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1. Efekty ksztatcenia, ktére powinny by¢ osiagniete przez ucznia w procesie ksztatcenia

Do wykonywania zadan zawodowych w zakresie kwalifikacji:
SPC.01. Produkcja wyrobéw cukierniczych
SPC.07 Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobdw spozywczych

Niezbedne jest osiggniecie efektow ksztatcenia w ramach poszczegodlnych jednostek efektéw ksztatcenia zawartych w podstawie
programowej dla technikum technologii zywnosci, symbol cyfrowy zawodu 314403.

Proponowana ilo$¢é godzin przeznaczona na realizacje Proponowana ilos¢é godzin przeznaczona na
efektow ksztatcenia w ramach poszczegolnych realizacje efektow ksztalcenia w ramach
Jednostka efektow ksztatcenia jednostek efektow ksztalcenia dla kwalifikacji poszczegodlnych jednostek efektow ksztalcenia

dla kwalifikacji

SPC.01 Produkcja wyrobow cukierniczych

SPC.07 Organizacja i nadzorowanie produkcji
wyrobéw spozywczych

SPC.01.1 Bezpieczenstwo i higiena pracy

15 15
SPC.01.2. Podstawy przemystu spozywczego

I
SPC.01.3. Obstugiwanie maszyn i urzadzen w
produkciji wyrobéw cukierniczych 30 10
SPC.01.4 Magazynowanie surowcow, potproduktow i
wyrobéw cukierniczych 15 5
SPC.01.5 Sporzgdzanie potproduktow i i wyrobow
cukierniczych 30 5
SPC.01.6 Dekorowanie, konfekcjonowanie i
dystrybucja wyrobéw cukierniczych 20 e
SPC.01.7 Jezyk obcy zawodowy 5 5

SPC.01.8 kompetencje personalne i spoteczne Na wszystkich zajeciach nalezy stwarza¢ uczniom warunki do

nabywania kompetencji personalnych i spotecznych.

SPC.07.3. Organizowanie przebiegu procesow 50

technologicznych w przetwérstwie spozywczym

SPC.07.4. Nadzorowanie produkeji wyrobow 50

spozywczych

SPC.07.7 Organizacja pracy matych zespotéw Na wszystkich zajgciach nalezy stwarza¢ uczniom warunki do . L . ) .
nabywania umiejetnosci w zakresie organizacji pracy matych Na WSZ_yStkwh Zaje;m_ach nalezy stwarzac uczniom

zespolow. warunki do nabywania kompetencji personalnych i
spotecznych.
SPC.07.8 kompetencje personalne i spoteczne Na wszystkich zajgciach nalezy stwarza¢ uczniom

warunki do nabywania kompetencji personalnych i
spotecznych.




Materiat nauczania dla kwalifikacji SPC.01. Produkcja wyrobow cukierniczych

» Produkowanie wyrobow piekarskich, ciastkarskich i cukierniczych

W wyniku procesu ksztatcenia uczen powinien umieé:

— scharakteryzowac¢ wyroby piekarskie, ciastkarskie i cukiernicze,

- postuzy¢ sie dokumentacjg technologiczng dotyczacg produkcji wyrobdw piekarsko - ciastkarskich i cukierniczych,

— zorganizowac¢ stanowisko pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii, zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska,
— dobrac¢ surowce, dodatki i materialy pomocnicze do produkcji wyrobow piekarskich, ciastkarskich i cukierniczych,

— wyjasnic przebieg procesow technologicznych w produkcji wyrobéw piekarskich, ciastkarskich i cukierniczych,

- dobra¢ maszyny i urzgdzenia do produkcji pieczywa, wyrobéw ciastkarskich i cukierniczych,

— zastosowac przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska podczas produkcji piekarsko - ciastkarskiej i cukierni-
czej,

— obliczy¢ koszty i optacalno$¢ produkcji poszczegolnych wyrobow przemystu piekarsko — ciastkarskiego i cukierniczego,

- skorzystac z ré6znych zrédet informacji zawodowej dotyczacej produkcji piekarsko — ciastkarskiej i cukierniczej.

» Udziat w pracach dziatu technologicznego produkujgcego wyroby cukiernicze

W wyniku procesu ksztatcenia uczen powinien umiec

- wykonywacé zadania na poszczegdlnych stanowiskach pracy,

- przygotowacé stanowisko pracy,

- organizowacé proces pracy,

— organizowac prace i wspétpracowac z zespotem,

- prowadzi¢ dokumentacje obowigzujgcg w zaktadzie przetwérstwa cukierniczego,
- rozrézni¢ asortyment wyrobow w zakfadzie przetwérstwa cukierniczego,

- opracowac schematy technologiczne dla poszczegdlnych wyrobdw,

— przechowywac¢ surowce i wyroby gotowe,

- badac jakos¢ surowcédw i produktéw spozywczych,

- zaplanowac¢ dziatania zapewniajgce jakos¢ produkgiji,

- stosowac¢ zasady obstugi maszyn i urzgdzeh w zaktadach przetwérstwa cukierniczego,
- wykonywa¢ badania laboratoryjne obowigzujgce w przetworstwie cukierniczym,
- wykorzystywaé komputer do wykonywania zadan zawodowych,

- korzysta¢ z roznych zrédet informacji zawodowe;.

— obstuzy¢ maszyny i urzgdzenia stosowane w przetworstwie cukierniczym,

- przeprowadzi¢ operacje i procesy jednostkowe,

- skorzysta¢ z dokumentacji techniczno — ruchowej i technologicznej,

- sporzadzi¢ dokumentacje produkcyjng,

- udzieli¢ pierwszej pomocy w stanach zagrozenia zdrowia i zycia,




— zastosowac przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska podczas produkcji.
— stosowac przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska,
— udziela¢ pierwszej pomocy w stanach zagrozenia zdrowia i zycia,

Materiat nauczania dla kwalifikacji SPC.07 Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych

» Organizacja technologii przetwérstwa spozywczego
W wyniku procesu ksztatcenia uczenn powinien umieé:
- charakteryzowa¢ wyroby przetwérstwa spozywczego,
— okresla¢ zasady doboru surowcéw, dodatkdw do zywnosci i materiatdbw pomocniczych do proceséw wytwarzania produktéw spozywczych,
— okresla¢ zasady doboru maszyn i urzgdzen do proceséw technologicznych w przetwérstwie surowcéw roslinnych i zwierzecych oraz produkcji koncentratéw spo-
zywczych,
- korzysta¢ z dokumentaciji technicznej i technologicznej,
— planowac¢ procesy technologiczne w przetworstwie surowcéw roslinnych i zwierzecych oraz produkcji koncentratow spozywczych,
— stosowac obowigzujgce systemy zapewniania jakosci w przetworstwie zywnosci,
— okresla¢ kierunki wykorzystywania odpadéw przetwérstwa spozywczego,
— oblicza¢ koszty produkcji poszczegoinych wyrobow,
- okresla¢ zagrozenia dla sSrodowiska zwigzane z przetworstwem spozywczym,
- korzysta¢ z roznych zrédet informacji zawodowej dotyczacej przetwdrstwa spozywczego.

» Udziat w realizacji zadan nadzorujgcych w zaktadzie przetworstwa spozywczego

W wyniku procesu ksztatcenia uczeri powinien umieé:

- sporzadzi¢ harmonogram produkcji okreslonego dziatu w zaktadzie przetworstwa spozywczego,

— sporzadzi¢ dokumentacje produkcyjna,

— obliczy¢ koszty produkciji,

- przeprowadzi¢ kontrole iloSciowg w zakfadzie,

- wdrozy¢ systemy zapewniania jakosci produkowanej zywnosci,

— zastosowac przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska,
- zastosowac w pracy techniki komputerowe,

- skorzystac z réznych zrodet informacji zawodowej.




» Wykonywanie badan laboratoryjnych w zaktadzie przetwdérstwa spozywczego

W wyniku procesu ksztatcenia uczen powinien umiec¢:

— postuzyc¢ sie sprzetem i aparature laboratoryjna,

- pobraé probki zywnosci do analiz ilo$ciowych i jakosciowych,

— przeprowadzi¢ ocene organoleptyczng surowcow, potproduktéw i produktow,

- wykona¢ podstawowe analizy chemiczne i mikrobiologiczne,

— przygotowacé prébki do badan mikrobiologicznych,

- wykona¢ badania mikrobiologiczne zywno$ci,

- wykonac¢ badania mikrobiologiczne w zaktadach przetworstwa spozywczego,

- zinterpretowaé¢ wyniki badan mikrobiologicznych,

- zarejestrowac wyniki badan,

- zastosowac¢ zasady Dobrej Praktyki Laboratoryjnej (Good Laboratory Practice —GLP),

- ustali¢ krytyczne punkty kontroli w procesach produkcji artykutdéw spozywczych poprzez wykonywanie monitorujgcych analiz zywnosci (HACCP),
- przeprowadzi¢ kontrole wstepng, miedzy operacyjng, koncowg i standaryzacyjna,

- wskazac przyczyny ztej jakosci potproduktow i produktow,

— sporzadzi¢ dokumentacje laboratoryjna,

— zastosowac¢ zasady bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowej w czasie pracy w laboratorium.

Warunki osiagniecia efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacji

Miejsce realizacji praktyk zawodowych to dobrze wyposazone zaktady przetwdrstwa spozywczego badz 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 wyrobéw spozywczych

— doborem surowcéw, dodatkéw i materiatdw pomocniczych

. Liczba tygodni przeznaczonych na realizacje praktyk zawodowych: 8 tygodni (280 godzin).



Zajecia powinny odbywac sie w rzeczywistych warunkach pracy pozwalajgc uczniowi na skonfrontowanie dotychczas nabytych wiado-
mosci i umiejetnosci. Zaktad przetworstwa spozywczego powinien posiada¢ nhowoczesne maszyny, urzgdzenia i linie technologiczne,
sprawng strukture organizacyjng, zgodny z wymogami UE system zarzgdzania jakoscig oraz przyjazne srodowisko pracy. Realizacja
programu jednostki powinna przebiega¢ w zaktadzie, w ktérym jest dobrze zorganizowany dziat zaopatrzenia. Uczniowie mogg wéwczas
poznac rézne typy magazynow, hale produkcyjne, laboratoria zaktadowe i inne zaplecze jakim dysponuje zaktad.

Zajecia nalezy rozpoczg¢ od zapoznania uczniow z zaktadem przetworstwa spozywczego oraz bezwzglednie stosowac instruktaz
stanowiskowy, zwtaszcza w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy oraz obstugi urzgdzen i maszyn, przed rozpoczeciem pracy. W
zaktadzie przetwodrstwa spozywczego uczniowie ,przechodzg” przez kolejne stanowiska pracy, rozpoczynajgc od czynnosci
pomochniczych. Istotnym efektem zajec¢ jest wyksztatcenie nawykdéw 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 programowej.

Ocenianie umiejetnosci uczniow powinno odbywac sie na podstawie obserwacji ich pracy, ze szczegdélnym zwracaniem
uwagi na sposob wykonywania polecen i zadan zawodowych. Osiggniecia ucznia powinien ocenia¢ opiekun praktyki zawodowej
przez systematyczng obserwacje wykonywanych czynnosci podczas realizacji zadan oraz na podstawie dzienniczka praktyki.

Kryteria oceniania powinny dotyczy¢ m.in.:
- kultury osobistej i wyglgdu zewnetrznego,
— organizacji stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomi,
—  organizacji czasu pracy,
—  samodzielnosci w planowaniu pracy i rozwigzywaniu probleméw,
—  doboru surowcow, metod i sprzetu do prawidtowego wykonania wyrobdw cukierniczych i innych wyrobow spozywczych,
- postugiwania sie narzedziami i sprzetem zgodnie z instrukcjami ich uzytkowania,
— uzytkowania i konserwacji maszyn i urzgdzen stosowanych w zakfadzie przetwérstwa spozywczego,
—  wypetniania dokumentéw dotyczgcych produkciji,
- obliczania kosztow produkc;ji i sprzedazy,
—  zaangazowania ucznia w realizacje zadan,
- utrzymania porzgdku na stanowisku pracy,
— odpowiedzialnosci za mienie powierzone na czas praktyki zawodowej,



—  umiejetnosci wspotpracy w zespole,

- doktadnosci i rzetelnosci w pracy,

- przestrzegania przepisdw bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska podczas wykony-
wania zadan zawodowych.

Formy indywidualizacji pracy uczniow uwzgledniajgce:

- dostosowanie warunkdéw, metod, srodkéw i form ksztatcenia do potrzeb ucznia zdolnego — przygotowanie specjalnych zadan o
wyzszym stopniu trudnosci.

- dostosowanie warunkéw, metod, srodkow i form ksztatcenia do potrzeb ucznia o nizszym potencjale — stosowanie indywidualnych
zadan o nizszym stopniu trudnosci, pomoc nauczyciela w miare potrzeb.

Program opracowata: Martyna Kasprzak

Ewaluacja programu
Ewaluacja programow dla poszczegoélnych przedmiotéw nastgpi po realizacji wszystkich efektéw ksztatcenia z danego przedmiotu.



