PROGRAM NAUCZANIA ZAWODU Zatwierdzam: Dyrektor Zespotu Szkot
OPERATOR MASZYN | URZADZEN PRZEMYStU SPOZYWCZEGO | Placowek Ksztafcenia Zawodowego

Program przedmiotowy o strukturze spiralne;j

SYMBOL CYFROWY ZAWODU 816003

816003/ZSiPKZ/CKz/BSI/2019

KWALIFIKACJE WYODREBNIONE W ZAWODZIE:

SPC.02. Produkcja wyrobow spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzagdzen

Program zostal opracowany w oparciu o program ORE, ktory byl napisany w ramach projektu ,, Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca
potrzebom rynku pracy”. Zmodyfikowany w 70 % przez nauczycieli Centrum Ksztalcenia Zawodowego w Zespole Szkol i Placowek Ksztalcenia Zawodowego w Zielonej Gorze zgodnie
z Rozporzgdzeniem Ministra Edukacji Narodowej z dnia 16 maja 2019 r. w sprawie podstaw programowych ksztatcenia w zawodach szkolnictwa branzowego oraz dodatkowych umiejetnosci

zawodowych w zakresie wybranych zawodow szkolnictwa branzowego.

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Goéra.



Zielona Goéra 2019r.

STRUKTURA PROGRAMU NAUCZANIA ZAWODU
I. 4-TYGODNIOWY ROZKLAD ZAJEC

Plan nauczania zawodu

operator maszyn i urzadzen przemystu spozywczego

Nr programu:
816003/ZSiPKZ/CKz/BSI/2019

SPC.02. Produkcja wyrobdw spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzadzen

Przedmioty zawodowe obowigzujace | stopiert Il stopier Ill stopien
Lp. | na turnusach doksztatcania
teoretycznego 4 tyg. 4 tyg. 4 tyg.
1 Bezpieczenstwo i higiena pracy 24 0 0
2 Technika w przetworstwie spozywczym 48 48 0
3 Przetwérstwo spozywcze 64 88 112
4 Jezyk obcy zawodowy 0 0 24
Razem godziny 136 136 136

*Uczniowie, ktdrzy rozpoczng ksztalcenie w roku szkolnym 2019/2020 w klasie I branzowej szkoty I stopnia w oddziale dla uczniow bedacych
absolwentami dotychczasowego gimnazjum, realizuja réwniez efekty ksztalcenia wspolne dla wszystkich zawodow w zakresie podejmowania
i prowadzenia dzialalno$ci gospodarczej (PDG), okreslone w czgsci 11 zalacznika do rozporzadzenia Ministra Edukacji Narodowej z dnia 31
marca 2017 r. w sprawie podstawy programowej ksztatcenia w zawodach (Dz. U. poz. 860 oraz z 2018 r. poz. 744). w ilosci 12 godzin na III
stopniu.
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Il. Wstep do programu

Opis zawodu

Operator maszyn i urzadzen przemystu spozywczego obstuguje maszyny i urzgdzenia na wszystkich etapach produkcji wyrobéw spozywczych. Dobiera
surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze do produkcji wyrobéw spozywczych i przygotowuje do produkcji, dobiera parametry technologiczne do
produkcji wyrobow spozywczych. Uzytkuje maszyny i urzgdzenia do przygotowania surowcow, dodatkéw do zywnosci i materiatdw pomocniczych oraz do
produkcji wyrobdw spozywczych, ich konfekcjonowania, pakowania i magazynowania, a takze srodki transportu wewnetrznego. Wykonuje czynnosci zwigzane
z procesem produkcji, magazynowaniem i ekspedycjg wyrobdéw spozywczych. Ocenia organoleptycznie surowce, pétprodukty, wyroby gotowe i dodatki do
zywnosci. Dokumentuje przebieg pracy maszyn iurzadzen zgodnie z procedurami HACCP, przestrzega zasad GMP i GHP w procesie produkciji,
magazynowania i przygotowania do wysyiki wyrobdw spozywczych. Ze wzgledu na réznorodnos$¢ produkcji w przemysle spozywczym, na poczatku okresu
ksztatcenia ukierunkowuje sie na obstuge maszyn i urzgdzen zwigzanych wybranym dziatem produkc;ji artykutéw spozywczych. Ukierunkowanie to jest zwigzane
z potrzebami lokalnego rynku pracy oraz zainteresowaniami uczniéw, np. obstuga maszyn i urzadzen do przetwérstwa owocow i warzyw, obstuga maszyn

i urzgdzen do produkgcji cukierniczej, obstuga maszyn i urzadzenh do przetwérstwa mleczarskiego.

Ksztatcenie w tym zawodzie, ze wzgledu na réznorodnos¢ produkcji w przemysle spozywczym, wymaga, od poczatku okresu ksztatcenia,
ukierunkowania na obstuge maszyn 1 urzadzen zwigzanych z wybranym dzialem produkcji artykuléw spozywczych 1 napojoéw. Szkota podejmujaca
ksztatlcenie w zawodzie operator maszyn i urzadzen przemystu spozywczego powinna posiada¢ pracowni¢ technologiczng wyposazong w:
stanowiska komputerowe dla ucznidw (jedno stanowisko dla jednego ucznia) z pakietem programéw biurowych, drukarki (po jednym urzadzeniu
na cztery stanowiska), stanowisko komputerowe dla nauczyciela z drukarka, ze skanerem oraz z projektorem multimedialnym; czg$ci maszyn oraz
modele maszyn 1 urzadzen stosowanych w produkcji wyrobow spozywczych, zestaw przepisow prawa dotyczacych produkcji wyroboéw
spozywczych, rysunki techniczne i schematy maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobow spozywczych, instrukcje obstugi i

dokumentacje techniczno-ruchowe maszyn, aparatur¢ kontrolno-pomiarowg stosowang w przetworstwie zywnos$ci, dokumentacje techniczng i
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schematy instalacji technicznych zaktadéw produkujacych wyroby spozywcze, schematy 1 katalogi urzadzen: energetycznych, do uzdatniania
wody, oczyszczania $ciekOw 1 powietrza, schematy i plansze pogladowe z zakresu produkcji wyrobow spozywczych. Ksztalcenie praktyczne
powinno si¢ odbywa¢ w przedsigbiorstwach przetworstwa spozywczego zwigzanych z wybranym dziatem produkcji artykulow spozywczych i
napojow oraz innych podmiotach stanowigcych potencjalne miejsce zatrudnienia absolwentéw szkot ksztatcacych w zawodzie.

Absolwent szkoty ksztalcacej w zawodzie operator maszyn i urzadzen przemyshu spozywczego po potwierdzeniu kwalifikacji TG.02. Produkcja
wyrobow spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzadzen moze uzyska¢ dyplom potwierdzajacy kwalifikacje w zawodzie technik technologii
zywnos$ci po potwierdzeniu kwalifikacji TG.17. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyroboéw spozywczych lub w zawodzie technik
przetworstwa mleczarskiego po potwierdzeniu kwalifikacji TG.18. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyroboéw mleczarskich oraz uzyskaniu

wyksztalcenia $redniego lub §redniego branzowego.

Charakterystyka programu
W zawodzie wyodrebniono 1 kwalifikacje SPC.02. Produkcja wyrobdéw spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzadzen na poziomie 3 Polskiej Ramy

Kwalifikacji. Ksztatcenie w zawodzie kucharz odbywa sie w Branzowej Szkole | stopnia przez 3 lata po 8-klasowej szkole podstawowej oraz w ramach
kwalifikacyjnych kurséw zawodowych.

W dalszym procesie ksztatcenia uczeh moze uzyska¢ dyplom potwierdzajgcy kwalifikacje w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych w Branzowej
Szkole Il stopnia lub na kwalifikacyjnych kursach zawodowych, uzupetniajac wyksztatcenie ogéine do poziomu sredniego.

Opracowany program nauczania przedmiotowy o spiralnym uktadzie tresci pozwala na wracanie do tresci juz zrealizowanych na wyzszych poziomach, co
pozwala na lepsze utrwalenie wiadomosci i umiejetnosci. Tresci nauczania wyodrebnione w przedmiotach sg realizowane w postaci ksztatcenia teoretycznego
oraz praktycznego. Ksztatcenie odbywaé sie powinno w szkole, jak i w zaktadach gastronomicznych u pracodawcy w realnych warunkach pracy. Ksztatcenie
moze sie odbywac réwniez w centrach ksztatcenia praktycznego lub w warsztatach szkolnych. Adresatami programu sg absolwenci szkét podstawowych oraz

stuchacze KKZ.

Zatozenia programowe
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Od roku szkolnego 2017/2018 ksztatcenie w zawodzie operator maszyn i urzadzen przemystu spozywczego jest realizowane w klasach pierwszych
3-letniej szkoty branzowej I stopnia. Absolwent szkoty ksztalcacej w zawodzie operator maszyn i1 urzadzen przemystu spozywczego po
potwierdzeniu kwalifikacji TG.02. Produkcja wyroboéw spozywczych z wykorzystaniem maszyn 1 urzadzen moze uzyskac¢ dyplom potwierdzajacy
kwalifikacje w zawodzie technik technologii Zywnos$ci po potwierdzeniu kwalifikacji TG.17. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobow
spozywczych lub w zawodzie technik przetworstwa mleczarskiego po potwierdzeniu kwalifikacji TG.18. Organizacja i nadzorowanie produkcji
wyrobow mleczarskich oraz uzyskaniu wyksztalcenia sredniego lub $redniego branzowego. Od dnia 1 stycznia 2020 r. przewidziano mozliwo$¢
ksztalcenia na kwalifikacyjnych kursach. zawodowych w zakresie kwalifikacji TG.02. Produkcja wyroboéw spozywczych z wykorzystaniem

maszyn i urzadzen. Ksztatcenie powinno sie odbywa¢ zaréwno w ramach ksztatcenia teoretycznego, jak i praktycznego. W Branzowej Szkole | stopnia
ksztatcenie trwa 3 lata, na KKZ zgodnie z rozporzgdzeniem. W wyniku realizacji zatozeh programowych uczen jest przygotowany do przystgpienia do egzaminu

potwierdzajgcego kwalifikacje zawodowg SPC.02. Produkcja wyrobdéw spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzgdzen.

Posiadacz $wiadectwa potwierdzajgcego kwalifikacje w zawodzie w zakresie kwalifikacji SPC.02. Produkcja wyrobdw spozywczych z wykorzystaniem maszyn i
urzadzen powinien w szczegdlnosci potrafi¢ prowadzi¢ produkcje wyroboéw spozywcezych z wykorzystaniem maszyn i urzadzen:

1) pobierania surowcow, materiatow 1 dodatkéw do produkcji wyrobdw spozywczych z wykorzystaniem maszyn 1 urzadzen;

2) wytwarzania potproduktow i wyroboéw gotowych z zastosowaniem maszyn i urzadzen;

3) obstugiwania maszyn i urzadzen wykorzystywanych w procesach przemystu spozywczego;

4) magazynowania wyrobow gotowych z wykorzystaniem urzadzen magazynowych i srodkoéw transportu wewnetrznego.

TG.02. Produkcja wyrobdw spozywczych z wykorzystaniem maszyn i1 urzadzen

1. Przygotowywanie surowcow, dodatkow do zywnosci 1 materialdéw pomocniczych

Uczen:

1) dobiera surowce, dodatki do zywno$ci i materialy pomocnicze do produkcji wyrobow spozywczych;
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2) przeprowadza oceng¢ organoleptyczng surowcoOw, dodatkéw do zywnosci 1 materiatow pomocniczych;

3) wykonuje czynno$ci zwigzane z przygotowywaniem surowcow, dodatkow do zywnosci i materiatdw pomocniczych;

4) uzytkuje maszyny i urzadzenia stosowane do przygotowywania surowcow, dodatkow do zywnosci i materialdéw pomocniczych;

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

2. Prowadzenie procesow produkcji wyrobow spozywczych Uczen:

1) rozroznia technologie produkcji wyrobdw spozywcezych;

2) dobiera parametry technologiczne do produkcji wyrobdéw spozywczych;

3) postuguje si¢ dokumentacjg technologiczng dotyczacg produkcji wyrobow spozywczych;

4) wykonuje czynno$ci zwigzane z prowadzeniem procesoOw produkcji wyrobdw spozywczych;

5) uzytkuje maszyny i urzadzenia stosowane w produkcji wyrobow spozywczych;

6) przeprowadza ocen¢ organoleptyczng pétproduktéw 1 wyrobow gotowych w poszczegodlnych fazach procesu technologicznego;

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).

3. Magazynowanie wyrobow gotowych i przygotowanie ich do wysytki Uczen:

1) okresla warunki magazynowania wyrobow gotowych;

2) wykonuje czynno$ci zwigzane z magazynowaniem wyrobow gotowych;

3) wykonuje czynnos$ci zwigzane z ekspedycjag wyrobow gotowych;

4) uzytkuje $rodki transportu wewngtrznego;

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 wysyiki.
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PKZ(TG.b) Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztalcenia w zawodach: operator maszyn i urzadzen przemystu spozywczego, piekarz,
cukiernik, wedliniarz, technik technologii zywnosci, technik przetworstwa mleczarskiego, przetwoérca ryb Uczen:

1) stosuje przepisy prawa dotyczace produkcji wyrobow spozywczych;

2) okresla warto$¢ odzywczg produktow spozywczych;

3) wyjasnia rol¢ drobnoustrojéw w produkcji wyrobdéw spozywczych;

4) charakteryzuje zmiany biochemiczne, fizykochemiczne i1 mikrobiologiczne zachodzace podczas produkcji i przechowywania wyrobow
spozywczych;

5) rozr6znia metody utrwalania Zywnosci i okresla ich wptyw na jako$¢ i trwato§¢ wyrobow spozywczych;

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

7) rozroznia czesci oraz zespoly maszyn i urzadzen;

8) rozr6znia maszyny i urzadzenia stosowane w produkcji wyroboéw spozywczych;

9) postuguje si¢ instrukcjami obstugi maszyn stosowanych w produkcji oraz dokumentacja technologiczna;

10) rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zaktadach przetworstwa spozywczego;

11) rozpoznaje urzadzenia do uzdatniania wody, oczyszczania $ciekOw 1 powietrza oraz urzadzenia energetyczne;

12) postuguje si¢ aparaturg kontrolno-pomiarowg stosowang w przetworstwie spozywczym;

13) okresla zagrozenia dla srodowiska zwigzane z przemystowym przetworstwem Zywnosci i sposoby zapobiegania tym zagrozeniom;

14) identyfikuje zagrozenia bezpieczenstwa zywnos$ci i monitoruje krytyczne punkty kontroli w procesach produkcji oraz podejmuje dziatania
korygujace zgodnie z zasadami GHP (ang. Good Hygiene Practice), zasadami GMP (ang. Good Manufacturing Practice) i systemem HACCP (ang.

Hazard Analysis and Critical Control Point); 15) stosuje programy komputerowe wspomagajace wykonywanie zadan.
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lll. CELE KIERUNKOWE ZAWODU

Absolwent szkoty ksztatcagcej w zawodzie operator maszyn 1 urzadzen przemystu spozywczego powinien by¢ przygotowany do wykonywania
nastepujacych zadan zawodowych:

1) przygotowywania surowcoOw do produkcji wyrobow spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzadzen;
2) wytwarzania potproduktow i wyrobow gotowych z zastosowaniem maszyn i urzadzen;
3) obstugiwania maszyn i urzadzen stosowanych do produkcji wyrobow spozywczych;

4) magazynowania wyrobow gotowych z wykorzystaniem urzagdzen magazynowych i srodkow transportu wewnetrznego.
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IV. PROGRAMY NAUCZANIA DLA POSZCZEGOLNYCH PRZEDMIOTOW

NAZWA PRZEDMIOTU

Bezpieczenstwo i higiena pracy — liczba godzin 24

Cele ogdlne

1. Poznanie stownictwa zwigzanego z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong przeciwpozarowg, ochrong srodowiska i ergonomia.
Poznanie praw i obowigzkéw pracownika i pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy.
Poznanie instytucji i stuzb dziatajgcych w zakresie bhp i ochrony srodowiska.

Nabycie umiejetnosci organizacji stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy.

o > DN

Wspotpracowanie z zatogg podczas organizowania stanowisk pracy zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

—_

wyjasni¢ znaczenie poje¢ zwigzanych z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong przeciwpozarowg, ochrong srodowiska i ergonomiag,

)
2) wymieni¢ instytucje i stuzby dziatajgce w zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska,
3) wymieni¢ prawa i obowigzki pracodawcy i pracownika w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy,
4) omowi¢ konsekwencje nieprzestrzegania przez pracodawce i pracownika zasad bezpieczenstwa i higieny pracy,
5) wymienié czynniki szkodliwe dziatajgce na organizm czlowieka oraz okresli¢ sposoby im przeciwdziatania na stanowisku pracy,

6) wykonac czynno$ci zwigzane z udzieleniem pierwszej pomocy,

7) wspotpracowaé z zatogg w celu organizacji stanowisk zgodnie z bezpieczenstwem i higieng pracy.

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Gora.



MATERIAL NAUCZANIA

Wymagania programowe

Dzial programowy Tematy jednostek Liczba Podstawowe Ponadpodstawowe
metodycznych godz. . - . ..
Uczen potrafi: Uczen potrafi:
1. Podstawy 1. Podstawowe pojecia z zakresu | 3 - wyjasnia¢ pojecia: bezpieczenstwo | - wskazywaé przepisy prawne
bezpieczenstw | bezpieczenstwa i higieny pracy pracy, higiena pracy, ergonomia, dotyczace ochrony pracownika w
a, higieny i Panstwowy i spoteczny nadzor ochrona przeciwpozarowa, ochrona pomieszczeniach produkcyjnych i
prawa pracy nad warunkami srodowiska w gastronomii magazynowych
- wymieniac instytucje i stuzby - wskazywaé zadania instytuciji i stuzb
zajmujgce sie ochrong pracy, zajmujgcych sie ochrong pracy i
przeciwpozarowg i sSrodowiska w srodowiska w Polsce
Polsce
2. Prawa i obowigzki pracodawcy | 4 - wskazywac zroédta prawa pracy - okresla¢ odpowiedzialnos¢ za
i pracownika w zakresie bhp - wymienia¢ prawa i obowigzki wykroczenia przeciwko prawom
pracodawcy w zakresie bhp pracownika
- wymienia¢ prawa i obowigzki - okresla¢ zasady etyczne i prawne
pracownika w zakresie bhp zwigzane z ochrong wiasnosci
intelektualnej i danych osobistych
3. Zasady ochrony 2 - opisywac procedury postepowania - analizowac zagrozenia w zakresie
przeciwpozarowej i ochrony w przypadku pozaru w zaktadzie ochrony przeciwpozarowej
srodowiska w zaktadzie gastronomicznym - zaplanowac¢ rozwigzania w zakresie
spozywczym - rozroznia¢ srodki gasnicze zabezpieczenia przed zagrozeniami
- wskazywac zastosowanie réoznych przeciwpozarowymi
srodkow gasniczych
- rozréznia¢ znaki informacyjne
zZwigzane z przepisami ochrony
przeciwpozarowej
4. Zastosowanie ergonomii w 4 - okresla¢ wymagania dla - planowac¢ stanowiska pracy dla oséb z

organizaciji stanowisk pracy

pomieszczen i stanowisk w
zaktadzie gastronomicznym
wspoipracowac ze
wspotpracownikami w celu
organizaciji stanowisk pracy
zgodnie z zasadami ergonomii

niepetnosprawnoscig

- planowac organizacje stanowiska
pracy w zaktadzie gastronomicznym
zgodnie z ergonomig: stanowisko do
obrobki wstepnej, stanowisko do
obrébki cieplnej, stanowisko do
ekspedyciji, stanowisko zmywania
naczyn kuchennych i stotowych
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5. Czynniki i zagrozenia w 4 - opisywac srodowisko pracy w - analizowac¢ czynniki Srodowiska pracy
Srodowisku pracy zaktadzie gastronomicznym w zaktadzie gastronomicznym
- wymienia¢ czynniki sSrodowiska - rozroznia¢ czynniki szkodliwe i
pracy niebezpieczne oddziatywujgce na
- wymienia¢ zagrozenia dla organizm cztowieka w zaktadzie
bezpieczenstwa pracownikéw w gastronomicznym
zaktadzie gastronomicznym - wskazywac sposoby przeciwdziatania
- charakteryzowac zagrozenia w czynnikom szkodliwym w zakfadzie
srodowisku pracy gastronomicznym
- wskazywac najczestsze przyczyny | - przedstawiaé rozne formy zachowania
sytuacji stresowych w pracy asertywnego jako sposoby radzenia
zawodowej sobie ze stresem w pracy zawodowe;j
- stosowac techniki negocjacyjne w
porozumiewaniu sie stownym i
pisemnym w gastronomii
- proponowac konstruktywne
rozwigzania probleméw
6. Srodki ochrony indywidualneji | 2 - rozpoznawac srodki ochrony - analizowac¢ zastosowanie srodkow
zbiorowe;j indywidualnej i zbiorowej ochrony indywidualnej i zbiorowej
stosowane w zaktadach stosowanych w zakfadach
gastronomicznych gastronomicznych
- dobra¢ $rodki ochrony do
wykonywania zadah zawodowych
7. Choroby zawodowe 2 - okresla¢ typowe choroby - rozpoznaé przyczyny choréb
zawodowe zawodowych
- wymieniac sposoby zabezpieczenia
sie przed czynnikami wywotujgcymi
choroby zawodowe
8. Wypadki przy pracy, 3 - rozpoznawac przyczyny wypadkéw | - okresla¢ systemy ostrzegania i
zasady udzielania pierwsze;j przy pracy powiadamiania o zagrozeniach lub
pomocy - opisywac procedury zachowania w wypadku w zaktadach
sytuacji wypadku przy pracy w gastronomicznych
zaktadzie gastronomicznym - stosowac zasady udzielania pierwszej
pomocy
Razem 24

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Gora.
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PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W nauczaniu ,Bezpieczenstwa i higieny pracy w gastronomii” proponuje sie stosowac zréznicowane metody, w szczegolnosci:
- metody podajgce, jak: pogadanke, opowiadanie, opis, prelekcje, objasnienie lub wyjasnienie,
- metody aktywizujgce, jak: metode przypadkdw, gry dydaktyczne i inne,
- metody praktyczne, w tym pokaz, éwiczenia przedmiotowe i symulacja.

Wsrdd srodkow dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli i instruktoréw praktycznej nauki zawodu wymieni¢ nalezy srodki:
- wzrokowe w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu do obrazowania rysunkéw czy przyktadéw graficznych, a takze wydruki, fotografie, katalogi sprzetu, zestawy ¢éwiczen,
pakiety edukacyjne dla ucznidw, przepisy prawne dotyczace bezpieczenstwa i higieny pracy, przepisy prawne dotyczace prawa pracy etc.,
- wzrokowo-stuchowe obejmujgce zasoby kanatéw tematycznych na stronach internetowych, filmy dydaktyczne zwigzane z tematykg bezpieczenstwa i
higieny pracy w gastronomii i inne tresci multimedialne,
- Rekwizyty do ¢wiczen i symulaciji, tj. zestawy do pozorowania ran, ¢wiczeniowe fantomy doroste i dzieciece, podstawowy sprzet (defibrylator AED) oraz
¢wiczebna apteczka pierwszej pomocy.

Zajecia powinny odbywac sie w pracowni, w ktérej znajduje sie komputer z dostepem do internetu.

Indywidualizacja pracy z uczniami powinna uwzglednié:
- dostosowanie warunkéw, metod, srodkéw i form ksztatcenia do potrzeb ucznia szczegdlnie zdolnego — przygotowanie specjalnych zadan o wyzszym
stopniu trudnosci,
lub
- dostosowanie warunkéw, metod, srodkéw i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia o nizszym potencjale — stosowanie indywidualnych zadan o nizszym

stopniu trudnosci, pomoc nauczyciela w miare potrzeb ucznia.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA/SLUCHACZA
Osiggniecia uczniéw proponuje sie sprawdza¢ réznorodnymi metodami. Jedng z form mogg by¢ testy jednopoziomowe zaréwno sprawdzajgce wiedze
teoretyczng, jak i umiejetnosci praktyczne. Inng metodg powinna by¢ metoda tekstu przewodniego, pozwalajgca miedzy innymi na analize obowigzujgcych

przepisow prawnych dotyczgcych bezpieczenstwa i higieny pracy oraz metoda przypadkéw. Kontrola osiggnie¢ uczniéw powinna by¢ systematyczna.
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EWALUACJA PRZEDMIOTU

Proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje przedmiotu najpierw na poczatku ksztatcenia poprzez zdiagnozowanie potrzeb uczniow, w trakcie nauczania w postaci
ankietowania uczniéw, obserwacji, wywiadéw z uczniami. Na zakonczenie ksztatcenia proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje podsumowujgcg poprzez testy
teoretyczne i praktyczne uczniéw, ankietowanie ucznidw, nauczycieli i pracodawcow. Ewaluacja powinna sprawdzi¢ przyswojenie materiatu nauczania przez
uczniéw, a w szczegoélnosci znajomosci podstawowych poje¢ z zakresu bhp, praw i obowigzkéw pracodawcy i pracownika w zaktadzie spozywczym oraz zasad

bezpiecznej pracy oraz ucigzliwosci w miejscu pracy zwigzanych z zawodem operatora.

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Gora. 13



NAZWA PRZEDMIOTU

Technika w przetworstwie spozywczym - liczba godzin 96

Cele ogdlne
1. Poznanie uktadu funkcjonalnego zaktadu spozywczego.
2. Poznanie maszyn i urzgdzen do obrébki wstepnej surowcédw, obrébki cieplnej, urzadzen ekspedycyjnych, chtodniczych, do mycia naczyn stotowych
i kuchennych, transportu wewnetrznego oraz magazynéw w zaktadach przetwoérstwa spozywczego.
3. Poznanie wyposazenia zmywalni naczyh stotowych.
4. Poznanie drobnego sprzetu gastronomicznego, naczyn do podawania potraw i napojéw.
5. Poznanie zasad bezpiecznej obstugi maszyn i urzgdzen stosowanych w zaktadach gastronomicznych.
6

. Stosowanie réznych zrédet informacji w celu doskonalenia wiedzy z zakresu maszyn i urzgdzen gastronomicznych.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

—_

klasyfikowa¢ maszyny i urzgdzenia stosowane w zaktadzie gastronomicznym,

)
2) dobiera¢ maszyny i urzgdzenia do obrébki wstepnej surowcéw, do obrébki cieplnej oraz urzadzen ekspedycyjnych,
3) wyjasni¢ budowe i zasade dziatania maszyn i urzgdzen gastronomicznych,
4) korzystaé z instrukcji obstugi maszyn i urzadzen,
5) dobiera¢ sprzet do transportu wewnetrznego w zakfadzie gastronomicznym,
6) stosowaé zasady bezpiecznej pracy maszyn i urzgdzenh gastronomicznych,
7) wymieni¢ drobny sprzet gastronomiczny, naczyn do podawania potraw i napojow,
8) dobieraé naczynia do serwowanych potraw i napojéw,
9) prowadzi¢ ekspedycje potraw i napojéw,
10) rozrézni¢ wyposazenie poszczegolnych pomieszczen w zaktadzie gastronomicznym,
11) stosowacé rézne zrédta wiedzy w celu doskonalenia wiedzy z zakresu maszyn i urzgdzen gastronomicznych.

MATERIAL NAUCZANIA
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. . Wymagania programowe
Dzial programowy Tematy jednostek Liczba Podstawowe Ponadpodstawowe
metodycznych godz. y y X .
Uczen potrafi: Uczen potrafi:
I. Wiadomosci 1. Podstawowe pojecia 4 - wymieniaé pojecia zwigzane z - wyjasnia¢ pojecia zwigzane z
wstepne zwigzane z wyposazeniem wyposazeniem wyposazeniem
technicznym - okresla¢ role wyposazenia
technicznego w zaktadach
spozywczych
2. Podziat wyposazenia 4 - klasyfikowaé wyposazenie - opisywac¢ podziat wyposazenia
technicznego zaktadow techniczne zaktadu spozywczego technicznego zaktadu spozywczego
spozywczych - dobra¢ wyposazenie do dziatu
funkcjonalnego zaktadu
Spozywczego
3. Postuguje sie dokumentacja 6 - rozréznia dokumentacje techniczng i | - zapisuje i porownuje odczytane
techniczng i technologiczng technologiczng dotyczgcg produkciji parametry operacji i procesow
dotyczgcg produkcji wyrobow wyrobdéw spozywczych jednostkowych z dokumentacjg
spozywczych -wybiera informacje z dokumentac;ji techniczng i technologiczng
technicznej i technologiczne;j - korzysta z instrukcji stanowiskowych
dotyczacej produkcji wyrobdéw - i technologicznych oraz receptur
spozywczych
3. Bezpieczenstwo zywnosci 4 - wymienia¢ systemy zarzgdzania - objasnia¢ znaczenie GHP, GMP,
bezpieczenstwem zdrowotnym HACCP, CCP przy uzytkowaniu
Zywno$ci maszyn i urzgdzen
- wyjasniac skréty GHP, GMP, HACCP, | - charakteryzowac systemy
CCP zarzadzania bezpieczenstwem
- definiowac¢ pojecia Dobra Praktyka zdrowotnym zywnosci
Higieniczna, Dobra Praktyka - rozpoznawac zagrozenia jakosci
Produkcyjna i System Analizy - wskazywaé CCP w czasie
Zagrozen i Krytycznych Punktow przygotowywania produktow w
Kontroli przemy$le spozywczym
Il. Uktad funkcjonalny | 1.Charakterystyka 10 - definiowac pojecie uktadu - charakteryzowac poszczegolne

zakladu spozywczego

poszczegolnych dziatéw zaktadu
przemystu spozywczego

funkcjonalnego zaktadu
Spozywczego

dziaty w zaktadzie spozywczym
- zaplanowa¢ ukfad funkcjonalny
zaktadu spozywczego

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Gora.
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- okresla¢ zasady, ktorymi nalezy
kierowac sie przy projektowaniu
zaktadu spozywczego

- okresla¢ wytyczne dotyczgce
potaczen komunikacyjnych
w zaktadzie spozywczym

- wymieniaé dziaty wystepujgce w
zaktadzie spozywczym

- wskazywac instalacje niezbedne do
wyposazenia poszczegoélnych
dziatéw zaktadu spozywczego

- rozrézniac¢ sposoby oznakowania
instalacji technicznych w zaktadzie
spozywczym

- zastosowacé zasady eksploatacji
poszczegolnych instalacji,
uwzgledniajgc przepisy
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska

- stosowac znaki bezpieczenstwa w
celu przeciwdziatania skutkom
czynnikéw szkodliwych i
niebezpiecznych

lll . Instalacje 1. Charakterystyka instalacji w 10 - definiuje pojecie instalacji - Stosuje okreslone instalacje w
techniczne przetworstwie spozywczym - Okresla instalacje: zaktadzie przetworstwa
stosowane w Instalacje elektryczne Spozywczedo.
zaktadach Instalacje gazowe
przetworstwa Instalacje wodno-kanalizacyjne
spozywczego Instalacje grzewcze

Instalacje wentylacyjne

Instalacje klimatyzacyjne
IV. Maszyny i 1. Maszyny i urzadzenia 10 - rozréznia maszyny i urzgdzenia - opisywacé budowe urzadzen
urzadzenia stosowane do przygotowywania stosowane do przygotowywania - opisywac¢ materiaty konstrukcyjne

stosowane do
przygotowywania
surowcow,

dodatkéw do
zywnosci i materialéw
pomocniczych

surowcow, dodatkéw do zywno$ci
i materiatdw pomocniczych

surowcow, dodatkéow do zywnosci

i materiatbw pomocniczych

- dobiera maszyny i urzgdzenia

stosowane do przygotowywania

surowcow, dodatkéw do zywnosci

i materiatbw pomocniczych

- dobiera i zapisuje parametry pracy

maszyn i urzadzeh

zgodnie z dokumentacjg techniczno-

technologiczng

- dobra¢ poszczegolne urzgdzenia do
wykonywanych czynno$ci w procesie
produkcji

- wymieniaé i stosowac zasady
eksploatacji i konserwagiji

stosowane do produkcji urzgdzeh

- charakteryzowaé znaczenie
stosowanych materiatéw
konstrukcyjnych przy produkcji
urzgdzeh

- analizowac instrukcje obstugi
maszyn i urzgdzen

- oceniac¢ stan techniczny maszyn i
urzgdzeh

- stosowac rézne zrodta wiedzy
dotyczace urzadzenh

- obstuguje maszyny i urzadzenia
zgodnie z instrukcjami
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urzgdzeh do obrébki wstepnej
surowcow z uwzglednieniem
przepisow bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej i
ochrony $rodowiska

V. Obstugiwanie 1. Dobiera maszyny i urzgdzenia 18 - rozpoznaje maszyny i urzagdzenia - dobiera parametry pracy maszyn i
maszyn i urzadzen do produkcji wyrobow stosowane do produkcji wyrobow urzadzenh do produkcji wyrobow
stosowanych w spozywczych spozywczych spozywczych zgodnie z dokumentacjg
produkcji wyrobéw - opisuje przeznaczenie maszyn i techniczng
spozywczych urzgdzen stosowanych w produkgciji
wyrobdw spozywczych
2. postuguje sie dokumentacjg 10 - stosuje dokumentacje techniczng - prowadzi zapisy dokumentujgce
techniczng maszyn i urzgdzen maszyn i urzadzeh w produkciji przebieg pracy maszyn i urzgdzen w
dotyczacyg produkcji wyrobow wyrobéw spozywczych np.; instrukcje produkcji wyrobow spozywczych
spozywczych obstugi maszyn i urzadzen,
dokumentacje technicznoruchowa,
karty maszyn, specyfikacje, karty
przegladéw
3. Uzytkuje maszyny i urzadzenia | 10 - przygotowuje maszyny i urzgdzenia - stosuje przepisy podczas obstugi i
stosowane w produkcji wyrobdw do pracy biezgcej konserwacji maszyn i
spozywczych - uruchamia maszyny i urzadzenia urzgdzen stosowanych w produkgciji
- nadzoruje prace maszyn i urzadzenh wyrobow spozywczych np.:
- wykonuje czynnosci zwigzane z obstuguje maszyny i urzadzenia
konserwacjg maszyn i urzadzenh np. wedtug dokumentac;ji technicznej i
mycie, czyszczenie, dezynfekcja instrukcji stanowiskowej
VI. Transport w 1. Urzadzenia do transportu 10 - wymieniaé rodzaje transportu w - dobra¢ urzgdzenia transportowe do

zaktadach
spozywczych

wewnetrznego

zaktadzie spozywczym

- sklasyfikowac¢ urzadzenia
transportowe w zaleznosci od
przeznaczenia

- wyjasnia¢ zasady prawidtowej
eksploatacji i konserwac;ji
urzgdzeh transportowych

potrzeb produkcyjnych

- objasniac¢ zastosowanie urzgdzen
transportowych stosowanych w
zaktadach spozywczych

- stosowac rozne zrodta wiedzy
dotyczace urzadzen do transportu
wewnetrznego

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Gora.
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- stosowac zasady prawidtowej
eksploatacji i konserwaciji urzgdzen
transportowych

- stosowac przepisy
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej
i ochrony $rodowiska podczas
transportu

Razem 96

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU
W nauczaniu ,Wyposazenie zaktadoéw gastronomicznych”, wykorzysta¢ nalezy szerokie i zréznicowane spektrum metod, w szczegélnosci:
- metody podajace, tj. pogadanka, opowiadanie, opis, prelekcja, objasnienie lub wyjasnienie,

- metody problemowe, w tym metody aktywizujgce (metoda przypadkow, metoda sytuacyjna, inscenizacja), gry dydaktyczne (symulacyjne, decyzyjne),
- metody eksponujace, np. film, pokaz,

- metody praktyczne, w tym pokaz, éwiczenia przedmiotowe i symulacja w pracowni lub zaktadzie pracy.
Wsrdd srodkéw dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli i instruktorow praktycznej nauki zawodu wymieni¢ nalezy srodki:
- wzrokowe w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu do obrazowania schematéw, rysunkéw czy przyktadoéw graficznych, a takze wydruki, fotografie,
katalogi sprzetu, modele maszyn i urzadzen, maszyny i urzadzenia etc.,
- wzrokowo-stuchowe obejmujgce zasoby kanatéw tematycznych na stronach internetowych, filmy i inne tresci multimedialne.
Zajecia powinny odbywacé sie w pracowni, w ktérej znajduje sie komputer z dostepem do internetu.
Indywidualizacja pracy z uczniami powinna uwzgledni¢:
- dostosowanie warunkow, metod, srodkéw i form ksztatcenia do potrzeb ucznia szczegdlnie zdolnego — przygotowanie specjalnych zadan o wyzszym
stopniu trudnosci,
lub
- dostosowanie warunkow, metod, Srodkéw i form ksztatcenia do mozliwo$ci ucznia o nizszym potencjale — stosowanie indywidualnych zadanh o nizszym

stopniu trudnosci, pomoc nauczyciela w miare potrzeb ucznia.
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PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA/SLUCHACZA
Osiggniecia uczniéw proponuje sie sprawdzac¢ réznorodnymi metodami. Jedng z form mogg by¢ testy jednopoziomowe zaréwno sprawdzajgce wiedze
teoretyczng, jak i umiejetnosci praktyczne. Inng metodg powinna by¢é metoda tekstu przewodniego, pozwalajgca na analize instrukcji uzytkowania maszyn i

urzadzeh przemystu spozywczego, metoda symulacyjna oraz metoda przypadkéw. Kontrola osiggnie¢ ucznidw powinna byé systematyczna.

EWALUACJA PRZEDMIOTU

Proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje przedmiotu najpierw na poczatku ksztatcenia poprzez zdiagnozowanie potrzeb ucznidw, w trakcie nauczania w postaci
ankietowania uczniéw, obserwacji, wywiadow z uczniami. Na zakonczenie ksztatcenia proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje podsumowujgcg poprzez testy
teoretyczne i praktyczne, ankietowanie, rozmowy indywidualne z uczniami. Ewaluacja powinna sprawdzi¢ poziom opanowania wiedzy i umiejetnosci uczniow z
techniki przetwoérstwa spozywczego a w szczegdlnosci doboru maszyn i urzgdzeh do planowanych zadan zawodowych, umiejetnosci bezpiecznego ich

uzytkowania, korzystania z instrukcji obstugiwania maszyn i urzgdzen.
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NAZWA PRZEDMIOTU

Przetwérstwo spozywcze — liczba godzin 264

Cele ogdlne

1. Poznanie przepiséw prawa dotyczacych produkcji zywnsci.

2. Poznanie norm, procedur oceny zgodnosci podczas realizacji zadan zawodowych w przemysle spozywczym.

3. Poznanie klasyfikacji zywnosci w zaleznosci od trwatosci, pochodzenia, wartosci odzywczej i przydatnosci kulinarnej.
4. Klasyfikowanie surowcow, potproduktéw i wyrobéw gotowych stosowanych w produkciji produktéw spozywczych.
5. Poznanie zasad oceny towaroznawczej i organoleptycznej zywnosci.

6. Poznanie metot oceny organoleptycznej zywnosci

7. Rozréznianie metod utrwalania zywnosci

8. Poznanie systemow zarzadzania jako$cig i bezpieczeristwem zdrowotnym zywnosci i zywienia.

9. Charakteryzowanie skfadnikéw zywnosciowych

10. Okreslenie roli drobnoustrojéw w przetwdrstwie spozywczym

11. Poznanie wptywu prawidtowego postepowania z surowcem na jakos$¢ wyrobu gotowego.

12. Poznanie surowcéw i potproduktéw stosowanych do produkciji zywnosci

13. Poznanie cech charakterystycznych surowcow i potproduktow stosowanych do produkciji zywnosci.

14. Poznanie technologii sporzadzania pétproduktéw i produktéow gotowych.

15. Planowanie procesu technologicznego z uwzglednieniem operaciji i proceséw jednostkowych

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1)
2)
3)
4)
5)
6)

wymieni¢ przepisy prawa dotyczgce produkcji wyrobow spozywczych

stosowac normy, receptury i instrukcje technologioczne w przemysle spozywczym

rozrézni¢ zywnos¢ w zaleznosci od trwatosci, pochodzenia, warto$ci odzywczej oraz przydatnosci kulinarnej,
rozrdzni¢ surowce wedtug grup przydatnosci kulinarnej i handlowej,

wyjasni¢ zasady oceny towaroznawczej i organoleptycznej zywnosci,

wyjasni¢ wptyw sktadnikow pokarmowych na organizm cztowieka i kompozycje produktéw spozywczych
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~

) wymieni¢ i scharakteryzowa¢ metody utrwalania zywnosci,

(o]

) wyjasni¢ wplyw metod utrwalania zywnosci na jakos¢ i trwato$¢ wyrobow spozywczych,

©

) rozréznic¢ systemy zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i zywienia,
10) charakteryzowac¢ podstawowe pojecia zwigzane z technologig zywno$ci

11) wymieni¢ surowce i potprodukty stosowane w sporzgdzaniu pétproduktéw i wyrobéw gotowych
12) oceni¢ jakos¢ surowcow i potproduktéw stosowanych w sporzgdzaniu wyrobéw spozywczych
)

13) okresli¢ zagrozenia obnizajgce jakos¢ zywnosci,

Wymagania programowe Uw?gi °
Dziat Tematy jednostek Liczba realizacji
programowy metodycznych godz. Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
- wymieni¢ przepisy prawa dotyczace - okresli¢ zakres stosowania
produkcji wyrobéw spozywczych, przepisow prawa dotyczacych
w tym ustawe o bezpieczenstwie produkcji wyrobdw spozywczych w
. Zywnosci i zywienia odniesieniu do wykonywanych
1. Przepisy prawa i . )
. - rozrozniac przepisy prawa zadan zawodowych
dotyczgce produkcji 2 i, ; .
. . dotyczgce produkcji wyrobow - wyszukac¢ w aktach prawnych
wyrobow spozywczych . . . : . :
spozywczych (bezpieczenstwa zapisy normujgce produkcje
. Podst zywnosci, dopuszczalnych stezen i dystrybucje wyrobéw przemystu
|.'ze(t)w<55rz‘;vv¥a zwigzkow chemicznych uzywanych sSpozywczego
2 0ZVWCZEAo w produkciji, obrotu zywnoscig itp.
pozy 9 2. Normy i procedury - zdefiniowaé pojecie normy, receptury | - korzysta¢ ze zrédet informacji
oceny zgodnosci 3 - wymieni¢ cele normalizacji dotyczgcych norm i procedur oceny Stopier |
podczas - postugiwacé sie normg zgodnosci P
realizacji zadan - oméwic strukture receptury
Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Gora. 21



zawodowych w
przemysle
spozywczym

- - wyjasni¢ koniecznos¢ stosowania
- receptur

- okresli¢ celowos¢ dziatalnosci
normalizacyjnej

3. Zazgdzanie jakoscig
i bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci

- wymienic systemy zazgdzania
jakoscig i bezpieczehstwem zywnosci
- wskazac¢ rodzaje zagrozen jakosci

i bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci, tj. fizyczne, chemiczne

i mikrobiologiczne w przetworstwie
spozywczym

- wyjasni¢ wplyw zagrozen na jako$¢ i
bezpieczenstwo zywnosci

w przetwérstwie spozywczym

- rozrézniaé systemy zarzgdzania
jakoscig i bezpieczenstwem
zywnosci w przetworstwie
spozywczym

- stosowac zasady systemow
zarzgdzania jakoscig i
bezpieczenstwem zywnosci w
przetwdrstwie spozywczym

4. Metody oceny
organoleptycznej
Zywnosci

- wymieni¢ metody oceny
organoleptycznej zywnosci

- stosowaé wybrane metody oceny
organoleptycznej do oceny zywnosci
- okresli¢ warunki przeprowadzania
oceny organoleptycznej

- wymienic¢ czynniki warunkujgce
wyniki oceny organoleptycznej
Zywnosci

- charakteryzowaé metody oceny
organoleptycznej zywnosci

Il. Skiadniki
zywnosci

1. Skfadniki zywno$ci i
ich znaczenie

- wymienic sktadniki odzywcze
wystepujgce w zywnos$ci

- charakteryzowaé sktadniki odzywcze
- wskazac¢ zrodta sktadnikow
odzywczych w zywno$ci

- opisac role sktadnikéw odzywczych w
zywieniu cztowieka

- okresli¢ skutki niedoboru

i nadmiaru sktadnikow odzywczych w
organizmie cztowieka

- obliczy¢ i oceni¢ wartosé
energetyczng i odzywczg wyrobow
spozywczych

2. Rola drobnoustrojow
w przetworstwie
spozywczym

- wymieni¢ podstawowe grupy
drobnoustrojéw

- okresli¢ zastosowanie drozdzy,
bakterii, plesni w przemysle
spozywczym

- wskazac¢ pozyteczne i niepozgdane
dziatanie drobnoustrojow

w przetwérstwie spozywczym

- rozpoznaé¢ zmiany zachodzgce

w zywnosci pod wptywem

dziatania drobnoustrojéw

- uzasadni¢ celowosc¢ stosowania

bakterii i ple$ni w produkcji

wyrobéw spozywczych

- okresli¢ role drobnoustrojéw w przemysle
spozywczym

Stopien |
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lll Procesy
zachodzase w
produktach
spozywczych

1. Zmiany zachodzace
podczas produkciji i
przechowywania

- wymieni¢ zmiany biochemiczne,
fizykochemiczne i mikrobiologiczne
zachodzgce podczas produkcji

i przechowywania wyrobdéw
spozywczych

- wskazac czynniki majgce wptyw na

- wyjasni¢ wptyw zmian biochemicznych,
fizykochemicznych i mikrobiologicznych
na jako$¢ wyrobow spozywczych

zywnosci zmiany biochemiczne,
fizykochemiczne i mikrobiologiczne
wyrobow spozywczych w czasie ich
przetwarzania i przechowywania
2. Sposoby - wskazac¢ czynniki majgce wpltyw na - zaproponowac sposoby

zapobiegania
niekorzystnym

zapobieganie zmianom
biochemicznym, fizykochemicznym

zapobiegania niekorzystnym
zmianom biochemicznym,

zmianom i mikrobiologicznym wyrobow fizykochemicznym
zachodzgcym podczas spozywczych w czasie ich i mikrobiologicznym, zachodzgcym
produkcji przetwarzania i przechowywania podczas produkciji i przechowywania
i przechowywania wyrobéw spozywczych
zywnos$ci

IV Utrwalanie
Zywnosci i
produktow

spozywczych

1. Cele i metody
utrwalania zywnosci

- okresli¢ cele utrwalania zywnosci
- klasyfikowa¢ metody utrwalania
wyrobdéw spozywczych

- charakteryzowac przyczyny psucia
sie zywnosci

2. Charakterystyka
metod
utrwalania zywnosci

- dobiera¢ metody utrwalania do
okreslonych wyrobéw spozywczych
- stosowa¢ metody utrwalania
Zywnosci

- charakteryzowa¢ metody utrwalania
wyrobéw spozywczych

3. Wptyw metod
utrwalania na wartosé
odzywczg, cechy

- wskazuje zastosowanie metod
utrwalania w przetwérstwie
spozywczym

- wyjasni¢ wplyw zastosowanej metody
utrwalania na jakosc i trwato$¢ wyrobow
spozywczych

Stopien |

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Gora.

23



organoleptyczne i
trwatos¢ produktu

- okresla wptyw zastosowanej metody
utrwalania na jakosc¢ i trwato$¢
2ywno$ci

V. Zagrozenia
dla srodowiska

1. Zagrozenia dla

- wskaza¢ sposoby zapobiegania
zagrozeniom dla srodowiska ze
strony zaktadéw przetwérstwa

- rozréznia¢ rodzaje zagrozen dla
Srodowiska ze strony zaktadéw
przetworstwa spozywczego

zWigzane z SrOdOW'Ska, zWigzane z 2 spozywczego (dezynfekcja, Stopien |
przemystowym przetworstwem utylizacja, $cieki)
przetwérstwem spozywczym ’
zywnosci
- rozpozna¢ wiadciwe normy i - wyjasnia, czym jest norma i wymienia
procedury oceny zgodnosci podczas cechy normy zwigzane z opakowaniami
pakowania produktow spozywczych spozywczymi
- dobiera¢ odpowiednie oznaczenia do | - rozréznia oznaczenie normy
poszczegolnych opakowan miedzynarodowej, europejskiej i krajowej
- klasyfikowa¢ opakowania stosowane | na opakowaniach
w produkcji potproduktéw i wyrobow - korzysta ze zrédet informaciji dotyczacych
VI. Materiaty spozywczych . ] norm i pl’OCGdL’Jr oceny zgodnosc[
. . . — wskaza¢ funkcje opakowan — poréwnywac rodzaje opakowan
pomocnicze 1. Funkcja opakowan, o . X .
. . stosowanych w produkcji pétproduktéw | stosowanych w przemysle spozywczym -
stosowane podziat, wymagania, 4 ; . . h p . e srogké - Stopief |
w produkcji normalizacja i i wyrobow spozywczyc o | poréwnywac rodzaje srqd ow c;zystosm topien
y ; - odczytywac informacje znajdujgce si¢ | stosowanych w przemysle spozywczego
wyrobow znakowanie . K iach Cr o o .
spozywczych na opakowaniach ] - uzas;acjmc celowosé stosowania Srodkow
- dobra¢ opakowanie do okreslonego czystosci
potproduktu i wyrobu spozywczego — dobrac¢ srodki myjace
- klasyfikowa¢ $rodki czystosci i dezynfekujgce do utrzymania czystosci na
- wymienic rodzaje Srodkow czystosci poszczegolnych etapach produkcji
stosowanych w produkcji potproduktow
i wyrobow cukierniczych
- klasyfikowac sktadniki odzywcze — wykorzystywac wyniki oceny
Zywnosci ] _ do okreslenia przydatnosci surowcow i
VIL. 1. Wiadomosci ogélne - charakteryzowac¢ surowce spozywcze | notproduktow do produkcji surowcow
i - rozpoznac surowce spozywcze :
Przygotowanie z zakresu 35 p pozy spozywczych Stopien Ii

surowcow do
produkcji

przygotowania
surowcow do produkgciji

- rozréznié¢ poszczegolne rodzaje
surowcow spozywczych

- okresli¢ przydatnos¢ surowcow
stosowanych w produkcji pétproduktow

- oblicza¢ zapotrzebowanie na surowce,
dodatki i materiaty pomocnicze do
produkcji wyrobéw spozywczych na
podstawie dokumentacji technologicznej,
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i wyrobow spozywczych
— oceni¢ jakos¢ surowcow
i potproduktéw spozywczych

-przygotowac surowce, dodatki do
zywnosci i materiaty pomocnicze do
produkcji wyrobéw spozywczych zgodnie z
dokumentacjg technologiczng

- odwazac lub odmierzaé surowce, dodatki
do zywno$ci i materiaty pomocnicze do
produkcji wyroboéw spozywczych

- ocenia¢ organoleptycznie surowce,
dodatki do zywnosci i materiaty
pomochicze

- zapisac i porownac¢ wyniki oceny
organoleptycznej surowcow, dodatkéw do
zywnosci i materiatdw pomocniczych z
dokumentacjg technologiczng

2. Przygotowywanie
surowcow, dodatkow
do zywnosci i
materiatéw
pomochiczych

23

- dobiera surowce, dodatki do
zywnosci i materiaty pomocnicze do
produkcji wyrobéw spozywczych;

- przeprowadza ocene
organoleptyczng surowcow, dodatkow
do zywnosci i materiatéw
pomochiczych;

- wykonuje czynnosci zwigzane z
przygotowywaniem surowcow,
dodatkoéw do zywnosci i materiatow
pomochniczych

- rozpozna¢ surowce, dodatki do zywnosci i
materiaty pomocnicze do produkcji
wyrobow spozywczych wedtug réznych
kryteriow;

- dobiera¢ surowce, dodatki do zywnosci i
materiaty pomocnicze do produkcji
okreslonych wyrobéw spozywczych
zgodnie z instrukcjami technologicznymi,
recepturami;

- okresli¢ czynniki wptywajgce na jakos$¢
surowcow zywnosciowych

zastosowac metody pobierania préb
surowcow do oceny jakosci;

- zastosowac ocene organoleptyczng
surowcow, dodatkéw do zywno$ci i
materiatdw pomocniczych do produkcji
wyrobow spozywczych;

- oceni¢ jakos$¢ surowcow na podstawie
norm;

- okresli¢ jakos¢ surowcow, dodatkow do
zywnosci i materiatdw pomocniczych do

Stopien Il
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produkcji wyrobéw spozywczych na
podstawie analizy organoleptyczne;j

- zaplanowac¢ obrdbke wstepng surowcéw,
dodatkéw do zywnosci i materiatéw
pomochniczych;

- wykonaé czynnosci zwigzane z obrébkag
wstepng i wtasciwg surowcéw
spozywczych, dodatkow do zywnosci oraz
materiatdw pomocniczych;

- przygotowac surowce, dodatki do
zywno$ci i materiaty pomocnicze do
produkcji wyrobéw spozywczych;

3. Maszyny i
urzgdzenia stosowane
do przygotowania
sSurowcow
spozywczych w
produkcji przemystowej

20

- uzytkuje maszyny i urzgdzenia
stosowane do przygotowywania
surowcow, dodatkéw do zywno$ci i
materiatdw pomocniczych

- przestrzega procedur zarzgdzania
jakoscig i bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci w trakcie
magazynowania i przygotowywania
surowcow, dodatkéw do zywnosci i
materiatéw pomocniczych

- dobiera¢ maszyny i urzgdzenia do
przygotowania surowcéw, dodatkéw do
zywnosci i materiatdw pomocniczych;

- rozpozna¢ urzgdzenia do
przygotowania surowcow;

- umie wyjasni¢ zasade dziatania
urzgdzen do przygotowania surowcow;

- obstugiwa¢ maszyny i urzgdzenia
stosowane do przygotowywania
surowcow, dodatkéw do zywnosci i
materiatdw pomocniczych

- rozréznia¢ maszyny i urzadzenia
stosowane do przygotowywania surowcow,
dodatkéw do zywnosci i materiatéw
pomocniczych

- dobiera¢ maszyny i urzadzenia
stosowane do przygotowywania surowcow,
dodatkéw do zywnosci i materiatow
pomochniczych

- dobierac i zapisa¢ parametry pracy
maszyn i urzagdzenh zgodnie z
dokumentacjg techniczno-technologiczng -
- obstugiwa¢ maszyny i urzgdzenia zgodnie
z instrukcjami obstugi

- rozpoznaj¢ zagrozenia zdrowotne
zywnosci (fizyczne, chemiczne i
biologiczne) wystepujgce w trakcie
magazynowania i przygotowywania
surowcow, dodatkéw do zywnosci i
materiatéw pomocniczych do produkc;ji
wyrobdw spozywczych

- opisa¢ wplyw zagrozen zdrowotnych na
jakos¢ surowcédw, dodatkéw do zywnosci i
materiatdw pomocniczych w trakcie
magazynowania i przygotowywania do
produkcji wyrobow spozywczych

- stosowaé zasady systemow zarzgdzania
jakoscig i bezpieczehstwem zdrowotnym
zywnosci w trakcie magazynowania oraz

Stopien I
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przygotowywania surowcow, dodatkéw do
zywnosci i materiatdw pomocniczych do
produkcji wyrobéw spozywczych

4. Magazynowanie
wyrobow gotowych i
przygotowanie ich do

dystrybucji

10

okresla warunki magazynowania
wyrobéw gotowych;

wykonuje czynnosci zwigzane z
magazynowaniem wyrobow gotowych
uzytkuje $rodki transportu
wewnetrznego

przestrzega procedur zarzgdzania
jakoscig i bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci w trakcie
magazynowania i przygotowywania do
dystrybucji wyrobéw gotowych

- klasyfikowa¢ magazyny wyroboéw
gotowych w zaleznosci od przeznaczenia i
parametréw w nich stosowanych;

- dobiera¢ magazyny w zaleznosci od
rodzaju przechowywanych wyrobow
gotowych

- dobiera¢ warunki magazynowania do
przechowywanych wyrobéw gotowych
-boblicza¢ liczbe opakowanh
jednostkowych, zbiorczych i
transportowych wyrobow gotowych

- stosowa¢ zasade FIFO

- wykonywac czynnos$ci zwigzane z
konfekcjonowaniem wyrobéw gotowych do
dystrybucji;

- wypeti¢ dokumentacje magazynows;

- rozpoznawacé przyrzady kontrolno-
pomiarowe do monitorowania warunkéw
magazynowania - odczytuje i zapisuje
parametry magazynowania wyrobow
gotowych

- rozpoznawac srodki transportu
wewnetrznego w magazynach wyrobow
gotowych, np. wézki, przenosniki, suwnice
- dobierac¢ $rodki transportu wewnetrznego
w magazynach stosowane do transportu
wyrobow gotowych w opakowaniach
jednostkowych, zbiorczych i
transportowych;

- stosowacé $rodki transportu wewnetrznego
w magazynach do przemieszczania
wyrobéw gotowych w opakowaniach

Stopien llI
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jednostkowych, zbiorczych i
transportowych

- rozréznia operacje i procesy
jednostkowe w produkcji wyrobéw
spozywczych;

- rozpoznaje technologie produkciji
wyrobéw spozywczych;

- klasyfikowac¢ operacje i procesy
jednostkowe, w produkcji wyrobéw
spozywczych, np. obrébka wstepna,
operacje fizyczne i fizykochemiczne,
procesy chemiczne i biochemiczne ; -
rozpoznaé operacje i procesy jednostkowe

Vil - dobiera surowce przeznaczone do . . . i
) - X i w produkcji wyrobow spozywczych;
Prowadzgqle . proc!ukcp okreslonych wyrobow - wyjasni¢ cel stosowania operacji i
operacji i 5. Prgwadzenle ) spozywczych; proceséw jednostkowych w produkcii
. procesow procesow produkgji 25 - omowia zakres produkcji wyrobow wyrobow spozywczych; Stopien Il
jednostkowych | wyrobow spozywczych spozywczych w danej branzy - dobier¢ operacje i procesy jednostkowe
w prOdu,ijl przemystu spozywczego; do produkcji WerbéW Spoiywczych
wyrobow
spozywczych - charakteryzuje cele etapow produkciji
wyrobéw spozywczych w danej branzy
przemystu spozywczego;
- postuguje sie terminologig
technologiczng dotyczgcg produkciji
wyrobéw spozywczych;
- dobiera parametry technologiczne - rozpozna¢ parametry technologiczne w
operacji i proceséw jednostkowych w produkcji wyrobéw spozywczych;
produkcji wyroboéw spozywczych L, .
- okresla parametry technologiczne ) dOb'er?,C WJ‘aSC,'WG par.ametry procesu
operacji i procesow jednostkowych w | Produkcji wyrobéw spozywezych;
6. Parametry produkeji wyrobdw spozywczych - odczytywa¢ parametry technologiczne
tecHnoIogiczne w 4 - opisuje V}/p’fYW parametr9yv ) poszczegolnych etapdw procesu produkcji Stopien Il
% ‘ ) technologicznych operacji i proceséw wyroboéw spozywczych; P
produkcji spozywczej jednostkowych na wyroby spozywcze , ;
- interpretowacé odczytane parametry
technologiczne;
- dokonywa¢ korekcji parametrow
technologicznych w zaleznosci od
przebiegu procesu produkciji;
7. Dokumentacja - pos+gguje .sie; dokume_;ntacja - postugiwac sie dokumentacjg
techniczna i techniczng i technologiczng dotyczacg | technologiczng dotyczaca produkcii o
3 produkcji wyrobéw spozywczych Stopien I

technologiczna
dotyczgca produkcji

wyrobow spozywczych;
- prowadzi¢ dokumentacje technologiczng
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wyrobdéw spozywczych

- rozréznia dokumentacje techniczng i
technologiczng dotyczacag produkcji
wyrobéw spozywczych, normy,

- procedury, instrukcje technologiczne,
instrukcje stanowiskowe, receptury

- wybiera informacje z dokumentacji
technicznej i technologicznej
dotyczacej produkcji wyrobdéw
spozywczych

- zapisuje i porownuje odczytane
parametry operacji i procesow
jednostkowych z dokumentacjg
techniczng i technologiczng

- korzysta z instrukcji stanowiskowych i
technologicznych oraz receptur

dotyczgcg produkcji wyrobdw
spozywczych;

- interpretowac zapisy w dokumentac;ji
technologicznej;

- tworzy¢ dokumentacje technologiczng
produkcji wybranego wyrobu spozywczego;

8. Operacje i procesy
jednostkowe w

- wykonuje czynnosci zwigzane z
prowadzeniem operacji i proceséw
jednostkowych w produkcji wyrobow
spozywczych

- prowadzi operacje i procesy
jednostkowe zgodnie z dokumentacjg

- wykonywac czynnos$ci zasadnicze w
produkcji okreslonych wyrobéw
spozywczych;

- kontrolowa¢ parametry technologiczne
procesu produkcji wyrobéw spozywczych;

procesie produkcji

wyroby gotowe w poszczegdinych
fazach procesu
- poréwnuje wyniki oceny

potproduktéw i produktéw gotowych;

- poréwnaé wyniki oceny organoleptycznej
Z normg;

- X 40 - kontroluje przebieg operacji i - analizowaé i wycigga¢ wnioski z Stopien Il
rodukcji wyrobow s .
P spozjwc)z/ych proceséw jednostkowych w produkcji | parametréw technologicznych proceséw

wyrobow spozywczych _ technologicznych;
- stosuje sprzet kontrolno-pomiarowy . .
procesow jednostkowych w produkgji | Produktow wedtug norm
wyrobéw spozywczych
- przeprowadza ocene potproduktéw i - pobierac probki potproduktow, produktdw
wyrobéw gotowych w poszczegdlnych | gotowych do oceny organoleptycznej;

9. Ocena potproduktow fazach procesu technologicznego ) .

i wyrobow gotowych w 20 - ocenia organoleptycznie pétprodukty i przeprowadza¢ oceng organoleptyczna Stopien Il

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Gora.
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organoleptycznej pétproduktow i
wyrobow gotowych z dokumentacjg
technologiczng

- wyciggac wnioski z oceny
organoleptycznej pétproduktéw i produktéw
gotowych;

- skorygowac przebieg procesu
technologicznego na podstawie oceny
organoleptycznej

10. Procesy
technologiczne z
zachowaniem Zasad
Dobrej Praktyki
Produkcyjnej GMP,
Dobrej Praktyki
Higienicznej GHP oraz
systemem HACCP

10

- przestrzega procedur zarzgdzania
jakoscig i bezpieczehstwem
zdrowotnym zywno$ci w trakcie
prowadzenia operacji i proceséw
jednostkowych w produkcji wyrobow
spozywczych

- rozpoznaje zagrozenia zdrowotne
zywnosci (fizyczne, chemiczne i
biologiczne) wystepujgce w trakcie
prowadzenia operacji i proceséw
jednostkowych w produkcji wyrobow
spozywczych

- opisuje wptyw zagrozen zdrowotnych
zywno$ci na wyroby spozywcze w
trakcie prowadzenia operacji i
procesoéw jednostkowych

- stosuje zasady systemow
zarzgdzania jako$cig i
bezpieczenstwem zdrowotnym
zywnosci w trakcie prowadzenia
operaciji i procesow jednostkowych w
produkcji wyrobéw spozywczych

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

- prowadzi¢ niezbedng dokumentacje
zgodng z zasadami GMP, GHP oraz
systemu HACCP;

- wskazac krytyczne punkty kontroli, ktore
wymagane sg w procesie technologicznym;

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

Stopien llI
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PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W nauczaniu przedmiotu ,,Przetworstwo spozywcze ” proponuje si¢ stosowac zréznicowane metody, w szczegdlnosci:
- metody podajace, np. wyktad informacyjny, pogadanke, opis, wyjasnienie,

- metody aktywizujace, np. metoda tekstu przewodniego, metode przypadkow, gry dydaktyczne,

- metody praktyczne, np. metoda projektéw, pokaz.

Wsrod srodkow dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli i instruktorow praktycznej nauki zawodu wymienic¢
nalezy:

- wzrokowe w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu do obrazowania rysunkow czy przyktadow graficznych, a takze wydruki, fotografie,
katalogi sprzetu, maszyn i urzadzen, karty pracy, dokumentacja technologiczna produkcji cukierniczej, receptury przetworow migsnych, normy
technologiczne, akty prawne dotyczace produkcji wyrobow spozywczych w tym ustawa o bezpieczenstwie zywnosci 1 zywienia, Rozporzadzenia
Ministrow oraz Dyrektywy unijne dotyczace srodkow spozywczych, tablice sktadu i wartosci odzywczej produktow spozywczych,

- wzrokowo-stuchowe, np. filmy instruktazowe dotyczace technologii wytwarzania wyroboéw migsnych i thuszczowych, prezentacje
multimedialne, strony internetowe zawierajace w/w tematyke,

- techniczne — komputery wyposazone w specjalistyczne programy komputerowe.

Zajecia powinny odbywac si¢ w pracowni, w ktorej znajduje si¢ komputer i projektor multimedialny z dostepem do internetu.

Indywidualizacja pracy z uczniami powinna uwzglednic:

- dostosowanie warunkoéw, metod, srodkow 1 form ksztatcenia do potrzeb ucznia szczeg6lnie zdolnego — przygotowanie specjalnych zadan o
wyzszym stopniu trudnosci,

- dostosowanie warunkow, metod, srodkow 1 form ksztatcenia do mozliwos$ci ucznia o nizszym potencjale — stosowanie indywidualnych zadan o
nizszym stopniu trudnosci, pomoc nauczyciela w miar¢ potrzeb ucznia.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA

Wiedza i umiejetnosci ucznidéw moga by¢ sprawdzane i oceniane za pomocg réoznych metod, np. odpowiedzi ustnych, sprawdzianow pisemnych,
testow osiggnie¢ z zadaniami otwartymi i zamknigtymi oraz obserwacji pracy uczniow. Kontrola osiggnig¢ uczniow powinna by¢ systematyczna.

PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Gora. 31



Ewaluacja przedmiotu sprawdzi czy zostaty zrealizowane cele programowe, poprzez okreslenie zmian w umiejetnosciach i wiedzy uczniow.
Podstawowym narz¢dziem beda obserwacje z zaje¢, analiza wytwordw pracy ucznidw, testy teoretyczne i praktyczne oraz ankiety. Waznym
elementem ewaluacji bedzie réwniez analiza wynikdw egzaminu zawodowego.

NAZWA PRZEDMIOTU
Jezyk obcy zawodowy — liczba godzin 24

Cele ogdlne

1. Poznanie stownictwa zawodowego z zakresu nazw potraw, napojow, sprzetu i maszyn.
2. Poznanie stownictwa z zakresu wykonywanych czynno$ci przez kucharza.

3. Rozpoznawanie dokumentow zwigzanych z pracg kelnera w jezyku obcym.

4. Ksztattowanie kompetencji personalnych w komunikacji w jezyku obcym w miejscu pracy.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1) stosowacé stownictwo w jezyku obcym z zakresu nazw surowcoéw, produktéw, napojéw, sprzetu i maszyn,
2) stosowacé stownictwo w jezyku obcym z zakresu wykonywanych czynnos$ci operatora maszyn,

3) analizowaé w jezyku obcym teksty zawodowe,

4) sporzadzi¢ w jezyku obcym list motywacyjny i CV,

5) komunikowac sie w jezyku obcym w miejscu pracy w celu wykonywania zadan zawodowych.
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MATERIAL NAUCZANIA

Dzial programowy Tematy jednostek | Liczba | Wymagania programowe Uwagi o realizacji
metodycznych godz. Podstawowe Ponadpodstawowe
Uczen potrafi: Uczen potrafi:
|. Podstawowe 1. Nazwy 4 - przettumaczy¢ nazwy surowcow, potraw, - opisywac nazwy potraw, napojow,
stownictwo dla surowcow, napojow, sprzetu i przemystu spozywczego sprzetu i urzgdzen przemystu
operatora maszyn w produktow, - rozpoznaé¢ w wypowiedziach innych spozywczego
przetworstwie napojow, sprzetu i stownictwo zwigzane z nazwami - postugiwac sie stownictwem w
spozywczym urzadzen surowcow, potraw, sprzetu i urzadzen jezyku obcym dotyczgcym nazw
przemystu surowcow, potraw, sprzetu i
spozywczego urzagdzen
2. Stanowisko 4 - nazywac w jezyku obcym stanowiska - opisywac w jezyku obcym
pracy pracy w zaktadzie spozywczym stanowiska pracy i zadania
- okresla¢ w jezyku obcym stanowiska pracy operatora
w zaktadzie spozywczym - prowadzi¢ rozmowe w jezyku
obcym dotyczacg stanowiska
pracy
3. Czynnosci 4 - nazywac w jezyku obcym czynnosci - opisywac w jezyku obcym prace
zawodowe operatora operatora
operatora - przettumaczyc¢ z jezyka obcego opisy - opisywac w jezyku obcym
dotyczgce czynnosci zawodowych poszczegolne etapy produkcji
operatora - prowadzi¢ rozmowe w jezyku
obcym dotyczgcg czynnosci
zawodowych operatora
ll. Komunikacja w 1. Rozmowa z 8 - komunikowac sie z pracodawcsg i - stosowac stownictwo zawodowe w

jezyku obcym w
zakladzie spozywczym

pracodawcy i
wspotpracownikami

wspotpracownikami w zaktadzie
spozywczym w celu wykonywania zadan
zawodowych

stosowac¢ zwroty w formie grzecznosciowe;j
dobra¢ styl wypowiedzi do sytuaciji

trakcie wykonywania zadan
zawodowych operatora
postugiwac sie jezykiem obcym
podczas rozméw dotyczacych
pracy operatora z pracodawcg
oraz wspotpracownikami
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2. Analiza ofert 2 - oceniac¢ oferty pracy w jezyku obcym - analizowac oferty pracy w jezyku
pracy i informacji - korzystaé z obcojezycznych portali obcym
reklamowych internetowych przy wyszukiwaniu ofert - stosowac formalny lub nieformalny
pracy styl wypowiedzi adekwatnie do
sytuaciji
3. List motywacyjny | 2 - sporzadzac list motywacyjny i CV - analizowac¢ w jezyku obcym oferty
iCV - przettumaczy¢ list motywacyjny i CV na pracy
jezyk obcy - opisywac swoje doswiadczenie
zawodowe w jezyku obcym
- prowadzi¢ rozmowy kwalifikacyjne
w jezyku obcym

Razem 24

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W nauczaniu ,Jezyka obcego w przemysle spozywczym” proponuje sie stosowac zréznicowane metody, w szczegolnosci:
- metody podajgce, jak: pogadanke, opowiadanie, opis, prelekcje, objasnienie lub wyjasnienie,
- metody aktywizujgce, jak: metode przypadkdw, gry dydaktyczne i inne.

Wsrdd srodkéw dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli wymienic¢ nalezy Srodki:
- wzrokowe w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu wydruki receptur gastronomicznych obcojezycznych, fotografie wyrobéw gastronomicznych, katalogi
w jezyku obcym maszyn i urzgdzen gastronomicznych, zestawy ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla uczniow, stowniki etc.,
- wzrokowo-stuchowe obejmujgce zasoby kanatéw tematycznych na stronach internetowych obcojezycznych zwigzane z produkcjg spozywczg, filmy
dydaktyczne w jezyku obcym zwigzane z surowcami oraz produkcjg spozywczg oraz oferty pracy.

Zajecia powinny sie odbywa

w pracowni, w ktorej znajduje sie komputer z dostepem do internetu — 1 stanowisko dla maksymalnie dla 3 uczniéw.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA/SLUCHACZA

Osiggniecia uczniéw proponuje sie sprawdzaé réznorodnymi metodami. Jedng z form mogg by¢ testy sprawdzajgce wiedze ze stownictwa dotyczgcego zadan
zawodowych operatora oraz rozumienia tekstow obcojezycznych dotyczgcych ofert pracy dla operatora. Sprawdzeniu podlega¢ powinny réwniez umiejetnosci
praktyczne — komunikacyjne. Inng metodg powinna by¢ metoda tekstu przewodniego, pozwalajgca na analize obcojezycznych tekstéw zwigzanych z produkcijg

spozywczg, metoda symulacyjna oraz metoda przypadkéw. Kontrola osiggnie¢ uczniéw powinna by¢ systematyczna.
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EWALUACJA PRZEDMIOTU
Proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje przedmiotu najpierw na poczatku ksztatcenia poprzez zdiagnozowanie potrzeb uczniéw, w trakcie nauczania w postaci

ankietowania uczniéw, obserwacji, wywiadéw z uczniami. Na zakonczenie ksztatcenia proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje podsumowujgcg poprzez testy

teoretyczne i praktyczne, ankietowanie, rozmowy indywidualne z uczniami.
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*Dziatalno$¢ gospodarcza - Stopien Il
1. Podstawy formalno-prawne dziatalnosci gospodarczej
2. Prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

4.1. Podstawy formalno-prawne dziatalnosci gospodarczej

Uszczegotowione efekty ksztatcenia

Poziom wymagan

Kategoria taksonomiczna

Uczen po zrealizowaniu zajec¢ potrafi: programowych

PDG(1)1 okresli¢ dziatania mechanizmoéw rynkowych wtasciwych dla branzy danej branzy; P

PDG(1)2 rozrézni¢ podmioty gospodarcze funkcjonujace w branzy; P

PDG(2)1 zanalizowa¢ przepisy prawa pracy, przepisy prawa dotyczace ochrony danych osobowych, przepisy prawa PP D

podatkowego i prawa autorskiego;

PDG(2)2 okresli¢ skutki nieprzestrzegania przepiséw prawa pracy, przepisOw prawa o ochronie danych osobowych oraz P C

przepisdw prawa podatkowego i prawa autorskiego;

PDG(3)1 zastosowac przepisy prawa dotyczace podejmowania dziatalnosci gospodarczej w branzy; P B

PDG(3)2 okresli¢ przepisy prawa dotyczgce prowadzenia dziatalnosci gospodarczej w branzy; P B

PDG(7)1 wyznaczy¢ kolejne etapy czynnosci majgcych na celu ustanowienie dziatalnosci gospodarczej w branzy ; PP D

PDG(7)2 skonstruowac spdjny i realistyczny biznesplan dla dziatalnosci gospodarczej w branzy ; PP D

PDG(7)3 sporzadzi¢ dokumenty niezbedne do uruchomienia dziatalnosci gospodarczej w branzy P C
P B

PDG(7)4 sporzadzi¢ dokumenty niezbedne do prowadzenia dziatalnosci gospodarczej w branzy.

Planowane zadania

Opracowanie projektu zwigzanego z rejestracja firmy

W projekcie okresl etapy rejestracji firmy, instytucje, do ktérych
trzeba sie zwrdcié, oraz dokumenty, ktére nalezy przygotowac.
Ocenie podlega¢ bedzie projekt dziatan.

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

Dziat programowy ,Podstawy formalno-prawne dziatalnosci
gospodarczej” wymaga stosowania aktywizujacych metod
ksztatcenia, zaplanowane do osiagniecia efekty ksztatcenia
przygotowujg ucznia do funkcjonowania na rynku pracy jako
przedsiebiorcy. Powinny by¢ ksztattowane umiejetnosci
analizowania  przepisbw prawa, a takze podstawy
odpowiedzialnosci za dziatania niezgodne z przepisami prawa.
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4.1. Podstawy formalno-prawne dziatalnosci gospodarczej

Oceny osiggnie¢ edukacyjnych ucznidw nalezy dokonaé przez
ocene wykonanego projektu.

Srodki dydaktyczne

W pracowni, w ktdrej prowadzone beday zajecia, powinny sie
znajdowac: zbiory przepisow prawa w zakresie dziatalnosci
gospodarczej i prawa pracy, filmy i prezentacje multimedialne
dotyczace marketingu. Komputer z dostepem do Internetu
(jedno  stanowisko dla dwdch ucznidw). Urzadzenia
multimedialne.

Zestawy ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla ucznidw.

Zalecane metody dydaktyczne

Dominujgcg metodg ksztatcenia powinna by¢ metoda testu
przewodniego, ktéra utatwi uczniom samodzielne zbieranie i
analizowanie informacji dotyczacych zaktadania wtasnej
dziatalnosci oraz metoda projektu.

Formy organizacyjne
Zajecia powinny by¢ realizowane przez uczniow w formie pracy w
grupach i indywidualnie.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektéw
ksztatcenia

Do osiagnie¢ edukacyjnych uczacych sie zastosowac ocene
projektu opracowanego przez uczniow.

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:
dostosowanie warunkdw, srodkow, metod i form ksztatcenia do
potrzeb ucznia,

dostosowanie warunkéw, srodkow, metod i form ksztatcenia do
mozliwosci ucznia.

4.2. Prowadzenie dziatalnosci gospodarczej w gastronomii

Uszczegoétowione efekty ksztatcenia
Uczen po zrealizowaniu zajec potrafi:

Poziom wymagan
programowych

Kategoria taksonomiczna
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4.2. Prowadzenie dziatalnosci gospodarczej w gastronomii

PDG(4)1 dokona¢ klasyfikacji przedsiebiorstw i instytucji wystepujacych w branzy ;

PDG(4)2 wyjasni¢ powigzania miedzy przedsiebiorstwami, instytucjami funkcjonujacymi w branzy;

PDG(5)1 wskazywa¢ czynniki wptywajace na dziatania zwigzane z funkcjonowaniem przedsiebiorstw w branzy;

o

PDG(5)2 zanalizowa¢ dziatania prowadzone przez przedsiebiorstwa konkurencyjne;

o
o

PDG(6)1 zaplanowac¢ wspotprace z innymi przedsiebiorstwami z branzy;

PDG(6)2 zorganizowac wspotprace w ramach wspdélnych przedsiewzied z innymi przedsiebiorstwami z branzy;

PDG(8)1 wykonywac czynnosci zwigzane z prowadzeniem korespondencji w réznej formie;

PDG(8)2 sporzadzi¢ pisma zwigzane z prowadzeniem dziatalnosci gospodarczej;

PDG(9)1 postugiwac sie urzadzeniami biurowymi;

PDG(9)2 korzystac¢ z programdéw komputerowych wspomagajgcych prowadzenie dziatalnosci gospodarczej;

PDG(10)1 opracowa¢ plan marketingowy dla prowadzonej dziatalnosci gospodarczej;

PDG(10)2 dobra¢ instrumenty marketingowe do prowadzonych dziatan;

PDG(10)3 podejmowac wspotprace z przedsiebiorstwami funkcjonujacymi w branzy marketingowej;

W|W|VW|OWW|OW|OV|(TO|TO|O

PDG(11)1 dokona¢ analizy kosztéw i przychoddw prowadzonej dziatalnosci gospodarczej;

o
o

PDG(11)2 oceni¢ efektywno$¢ dziatan w zakresie kosztow i przychoddéw prowadzonej dziatalnosci gospodarczej ;

PDG(11)3 wskazaé mozliwosci optymalizacji kosztéw i przychodéw prowadzonej dziatalnosci gospodarczej;

W |IOIO|@|@WO|@WO|@W | IO(OD|@W(O|O

KPS(1)1 stosowac zasady kultury osobistej;

KPS(1)2 stosowac zasady etyki zawodowej;

KPS(9)1 stosowac techniki negocjacyjne;

KPS(9)2 zachowywac sie asertywnie;

KPS(9)3 proponowac konstruktywne rozwigzania.

V||V |(TOW|TO| O[O

Planowane zadania

Wykonanie projektu ,Prowadze wtasng firme”

Dobierz dwie osoby, z ktérymi bedziesz wykonywat/a projekt
dotyczacy prowadzenia witasnej firmy.

W pierwszym etapie przygotuj opis (konspektu) projektu, w ktérym
okreslone zostajg szczegdtowe cele projektu, konieczne do podjecia
dziatania, lub pytania, na ktére nalezy poszukiwa¢ odpowiedzi, czas
wykonania projektu, ustalone z nauczycielem terminy konsultacji
oraz kryteria, zakres i terminy oceny.

W drugim etapie opracuj szczegétowy plan dziatania zawierajgcy
nastepujgce informacje: zadanie do wykonania, osoba
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4.2. Prowadzenie dziatalnosci gospodarczej w gastronomii

odpowiedzialna za wykonanie zadania, termin wykonania zadania
oraz ewentualne koszty.

W trzecim etapie podejmij systematyczne dziatania projektowe:
zbierz i zgromadz informacje potrzebne do rozstrzygniecia
postawionych w projekcie problemow,

przeprowadz selekcje i analize zgromadzonych informacji,

wyciggnij wnioski ukierunkowane na wybdér optymalnego
rozwigzania.

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

Dziat programowy ,,Prowadzenie dziatalnosci gospodarczej w branzy
budowlanej” wymaga stosowania aktywizujgcych metod ksztatcenia,
zaplanowane do osiggniecia efekty ksztatcenia przygotowujg ucznia
do funkcjonowania na rynku pracy jako przedsiebiorcy. Powinny by¢
ksztattowane umiejetnosci przestrzegania przepisbw prawa
obowigzujgcego w dziatalnosci gospodarczej, wspodtpracy z innymi
przedsiebiorstwami w branzy. Nalezy takze ksztattowac postawe
samodzielnosci w podejmowaniu decyzji, odpowiedzialnosci za
siebie i innych. Osiggniecia edukacyjne ucznidéw nalezy dokona¢ przez
ocene wykonanego projektu.

Srodki dydaktyczne

W pracowni, w ktérej prowadzone bedg zajecia edukacyjne, powinny
sie znajdowac: zbiory przepisbw prawa w zakresie dziatalnosci
gospodarczej i prawa pracy, filmy i prezentacje multimedialne
dotyczace marketingu.

Komputer z dostepem do Internetu (jedno stanowisko dla dwdch
uczniow). Urzadzenia multimedialne.

Zestawy ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla ucznidw.

Zalecane metody dydaktyczne

W dziale szczegdlnie zaleca sie stosowa¢ metode projektu, ktéra
sprzyja rozwijaniu kompetencji personalnych i spotecznych,
samodzielnemu rozwigzywaniu probleméw oraz rozpoznaniu
wybranej tematyki w pogtebiony sposéb.

Formy organizacyjne
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4.2. Prowadzenie dziatalnosci gospodarczej w gastronomii

Zajecia powinny by¢ realizowane przez uczniéw w formie pracy w
grupach. Dominujaca metoda ksztatcenia powinna by¢ metoda
projektdw.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow
ksztatcenia

Do osiggnie¢ edukacyjnych ucznidw proponuje sie ocene z
wykonania projektu przez ucznidw.

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:
dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do
potrzeb ucznia,

dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do
mozliwosci ucznia.
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