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SYMBOL CYFROWY ZAWODU 314403

KWALIFIKACJE WYODREBNIONE W ZAWODZIE
SPC.01. Produkcja wyrobow cukierniczych

SPC.07. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych

PRAKTYKA ZAWODOWA Etap 1
SPC.01. Produkcja wyrobow cukierniczych

Cele ogodlne

1. Scharakteryzowa¢ wyroby piekarskie, ciastkarskie i cukiernicze,

2. Postuzy¢ sie dokumentacja technologiczng dotyczgca produkcji wyrobéw piekarsko - ciastkarskich i cukierniczych,

3. Zorganizowa¢ stanowisko pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii, zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej
i ochrony srodowiska,

4. Dobra¢ surowce, dodatki i materiaty pomocnicze do produkcji wyrobdw piekarskich, ciastkarskich i cukierniczych,

5. Wyjasni¢ przebieg proceséw technologicznych w produkcji wyrobow piekarskich, ciastkarskich i cukierniczych,

6. Dobraé maszyny i urzadzenia do produkcji pieczywa, wyrobdéw ciastkarskich i cukierniczych,

7. Zastosowac przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska podczas produkcji piekarsko -
- ciastkarskiej i cukierniczej,

8. Obliczy¢ koszty i optacalnos¢ produkcji poszczegdlnych wyrobdw przemystu piekarsko — ciastkarskiego i cukierniczego,

9. Skorzystac z réznych zrédet informacji zawodowej dotyczgcej produkcji piekarsko — ciastkarskiej i cukierniczej.

Cele operacyjne:

Uczen potrafi:

1) wykonywaé zadania na poszczegodlnych stanowiskach pracy,

2) przygotowac stanowisko pracy,



3) organizowa¢ proces pracy,

4) organizowac prace i wspotpracowac z zespotem,

5) prowadzi¢ dokumentacje obowigzujgcg w zaktadzie przetwdrstwa cukierniczego,

6) rozrézni¢ asortyment wyrobow w zaktadzie przetwdrstwa cukierniczego,

7) opracowac schematy technologiczne dla poszczegdlnych wyrobdw,

8) przechowywaé surowce i wyroby gotowe,

9) bada¢ jakos¢ surowcédw i produktow spozywczych,

10) zaplanowa¢ dziatania zapewniajace jakos¢ produkciji,

11) stosowaé zasady obstugi maszyn i urzadzen w zakfadach przetworstwa cukierniczego,

12) wykonywac badania laboratoryjne obowigzujgce w przetwdrstwie cukierniczym,

13) wykorzystywac¢ komputer do wykonywania zadan zawodowych,

14) korzystac¢ z réoznych zrédet informacji zawodowe;j.

15) obstuzy¢é maszyny i urzadzenia stosowane w przetwérstwie cukierniczym,

16) przeprowadzi¢ operacje i procesy jednostkowe,

17) skorzysta¢ z dokumentac;ji techniczno — ruchowej i technologicznej,

18) sporzadzi¢ dokumentacje produkcyjna,

19) udzieli¢ pierwszej pomocy w stanach zagrozenia zdrowia i zycia,

20) zastosowac przepisy bezpieczenhstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska podczas produkciji.
21) stosowac przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska,

22) udziela¢ pierwszej pomocy w stanach zagrozenia zdrowia i zycia,



PROGRAM PRAKTYKI Etap 1
. . Wymagania programowe UW‘?‘g' °
Tematy jednostek | Liczba realizacji
Dziat programowy metodycznych godz. Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
I. Organizacja 1.Uktad funkcjonalny - rozrozni¢ pomieszczenia uktadu - dokona¢ analizy zastosowania uktady Etap 1
procesu produkgiji zaktadu 160 funkcjonalnego zakfadu produkgiji funkcjonalnego zaktadu produkgciji
potproduktéw produkcyjnego potproduktéw i wyrobdw cukierniczych potproduktéw i wyrobdw cukierniczych dla
i wyrobow L o bhp w zakfadzie pracy
cukierniczych. (zaktadu - zastosowac sie do regulaminéw
cukierniczego). wewnetrznych zaktadu i instruktazu - uzasadnic potrzebe stosowania
stanowiskowego funkcjonalnych rozwigzan w procesie
. . produkcji wyrobow cukierniczych
- okresli¢ strukture zakfadu produkcji
wyrobéw cukierniczych
- wymienic stanowiska i dziaty
produkcyjne
2.Zasady bhp - zorganizowac¢ stanowisko do wykonania | - analizowa¢ zagadnienia z zakresu Etap 1

przy wykonywaniu
zadan zawodowych.

czynnos$ci zawodowych zgodnie z
zasadami ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska
podczas produkcji potproduktow i
wyrobdw cukierniczych

- dobra¢ techniczne srodki ochrony przed
zagrozeniami podczas produkciji
potproduktéw i wyrobdw cukierniczych

- wykonaé zadania zawodowe zwigzane z
produkcjg potproduktéw i wyrobow
cukierniczych z zastosowaniem srodkéw
ochrony indywidualnej i zbiorowej

- wykonaé czynnosci zwigzane z obstugg
maszyn i urzgdzen podczas produkcji
potproduktéw i wyrobdw cukierniczych
zgodnie z dokumentacjg techniczng

bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej, ochrony srodowiska i
ergonomii oraz okresli¢ konsekwencje
nieprzestrzegania obowigzkéw pracownika i
pracodawcy

w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy
w produkcji wyrobow cukierniczych




3. Maszyny
i urzgdzenia
w zaktadzie
cukierniczym

- powiadomi¢ przetozonego o zagrozeniu
zdrowia i zycia zgodnie z procedurami

- udzieli¢ pierwszej pomocy
poszkodowanemu w miejscu zdarzenia

Il. Magazynowanie
surowcow,
potproduktéw,
dodatkow i
materiatéw
pomocniczych,

1. Warunki
magazynowania
surowcow,
potproduktéw,
dodatkow

i materiatow
pomochniczych.

Dokumentacja
magazynowa.

- rozpoznawac elementy maszyn - rozpoznawac¢ symbolei oznaczenia Etap 1
i urzadzen stosowanych w produkcji stosowane na schematach technicznych

wyrobéw cukierniczych - dokona¢ analizy zastosowania

- odczyta¢ informacje z instrukcji obstugi poszczegodlnych maszyn i urzadzen

oraz dokumentacji technicznej maszyn i stosowanych w produkcji wyrobow

urzadzenh uzywanych w produkcji cukierniczych

wyrobéw cukierniczych - stosowaé programy komputerowe

- wykonaé czynnosci zwigzane wykorzystywane do wizualizacji, sterowania

z obstugg maszyn w produkcji wyrobéw i dokumentowania procesow produkcji

cukierniczych zgodnie wyrobow cukierniczych

z dokumentacjg techniczng maszyn

i urzgdzen

- wymienic dziaty magazynowe - analizowac przyczyny zmian Etap 1

w zaktadzie produkcji wyrobow
cukierniczych

- okresli¢ zasady i warunki
magazynowania surowcow i potproduktow
cukierniczych

- dobiera¢ sposoby magazynowania
surowcow i pétproduktéw cukierniczych

- przestrzega¢ warunkdw magazynowania
surowcow i pétproduktéw cukierniczych

- magazynowac surowce, potprodukty
cukiernicze, dodatki i materiaty
pomocnicze zgodnie z zasadami

- wymienic rodzaje dokumentow
magazynowych stosowanych

- w magazynach surowcow, pétproduktow

zachodzacych w surowcach, poétproduktach
oraz wyrobach cukierniczych podczas
magazynowania

- identyfikowac skutki nieprzestrzegania
warunkow zapewniajgcych trwatos¢
przechowywanych surowcow

i potproduktow cukierniczych

- analizowa¢ dokumentacje magazynowg




i dodatkow

- wypetni¢ podstawowe dokumenty
magazynowe

2. Aparatura
kontrolno-
pomiarowa.

3. Konfekcjonowanie
wyrobow
cukierniczych.

Ill. Proces
technologiczny
potproduktéw,

wyrobow gotowych.

Dekorowanie
wyrobow
cukierniczych.

1. Produkcja
potproduktéw

i wyrobéw gotowych
zgodnie

Z procedurami
obowigzujgcymi

w zaktadzie
cukierniczym.

- wskazac¢ zastosowanie aparatury - porownac wyniki odczytu z parametramiw | Etap 1
kontrolno-pomiarowej w magazynach dokumentacji technologicznej
- odczytac i zapisa¢ wskazania aparatury
kontrolno-pomiarowe]j podczas
kontrolowania parametréw
magazynowania w zakfadzie cukierniczym
- wymienic¢ sposoby konfekcjonowania - wskazac¢ sposob konfekcjonowania Etap 1
wyrobéw cukierniczych wyrobéw cukierniczych w zaleznosci od ich
- dobra¢ urzgdzenia do konfekcjonowania | asortymentu i wiasciwosci
i pakowania wyrobow cukierniczych - uzasadniac¢ celowos$¢ konfekcjonowania
wyrobéw cukierniczych
- dobra¢ surowce do produkg;ji - dobra¢ parametry technologiczne Etap 1

potproduktéw i wyrobdw cukierniczych
zgodnie z recepturg

- obliczy¢ na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce i dodatki do
zywnosci potrzebne do produkcji wyrobéw
cukierniczych

- pobra¢ z magazynu surowce i dodatki do
produkcji pétproduktow i wyrobow
cukierniczych

- odwazy¢ surowce i dodatki zgodnie z
wielkoscig produkcji

- zaplanowa¢ wykonanie czynnosci
podczas sporzgdzania poétproduktow i
wyrobow cukierniczych

- dobra¢ urzgdzenia, maszyny i sprzet
pomocniczy do sporzgdzenia
potproduktéw i wyrobdw cukierniczych

- przygotowac surowce i dodatki, np.
dezynfekowac jaja, przesiewaé make,

sporzgdzania potproduktéw i wyrobdw
cukierniczych

- obliczy¢ wydajnosé

- korygowac niekorzystne zmiany w
poszczegdblnych fazach procesu
technologicznego zgodnie z oceng
organoleptyczng

- wyjasni¢ przydatnos¢ materiatow
pomocniczych do produkcji wytwarzanych
potproduktéw i wyrobow gotowych

- wykazac sie kreatywnoscig podczas
wykonywania zadah zawodowych

- wykazac sie otwartoscig na zmiany,
gtéwnie w zakresie innowacji
technologicznych

- aktualizowa¢ wiedze i doskonali¢
umiejetnosci zawodowe

- wykonac rysunki projektéw dekoracji
wyrobdw cukierniczych, uwzgledniajgc




oczyszczac i rozdrabnia¢ orzechy,
przeprowadzac¢ obrdbke wstepng owocéw
- sporzadzi¢ potprodukty i wyroby
cukierniczych wybrang metodg zgodnie z
recepturg i schematem czynnosci
technologicznych

- oceni¢ organoleptycznie jakos¢
sporzadzanych poétproduktow i wyrobow
cukierniczych na réznych etapach
produkcji

- zastosowac zasady i procedury
okreslone w systemach zarzadzania
jakoscig i zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas produkciji
potproduktéw i wyrobow cukierniczych

- wspotpracowac w zespole przy
wykonywaniu zadahn zawodowych

- przestrzegac zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan zawodowych

- rozrozni¢ tworzywa dekoracyjne

- odwzorowac¢ zaproponowane formy
dekoraciji

- wykonac¢ szablony dekoracji

- przestrzegac¢ zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan zawodowych

- rozrozni¢ urzgdzenia i drobny sprzet do
dekorowania wyrobdéw cukierniczych

- dobra¢ urzgdzenia i drobny sprzet do
dekorowania wyrobdéw cukierniczych

- dobra¢ sposéb wykonania elementéw
dekoracyjnych

- zaplanowa¢ wykonanie czynnosci
podczas dekorowania

- przygotowac surowce do wykonania
elementdéw dekoracyjnych zgodnie z
projektem

style, metody i techniki wykonania dekoracji
wyrobu cukierniczego




2.Utrzymywanie
czystosci w procesie
technologicznym.

IV. Funkcjonowanie
zakfadu
cukierniczego.

1. Funkcjonowanie
zakfadu
cukierniczego na
rynku.

- zastosowac tworzywa dekoracyjne do
wykonania elementéw dekoracji wyrobow
cukierniczych zgodnie z projektem

- rozroézniac oraz obstugiwaé maszyny, - dbaé o urzgdzenia i sprzet stosowany do Etap 1
urzadzenia i sprzet stosowany do utrzymania czystosci zaktadu cukierniczego
utrzymania czystosci w procesie - dobra¢ $rodki myjace i dezynfekujace do
technologicznym produkgcji wyrobow utrzymania czystosci na poszczegoinych
cukierniczych . . etapach produkgji

- wyjasni¢ cel stosowania srodkow

myjacych i dezynfekujgcych

w produkcji pétproduktow i wyrobdéw

cukierniczych

- stosowaé¢ dozwolone $rodki czystosci

- okresli¢ mozliwosci wspotpracy z innymi | - analizowac zasady wspotpracy z innymi Etap 1

zaktadami

- porownac¢ dziatania prowadzone przez
zakfady konkurencyjne

- zorganizowac wspbétprace

z kontrahentami w zakresie zaopatrzenia
zaktadu w surowce, dodatki do zywnosci
oraz materiaty pomocnicze i pétprodukty
niezbedne do produkcji

przedsiebiorstwami
- analizowac funkcjonowanie zaktadu
cukierniczego (zyski, koszty, straty, zasoby)

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA

Miejsce realizacji praktyk zawodowych to dobrze wyposazone zakfady przetwérstwa spozywczego bgdz inne podmioty Scisle z nimi zwigzane . Typowe

stanowiska pracy dla technika technologii zywnosci to miejsce pracy zwigzane z :

badaniem i oceng zywnosci,
handlem artykutami spozywczymi,
przechowywaniem i dystrybucjg zywnosci.

produkcjg wyrobow spozywczych

doborem surowcow, dodatkéw i materiatdw pomocniczych




Zajecia powinny odbywaé sie w rzeczywistych warunkach pracy pozwalajgc uczniowi na skonfrontowanie dotychczas nabytych wiadomosci i umiejetnosci.
Zaktad przetwodrstwa spozywczego powinien posiada¢ nowoczesne maszyny, urzgdzenia i linie technologiczne, sprawng strukture organizacyjng, zgodny
z wymogami UE system zarzagdzania jakos$cig oraz przyjazne srodowisko pracy. Realizacja programu jednostki powinna przebiega¢ w zakladzie, w ktérym jest
dobrze zorganizowany dziat zaopatrzenia. Uczniowie mogg woéwczas poznaé rézne typy magazynoéw, hale produkcyjne, laboratoria zakltadowe i inne zaplecze
jakim dysponuje zakfad.

Zajecia nalezy rozpoczgé od zapoznania uczniow z zaktadem przetwdrstwa spozywczego oraz bezwzglednie stosowac instruktaz stanowiskowy, zwlaszcza
w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy oraz obstugi urzadzenh i maszyn, przed rozpoczeciem pracy. W zaktadzie przetwérstwa spozywczego uczniowie
.przechodzg” przez kolejne stanowiska pracy, rozpoczynajgc od czynnosci pomocniczych. Istotnym efektem zaje¢ jest wyksztatcenie nawykéw bezpiecznych
zachowan i przestrzegania zasad zapewniajacych bezpieczenstwo zywnos$ci oraz procedur obowigzujgcych w zaktadach przetwérstwa spozywczego. Podczas
praktyki zawodowej uczniowie realizujg program nauczania i efekty podstawy programowe;j.

Ocenianie umiejetnosci uczniéw powinno odbywac sie na podstawie obserwaciji ich pracy, ze szczegélnym zwracaniem uwagi na sposo6b wykonywania polecen
i zadan zawodowych. Osiggniecia ucznia powinien ocenia¢ opiekun praktyki zawodowej przez systematyczng obserwacje wykonywanych czynnosci

podczas realizacji zadah oraz na podstawie dzienniczka praktyki.

Kryteria oceniania powinny dotyczy¢ m.in.:
— kultury osobistej i wygladu zewnetrznego,
— organizacji stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii,
— organizacji czasu pracy,
— samodzielno$ci w planowaniu pracy i rozwigzywaniu probleméw,
— doboru surowcow, metod i sprzetu do prawidtowego wykonania wyrobow cukierniczych i innych wyrobow spozywczych,
— postugiwania sie narzedziami i sprzetem zgodnie z instrukcjami ich uzytkowania,
— uzytkowania i konserwacji maszyn i urzgdzen stosowanych w zakfadzie przetwdérstwa spozywczego,
— wypetniania dokumentéw dotyczacych produkgii,
— obliczania kosztéw produkcji i sprzedazy,
— zaangazowania ucznia w realizacje zadan,

— utrzymania porzadku na stanowisku pracy,



— odpowiedzialnosci za mienie powierzone na czas praktyki zawodowej,

— umiejetnosci wspétpracy w zespole,

— doktadnosci i rzetelnosci w pracy,

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

zawodowych.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA

Uczen prowadzi dzienniczek zajec, ktory przedktada oceniajgcemu praktyke po zakonczeniu zajec.

Sposéb i forma zaliczenia praktyki

Praktyka zawodowa jest dokumentowana zgodnie z regulaminem praktyk zawodowych. Uczen powinien otrzymaé program praktyki zawodowej, prowadzic¢
dokumentacje odbycia praktyki z uwzglednieniem zapiséw dotyczgcych kazdego dnia praktyki. Opiekun praktyki zawodowej organizuje mu proces realizaciji
praktyki i na zakonczenie dokonuje oceny w miejscu jej odbywania. Ocena powinna odzwierciedla¢ jako$¢ prac wykonywanych przez praktykanta,
wywigzywanie sie z powierzonych mu zadan, zdobytg wiedze i umiejetnosci w trakcie odbywania praktyki ze szczegdélnym uwzglednieniem etyki zawodowej,

pracowitosci, punktualnosci, kultury osobistej i stopnia zaangazowania.
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PRAKTYKA ZAWODOWA Etap 2

SPC.07. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych

A 0N e

© ®© N o O

Cele ogdlne

Charakteryzowac¢ wyroby przetworstwa spozywczego,

Okresla¢ zasady doboru surowcéw, dodatkéw do zywnosci i materiatdbw pomocniczych do proceséw wytwarzania produktéw spozywczych,
Okresla¢ zasady doboru maszyn i urzgdzen do procesow technologicznych w przetwoérstwie surowcéw roslinnych i zwierzecych oraz produkcji
koncentratéw spozywczych,

Korzysta¢ z dokumentaciji technicznej i technologicznej,

Planowac¢ procesy technologiczne w przetwoérstwie surowcow roslinnych i zwierzecych oraz produkcji koncentratow spozywczych,

Stosowac obowigzujgce systemy zapewniania jakosci w przetwoérstwie zywnosci,

Okresla¢ kierunki wykorzystywania odpadow przetwérstwa spozywczego,

Oblicza¢ koszty produkcji poszczegdlinych wyrobow,

10. Okresla¢ zagrozenia dla $rodowiska zwigzane z przetworstwem spozywczym,

11. Korzysta¢ z réznych zrodet informacji zawodowej dotyczgcej przetwoérstwa spozywczego.

Cele operacyjne:

Uczen potrafi:

Udziat w realizacji zadan nadzorujacych w zakladzie przetwérstwa spozywczego

1)
2)
3)
4)
5)

sporzgdzi¢ harmonogram produkcji okreslonego dziatu w zaktadzie przetwoérstwa spozywczego,
sporzadzi¢ dokumentacje produkcyjnag,

obliczy¢ koszty produkcii,

przeprowadzi¢ kontrole ilosciowg w zaktadzie,

wdrozy¢ systemy zapewniania jako$ci produkowanej zywnosci,

11



6) zastosowac przepisy bezpieczenhstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska,
7) zastosowac w pracy techniki komputerowe,

8) skorzystac z réznych zrédet informacji zawodowe;.

Wykonywanie badan laboratoryjnych w zaktadzie przetworstwa spozywczego

W wyniku procesu ksztatcenia uczen powinien umiec¢:
1) postuzy¢ sie sprzetem i aparature laboratoryjna,
2) pobrac prébki zywnos$ci do analiz ilosciowych i jako$ciowych,
3) przeprowadzi¢ ocene organoleptyczng surowcow, potproduktow i produktéw,
4) wykona¢ podstawowe analizy chemiczne i mikrobiologiczne,
5) przygotowac probki do badan mikrobiologicznych,
6) wykona¢ badania mikrobiologiczne zywnosci,
7) wykonac¢ badania mikrobiologiczne w zaktadach przetworstwa spozywczego,
8) zinterpretowac wyniki badan mikrobiologicznych,
9) =zarejestrowac wyniki badan,
10) zastosowac zasady Dobrej Praktyki Laboratoryjnej (Good Laboratory Practice —GLP),
11) ustali¢ krytyczne punkty kontroli w procesach produkcji artykutéw spozywczych poprzez wykonywanie monitorujgcych analiz zywnosci (HACCP),
12) przeprowadzi¢ kontrole wstepng, miedzy operacyjng, koncowsg i standaryzacyjna,
13) wskazac¢ przyczyny ztej jakosci pétproduktéw i produktdw,
14) sporzgdzi¢ dokumentacje laboratoryjna,

15) zastosowac zasady bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowej w czasie pracy w laboratorium.



PROGRAM PRAKTYKI Etap 2

. Uwagi o
Tematy : Wymagania programowe lizacii
Dziat programowy jednostek Liczba regizac)l
dz. Podstawowe Ponadpodstawowe Etal
metodycznych g0 . . P . ap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
I. Organizacja 1. Organizacja i - dobiera¢ warunki magazynowania i - zastosowac instrukcje technologiczne Etap 2
i nadzor w zaktadzie | nadzor przebiegu 160 przechowywania surowcow, potproduktéw, obowigzujgce w zaktadzie przetworstwa
przetworstwa procesu wyrobéw gotowych spozywczego
Spozywczego. technologicznego - dobraé operacje i procesy technologiczne | - dokona¢ analizy zamdéwionego
w zaktadzie do produkowanych wyrobow asortymentu ze zdolnoscig produkcyjng
przetworczym - obliczy¢ zapotrzebowanie na surowce i zaktadu przetworstwa spozywczego
(produkcja materiaty pomocnicze zgodnie z - obliczy¢ réznice zuzycia surowcow,
wyrobow zamoéwieniem oraz na podstawie receptury dodatkéw do zywnosci i materiatéw
spozywczych). - dobra¢ surowce, pétprodukty, dodatki i pomocniczych faktycznych z
Dokumentacja materiaty pomocnicze do produkcji obowigzujgcymi normami zakladowymi
produkcyjna. zamowionych asortymentow ustalic norme wydajnosci na podstawie
- zamowi¢ surowce, dodatki i materiaty przeprowadzonych préb technologicznych
pomochicze w magazynie zaktadu - sprawdzi¢ zgodnos$¢ przebiegu produkciji z
spozywczego dokumentacja technologiczng i normami
- opracowac¢ schemat technologiczny - dostosowa¢ harmonogram produkc;ji
produkcji wyrobu spozywczego wyrobow spozywczych do zmieniajgcych sie
- opracowac¢ harmonogram produkcji warunkoéw produkcji
zgodny z zamoéwiong iloscig wyrobu
gotowego
- zastosowaé wybrang metode utrwalania
do produkowanego asortymentu
- skorzysta¢ z dokumentac;ji technologicznej
oraz norm dotyczgcych produkcji wyrobéw
spozywczych przy planowaniu produkcji
- prowadzi¢ dokumentacje produkcyjng
-skontrolowa¢ parametry proceséw
produkcji zgodnie z dokumentacjg
technologiczng
- skontrolowa¢ prawidtowos¢ dziatania
maszyn i urzgdzen oraz aparatury
kontrolno- pomiarowej
2. Maszyny - dobraé i obstugiwaé maszyny i urzadzenia - zastosowac biezgcag konserwacje Etap 2
i urzadzenia w stosowane do produkowanych wyrobéw maszyn i urzgdzeh oraz $rodkéw
procesie spozywczych transportu wewnetrznego stosowanych w
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technologicznym
przetworstwa
Spozywczego;
bhp, ochrona
p-poz. i ochrona
Srodowiska

3. Kontrola

w zaktadzie
przetworstwa
spozywczedo;
systemy
Zapewniania
jakosci
zdrowotnej
Zywnosci.

- rozrézni¢ oraz obstugiwac SrodKi
transportu wewnetrznego do
transportowanego produktu

- posegregowac produkty uboczne i odpady
poprodukcyjne w produkcji wyrobéw
spozywczych

- rozpoznawac zagrozenia oraz ustali¢
sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia
i zycia zwigzanych z pracg w zaktadach
przetwdrstwa spozywczego

- zorganizowac stanowisko pracy zgodnie z
obowigzujgcymi wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska w zaktadach przetwérstwa
spozywczego

- dobra¢ oraz stosowaé s$rodki ochrony
indywidualnej i zbiorowej na stanowisku

produkcji wyrobéw spozywczych zgodnie
zasadami bhp

- zastosowac procedure postepowania z
produktami ubocznymi i odpadami
poprodukcyjnymi w zaktadzie
przetworstwa spozywczego

- dokona¢ analizy przepisow i zasad
bezpieczenstwa i higieny pracy oraz
przepisy ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony srodowiska podczas
wykonywania zadah zawodowych w
zaktadzie przetworstwa spozywczego

II. Kontrola jako$ci
produkcji zywnosci

1. Pobieranie
prébek zywnosci,

pracy w zaktadach przetworstwa

spozywczego

- skontrolowa¢ parametry procesow - dokona¢ poréwnania parametréw Etap 2
technologicznych produkcji wyrobow technologicznych z obowigzujgca
spozywczych dokumentacjg technologiczng

- przeprowadzi¢ analize jakosci surowcow, - dokona¢ poréwnania wynikéw analizy z
potproduktdéw i wyrobdw gotowych metodg normami zaktadowymi

organoleptyczng - skorygowa¢ nieprawidtowy przebieg

- zastosowaé zasady systemoéw procesow produkcji wyrobow spozywczych
zapewnienia jako$ci w produkcji wyrobéw - oceni¢ przebieg produkcji pod wzgledem
spozywczych zgodnosci z systemami zapewnienia jako$ci
- dokona¢ zapiséw parametréw - wskazac nieprawidtowosci w przebiegu
technologicznych w wyznaczonych produkcji wyrobow spozywczych

punktach kontrolnych procesu

technologicznego produkcji wyrobow

spozywczych

- monitorowac krytyczne punkty kontroli w

procesach produkcji pod katem zgodnosci z

systemami zapewnienia jakosci;

- pobra¢ do badan prébki surowcéw, | - dokonaé analizy dobranego sprzetu i | Etap 2
dodatkéw do zywnosci, potproduktéw i | aparatury do oznaczenh labolatoryjnych

wyrobdéw piekarskich
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sprzet i aparatura
laboratoryjna.

- rozrozni¢ i dobieraé sprzet i aparature
laboratoryjng stosowang do badania jakosci
zywnosci w laboratorium zaktadowym

- dobra¢ i przygotowac sprzet laboratoryjny
do wykonania oznaczen chemicznych

- obstuzy¢ sprzet i aparature laboratoryjng do
okreslonych badan

2. Ocena
organoleptyczna,
podstawowe
analizy
chemiczne i
mikrobiologiczne.

lll.  Funkcjonowanie
zaktadu przetworstwa
spozywczego

1. Koszty
produkcji zaktadu
przetworstwa
Spozywczego.

- wykona¢ analize sensoryczng surowcow, - poréwnac¢ otrzymane wyniki analizy Etap 2
potproduktéw, produktédw gotowych i sensorycznej z obowigzujgcymi normami

dodatkéw do zywnosci réznymi metodami zaktadowymi

- przeprowadzi¢ badania fizykochemiczne - poréwnac otrzymane wyniki badan

surowcow, potproduktow i wyrobow fizykochemicznych z obowigzujgcymi

gotowych normami zaktadowymi

- wykonac¢ badania zywnosci zgodnie z - skorygowaé parametry technologiczne na
obowigzujgcymi przepisami sanitarno- podstawie otrzymanych wynikéw badan
epidemiologicznymi i ochrony srodowiska fizykochemicznych

- oszacowac oraz obliczy¢ koszty i - odjg¢ dziatania zmierzajgce do Etap 2

przychody

- okresli¢ czynniki ksztattujgce wielkosé
sprzedazy w zakfadzie przetwoérstwa
Spozywczego ;

- okresli¢ wptyw kosztow i przychoddw na
wynik finansowy zakfadu spozywczego

optymalizacji kosztéw i przychodow
prowadzonej dziatalnosci (zaktadu
przetworstwa spozywczego)

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA

Miejsce realizacji praktyk zawodowych to dobrze wyposazone zakfady przetwérstwa spozywczego bgdz inne podmioty Scisle z nimi zwigzane . Typowe

stanowiska pracy dla technika technologii zywnosci to miejsce pracy zwigzane z :

— badaniem i oceng zywnosci,

— handlem artykutami spozywczymi,

— przechowywaniem i dystrybucjg zywnosci.

— produkcjg wyrobdw spozywczych

— doborem surowcow, dodatkéw i materiatdbw pomocniczych
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Zajecia powinny odbywaé sie w rzeczywistych warunkach pracy pozwalajgc uczniowi na skonfrontowanie dotychczas nabytych wiadomosci i umiejetnosci.
Zaktad przetwodrstwa spozywczego powinien posiada¢ nowoczesne maszyny, urzgdzenia i linie technologiczne, sprawng strukture organizacyjng, zgodny
z wymogami UE system zarzadzania jako$cig oraz przyjazne srodowisko pracy. Realizacja programu jednostki powinna przebiega¢ w zaktadzie, w ktérym jest
dobrze zorganizowany dziat zaopatrzenia. Uczniowie mogg wéwczas poznac rézne typy magazynéw, hale produkcyjne, laboratoria zaktadowe i inne zaplecze
jakim dysponuje zakfad.

Zajecia nalezy rozpoczgé od zapoznania uczniow z zaktadem przetwdrstwa spozywczego oraz bezwzglednie stosowac instruktaz stanowiskowy, zwlaszcza
w zakresie bezpieczehstwa i higieny pracy oraz obstugi urzgdzen i maszyn, przed rozpoczeciem pracy. W zaktadzie przetwodrstwa spozywczego uczniowie
.przechodzg” przez kolejne stanowiska pracy, rozpoczynajgc od czynnosci pomocniczych. Istotnym efektem zaje¢ jest wyksztatcenie nawykéw bezpiecznych
zachowan i przestrzegania zasad zapewniajgcych bezpieczenstwo zywnosci oraz procedur obowigzujgcych w zaktadach przetwérstwa spozywczego. Podczas
praktyki zawodowej uczniowie realizujg program nauczania i efekty podstawy programowe;.

Ocenianie umiejetnosci uczniéw powinno odbywac sie na podstawie obserwacji ich pracy, ze szczegélnym zwracaniem uwagi na sposéb wykonywania polecen
i zadan zawodowych. Osiggniecia ucznia powinien ocenia¢ opiekun praktyki zawodowej przez systematyczng obserwacje wykonywanych czynnosci

podczas realizacji zadah oraz na podstawie dzienniczka praktyki.

Kryteria oceniania powinny dotyczy¢ m.in.:
— kultury osobistej i wygladu zewnetrznego,
— organizacji stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii,
— organizacji czasu pracy,
— samodzielnosci w planowaniu pracy i rozwigzywaniu problemow,
— doboru surowcdéw, metod i sprzetu do prawidtowego wykonania wyrobow cukierniczych i innych wyrobow spozywczych,
— postugiwania sie narzedziami i sprzetem zgodnie z instrukcjami ich uzytkowania,
— uzytkowania i konserwacji maszyn i urzgdzen stosowanych w zaktadzie przetwérstwa spozywczego,
— wypetniania dokumentéw dotyczacych produkgii,
— obliczania kosztéw produkcji i sprzedazy,
— zaangazowania ucznia w realizacje zadan,

— utrzymania porzadku na stanowisku pracy,
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— odpowiedzialno$ci za mienie powierzone na czas praktyki zawodowej,

— umiejetnosci wspétpracy w zespole,

— doktadnosci i rzetelnosci w pracy,

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

zawodowych.
PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA

Uczen prowadzi dzienniczek zajec, ktory przedktada oceniajgcemu praktyke po zakonczeniu zajec.

Sposdb i forma zaliczenia praktyki

Praktyka zawodowa jest dokumentowana zgodnie z regulaminem praktyk zawodowych. Uczen powinien otrzymaé program praktyki zawodowej, prowadzi¢
dokumentacje odbycia praktyki z uwzglednieniem zapiséw dotyczacych kazdego dnia praktyki. Opiekun praktyki zawodowej organizuje mu proces realizacji
praktyki i na zakonczenie dokonuje oceny w miejscu jej odbywania. Ocena powinna odzwierciedla¢ jako$¢ prac wykonywanych przez praktykanta, wywigzywanie
sie z powierzonych mu zadan, zdobytg wiedze i umiejetnosci w trakcie odbywania praktyki ze szczegélnym uwzglednieniem etyki zawodowej, pracowitosci,

punktualnosci, kultury osobistej i stopnia zaangazowania.
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