowania surowcami i innymi zasobami w przedsiebiorstwie przetworstwa
Spozywczego.

Jako metody sprawdzania efektow ksztatcenia mozna wykorzystac:

— sprawdziany pisemne,

— odpowiedzi ustne,

— projekty,

— referaty,

— aktywnos¢ stuchacza podczas ¢wiczen,

— poprawnos¢ wykonania ¢wiczen.

Formy indywidualizacji pracy uczniow uwzgledniajgce

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

stuchacza.
8.8. Pracownia przetwdrstwa spozywczego

Dziaty tematyczne:
1. Wiadomosci ogdine z zakresu pracowni przetworstwa spozywczego.

1. Wiadomosci ogdlne z zakresu pracowni przetworstwa spozywczego

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

T.2.2 Prowadzenie procesow produkcji wyrobow spozywczych

(1) stuchacz rozréinia technologie produkcji wyrobéw spoziywczych oraz
potrafi;

1. rozpoznac¢ technologie produkcji wyrobdw spozywczych;

2. dobierac¢ surowce przeznaczone do produkcji okreslonych wyrobow
spozywczych;

3. omowic zakres produkcji wyrobow spozywczych w danej branzy prze-
mystu spozywczego;

4. charakteryzowac cele etapdw produkcji wyrobdw spozywczych w danej
branzy przemystu spozywczego;

5. postugiwac sie terminologig technologiczng dotyczgcg produkciji
wyrobow spozywczych w danej branzy przemystu spozywczego;
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6.

8.
9.

dobiera¢ operacje i procesy jednostkowe odpowiednie do produkcji
wyrobow spozywczych w danej branzy przemystu spozywczego;

dobiera¢ odpowiednie metody pakowania produktdw zywnosciowych
w zaleznosci od procesu technologicznego;

analizowac¢ schematy przebiegu proceséw technologicznych;
tworzy¢ schematy przebiegu proceséw technologicznych;

(2) stuchacz dobiera parametry technologiczne do produkcji wyrobow spozyw-
czych oraz potrafi;

1.

2.
3.

rozpoznac¢ parametry technologiczne w produkcji wyrobdw spozyw-
czych;

dobierac¢ wtasciwe parametry procesu produkcji wyrobdw spozywczych;

odczytywac parametry technologiczne poszczegdlnych etapdw procesu
produkcji wyroboéw spozywczych;

intferpretowac¢ odczytane parametry technologiczne;

. dokonywac¢ korekcji parametrow technologicznych w zaleznosci od prze-

biegu procesu produkciji;

(3) stuchacz postuguje sie dokumentacjg technologiczng dotyczgcq produkciji
wyrobow spozywczych oraz potrafi;

(4)

BHP
(9)

1.

3.
4.

postugiwac sie dokumentacjg technologiczng dotyczgcg produkciji
wyrobow spozywczych;

. prowadzi¢ dokumentacje technologiczng dotyczgcg produkciji wyrobow

spozywczych;
interpretowac zapisy w dokumentacji technologiczne;j;

tworzy¢ dokumentacje technologiczng produkcji wybranego wyrobu
SpPOZywCzego;

stuchaczwykonuje czynnoscizwiqzane z prowadzeniem procesow produkcji
wyrobow spozywczych oraz potrafi;

1.

wykonywac¢ czynnosci zasadnicze w produkcji okreslonych wyrobdw
spozywczych;

. kontrolowac¢ parametry technologiczne procesu produkcji wyrobow

spozywczych;

. analizowac i wyciggac wnioski z parametrow technologicznych procesow

technologicznych;

. przestrzegac jakosci wytwarzanych produktéw wedtug norm;

Bezpieczenstwo i higiena pracy

stuchacz przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stosuje
przepisy prawa dotyczqce ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska
oraz potrafi;

1.

2.

zachowac bezpieczenstwo i higiene pracy oraz przestrzegac przepisdw
ppoz. podczas produkcji wyrobdw spozywczych;

zachowac bezpieczenstwo i higiene pracy przy obstudze maszyn i urzg-
dzen oraz podczas procesu produkciji;
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T.2.2

(5) stuchacz vzytkuje maszyny i urzgdzenia stosowane w produkcji wyrobéw
spozywczych oraz potrafi;

1.

4,

Prowadzenie procesow produkcji wyrobow spozywczych

rozpoznawac przeznaczenie maszyn i urzgdzeh przeznaczonych do
produkcji okreslonych wyrobdw spozywczych;

. dobiera¢ maszyny i urzqgdzenia do procesu technologicznego produkcii

okreslonych wyrobow spozywczych;

. obstugiwac maszyny i urzgdzenia stosowane podczas procesdw produkdiji

wyrobow spozywczych;

kontrolowac¢ parametry pracy maszyn i urzgdzen stosowanych podczas
procesdw produkciji wyrobdw spozywczych;

(6) stuchacz przeprowadza ocene organoleptyczng pétprodukiow i wyrobéw
gotowych w poszczegodlnych fazach procesu technologicznego oraz potrafi;

1.

pobierac probki potproduktow, produkidw gotowych do oceny organo-
leptycznej;

. przeprowadzac ocene organoleptyczna pdtproduktdéw i produktdw goto-

wych;

. poréwnac wyniki oceny organoleptycznej z normg;
. wyciggac¢ wnioski z oceny organoleptycznej potproduktow i produktow

gotowych;

. skorygowac przebieg procesu technologicznego na podstawie oceny

organoleptycznej;

(7) stuchacz prowadzi procesy technologiczne z zachowaniem Zasad Dobrej
Praktyki Produkcyjnej GMP (ang. Good Manufacturing Practice), Dobrej
Praktyki Higienicznej GHP (ang. Good Hygiene Practice) oraz systemem
HACCP (ang. Hazard Analysis and Critical Control Point) oraz potrafi;

1.

4,

prowadzi¢ proces technologiczny z zachowaniem zasad GMP, GHP oraz
systemu HACCP;

. prowadzi¢ niezbedng dokumentacje zgodnq z zasadami GMP, GHP oraz

systemu HACCP;

. wskazac krytyczne punkty kontroli, ktére wymagane sg w procesie tech-

nologicznym:;

korygowac parametry procesu technologicznego zgodnie z dokumen-
tacjg GMP, GHP oraz systemu HACCP;

Tresci nauczania

1. Przetworstwo zbozowe:

- podstawowe surowce i materiaty pomocnicze w przetworstwie zbozowym:;
- podstawowe operacije i procesy technologiczne;

- podstawowe maszyny i urzgdzenia;

- produkcja mgki pszennej i zytniej;

- produkcja kasz;

- produkcja ptatkdw;
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- produkcja preparowanych produktow sniadaniowych;

- produkcja makarondw;

- produkcja pasz;

- produkty uboczne;

- system kontroli jakosci w zaktadach przetworstwa zbozowego;
- zagrozenia dla srodowiska ze strony przetworstwa zbozowego;
- bhp, higiena produkcji w zaktadach przetwdrstwa zbozowego.

2. Przetworstwo surowcow olejarskich:

- podstawowe surowce i materiaty pomocnicze przetworstwa olejarskiego;
- produkcja surowych olejéw roslinnych;

- rafinacja oleju;

- modyfikacja ttuszczéw roslinnych;

- produkcja margaryny;

- podstawowe maszyny i urzgdzenia;

- produkty uboczne;

- system kontroli jakosci w zaktadach przetworstwa olejarskiego;
- zagrozenia dla srodowiska ze strony przetworstwa olejarskiego;
- bhp, higiena produkcji w zaktadach przetwdrstwa olejarskiego.

3. Przetwérstwo ziemniakow:

- podstawowe surowce i materiaty pomocnicze przetworstwa ziemniaczanego;
- produkcja skrobi ziemniaczanej;

- produkcja hydrolizatéw skrobiowych;

- produkcja karmelu;

- produkcja suszy ziemniaczanych;

- produkcja chipsow i frytek;

- produkcja skrobi modyfikowanej;

- podstawowe maszyny i urzgdzenia;

- produkty uboczne;

- system kontroli jakosci w zaktadach przetworstwa ziemniaczanego;
- zagrozenia dla srodowiska ze strony przetworstwa ziemniaczanego;
- bhp, higiena produkcji w zaktadach przetwdrstwa ziemniaczanego.
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4. Przemyst cukrowniczy:

- podstawowe surowce i materiaty pomocnicze przemystu cukrowniczego;
- produkcja cukru z buraka cukrowego;

- podstawowe maszyny i urzgdzenia;

- produkty uboczne;

- system kontroli jakosci w zaktadach przemystu cukrowniczego;

- zagrozenia dla srodowiska ze strony przemystu cukrowniczego;

- bhp, higiena produkcji w zaktadach przemystu cukrowniczego.

5. Przemyst owocowo-warzywny:

- podstawowe surowce i materiaty pomocnicze w przemysle owocowo-warzywnym;
- podstawowe maszyny i urzgdzenia;

- produkcja poétproduktdw owocowych i warzywnych;

- produkcja przetworéw owocowych i warzywnych;

- produkty uboczne;

- system kontroli jakosci w zaktadach przemystu owocowo-warzywnego;

- zagrozenia dla srodowiska ze strony przemystu owocowo-warzywnego;

- bhp, higiena produkcji w zaktadach przemystu owocowo-warzywnego.

6. Przemyst fermentacyjny:

- podstawowe surowce i materiaty pomocnicze w przemysle fermentacyjnym:;
- produkcja stodu i piwa;

- produkcja winag;

- produkcja spirytusu i wodek;

- produkcja drozdzy;

- produkcja kwasdéw spozywczych;

- produkty uboczne;

- system kontroli jakosci w zaktadach przemystu fermentacyjnego;

- zagrozenia dla srodowiska ze strony przemystu fermentacyjnego;

- bhp, higiena produkcji w zaktadach przemystu fermentacyjnego.
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7. Produkcja piekarsko-ciastkarska i cukiernicza:

- podstawowe surowce i materiaty pomocnicze w produkcji piekarsko-ciastkarskiej
i cukierniczej;

- produkcja pieczywa;
- produkcja potproduktow i wyrobow ciastkarskich;
- produkcja wyrobdw cukierniczych;

- system kontroli jakosci w zaktadach przemystu piekarsko-ciastkarskiego i cukierni-
Cczego;
- zagrozenia dla srodowiska ze strony przemystu piekarsko-ciastkarskiego i cukierni-
Cczego;

- bhp, higiena produkcji w zaktadach przemystu piekarsko-ciastkarskiego i cukierni-
czego.

8. Produkcja i przetworstwo miesa:

- podstawowe surowce i materiaty pomocnicze do produkcji i przetworstwa miesa;
- ubdj zwierzgt rzeznych;

- przetworstwo miesa;

- produkcja ttuszczodw zwierzecych;

- uboczne artykuty uboju;

- system kontroli jakosci w zaktadach przemystu miesnego;

- zagrozenia dla srodowiska ze strony przemystu miesnego;

- bhp, higiena produkcji w zaktadach przemystu miesnego.

9. Technologia miesa drobiowego i jqj:

- podstawowe surowce i materiaty pomocnicze w przemysle drobiarskim;

- fechnologie przetwdrstwa drobiarskiego;

- fechnologie przetworstwa jajczarskiego;

- produkty uboczne;

- system kontroli jakosci w zaktadach przemystu drobiarskiego i jajczarskiego;

- zagrozenia dla srodowiska ze strony przemystu drobiarskiego i jajczarskiego;

- bhp, higiena produkcji w zaktadach przemystu drobiarskiego i jajczarskiego.
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10. Przetwaorstwo surowcow pochodzenia morskiego:

- podstawowe surowce i materiaty pomocnicze w przemysle rybnym:;
- produkcja ryb swiezych i chtodzonych;

- produkcja ryb mrozonych;

- produkcja ryb solonych;

- produkcja ryb wedzonych;

- produkcja marynat rybnych;

- produkcja konserw rybnych i konserw z owocow morza;
- uboczne produkty przemystu rybnego;

- system kontroli jakosci w zaktadach przemystu rybnego;
- zagrozenia dla srodowiska ze strony przemystu rybnego;

- bhp, higiena produkcji w zaktadach przemystu rybnego.
11. Przetworstwo mleka:

- podstawowe surowce i materiaty pomocnicze w przemysle mleczarskim;
- produkcja mleka spozywczego;

- produkcja napojow mlecznych;

- produkcja mleka zageszczonego;

- produkcja mleka w proszku;

- produkcja lodow;

- produkcja masta;

- produkcja seréw;

- uboczne produkty przemystu mleczarskiego;

- system kontroli jakosci w zaktadach przemystu mleczarskiego;
- zagrozenia dla srodowiska ze strony przemystu mleczarskiego;

- bhp, higiena produkcji w zaktadach przemystu mleczarskiego.
12. Technologia koncentratow spozywczych:

- podstawowe surowce i materiaty pomocnicze w przemysle koncentratow spozyw-
czych;

- produkcja koncentratéw obiadowych, dan gotowych, soséw, loddw, deserdw, ciast
i dodatkéw do ciast;

- produkcja hydrolizatow i preparatow biatkowych;
- produkcja odzywek i dietetycznych srodkéw spozywczych;
- produkcja kawy zbozowej i ekstraktow kawy naturalne;.

Planowane zadania

Opracowanie projektu produkcji wybranego produktu spozywczego. Projekt powi-
nien zawierac: zatozenia technologiczne niezbedne do przeprowadzenia produkgji
(surowce, dodatki do zywnosci, materiaty pomocnicze); wykaz ilosciowy surowcow,
dodatkdéw i opakowan; schemat blokowy przebiegu procesu technologicznego ze
wskazaniem ccp; wykaz niezbednych maszyn i urzgdzen.
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Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy
organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone w pracowni przetworstwa spozywczego wyposa-
zonej w stanowiska komputerowe z dostepem do Internetu oraz odpowiednie srodki
dydaktyczne.

Srodki dydaktyczne
— regulaminy dotyczqce bezpieczenstwa i higieny pracy,
— receptury,

— normy dotyczgce zasad bezpieczenstwa, higieny pracy, jakosci surowcow, potpro-
duktow, produktow gotywch, materiatdw pomocniczych i dodatkéw do zywnosci,

— filmy z zakresu przetworstwa spozywczego,

— katalogi i prospekty instalacji technicznych, maszyn, urzgdzen, aparatury kontrol-
no-pomiarowej, srodkdw tansportu,

— probki surowcow, potproduktidw, produktdw gotowych,

— ustawy i przepisy prawa z zakresu przetworstwa spozywczego,
— instrukcje obstugi maszyn i urzadzen,

— aparatura kontrolo-pomiarowa,

— maszyny i urzgdzenia do produkcji zywnosci.

Zalecane metody dydaktyczne

— pokaz z objasnieniem,

— pokaz z instruktazem,

— metoda projektdw,

— dyskusja dydaktyczna.

Formy organizacyjne nauczania

Zajecia powinny byc¢ prowadzone w formie grupowej jednolite;.
Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia

Sprawdzanie efektdw ksztatcenia bedzie przeprowadzone na podstawie opano-
wania przez stuchacza nastepujgcych umiejetnosci:

— rozpoznawania rodzajow operacji technologicznych,
— rozpoznawania i obstugi maszyn i urzadzen w danym cyklu produkcyjnym,

— prowadzenia operacji i procesdw wtasciwych dla danej produkcji wyrobdow
spozywczych,

— oceniania wptywu procesu technologicznego na jakos¢ wyrobdéw gotowych,

— wykonywania oceny organoleptycznej potprodukiow i produktow gotowych,

— stosowania zasad norm, systemow zapewnienia jakoscii bezpieczenstwa zywnosci,
— wyznaczania krytycznych punktéw kontroli w danym procesie technologicznym,

— postugiwania sie dokumentacjg technologiczng i instrukcjami obstugi maszyn
i urzqdzen,

— kontroli pracy maszyn i urzgdzen,
— gospodarowania zasobami przedsiebiorstwa przetworstwa spozywczego.
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Jako metody sprawdzania efektéw ksztatcenia mozna wykorzystac:

— sprawdziany pisemne,

— odpowiedzi ustne,

— projekty,

— referaty,

— aktywnosc¢ stuchacza podczas ¢wiczen,

— poprawnos¢ wykonania ¢wiczen.

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajgce

— dostosowanie warunkow, srodkdw, metod i form ksztatcenia do potrzeb stuchacza,
— dostosowanie warunkdw, Srodkdw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci

stuchacza.
8.9. Magazynowanie i ekspedycja

Dziaty tematyczne:
1. Wiadomosci ogdlne z zakresu magazynowania i ekspedycii.

1. Wiadomosci ogdlne z zakresu magazynowanid i ekspedycji

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

BHP Bezpieczenstwo i higiena pracy

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

1. zastosowac zasady bezpieczenstwa i higieny pracy, przepisy ochrony
przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska obowigzujgce w magazynie
przetworstwa spozywczego;

2. przestrzegac zasad bezpieczenstwa i higieny pracy przy obstudze maszyn
i urzgdzen magazynowych oraz podczas pracy w magazynie;

T.2.3 Magazynowanie wyrobow gotowych i przygotowanie ich do wysyiki
(1) stuchacz okresla warunki magazynowania wyrobéw gotowych oraz potrafi;

1. dobrac¢ odpowiednie typy magazyndw w zaleznosci od rodzaju produktow
gotowych;

2. dobrac¢ warunki magazynowania w zaleznosci od rodzaju wyrobow goto-
wych;

3. rozpoznac zmiany zachodzgce w produktach gotowych podczas maga-
Zynowania;

4. stosowac urzgdzenia pomiarowe do okreslania warunkéw magazyno-
wania;

S. korygowoc warunki magazynowania w zaleznosci od odczytanych
pomiarow i zalecen stawianych dla przechowywanych produktow
spozywczych;

6. rozpoznawac szkodniki magazynowe i metody ich zwalczania;
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7.

prowadzi¢ niezbedng dokumentacje nadzoru warunkdw magazyno-
wania;

(2) stuchacz wykonuje czynnoscizwigzane z magazynowaniem wyrobéw goto-
wych oraz potrafi;

1.

4.
S.
6.

dobierac wyposazenie w magazynach wyrobow gotowych w zaleznosci
od przechowywanych produktow spozywczych;

. obstugiwac¢ aparature kontrolno-pomiarowq stosowang w magazynach

wyrobdéw gotowych;

. kontrolowac warunki przechowywania w magazynach wyrobow goto-

wych, takie jak: wilgotnos$¢, temperatura, czas przechowywania, nasto-
necznienie;

obstugiwac urzgdzenia magazynowe fransportu wewnetrznego;
zorganizowac prace w magazynach wyrobdw gotowych;
prowadzi¢ wymagang dokumentacje magazynowq;

(3) stuchacz wykonuje czynnosci zwiqzane z ekspedycjg wyrobéw gotowych
oraz potrafi;

1.
2.
3.

4.

dobrac opakowania do okreslonego rodzaju wyrobdw gofowych;
przygotowac wyroby gotowe do ekspedycji;

prowadzi¢ niezbedng dokumentacjq zwigzang z ekspedycjg produktow
gotowych;

wykonac prace zwigzane z zatadunkiem i fransportem wyrobdw goto-
wych;

(4) stuchacz vzytkuje srodki transportu wewnetrznego oraz potrafi;

1.

2.

dobrac srodki tfransportu wewnetrznego i zewnetrznego w zaleznosci od
rodzaju produktu spozywczego;

okreslic odpowiednie warunkitransportu w zaleznosci od rodzaju wyrobow
gotowych;

(5) stuchacz przestrzega Zasad Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP (ang. Good
Manufacturing Practice), Dobrej Praktyki Higienicznej GHP (ang. Good
Hygiene Practice) oraz systemu HACCP (ang. Hazard Analysis and Critical
Control Point) podczas magazynowania wyrobow gotowych i przygoto-
wania ich do wysyiki. Stuchacz potrafi;

1.

zastosowac zasady GMP, GHP oraz HACCP podczas magazynowania
wyrobow gotowych;

. zastosowac zasady GMP, GHP oraz HACCP podczas przygotowania

wyrobow gotowych do ekspedyciji;

. rozpoznac ubytki magazynowe podczas magazynowania i transportu

produktow gotowych;

. stosowa¢ metody do ograniczania ubytkéw magazynowych i transporto-

wych wyrobdéw gotowych;
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Tresci nauczania

Bezpieczenstwo i higiena pracy w magazynach produktéw gotowych przedsie-
biorstw przetworstwa spozywcze.

Typu magazynow produktow gotowych.

Warunki magazynowania.

Aparatura kontrolno-pomiarowa w magazynach produktow gotowych.
Zmiany zachodzgce w produktach gotowych podczas magazynowania.
Szkodniki magazynowe.

Metody zwalczania szkodnikdw w magazynach produktow gotowych.
Dokumentacja magazynowa.

Maszyny i urzgdzenia w magazynach produktow gotowych.

Zasady dziatania maszyn i urzgdzeh w magazynach produktéw gotowych.
Bhp przy obstudze maszyn i urzgdzen magazynowych.

Organizacja pracy w magazynach produktéw gotowych.

Rodzaje opakowan jednostkowych i zbiorczych dla produktow gotowych.
Zasady ekspedycji produktdow gotowych.

Dokumentacja zwigzana z ekspedycjqg produktow gotowych.

Planowanie fransportu wewnetrznego i zewnetrznego produktow gotowych.
Zasady GMP, GHP, HACCP w magazynach produktéw gotowych.
Dokumentacja GMP, GHP i HACCP w magazynach produktéw gotowych.
Ubytki magazynowe, ich podziat, wymagania wg norm.

Planowane zadania

Opracowac¢ metode magazynowania dla cukru biatego pakowanego. Projekt powi-
nien zawierac:

— dobdr opakowan jednostkowych i zbiorczych,

— dobdr typu magazynu,

— warunki magazynowania,

— sposoby transportu wewnetrznego i zewnetrznego,
— metody oceny warunkéw magazynowania,

— wskazanie krytycznych punktéw kontroli,

— przewidywany okres magazynowania cukru.

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

Zajecia powinny by¢ prowadzone w pracowni przetworstwa spozywczego wyposa-
zonej w stanowiska komputerowe z dostepem do Internetu oraz odpowiednie srodki
dydaktyczne.

Srodki dydaktyczne

— przepisy dotyczgce zasad bezpieczenstwa, higieny pracy, jakosci produktow goto-
wych, wymagania dla opakowan do zywnosci,
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— filmy z zakresu przetworstwa spozywczego,

— katalogii prospekty dotyczgce magazyndw do zywnosci, aparatury kontrolno-po-
miarowej, sSrodkdw transportu wewnetrznego i zewnetrznego,

— ustawy i przepisy prawa z zakresu przetworstwa spozywczego,
— instrukcje obstugi maszyn i urzgdzen,
— aparatura kontrolno-pomiarowa,

— maszyny i urzgdzenia wtasciwa dla danego rodzaju magazynu produktow spozyw-
czych.

Zalecane metody dydaktyczne

— pokaz z objasnieniem,

— pokaz z instruktazem,

— metoda projektdw,

— dyskusja dydaktyczna.

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 opano-
wania przez stuchacza nastepujgcych umiejetnosci:

— odpowiedniego doboru magazyndéw i warunkdw magazynowania dla wybra-
nych produktéw gotowych,

— rozpoznawania i obstugi maszyn i urzgdzenh magazynowych,
— stosowania zasad norm, systemow zapewnienia jakosci i bezpieczenstwa zywnosci,
— wyznaczania krytycznych punktéw kontroli w magazynie produktéw gotowych,

— postugiwania sie dokumentacjg technologiczng i instrukcjami obstugi maszyn
i urzgdzen,

— konftroli pracy maszyn i urzgdzen,

— gospodarowania zasobami magazynowymi w przedsiebiorstwie przetworstwa
Spozywczego.

Jako metody sprawdzania efektéw ksztatcenia mozna wykorzystac:

— sprawdziany pisemne,

— odpowiedzi ustne,

— projekty,

— referaty,

— aktywnos¢ stuchacza podczas ¢wiczen,

— poprawnos¢ wykonania ¢wiczen.

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajgce

— dostosowanie warunkdw, srodkdw, metod i form ksztatcenia do potrzeb stuchacza,

— dostosowanie warunkdw, Srodkdw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci
stuchacza.
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9. LITERATURA

9.1. Prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

Podrecznik:

Gorska-Warsewicz H., Sawicka B., Mikulska T., Dziatalnos¢ gospodarcza w gastronomii.
Gastronomia. Tom lll, WSIP 2016.

Uzupetnienie:

Gorzelany T., Aue W. , Prowadzenie dziatalnosci gospodarczej, WSiP, Warszawa 2013.
Lewandowska E., Noskowicz G., Technika biurowa, CKU Torun 2010.

Mtodzikowska D.,Lundén B., Jednoosobowa firma, BLINFO, Gdansk 2013.

Noskowicz G., Podstawy przedsiebiorczosci, Platforma edukacyjna, Torun 2009,
e-learning.

Dodatkowo:

www.gofin.pl

www.infor.pl

www.mf.gov.pl

www.zus.pl

WWW.Mmpis.gov.pl

www.wiedza.cku.torun.pl

Wykaz aktéw prawnych:

Ustawa z dnia 2.07.2004 r. o swobodzie dziatalnosci gospodarczej.
Ustawa z dnia 26.07.1991 r. o podatku dochodowym od oséb fizycznych.

Ustawa z dnia 20.11.1998 r. o zryczattowanym podatku dochodowym od niektdrych
przychodow osigganych przez osoby fizyczne.

Ustawa z dnia 11.03. 2004 r. o podatku od towardw i ustug.
Ustawa z dnia 29.08.1997 r. - Ordynacja podatkowa.
Ustawa z dnia 26.06.1974 r. Kodeks pracy.

Ustawa z dnia 23.04.1964 r. Kodeks cywilny.

9.2. Bezpieczenstwo i higiena pracy w przemysle spozywczym

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

Szczech K, Bukata W. Bezpieczenstwo i higiena pracy. Podrecznik do ksztatcenia zawo-
dowego, WSIP Warszawa 2016.
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9.3. Jezyk angielski zawodowy

Podreczniki:

Bilska B.,Gorska-Warsewicz H.,Sawicka B., Tul-Krzyszczuk A. Organizacja produkcji
gastronomicznej WSIP Warszawa 2014.

Kmiotek A. Ustugi gastronomiczne WSIP Warszawa 2013.

Sarna R., Sarna K. Jezyk angielski zawodowy w gastronomii. Zeszyt cwiczen. WSiP
Warszawa 2013.

Stowniki specjalistyczne o tematyce gastronomiczne;.

Przyktadowe strony internetowe:
http://www.ppma.co.uk/food-processing/food-processing-equipment.htm
http://www.kometos.com/finncold2gclid=COqg-utDBIFECFVAQOwodFdIGTw
http://www.smallfarm.org/

http://www.bangkokpost.com/learning/vocabulary/200231/essential-food-safety-
and-food-processing-terminology-1

http://www.sare.org/Learning-Center/Topic-Rooms/Farm-to-Table-Building-Local-
and-Regional-Food-Systems

http://esl.about.com/od/businessenglishvocabulary/a/Ix_productionl.htm
http://www.tetrapak.com/processingegclid=CJ2a3lal3dACFUWTGwodriUGjA

http://www.foodsafetymagazine.com/magazine-archivel/februarymarch-2015/
food-safety-and-language-barriers-on-the-food-processing-line/

Materiaty wideo:
Pre-harvest preparations
Wash station set-up

GAPs certification
Harvesting greens
Harvesting winter squash
Harvesting root crops
Harvesting tomatoes
Harvesting summer squash

9.4. Kompetencje personalne i spoteczne

Podrecznik:
Krajewska A. Kompetencje personalne i spoteczne, Wydawnictwo Ekonomik 2015.

9.5. Technika w przetworstwie spozywczym

Podrecznik:
Dabrowski A. Podstawy techniki w przemysle spozywczym, Warszawa WSiP 2009.
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9.6. Technologia zywnosci

Podreczniki:

Praca zbiorowa pod red. Ewy Czarnieckiej-Skubina, Technologia zywnosci cz. |
Podstawy technologii zywnosci, abFormat 2010.

Praca zbiorowa pod red. Ewy Czarnieckiej-Skubina, Towaroznawstwo spozywcze,
abFormat 2010.

9.7. Przygotowanie surowcow do produkcji

Podreczniki:

Praca zbiorowa pod red. Ewy Czarnieckiej-Skubina, Technologia zywnosci cz. 2
Technologie kierunkowe tom 1, abFormat 2011.

Praca zbiorowa pod red. Ewy Czarnieckiej-Skubina, Technologia zywnosci cz. 3
Technologie kierunkowe tom 2, abFormat 2012.

9.8. Pracownia przetworstwa spozywczego

Podreczniki:

Praca zbiorowa pod red. Ewy Czarnieckiej-Skubina, Technologia zywnosci cz. 2
Technologie kierunkowe tom 1, abFormat 2011.

Praca zbiorowa pod red. Ewy Czarnieckiej-Skubina, Technologia zywnosci cz. 3
Technologie kierunkowe tom 2, abFormat 2012.

9.9. Magazynowanie i ekspedycja

Podreczniki:

Praca zbiorowa pod red. Ewy Czarnieckiej-Skubina, Technologia zywnosci cz. 2
Technologie kierunkowe tom 1, abFormat 2011.

Praca zbiorowa pod red. Ewy Czarnieckiej-Skubina, Technologia zywnosci cz. 3
Technologie kierunkowe tom 2, abFormat 2012.
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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.2 kursy umiejetnosci zawodowych mogg by< wyodrebnione

W zakresie:
Przedmioty obejmujgce Liczba
L.p. Zakres efektéow wskazane efekty podstawy godzin
programowej ksztatcenia
— bezpieczenstwo i higiena
pracy w przemysle spozyw-
czym
Efektow  ksztatcenia  wspol-

nych dla wszystkich zawodow
oraz wspolnych dla zawodow
w ramach obszaru turystyczno-

— podstawy dziatalnosci
gospodarczej

— jezyk angielski zawodowy

" | gastronomicznego  stanowig- | — kompetencje personalne 350
cych podbudowe do ksztat- i spoteczne
cenia w zawodzie lub grupie . . .
ZaWOddW — Technlko w przetwaorstwie
spozywczym
— podstawy technologii
ZYyWNOSCi
Pierwszej czesci efektow
ksztatcenia wyodrebnione]
w ramach kwalifikacji T.2 tj. . .
2. Przygotowywanie qurowcé V\J/ — przygoftowanie surowcow 217
dodatkédw do zywnosci i mate-
riatdw pomocniczych
Drugiej czesci efektow ksztat-
ceniawyodrebnionejwramach | . .
3. | kwalifikacii 1.2 1j. Prowadzenie | PIAcOWNIa - przetworshwal o)
procesow produkcji wyrobow pozy 9
spozywczych
Trzeciej czesci efektow
ksztatcenia wyodrebnione]
4 | W raomach kwalifikacji T.2 1j.|— magazynowanie | ekspe- 517
" | Magazynowanie wyroboéw dycja
gotowych i przygotowanie ich
do wysyftki
Lgcznie godzin 1001**

(**) tagczna liczba godzin jest wieksza o 1 godz. niz minimalna liczba godzin ksztat-
cenia zawodowego wskazana w podstawie programowej na skutek dzielenia godzin
przeznaczonych na dang kwalifikacje na czesci i wynikajgcych z tego zaokrgglen.
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Kwalifikacja: T.2 Produkcja wyrobéw spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzgdzen

12. ZALACINI

Kl

Zatqgcznik 1

Efekty ksztatlcenia dla operator maszyn i urzqdzen przemystu spozywczego 816003
zapisane w rozporzgdzeniu w sprawie podstawy programowej ksztatlcenia w zawo-

dach

Nazwa grupy
efektow ksztat-
cenia

Efekty ksztatcenia

Ef

ekty ksztatcenia wspdlne dla wszystkich zawodow

Bezpieczenstwo
i higiena pracy
(BHP)

BHP(1) rozréoznia pojecia zwigzane z bezpieczenstwem i higieng
pracy, ochrong przeciwpozarowq, ochrong Ssrodowiska i ergo-
nomiaq;

BHP(2) rozréznia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziata-
jgcych w zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska w Polsce;

BHP(3) okresla prawa i obowigzki pracownika oraz pracodawcy
w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy;

BHP(4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka oraz
mienia i srodowiska zwigzane z wykonywaniem zadan zawodo-
wych;

BHP(5) okresla zagrozenia zwigzane z wystepowaniem szkodli-
wych czynnikdw w srodowisku pracy;

BHP(6) okresla skutki oddziatywania czynnikow szkodliwych na
organizm cztowieka;

BHP(7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujgcymi
wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;

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

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

BHP(10) udziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypad-
kach przy pracy oraz w stanach zagrozenia zdrowia i zycia;
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Modelowe programy nauczania dla kkz w obszarze T — tfurystyczno-gastronomicznym

Nazwa grupy
efektow ksztal-
cenia

Efekty ksztatcenia

Podejmowanie
i prowadzenie
dziatalnosci
gospodarczej
(PDG)

PDG(1) stosuje pojecia z obszaru funkcjonowania gospodarki
rynkowej;

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

PDG(3) stosuje przepisy prawa dotyczgce prowadzenia dziatal-
nosci gospodarczej;

PDG(4) rozréznia przedsiebiorstwa i
W branzy i powigzania miedzy nimi;

instytucje wystepujgce

PDG(5) analizuje dziatania prowadzone przez firmy funkcjonu-
jgce w branzy;

PDG(4) inicjuje wspdlne przedsiewziecia z roznymi przedsiebior-
stwami z branzy;

PDG(7) przygotowuje dokumentacje niezbedng do urucho-
mienia i prowadzenia dziatalnosci gospodarcze;;

PDG(8) prowadzi korespondencje zwigzang z prowadzeniem
dziatalnosci gospodarczej;

PDG(9) obstuguje urzgdzenia biurowe oraz stosuje programy
komputerowe wspomagajgce prowadzenie dziatalnosci gospo-
darczej;

PDG(10) planuje i podejmuje dziatania marketingowe prowa-
dzonej dziatalnosci gospodarczej;

PDG(11) optymalizuje koszty i przychody prowadzonej dziatal-
nosci gospodarczej.

Jezyk obcy
vkierunkowany
zawodowo (JOZ)

JOLZ(1) postuguije sie zasobem srodkdw jezykowych (leksykalnych,
gramatycznych, ortograficznych oraz fonetycznych), umozliwia-
jgcych realizacje zadan zawodowych;

JOZ(2) interpretuje wypowiedzi dotyczgce wykonywania typo-
wych czynnosci zawodowych artykutowane powoli i wyraznie,
w standardowej odmianie jezyka;

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

JOZ(4) formutuje krotkie | zrozumiate wypowiedzi oraz teksty
pisemne umozliwiajgce komunikowanie sie w srodowisku pracy;

JOLZ(5) korzysta z obcojezycznych zrodet informacii.
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Kwalifikacja: T.2 Produkcja wyrobéw spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzgdzen

Nazwa grupy
efektéw ksztal-

Efekty ksztatcenia

cenia
KPS(1) przestrzega zasad kultury i etyki;
KPS(2) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan;
KPS(3) przewiduje skutki podejmowanych dziatan;
KPS(4) jest otwarty na zmiany;
Kompetencje |KPS(5) potrafiradzic sobie ze stresem;
personalne KPS(6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe;

i spoteczne (KPS)

KPS(7) przestrzega tajemnicy zawodowej;

KPS(8) potrafi ponosi¢ odpowiedzialnos¢ za podejmowane dzia-
tania;

KPS(9) potrafi negocjowac warunki porozumien;
KPS(10) wspotpracuje w zespole.

Efekty ksztatcenia wspdlne dla zawodéw w ramach obszaru ksztatcenia, stano-
wigce podbudowe do ksztatcenia w zawodzie lub grupie zawodow

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

PKZ(T.b)

PKZ(T.b)(1) stosuje przepisy prawa dotyczgce produkcji wyrobow
spozywczych

PKZ(T.b)(2) okresla wartos¢ odzywczqg produktdw spozywczych;

PKZ(T.b)(3) wyjasnia role drobnoustrojow w produkcji wyrobdw
spozywczych;

PKZ(T.b)(4) charakteryzuje zmiany biochemiczne, fizykoche-
miczne i mikrobiologiczne zachodzgce podczas produkcji i prze-
chowywania wyrobow spozywczych;

PKZ(T.b)(5) rozroznia metody utrwalania zywnosci i okresla ich
wptyw na jakos¢ i trwato$¢ wyrobdw spozywczych;

PKZ(T.b)(6) interpretuje rysunki techniczne i schematy maszyn
i urzgdzen stosowanych w produkcji wyrobdw spozywczych;

PKZ(T.b)(7) rozroznia czesci oraz zespoty maszyn i urzqdzen;

PKZ(T.b)(8) rozréznia maszyny i urzgdzenia stosowane w produkciji
wyrobow spozywczych;

PKZ(T.b)(?) postuguije sie instrukcjami obstugi maszyn stosowanych
w produkcji oraz dokumentacjg technologiczng;

PKZ(T.b)(10) rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zakta-
dach przetworstwa spozywczego;

PKZ(T b)(11) rozpoznoje urzgdzenia do uzdatniania wody, oczysz-
czania sciekdw i powietrza oraz urzqgdzenia energetyczne;
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Modelowe programy nauczania dla kkz w obszarze T — tfurystyczno-gastronomicznym

Nazwa grupy
efektow ksztal-
cenia

Efekty ksztatcenia

PKZ(T.b)

PKZ(T.b)(12) postuguje sie aparaturg kontrolno-pomiarowq stoso-
wang w przetworstwie spozywczym:;

PKZ(T.b)(13) okresla zagrozenia dla srodowiska zwigzane z prze-
mystowym przetworstwem zywnosci i sposoby zapobiegania tym
zagrozeniom

PKZ(T.b)(14) identyfikuje zagrozenia bezpieczehstwa zywnosci
i monitoruje krytyczne punkty kontroli w procesach produkciji
oraz podejmuje dziatania korygujgce zgodnie z zasadami GHP
(ang. Good Hygiene Practice), zasadami GMP (ang.Good
Manufacturing Practice) i systemem HACCP (ang.Hazard Analysis
and Critical Control Point);

PKZ(T.b)(15) stosuje programy komputerowe wspomagajgce
wykonywanie zadan.

Efekty ksztatcenia wlasciwe dla kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie operator
maszyn i urzqdzen przemystu spoziywczego opisane w czesci Il

T.2. Produkcja
wyrobow
spozywczych
z wykorzysta-
niem maszyn
i urzgdzen

T.2.1(1) dobiera surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomoc-
nicze do produkcji wyrobdw spozywczych

1.2.1(2) przeprowadza ocene organoleptyczng surowcow,
dodatkéw do zywnosci i materiatow pomocniczych

T.2.1(3) wykonuje czynnosci zwigzane z przygotowywaniem
surowcow, dodatkdw do zywnosci i materiatdw pomocniczych

T.2.1(4) uzytkuje maszyny i urzgdzenia stosowane do przygotowy-
wania surowcow, dodatkéw do zywnosci i materiatdw pomocni-
czych

T.2.1(5) dokumentuje przebieg pracy maszyn i urzqgdzen zgodnie
z procedurami systemu HACCP (ang. Hazard Analysis and Critical
Control Point) w przemysle spozywczym

T.2.2(1) rozréznia technologie produkcji wyrobow spozywczych

T1.2.2(2) dobiera parametry technologiczne do produkcji wyrobdéw
spozywczych

1.2.2(3) postuguje sie dokumentacjg technologiczng dotyczgcq
produkcji wyrobow spozywczych

T1.2.2(4) wykonuje czynnosci zwigzane z prowadzeniem procesow
produkcji wyrobow spozywczych

T.2.2(5) uzytkuje maszyny i urzgdzenia stosowane w produkciji
wyrobow spozywczych

1.2.2(6) przeprowadza ocene organoleptyczng potproduktow
i wyrobow gotowych w poszczegolnych fazach procesu techno-
logicznego
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Kwalifikacja: T.2 Produkcja wyrobéw spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzgdzen

Nazwa grupy
efektow ksztal-
cenia

Efekty ksztatcenia

T.2. Produkcja
wyrobow
spozywczych
z wykorzysta-
niem maszyn
i urzgdzen

1.2.2(7) prowadzi procesy technologiczne z zachowaniem Zasad
Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP (ang. Good Manufacturing
Practice), Dobrej Praktyki Higienicznej GHP (ang. Good Hygiene
Practice) oraz systemem HACCP (ang. Hazard Analysis and
Critical Control Point)

T1.2.3(1) okresla warunki magazynowania wyrobow gotowych
1.2.3.(2) wykonuje czynnosci zwigzane z magazynowaniem
wyrobdéw gotowych

T.2.3(3) wykonuje czynnosci zwigzane z ekspedycjg wyrobow
gotowych

T.2.3(4) uzytkuje srodki tfransportu wewnetrznego

T1.2.3(5) przestrzega Zasad Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP (ang.
Good Manufacturing Practice), Dobrej Praktyki Higienicznej GHP
(ang. Good Hygiene Practice) oraz systemu HACCP (ang. Hazard
Analysis and Critical Control Point) podczas magazynowania
wyrobow gotowych i przygotowania ich do wysytki
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