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PROGRAM NAUCZANIA KURSU UMIEJETNOSCI ZAWODOWYCH SPC.06.5. Nadzorowanie produkcji wyrobéw
mleczarskich

1. Wprowadzenie

Charakterystyka kursu umiejetnosci zawodowych

Kurs Umiejetnosci Zawodowych (dalej KUZ) to pozaszkolna forma ksztatcenia ustawicznego. KUZ jest prowadzony wedtug programu nauczania uwzgledniajgcego
podstawe programowg ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego w zakresie: jednej z cze$ci efektow ksztatcenia wyodrebnionych w ramach danej kwalifikacji
albo efektéw ksztatcenia wspdlnych dla wszystkich zawoddéw oraz wspdélnych dla zawoddw w ramach obszaru ksztatcenia stanowigcych podbudowe do ksztatcenia
w zawodzie lub grupie zawodow, albo efektow ksztatcenia wspdlnych dla wszystkich zawodow w zakresie organizacji pracy matych zespotow.

Minimalna liczba godzin ksztatcenia na kursie umiejetnosci zawodowych:

w przypadku ksztatcenia w zakresie jednej z czesci efektow ksztatcenia wyodrebnionych w ramach danej kwalifikacji — jest réwna minimalnej liczbie godzin
ksztalcenia przewidzianej dla danej czesci efektéw ksztalcenia, okreslonej w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego;

w przypadku ksztalcenia w zakresie efektow ksztatcenia wiasciwych dla dodatkowych umiejetnosci zawodowych — jest rowna minimalnej liczbie godzin ksztatcenia
przewidzianych dla danej dodatkowej umiejetnosci zawodowej, okreslonej w przepisach prawa;

w przypadku efektdw wspdinych dla wszystkich zawoddw wynosi 30 godzin.

Kurs umiejetnosci zawodowych moze by¢ prowadzony przez:

publiczne i niepubliczne szkoty prowadzace ksztatcenie zawodowe, z wyjgtkiem szkét artystycznych — w zakresie zawodéw, w ktérych ksztatcg, oraz w zakresie
innych zawodéw przypisanych do branz, do ktérych nalezg zawody, w ktérych ksztatci szkota,

publiczne i niepubliczne placéwki ksztatcenia ustawicznego i centra ksztatcenia zawodowego,

instytucje rynku pracy, o ktérych mowa w art. 6 ustawy z dnia 20 kwietnia 2004 r. o promoc;ji zatrudnienia i instytucjach rynku pracy, prowadzace dziatalnos¢
edukacyjno-szkoleniowa,

podmioty prowadzgce dziatalno$¢ oswiatowg, o ktdérej mowa w art. 170 ust. 2, posiadajgce akredytacje, o kidrej mowa w art. 118. ustawy z dnia 14 grudnia 2016 r.
— Prawo oswiatowe (Dz. U. z 2019 r. poz. 1148, z pézn. zm.).

Kurs umiejetnosci zawodowych w zakresie jednostki efektow ksztatcenia SPC.06.5. Nadzorowanie produkcji wyrobow mleczarskich moze by¢ realizowany w formie:

dziennej — nauka odbywa sie przez 5 dni w tygodniu po min. 6 godzin dziennie (1 miesigc x 120 godz. (1 miesigc) = 120 godz.)

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
SPC.06.5. Nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich
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- stacjonarnej — nauka odbywa sie 3 dni w tygodniu po min. 6 godzin dziennie (1,67 miesigca x 72 godz. (1 miesigc) = 120 godz.)

- zaocznej: nauka odbywa sie co 2 tygodnie przez 2 dni, a w uzasadnionych przypadkach — co tydzien przez 2 dni po 10 godzin dziennie
(minimum 65% z 120 godzin = 78 godzin).

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych SPC.06.5. Nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich zostat opracowany do realizacji w formie:
- stacjonarnej zajecia odbywajg sie 3 dni w tygodniu po min. 6 godzin dziennie (1,67 miesigca x 72 godz. (1 miesigc) = 120 godz.).

Zajecia sa realizowane na przedmiotach ksztatcenia teoretycznego (30 godz.) oraz praktycznego (90 godz.).

Struktura programu

- przedmiotowy
- liniowy.

Charakterystyka programu

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych SPC.06.5. Nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich dla zawodu technik przetworstwa mleczarskiego
realizowanego w trybie dziennym stacjonarnym. Wspdlnie z kursami umiejetnosci zawodowych:

SPC.06.2. Podstawy przemystu spozywczego

SPC.06.3. Organizowanie produkcji wyrobow mleczarskich

SPC.06.4. Produkcja wyrobéw mleczarskich

umozliwia uzyskanie swiadectwa potwierdzajgcego kwalifikacje SPC.06. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyroboéw mleczarskich.

Po uzyskaniu $wiadectwa potwierdzajgcego kwalifikacje SPC.06. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich, mozna uzyska¢ dyplom zawodowy
w zawodzie technik przetwoérstwa mleczarskiego po potwierdzeniu kwalifikacji SPC.02. Produkcja wyrobow spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzadzen oraz
uzyskaniu wyksztatcenia sredniego lub sredniego branzowego.

Ksztatcenie na kwalifikacyjnym kursie zawodowym moze by¢ realizowany w formie stacjonarnej lub zaocznej z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$é
(on-line). Podmioty prowadzgce ksztatcenie ustawiczne w formach pozaszkolnych z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢ sg zobowigzane
zorganizowac szkolenie dla uczestnikéw kursu przed rozpoczeciem zajeé¢ prowadzonych z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosé.

Efekty ksztatcenia wskazane do realizacji w ksztatceniu teoretycznym moga by¢ (po spetnieniu wymagan okreslonych w aktualnych przepisach oswiatowych) realizowane
w formie ksztatcenia na odlegtosé, przy czym zaliczenie tych zaje¢ nie moze odbywac sie w formie zdalnej. Ksztatcenie praktyczne nie moze odbywaé sie z
wykorzystaniem tych metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢. Rodzaj i wymiar godzin zaje¢ prowadzonych z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢
okresla podmiot prowadzgcy ksztatcenie ustawiczne z wykorzystaniem tych metod i technik.
Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
SPC.06.5. Nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich
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Turnusy oraz zajecia praktyczne i laboratoryjne realizowane w ramach ksztatcenia ustawicznego w formach pozaszkolnych nie mogg by¢ prowadzone z wykorzystaniem
metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢.

Podmioty prowadzace ksztatcenie ustawiczne w formach pozaszkolnych z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢ zapewniaja:
— dostep do oprogramowania, ktdre umozliwia synchroniczng i asynchroniczng interakcje miedzy stuchaczami lub uczestnikami a osobami prowadzgcymi zajecia;
— materialy dydaktyczne przygotowane w formie dostosowanej do ksztatcenia prowadzonego z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢;

— biezacg kontrole postepoéw w nauce stuchaczy lub uczestnikéw, weryfikacje ich wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych, w formie i terminach ustalonych
przez podmiot prowadzgcy ksztatcenie;

— biezacg kontrole aktywnosci osdb prowadzacych zajecia.
Formy indywidualizacji pracy uczestnikéw powinny uwzgledniac:
- dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb uczestnika,
- dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci uczestnika.

Kurs umiejetnosci zawodowych umozliwia uzyskanie zaswiadczenia ukonczenia kursu oraz mozliwosé uczestniczenia w kwalifikacyjnym kursie zawodowym. Program
kursu ma strukture przedmiotowa/liniowa. Struktura tresci utozona jest w kursie tak, aby byta bardzo przydatna w procesie utrwalania wiedzy i ksztattowania trwatych
umiejetnosci i kompetencji. Ma to znaczenie w przypadku podjecia innych kurséw umiejetnosci zawodowych lub kursu kwalifikacji zawodowych wytonionych dla technik
przetworstwa mleczarskiego. Pozwala ona ksztatcgcym wzbogacac zakres informaciji, pogtebiac tresci i nabywaé coraz bardziej skomplikowane umiejetnosci. Umozliwia
réwniez prowadzgcemu zajecia nawigzywanie do wczesniej omawianych tematow, dzieki czemu utrwalane sg wiadomosci i umiejetnosci poznane w poczgtkowym etapie
ksztalcenia. Tresci sg realizowane w postaci ksztatcenia teoretycznego i praktycznego. Forma i sposob zaliczenia kursu, zalezy od jego organizatora.

Dla zawodu technik przetworstwa mleczarskiego 314402 przypisano poziom |V Polskiej Ramy Kwalifikacji, okreslony dla zawodu jako kwalifikacji petnej. Kwalifikacja
czagstkowa wyodrebniona w zawodzie: SPC.06. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich. Dla kwalifikacji okreslono poziom 4 Polskiej Ramy
Kwalifikacji.

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych SPC.06.5. Nadzorowanie produkcji wyrobdw mleczarskich realizowany jest w trybie stacjonarnym. Liczba godzin
przewidziana na realizacje programu wynosi 120 godzin i jest zgodna z minimalng liczbg godzin ksztatcenia zawodowego dla tej kwalifikacji wynikajgcej z podstawy
programowej dla zawodu technik przetworstwa mleczarskiego.

Zalozenia programowe

Celem ksztalcenia zawodowego jest przygotowanie uczgcych sie do zycia w warunkach wspétczesnego swiata, wykonywania pracy zawodowej i aktywnego
funkcjonowania na zmieniajgcym sie rynku pracy. Absolwent podmiotu prowadzgcego ksztatcenie zawodowe powinien legitymowac sie petnymi kwalifikacjami
zawodowymi, a takze by¢ przygotowanym do uzyskania niezbednych uprawnien zawodowych.

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
SPC.06.5. Nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich
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Zadania wszystkich podmiotéw prowadzacych ksztatcenie zawodowe oraz sposéb ich realizacji sg uwarunkowane zmianami zachodzacymi w otoczeniu
gospodarczo-spotecznym, na ktére wptywajg w szczegolnosci: idea gospodarki opartej na wiedzy, globalizacja proceséw gospodarczych i spotecznych, rosngcy udziat
handlu miedzynarodowego, mobilno$¢ geograficzna i zawodowa, nowe techniki i technologie, a takze wzrost oczekiwan pracodawcoéw w zakresie poziomu wiedzy

i umiejetnosci pracownikéw.

Bliska wspotpraca podmiotéw prowadzgcych ksztatcenie zawodowe z pracodawcami stanowi istotny element nowoczesnego ksztatcenia, odpowiadajgcego potrzebom
wspotczesnej gospodarki. Podmiot prowadzacy ksztatcenie zawodowe powinien realizowac to ksztatcenie w oparciu o wspotprace z pracodawcami, a praktyczna nauka
zawodu powinna odbywac sie w jak najwiekszym wymiarze w rzeczywistych warunkach pracy u pracodawcow, a takze w centrach ksztatcenia zawodowego, warsztatach,
pracowniach i placéwkach ksztatcenia ustawicznego. W procesie ksztatcenia zawodowego wazne jest doskonalenie kompetencji kluczowych nabytych w nizszych etapach
edukacyjnych. Odpowiedni poziom kompetencji kluczowych przyczyni sie do podniesienia poziomu umiejetnosci zawodowych absolwentéw podmiotéw prowadzgcych
ksztatcenie zawodowe, a tym samym zapewni im mozliwos¢ sprostania wyzwaniom zmieniajgcego sie rynku pracy. W procesie ksztatcenia zawodowego sg podejmowane
dziatania wspomagajgce rozwéj kazdego uczacego sie, stosownie do jego potrzeb i mozliwosci, ze szczegdélnym uwzglednieniem indywidualnych sciezek edukacji i kariery,
mozliwosci podnoszenia poziomu wyksztatcenia i kwalifikacji zawodowych oraz zapobiegania przedwczesnemu konczeniu nauki. Elastycznemu reagowaniu systemu
ksztatcenia zawodowego na potrzeby rynku pracy, jego otwartosci na uczenie sie przez cate zycie oraz mobilnosci edukacyjnej

i zawodowej absolwentéw ma stuzy¢ wyodrebnienie kwalifikacji w poszczegolnych zawodach szkolnictwa branzowego oraz stworzenie stuchaczom/uczestnikom warunkéw
do uzyskiwania dodatkowych umiejetnosci zawodowych, dodatkowych uprawnien zawodowych lub kwalifikacji rynkowych funkcjonujgcych w Zintegrowanym Systemie
Kwalifikacji, pod koniec nauki.

Gtéwnym celem ksztatcenia w zawodzie technik przetwdrstwa mleczarskiego jest przygotowanie szeroko wykwalifikowanej kadry specjalistow, gotowych do:
- profesjonalnego i rzetelnego wykonywania czynnosci zawodowych,
- pracy w ciggle zmieniajacej sie rzeczywistosci zawodowej,
- szybkiej aktualizacji wiedzy z niezwykle dynamicznej dziedziny, jakg jest przemyst spozywczy,
- samodzielnego podnoszenie swoich kwalifikacji,
- podejmowania wtasnej dziatalnosci gospodarczej zgodnej z zawodem,
- pracy w zespole,

- sprostania oczekiwaniom pracodawcow.

Cele kierunkowe programu kursu umiejetnosci zawodowych

Absolwent kursu umiejetnosci zawodowych realizujgcy ksztatcenie w zawodzie technik przetwdrstwa mleczarskiego powinien by¢ przygotowany do wykonywania
nastepujgcych zadan zawodowych w zakresie jednostki efektéw ksztatcenia SPC.06.5. Nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich:

— monitorowania przebiegu produkcji wyrobéw mleczarskich zakresie zgodnosci z systemami zarzadzania jakoscia,

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
SPC.06.5. Nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich
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pobierania do badan prébek surowcow, dodatkdw do zywnosci, materiatdbw pomocniczych, potproduktéw i wyrobdw mleczarskich,
wykonywania badan fizykochemicznych surowcéw, dodatkéw do zywnosci, materiatbw pomocniczych, pétproduktéw i wyrobéw mleczarskich,

oceniania jakosci gotowego wyrobu mleczarskiego na podstawie przeprowadzonych badan laboratoryjnych i dokumentaciji monitorujgcej parametry
technologiczne,

stosowania przepiséw sanitarno-epidemiologicznych i ochrony srodowiska zwigzanych z produkcjg wyrobéw mleczarskich,

prowadzenia dokumentaciji techniczno-technologicznej w zaktadach przetwérstwa mleczarskiego.

Charakterystyka kwalifikacji:

Posiadacz swiadectwa potwierdzajgcego kwalifikacje SPC.06. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich, potrafi:

przygotowywac surowce do produkcji wyrobow mleczarskich, w tym: dobiera¢ surowce i dodatki do zywnosci, dobiera¢ materiaty pomocnicze do produkc;ji
wyrobéw mleczarskich oraz przeprowadzaé ich ocene organoleptyczng,

prowadzi¢ procesy produkcji pétproduktéw i wyrobéw gotowych z zastosowaniem maszyn i urzadzen, w tym dobiera¢ parametry technologiczne w procesie
produkciji,

nadzorowac i kontrolowa¢ zmiany biochemiczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne zachodzgce podczas produkcji i przechowywania wyrobéw mleczarskich,
okre$laé wartos¢ odzywczg produktéw mleczarskich,
postugiwac sie aparaturg kontrolno-pomiarowg stosowang w przetwoérstwie mleczarskim,

identyfikowaé¢ zagrozenia bezpieczehnstwa zywnosci i monitorowaé krytyczne punkty kontroli w procesach produkcji oraz podejmowac dziatania korygujace zgodnie
z zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej GHP (ang. Good Hygiene Practice), zasadami Dobrej Praktyki. Produkcyjnej GMP (ang. Good Manufacturing Practice)
i systemem Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli. HACCP (ang. Hazard Analysis and Critical Control Point),

uzytkowac srodki transportu wewnetrznego zgodnie z ich przeznaczeniem,

prowadzi¢ racjonalng gospodarke produktéw ubocznych i odpadéw poprodukcyjnych,

stosowac¢ programy komputerowe wspomagajgce wykonywanie zadan zawodowych,

uzytkowac¢ stanowisko pracy zgodnie z przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej, ochrony srodowiska i wymaganiami ergonomii,
przestrzegaé przepiséw prawa zywnosciowego, procedur zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci,

udzielaé pierwszej pomocy przedmedycznej poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz w stanach zagrozenia zdrowia i zycia,

wspotpracowac w zespole, angazujgc sie w realizacje przypisanych zadan zgodnie z zasadami etyki obowigzujgcymi w Srodowisku pracy,
Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
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- aktualizowa¢ wiedze i doskonali¢ umiejetnosci zawodowe.
- postugiwacé sie jezykiem obcym oraz korzysta¢ z obcojezycznych zrédet informacii.

Zawdd technik przetworstwa mleczarskiego jest jednym z zawodoéw szkolnictwa branzowego, na ktére prognozowane jest szczegdlne zapotrzebowanie na pracownikéw.
To ciekawy zawdd wymagajgcy szerokiej wiedzy technicznej, dla oséb ze szczegdlnymi uzdolnieniami i pasjami. Przetworstwo mleczarskie jest bardzo wazng i preznie
rozwijajgcy sie czescig polskiego sektora przetwoérstwa zywnosci. Polskie zaktady przetwérstwa mleczarskiego nalezg do najnowoczes$niejszych w Europie, spetniajgc przy
tym wysokie wymagania weterynaryjne. Rynek przetwérstwa mleczarskiego stale wzbogaca oferowang game produktéw mleczarskich, dostosowujac jg do potrzeb

i gustéw polskiego konsumenta, a takze skutecznie konkurujgc na europejskim i Swiatowym rynku. Branza przetwoércza systematycznie generuje coraz to wieksze obroty
oraz zwieksza zatrudnienie. Aby sprosta¢ tym wyzwaniom, przed ktérymi stajg przedsiebiorstwa produkujgce przetwory mleczarskie oferujgce swoje produkty na rynki
europejskie i Swiatowe, niezbedne staje sie przygotowanie wykwalifikowanych pracownikéw. Przetwoérstwo mleczarskie jest jedng z gatezi gospodarki w kraju,

w ktorej coraz wiekszg role odgrywa mechanizacja i automatyzacja produkcji. Nowe techniki i technologie produkcji wkraczajg do wszystkich zaktadow przetworstwa
mleczarskiego. Wkroczenie Polski do Unii Europejskiej pozwolito na dokapitalizowanie zaktadéw, a tym samym podniesienie jakosci oferowanych wyrobow. Polskie
przedsiebiorstwa od lat wykazujg wysoki poziom przemystu przetworstwa mleczarskiego i stale go podnosza. Wykwalifikowana kadra daje mozliwo$é sprawnego dziatania
przedsiebiorstwu. Technik przetwdérstwa mleczarskiego jest osoba, ktéra bardzo dobrze wpisuje sie w ten obraz, specjalisci z tego obszaru sg bardzo pozgdanymi
pracownikami. Technik przetwérstwa mleczarskiego moze podjgé¢ prace w zaktadach zajmujgcych sie produkcjg mleka i przetwérstwem mleczarskim.

Pracodawcy poszukujg wykwalifikowanych pracownikéw, ktérzy posiadajg udokumentowane kwalifikacje zawodowe. Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
SPC.06.5. Nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich zostat tak skonstruowany, aby w oparciu o podstawe programowg sprosta¢ wymaganiom pracodawcéw
oraz wyj$¢ naprzeciw potrzebom rynku pracy w branzy przetwoérstwa mleczarskiego, uwzgledniajgc aktualny stan wiedzy o branzy spozywczej.

Realizacja procesu ksztatcenia w zakresie SPC.06.5. Nadzorowanie produkcji wyrobow mleczarskich wymaga wysoko wykwalifikowanej kadry nauczycieli, posiadajgcych
wieloletnie doswiadczenie oraz merytoryczng, uaktualniang wiedze z dziedziny przetwdérstwa mleczarskiego dostosowang do nowej podstawy programowej. Ksztatcenie
powinno sie odbywaé w szkole, jak i w zaktadach zajmujgcych sie przetwdrstwem mleczarskim u pracodawcy w realnych warunkach pracy. Ksztatcenie moze sie odbywac
réwniez w centrach ksztatcenia praktycznego lub w warsztatach szkolnych.

Program kursu umiejetnosci zawodowych SPC.06.5. Nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich oparty jest o podstawe programowg ksztatcenia branzowego
w zawodzie technik przetwoérstwa mleczarskiego, w ktérej to wyodrebniono dla kwalifikacji SPC.06. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyroboéw mleczarskich
nastepujgce jednostki efektow ksztatcenia:

SPC.06.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

SPC.06.2. Podstawy przemystu spozywczego

SPC.06.3. Organizowanie produkcji wyrobow mleczarskich
SPC.06.4. Produkcja wyrobéw mleczarskich

SPC.06.5. Nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
SPC.06.5. Nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich
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SPC.06.6. Jezyk obcy zawodowy

oraz efekty ksztalcenia realizowane na wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego zwigzane z nabywaniem kompetencji
personalnych i spotecznych oraz organizacji matych zespotdéw, zgrupowane w jednostkach efektéw ksztatcenia:

SPC.06.7. Kompetencije personalne i spoteczne
SPC.06.8. Organizacja pracy matych zespotéw.

Kwallifikacje zawodowe realizowane w ramach kurséw umiejetnosci zawodowych (KUZ) w obrebie kwalifikacji SPC.06. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobow
mleczarskich, moga by¢ osiggane kolejno z nastepujgcych jednostek efektéw ksztatcenia:

SPC.06.2. Podstawy przemystu spozywczego
SPC.06.3. Organizowanie produkcji wyrobéw mleczarskich
SPC.06.4. Produkcja wyrobow mleczarskich

SPC.06.5. Nadzorowanie produkciji wyrobéw mleczarskich.

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
SPC.06.5. Nadzorowanie produkcji wyrobow mleczarskich
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2. Plan zaje¢ kursu umiejetnosci zawodowych

2.1. Pogrupowanie efektow ksztalcenia

Tabela 1. Przyporzadkowanie efektéw ksztatcenia wraz z kryteriami weryfikacji do poszczegéinych przedmiotéw

* %

* 5 *

Efekty ksztatcenia z
danej jednostki
efektow

Stopniowanie efektow
ksztalcenia efekt
kluczowy ek, efekt
wazny ew, efekt
pomochiczy ep

taczna liczba
godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztatcenia

Kryteria weryfikacji poszczegdélnych efektow

Procesy
technologiczne
przetworstwa
mleczarskiego

Nadzorowanie
procesow
technologicznych
przetworstwa
mleczarskiego

A

B

SPC.06.5. Nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich (120 godz.)

ocenia zagrozenia
bezpieczenstwa
Zywnosci w procesach
produkcji wyrobéw
mleczarskich (ew)*

8

rozpoznaje zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci w procesach produkcji
wyrobow mleczarskich, np. fizyczne, fizykochemiczne, chemiczne,
biologiczne

opisuje zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci w procesach produkc;ji
wyrobdw mleczarskich

stosuje zasady systemow zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci w procesach produkciji wyrobéw mleczarskich, np.
(GMP — Good Manufacturing Practice), Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP —
Good Hygienic Practice), analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli
(HACCP — Hazard Analysis and Critical Control Points), systemy
zarzgdzania jakoscig i Srodowiskiem zgodne z normami ISO, Kompleksowe
Zarzgdzanie Jakoscig (TQM)

rozpoznaje $rodki myjgce i dezynfekujgce stosowane do utrzymania higieny
produkcji, pomieszczeh i wyposazenia

opisuje procesy mycia i dezynfekc;ji linii technologicznych wyrobow
mleczarskich (system mycia w obiegu otwartym i zamknietym), opakowan
jednostkowych i zbiorczych

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
SPC.06.5. Nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich
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Efekty ksztalcenia z
danej jednostki
efektow

Stopniowanie efektow
ksztalcenia efekt
kluczowy ek, efekt
wazny ew, efekt
pomocniczy ep

taczna liczba
godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztatcenia

Kryteria weryfikacji poszczegdlnych efektow

Procesy
technologiczne
przetworstwa
mleczarskiego

Nadzorowanie
procesow
technologicznych
przetworstwa
mleczarskiego

opisuje zasady przestrzegania higieny osobistej w trakcie produkcji wyrobow | x
mleczarskich
wskazuje wykorzystanie programow komputerowych w ocenie zagrozenia X
bezpieczenstwa zywnosci w procesach produkcji wyrobow mleczarskich
monitoruje przebieg 14 dobiera parametry proceséw produkcji wyrobow mleczarskich w zakresie X
produkcji wyrobow zgodnosci z systemami zapewnienia jakosci, np. dokumentacjg HACCP
mleczarskich zakresie kontroluje i zapisuje parametry technologiczne CP i CCP w procesach X
zgodnosci z systemami produkcji wyrobéw mleczarskich
zarzadzania jakoscig ocenia wyniki monitorowanych parametréw w procesie produkcji wyrobéw X
(ew) mleczarskich w zakresie zgodnosci z systemami zapewnienia jakosci
rozpoznaje metody weryfikacji skutecznosci mycia i dezynfekcji X
pomieszczen, wyposazenia oraz materiatdw pomocniczych
podejmuje dziatania 8 rozpoznaje skutki niezgodnosci w procesie produkcji wyrobéw mleczarskich X
korygujgce w przypadku oraz w procesie mycia i dezynfekcji na podstawie dokumentacji
stwierdzenia technologicznej i zapiséw programéw komputerowych
niezgodnos$ci w procesie planuje dziatania korygujgce w przypadku stwierdzenia niezgodnosci w X
produkcji wyrobéw procesie produkcji wyrobow mleczarskich oraz w procesie mycia i
mleczarskich (ew) dezynfekcji na podstawie dokumentacji technologicznej i zapiséw
programéw komputerowych
wykonuje dziatania korygujace w przypadku stwierdzenia niezgodnosci w X
procesie produkcji wyrobow mleczarskich zgodnie z dokumentacjg HACCP
pobiera do badan probki | 14 opisuje metody pobierania probek surowcéw, dodatkéw do zywnosci, X
surowcow, dodatkow do materiatdw pomocniczych, pétproduktéow i wyrobéw mleczarskich
zywnosci, materiatéw opisuje sprzet do pobierania prébek surowcow, dodatkéw do zywnosci, X

pomochiczych,

materiatdw pomocniczych, pétproduktéow i wyrobéw mleczarskich

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
SPC.06.5. Nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich
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Efekty ksztalcenia z
danej jednostki
efektow

Stopniowanie efektow
ksztalcenia efekt
kluczowy ek, efekt
wazny ew, efekt
pomocniczy ep

taczna liczba
godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztatcenia

Kryteria weryfikacji poszczegdlnych efektow

Procesy
technologiczne
przetworstwa
mleczarskiego

Nadzorowanie
procesow
technologicznych
przetworstwa
mleczarskiego

potproduktéw i wyrobow przygotowuje sprzet do pobierania probek do badan surowcéw, dodatkow X
mleczarskich (ek)* do zywnosci, materiatdbw pomocniczych, potproduktéw i wyrobow
mleczarskich na podstawie dokumentacji laboratoryjnej
stosuje sprzet do pobierania prébek do badan surowcéw, dodatkéw do X
zywno$ci, materiatdw pomocniczych, potproduktow i wyrobdw mleczarskich
na podstawie dokumentacji laboratoryjnej
wskazuje sposoéb znakowania probek do badan surowcow, dodatkéw do X
zywno$ci, materiatdw pomocniczych, potproduktow i wyrobdw mleczarskich
opisuje na podstawie dokumentacji laboratoryjnej sposob przechowywania X
pobranych prébek surowcéw, dodatkow do zywnosci, materiatow
pomochiczych, potproduktéw i wyrobow mleczarskich przeznaczonych do
badan jakoéci
wykonuje ocene 10 okresla warunki przeprowadzenia oceny organoleptycznej surowcow X
organoleptyczng mleczarskich, dodatkéw do zywnosci, materiatéw pomocniczych,
surowcow, dodatkéw do potproduktéw i wyrobdw mleczarskich
zywnosci, materiatdw dobiera i opisuje metody oceny organoleptycznej surowcéw mleczarskich, X
pomocniczych, dodatkéw do zywnosci, materiatéw pomocniczych, potproduktdéw i wyrobow
potproduktéw i wyrobdw mleczarskich za pomocg zmystéw wzroku, wechu, smaku, dotyku, stuchu
mleczarskich(ew)* przeprowadza ocene organoleptyczng surowcow mileczarskich, dodatkéw X
do zywnosci, materiatdw pomocniczych, pétproduktow i wyrobéw
mleczarskich i poréwnuje otrzymane wyniki z dokumentacjg technologiczng
dobiera sprzet, 14 rozpoznaje sprzet i odczynniki do badania jakosci surowcéw, dodatkéw do X
odczynniki i urzgdzenia zywnosci, materiatdw pomocniczych, potproduktow i wyrobdw mleczarskich
laboratoryjne do badania dokonuje obliczen zwigzanych z przygotowaniem roztworéw odczynnikéw X

jakosci surowcow,
dodatkéw do zywnosci,

chemicznych do badania jakosci surowcéw, dodatkéw do zywnosci,
materiatdw pomocniczych, pétproduktéow i wyrobéw mleczarskich

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
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Efekty ksztalcenia z
danej jednostki
efektow

Stopniowanie efektow
ksztalcenia efekt
kluczowy ek, efekt
wazny ew, efekt
pomocniczy ep

taczna liczba
godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztatcenia

Kryteria weryfikacji poszczegdlnych efektow

Procesy
technologiczne
przetworstwa
mleczarskiego

Nadzorowanie
procesow
technologicznych
przetworstwa
mleczarskiego

materiatéw wykonuje czynnosci zwigzane z przygotowaniem roztworow odczynnikow X
pomocniczych, chemicznych do badania jako$ci surowcéw, dodatkow do zywnosci,
potproduktéw i wyrobow materiatdw pomocniczych, pétproduktow i wyrobow mleczarskich
mleczarskich (ew)* okresla warunki magazynowania odczynnikdw chemicznych, np. projektuje X
etykiete na odczynnik chemiczny, wykorzystuje informacje zawartg w karcie
charakterystyk odczynnikow chemicznych
wykonuje badania 16 opisuje metody badan fizykochemicznych surowcéw mleczarskich, X
fizykochemiczne dodatkéw do zywnosci, materiatéw pomocniczych, potproduktow i wyrobow
surowcow, dodatkéw do mleczarskich
zywnosci, materiatow dobiera metody badan fizykochemicznych surowcoéw, dodatkéw do X
pomocniczych, zywnosci, materiatdbw pomocniczych, potproduktéw i wyrobéw mleczarskich
potproduktéw i wyrobow stosuje dokumentacje laboratoryjng podczas badania fizykochemicznego X
mleczarskich (ek)* surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatdw pomocniczych, potproduktow
i wyrobow mleczarskich
wykonuje czynnosci zwigzane z badaniami fizykochemicznymi surowcow X
mleczarskich, dodatkéow do zywnosci, materiatéw pomocniczych,
potproduktdéw i wyrobdw mleczarskich, np. oznaczanie gestosci, kwasowosci
czynnej i biernej, suchej masy i wody
interpretuje wyniki oceny | 14 opisuje wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne surowcéw, dodatkéw | x
organoleptycznej i badan do zywnosci, materiatdw pomocniczych, pétproduktow i wyrobéw
fizykochemicznych mleczarskich na podstawie dokumentacji
surowcow, dodatkéw do zapisuje i poréwnuje wyniki oceny organoleptycznej i badan X

zywnosci, materiatow
pomochiczych,

fizykochemicznych z dokumentacjg technologiczng dotyczgcg surowcow,
dodatkéw do zywnosci, materiatdbw pomocniczych, potprodukiéw i wyrobow
mleczarskich

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
SPC.06.5. Nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich
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Efekty ksztalcenia z
danej jednostki
efektow

Stopniowanie efektow
ksztalcenia efekt
kluczowy ek, efekt
wazny ew, efekt
pomocniczy ep

taczna liczba
godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztatcenia

Kryteria weryfikacji poszczegdlnych efektow

Procesy
technologiczne
przetworstwa
mleczarskiego

Nadzorowanie
procesow
technologicznych
przetworstwa
mleczarskiego

potproduktéw i wyrobow okresla jakos¢ surowcéw, dodatkow do zywnosci, materiatéw X
mleczarskich (ew)* pomocniczych, potproduktdéw i wyrobéw mleczarskich na podstawie wynikow
oceny organoleptycznej i badan fizykochemicznych
stosuje przepisy 12 analizuje przepisy sanitarno-epidemiologiczne i ochrony srodowiska X
sanitarno- zwigzane z wykonywaniem badan laboratoryjnych
epidemiologiczne i stosuje zasady Dobrej Praktyki Laboratoryjnej (GLP) podczas wykonywania X
ochrony srodowiska badan laboratoryjnych:
dotyczgce badania a) opisuje i stosuje informacje przedstawione w kartach charakterystyk
surowcow, dodatkow do zwigzkow chemicznych
zywnosci, materiatow b) dobiera zwigzki chemiczne stosowane do badan laboratoryjnych
pomochiczych, C) rozpoznaje i stosuje sprzet i aparature laboratoryjng
potproduktéw i wyrobdw d) stosuje $rodki ochrony indywidualnej (np. rekawice ochronne, ostone
mleczarskich (ew) twarzy, fartuch ochronny) i zbiorowej (np. pompki do pipet, wyciag
laboratoryjny)
e) przedstawia sposoéb utylizacji zuzytych zwigzkéw chemicznych
prowadzi dokumentacje 10 rozpoznaje dokumentacje techniczno-technologiczng w zaktadach X
techniczno- przetworstwa mleczarskiego, np. normy, procedury i instrukcje GMP, GHP,
technologiczng w stanowiskowe
zakfadach przetwérstwa stosuje dokumentacje techniczno-technologiczng w zaktadach przetworstwa X
mleczarskiego (ew) mleczarskiego
zapisuje w kartach pracy odczytane wyniki i poréwnuje je z dokumentacjg X
techniczno-technologiczng
stosuje programy komputerowe wspomagajgce dokumentowanie przebiegu X
procesu produkcyjnego i badan laboratoryjnych i magazynowania
SPC.06.7. Kompetencje personalne i spoteczne
przestrzega zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej X X
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Fundusze
Europejskie

Rzeczpospolita
Polska

Europejski Fundusz Spoteczny *

Wiedza Edukacja Rozwdj

Unia Europejska +

* %

* 5 *

Efekty ksztalcenia z
danej jednostki
efektow

Stopniowanie efektow
ksztalcenia efekt
kluczowy ek, efekt
wazny ew, efekt
pomocniczy ep

taczna liczba
godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztatcenia

Kryteria weryfikacji poszczegdlnych efektow

Procesy
technologiczne
przetworstwa
mleczarskiego

Nadzorowanie
procesow
technologicznych
przetworstwa
mleczarskiego

przestrzega zasad przestrzega zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong wiasnosci X X
kultury i etyki podczas intelektualnej i ochrong danych osobowych
realizacji zadan wyraza swoje opinie zgodnie z przyjetymi normami kultury i etyki X X
zawodowych stosuje zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze X X
wspotpracownikami
planuje wykonanie ustala harmonogram wykonania zadanh X X
zadania realizuje zadania w wyznaczonym czasie X X
weryfikuje planowane dziatania X X
wykazuije sie podaje przyktady rozwigzan problemu X X
kreatywnosciq i proponuje nowe i nietypowe rozwigzanie problemu X X
otwartoscig na zmiany korzysta z rozwigzan innych oséb X X
stosuje techniki radzenia analizuje przyczyny sytuacji stresujgcych X X
sobie ze stresem reaguje w sytuacjach konfliktowych, poszukuje kompromisow X X
ocenia swoje zachowanie X X
przewiduje konsekwencje swoich dziatanh i dziatar innych cztonkéw zespotu | x X
aktualizuje wiedze i wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztatcenia X X
doskonali umiejetnosci wskazuje rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie X X
zawodowe podaje przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego X X
stosuje zasady stosuje komunikacje werbalng i niewerbalng X X
komunikacji stosuje formy grzecznosciowe w mowie i piSmie X X
interpersonalnej wiasciwie interpretuje mowe ciata w komunikaciji X X
stosuje aktywne metody stuchania X X
stosuje metody i techniki dobiera techniki negocjacji X X
rozwigzywania negocjuje warunki porozumien X X
problemow ocenia skutecznosé rozwigzania problemu X X
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Fundusze
Europejskie

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

Rzeczpospolita
Polska

Wiedza Edukacja Rozwdj

* ¥ %

* 5 *

Efekty ksztalcenia z
danej jednostki
efektow

Stopniowanie efektow
ksztalcenia efekt
kluczowy ek, efekt
wazny ew, efekt
pomocniczy ep

taczna liczba
godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztatcenia

Kryteria weryfikacji poszczegdlnych efektow

Procesy
technologiczne
przetworstwa
mleczarskiego

Nadzorowanie
procesow
technologicznych
przetworstwa
mleczarskiego

wspotpracuje w zespole dzieli sie zadaniami X X
przestrzega zasad wspotpracy w zespole X X
SPC.06.8. Organizacja pracy matych zespotow
planuje i organizuje sporzgdza plan dziatania zespotu X X
prace zespotu w celu okresla czas realizacji zadania X X
wykonania monitoruje prace zespotu X X
przydzielonych zadan
dobiera osoby do okresla kompetencje poszczegodlnych czionkéw zespotu X X
wykonania przydziela zadania cztonkom zespotu X X
poszczegolnych zadan przewiduje skutki niewtasciwego doboru oséb do zadan X X
kieruje wykonaniem przestrzega praw innych oséb w zespole X X
przydzielonych zadan analizuje proces rozwoju grupy X X
kieruje praca zespotu z uwzglednieniem indywidualnosci jednostki i grupy X X
monitoruje i ocenia wykorzystuje doswiadczenia grupowe do rozwigzania problemu X X
jakos¢ wykonania stosuje wybrane metody i techniki pracy grupowej X X
przydzielonych zadan monitoruje stopien realizacji zadan w zespole X X
wyjasnia podstawowe bariery w osigganiu pozgdanej efektywnosci pracy X X
zespotu
wprowadza rozwigzania okre$la wptyw postepu techniczno-technologicznego na jakos¢ pracy X X
techniczne i proponuje rozwigzania techniczno-technologiczne i organizacyjne X X
organizacyjne wplywajgce na poprawe warunkéw i jako$¢ pracy
wptywajgce na poprawe dokonuje prostych modernizacji stanowiska pracy X X

warunkow i jakosé pracy

Razem liczba godzin w
jednostce efektow
ksztatcenia

120
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Fundusze
Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

*

Rzeczpospolita
Polska

Europejski Fundusz Spoteczny *

* 5 %

Tabela 2. Grupowanie efektéw ksztatcenia w zajecia i nadawanie nazw tym zajeciom

Unia Europejska |IEES

surowcéw, dodatkéw do
zywnosci, materiatéw
pomocniczych, pétproduktow i
wyrobow mleczarskich (ek)

do zywno$ci, materiatdw pomocniczych, pétproduktow i
wyrobéw mleczarskich

opisuje sprzet do pobierania prébek surowcow, dodatkéw
do zywnosci, materiatdw pomocniczych, potproduktow i
wyrobéw mleczarskich

wskazuje sposéb znakowania probek do badan
surowcow, dodatkéow do zywnosci, materiatéw
pomocniczych, potproduktdéw i wyrobow mleczarskich
opisuje na podstawie dokumentaciji laboratoryjnej sposéb
przechowywania pobranych prébek surowcéw, dodatkow

Nazwa Efekty ksztatcenia wraz z Liczba Kryteria weryfikacji Grupowanie Okres
jednostki kodowaniem godzin efektow realizacji
efektow (ek; ew; ep) ksztatcenia w
ksztalcenia zajecia
Nazwa zajeé

A B C E F
SPC.06.5. ocenia zagrozenia 6 rozpoznaje zagrozenia bezpieczehstwa zywnosci w Procesy 1 miesigc
Nadzorowanie |bezpieczenstwa zywnosci w procesach produkcji wyrobow mleczarskich, np. fizyczne, | technologiczne (30 godz.)
produkcji procesach produkcji wyrobow fizykochemiczne, chemiczne, biologiczne przetworstwa
wyrobow mleczarskich (ew) opisuje zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci w mleczarskiego
mleczarskich procesach produkcji wyrobéw mleczarskich

rozpoznaje srodki myjace i dezynfekujgce stosowane do

utrzymania higieny produkcji, pomieszczen i wyposazenia

opisuje procesy mycia i dezynfekciji linii technologicznych

wyrobow mleczarskich (system mycia w obiegu otwartym i

zamknietym), opakowan jednostkowych i zbiorczych

opisuje zasady przestrzegania higieny osobistej w trakcie

produkcji wyrobéw mleczarskich

wskazuje wykorzystanie programéw komputerowych w

ocenie zagrozenia bezpieczenstwa zywnos$ci w procesach

produkcji wyrobéw mleczarskich

pobiera do badan probki 6 opisuje metody pobierania probek surowcow, dodatkéw
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Fund us;e .
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita Unia Europejska e
Polska Europejski Fundusz Spoteczny *

* 5 %

Nazwa Efekty ksztatcenia wraz z Liczba
jednostki kodowaniem godzin
efektow (ek; ew; ep)

ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Grupowanie
efektow
ksztatcenia w
zajecia
Nazwa zajeé

Okres
realizacji

do zywnosci, materiatdw pomocniczych, pétproduktow i
wyrobéw mleczarskich przeznaczonych do badan jakosci

wykonuje ocene 4
organoleptyczng surowcow,
dodatkoéw do zywnosci,
materiatdw pomocniczych,
potproduktéw i wyrobow
mleczarskich(ew)

okresla warunki przeprowadzenia oceny organoleptycznej
surowcow mleczarskich, dodatkéw do zywnosci,
materiatéw pomocniczych, pétproduktow i wyrobow
mleczarskich

dobiera sprzet, odczynniki i 6
urzgdzenia laboratoryjne do
badania jakosci surowcow,
dodatkoéw do zywnosci,
materiatdw pomocniczych,
potproduktéw i wyrobdw
mleczarskich (ew)

rozpoznaje sprzet i odczynniki do badania jakosci
surowcow, dodatkéow do zywnosci, materiatéw
pomocniczych, potproduktéw i wyrobow mleczarskich
okresla warunki magazynowania odczynnikéw
chemicznych, np. projektuje etykiete na odczynnik
chemiczny, wykorzystuje informacje zawartg w karcie
charakterystyk odczynnikow chemicznych

wykonuje badania 4
fizykochemiczne surowcow,
dodatkéw do zywnosci,
materiatéw pomocniczych,
potproduktéw i wyrobow
mleczarskich (ek)

opisuje metody badan fizykochemicznych surowcow
mleczarskich, dodatkow do zywnosci, materiatow
pomochiczych, potproduktéw i wyrobow mleczarskich

interpretuje wyniki oceny 4
organoleptycznej i badan
fizykochemicznych surowcéw,
dodatkéw do zywnosci,
materiatdw pomocniczych,
potproduktéw i wyrobow
mleczarskich (ew)

opisuje wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne
surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatéw
pomocniczych, potproduktow i wyrobow mleczarskich na
podstawie dokumentacji
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Fund us;e .
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

* %

Unia Europejska +
Europejski Fundusz Spoteczny *

Rzeczpospolita
Polska

* 5 %

Nazwa Efekty ksztatcenia wraz z Liczba Kryteria weryfikacji Grupowanie Okres
jednostki kodowaniem godzin efektow realizacji
efektow (ek; ew; ep) ksztatcenia w
ksztalcenia zajecia
Nazwa zajeé
SPC.06.5. ocenia zagrozenia 2 — stosuje zasady systemow zarzgdzania jakoscig i Nadzorowanie 1,2 miesigc
Nadzorowanie |bezpieczehstwa zywnosci w bezpieczenstwem zdrowotnym Zzywnosci w procesach procesow (90 godz.)
produkcji procesach produkcji wyrobow produkcji wyrobéw mleczarskich, np. (GMP — Good technologicznych
wyrobow mleczarskich (ew) Manufacturing Practice), Dobrej Praktyki Higienicznej przetworstwa
mleczarskich (GHP — Good Hygienic Practice), analizy zagrozen i mleczarskiego
krytycznych punktéw kontroli (HACCP — Hazard Analysis
and Critical Control Points), systemy zarzgdzania jakos$cia
i Srodowiskiem zgodne z normami ISO, Kompleksowe
Zarzadzanie Jakoscig (TQM)
monitoruje przebieg produkcji | 12 — dobiera parametry proceséw produkcji wyrobow
wyrobow mleczarskich mleczarskich w zakresie zgodnosci z systemami
zakresie zgodnosci z zapewnienia jakosci, np. dokumentacjg HACCP
systemami zarzgdzania — kontroluje i zapisuje parametry technologiczne CP i CCP
jakoscia (ew) w procesach produkcji wyrobéw mleczarskich
— ocenia wyniki monitorowanych parametrow w procesie
produkcji wyrobéw mleczarskich w zakresie zgodnosci z
systemami zapewnienia jakosci
— rozpoznaje metody weryfikacji skutecznosci mycia i
dezynfekcji pomieszczen, wyposazenia oraz materiatow
pomocniczych
podejmuje dziatania 8 — rozpoznaje skutki niezgodnosci w procesie produkciji

korygujace w przypadku
stwierdzenia niezgodnosci w
procesie produkcji wyrobow
mleczarskich (ew)

wyrobow mleczarskich oraz w procesie mycia i
dezynfekcji na podstawie dokumentacji technologicznej i
zapisow programoéw komputerowych

— planuje dziatania korygujace w przypadku stwierdzenia
niezgodnos$ci w procesie produkcji wyrobéw mleczarskich
oraz w procesie mycia i dezynfekcji na podstawie
dokumentac;ji technologicznej i zapiséw programow
komputerowych
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Fund us;e .
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

*

Rzeczpospolita Unia Europejska |IEES

Polska Europejski Fundusz Spoteczny *

* 5 %

Nazwa Efekty ksztatcenia wraz z Liczba Kryteria weryfikacji Grupowanie Okres
jednostki kodowaniem godzin efektow realizacji
efektow (ek; ew; ep) ksztatcenia w
ksztalcenia zajecia
Nazwa zajeé
— wykonuje dziatania korygujgce w przypadku stwierdzenia
niezgodnosci w procesie produkcji wyrobéw mleczarskich
zgodnie z dokumentacjg HACCP
pobiera do badan probki 6 — przygotowuje sprzet do pobierania prébek do badan
surowcow, dodatkow do surowcow, dodatkéow do zywnosci, materiatéw
zywnosci, materiatow pomochniczych, potproduktéw i wyrobéw mleczarskich na
pomocniczych, potproduktéw i podstawie dokumentacji laboratoryjnej
wyrobow mleczarskich (ek) — stosuje sprzet do pobierania prébek do badan surowcow,
dodatkéw do zywnosci, materiatdw pomocniczych,
potproduktéw i wyrobow mleczarskich na podstawie
dokumentaciji
wykonuje ocene 7 — dobiera i opisuje metody oceny organoleptyczne;j
organoleptyczng surowcow, surowcow mleczarskich, dodatkéw do zywnosci,
dodatkéw do zywnosci, materiatdw pomocniczych, pétproduktéw i wyrobéw
materiatdw pomocniczych, mleczarskich za pomocg zmystdw wzroku, wechu, smaku,
potproduktéw i wyrobow dotyku, stuchu
mleczarskich(ew) — przeprowadza oceneg organoleptyczng surowcow
mleczarskich, dodatkéw do zywnosci, materiatéw
pomocniczych, potproduktow i wyrobow mleczarskich i
poréwnuje otrzymane wyniki z dokumentacja
technologiczng
dobiera sprzet, odczynniki i 8 — dokonuje obliczeh zwigzanych z przygotowaniem

urzgdzenia laboratoryjne do
badania jakosci surowcow,
dodatkéw do zywnosci,
materiatdw pomocniczych,
potproduktéw i wyrobow
mleczarskich (ew)

roztworéw odczynnikéw chemicznych do badania jakosci
surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatéw
pomochiczych, potproduktéw i wyrobow mleczarskich

— wykonuje czynnosci zwigzane z przygotowaniem
roztworéw odczynnikéw chemicznych do badania jakosci
surowcow, dodatkéow do zywnosci, materiatéw
pomocniczych, potproduktéw i wyrobow mleczarskich
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Fund us;e .
Europejskie
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Rzeczpospolita Unia Europejska e
Polska Europejski Fundusz Spoteczny *
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Nazwa Efekty ksztatcenia wraz z Liczba
jednostki kodowaniem godzin
efektow (ek; ew; ep)

ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Grupowanie
efektow
ksztatcenia w
zajecia
Nazwa zajeé

Okres
realizacji

wykonuje badania 12
fizykochemiczne surowcow,
dodatkéw do zywnosci,
materiatdw pomocniczych,
potproduktdw i wyrobow
mleczarskich (ek)

dobiera metody badan fizykochemicznych surowcow,
dodatkéw do zywnosci, materiatdbw pomocniczych,
potproduktéw i wyrobédw mleczarskich

stosuje dokumentacje laboratoryjng podczas badania
fizykochemicznego surowcow, dodatkéow do zywnosci,
materiatdw pomocniczych, pétproduktéw i wyrobdw
mleczarskich

wykonuje czynnosci zwigzane z badaniami
fizykochemicznymi surowcéw mleczarskich, dodatkéw do
zywnosci, materiatdbw pomocniczych, potproduktéw i
wyrobéw mleczarskich, np. oznaczanie gestosci,
kwasowosci czynnej i biernej, suchej masy i wody

interpretuje wyniki oceny 12
organoleptycznej i badan
fizykochemicznych surowcow,
dodatkéw do zywnosci,
materiatdw pomocniczych,
potproduktéw i wyrobdw
mleczarskich (ew)

opisuje wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne
surowcow, dodatkéow do zywnosci, materiatéw
pomocniczych, potproduktow i wyrobow mleczarskich na
podstawie dokumentaciji

zapisuje i poréwnuje wyniki oceny organoleptycznej i
badan fizykochemicznych z dokumentacjg technologiczng
dotyczacg surowcéw, dodatkdow do zywnosci, materiatow
pomocniczych, potproduktéw i wyrobow mleczarskich
okresla jakos¢ surowcow, dodatkdw do zywnosci,
materiatdw pomocniczych, pétproduktow i wyrobow
mleczarskich na podstawie wynikdw oceny
organoleptycznej i badan fizykochemicznych
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Fund us;e .
Europejskie
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Rzeczpospolita
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* %
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Nazwa Efekty ksztatcenia wraz z Liczba Kryteria weryfikacji Grupowanie Okres
jednostki kodowaniem godzin efektow realizacji
efektow (ek; ew; ep) ksztatcenia w
ksztalcenia zajecia
Nazwa zajeé
stosuje przepisy sanitarno- 12 — analizuje przepisy sanitarno-epidemiologiczne i ochrony
epidemiologiczne i ochrony Srodowiska zwigzane z wykonywaniem badan
srodowiska dotyczace laboratoryjnych
badania surowcéw, dodatkéw — stosuje zasady Dobrej Praktyki Laboratoryjnej (GLP)
do zywnosci, materiatow podczas wykonywania badan laboratoryjnych:
pomocniczych, potproduktow i a) opisuje i stosuje informacje przedstawione w
wyrobéw mleczarskich (ew) kartach charakterystyk zwigzkéw chemicznych
b) dobiera zwigzki chemiczne stosowane do badan
laboratoryjnych
C) rozpoznaje i stosuje sprzet i aparature
laboratoryjng
d) stosuje srodki ochrony indywidualnej (np.
rekawice ochronne, ostone twarzy, fartuch
ochronny) i zbiorowej (np. pompki do pipet,
wycigg laboratoryjny)
e) przedstawia sposoéb utylizacji zuzytych zwigzkéw
chemicznych
prowadzi dokumentacje 10 — rozpoznaje dokumentacje techniczno-technologiczng w
techniczno-technologiczng w zaktadach przetwérstwa mleczarskiego, np. normy,
zaktadach przetwérstwa procedury i instrukcje GMP, GHP, stanowiskowe
mleczarskiego (ew) - stosuje dokumentacje techniczno-technologiczng w
zaktadach przetwérstwa mleczarskiego
— zapisuje w kartach pracy odczytane wyniki i poréwnuje je z
dokumentacjg techniczno-technologiczng
— stosuje programy komputerowe wspomagajgce
dokumentowanie przebiegu procesu produkcyjnego i badan
laboratoryjnych i magazynowania
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Fund us;e .
Europejskie
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2.2. Okreslenie liczby godzin na ksztatcenie zawodowe

Rzeczpospolita
Polska

*

Unia Europejska |IEES
Europejski Fundusz Spoteczny *

* 5 %

Tabela 3. Okreslenie liczby godzin poszczegdlnych zaje¢ z podziatem na zajecia teoretyczne i praktyczne

mleczarskich (ew) -

Nazwa zajec Liczba Liczba godzin | Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji

godzin Zajecia

Zajecia praktyczne

teoretyczne
A B C D E
Procesy 30 0 ocenia zagrozenia - rozpoznaje zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci w procesach produkciji
technologiczne bezpieczenstwa wyrobow mleczarskich, np. fizyczne, fizykochemiczne, chemiczne,
przetworstwa Zywnosci w biologiczne
mleczarskiego procesach produkcji - opisuje zagrozenia bezpieczehnstwa zywnosci w procesach produkcji

wyrobow wyrobow mleczarskich

rozpoznaje $rodki myjgce i dezynfekujgce stosowane do utrzymania
higieny produkcji, pomieszczen i wyposazenia

opisuje procesy mycia i dezynfekgc;ji linii technologicznych wyrobow
mleczarskich (system mycia w obiegu otwartym i zamknigtym),
opakowan jednostkowych i zbiorczych

opisuje zasady przestrzegania higieny osobistej w trakcie produkciji
wyrobow mleczarskich

wskazuje wykorzystanie programéw komputerowych w ocenie
zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci w procesach produkcji wyrobéw
mleczarskich

pobiera do badan -
prébki surowcow,
dodatkéw do -
Zywnosci,
materiatow
pomocniczych,
potproduktow i
wyrobow
mleczarskich (ek)

opisuje metody pobierania probek surowcéw, dodatkow do zywnosci,
materiatdw pomocniczych, pétproduktow i wyrobéw mleczarskich
opisuje sprzet do pobierania prébek surowcow, dodatkéw do zywnosci,
materiatdw pomocniczych, pétproduktéow i wyrobéw mleczarskich
wskazuje sposéb znakowania probek do badan surowcéw, dodatkéw do
zywnosci, materiatdbw pomocniczych, potproduktéw i wyrobow
mleczarskich

opisuje na podstawie dokumentaciji laboratoryjnej sposéb
przechowywania pobranych prébek surowcoéw, dodatkéw do zywnosci,
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* 5 %

Nazwa zajec

Liczba
godzin
Zajecia
teoretyczne

Liczba godzin
Zajecia
praktyczne

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

materiatdw pomocniczych, pétproduktow i wyrobéw mleczarskich
przeznaczonych do badan jakosci

wykonuje ocene
organoleptyczng
SUrowcow,
dodatkow do
2ywnosci,
materiatow
pomocniczych,
potproduktow i
wyrobow
mleczarskich(ew)

okresla warunki przeprowadzenia oceny organoleptycznej surowcow
mleczarskich, dodatkéw do zywnosci, materiatbw pomocniczych,
potproduktow i wyrobow mleczarskich

dobiera sprzet,
odczynniki i
urzgdzenia
laboratoryjne do
badania jakosci
surowcow,
dodatkéw do
Zywnosci,
materiatow
pomocniczych,
potproduktow i
wyrobow
mleczarskich (ew)

rozpoznaje sprzet i odczynniki do badania jakosci surowcéw, dodatkow
do zywnosci, materiatdbw pomocniczych, potproduktéw i wyrobow
mleczarskich

okredla warunki magazynowania odczynnikéw chemicznych, np.
projektuje etykiete na odczynnik chemiczny, wykorzystuje informacje
zawartg w karcie charakterystyk odczynnikow chemicznych

wykonuje badania
fizykochemiczne
surowcow,
dodatkow do
Zywnosci,

opisuje metody badan fizykochemicznych surowcéw mleczarskich,
dodatkéw do zywnosci, materiatdbw pomocniczych, potproduktow i
wyrobow mleczarskich
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Nazwa zajec

Liczba
godzin
Zajecia
teoretyczne

Liczba godzin
Zajecia
praktyczne

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

materiatow
pomocniczych,
potproduktow i
wyrobéw
mleczarskich (ek)

interpretuje wyniki
oceny
organoleptycznej i
badan
fizykochemicznych
surowcow,
dodatkéw do
2ywnosci,
materiatow
pomocniczych,
potproduktow i
wyrobow
mleczarskich (ew)

opisuje wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne surowcow,
dodatkow do zywnosci, materiatdw pomocniczych, pétproduktow i
wyrobow mleczarskich na podstawie dokumentac;ji

Nadzorowanie
procesow
technologicznych
przetworstwa
mleczarskiego

90

ocenia zagrozenia
bezpieczenstwa
Zywnosci w
procesach produkcji
wyrobow
mleczarskich (ew)

stosuje zasady systemow zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci w procesach produkciji wyrobéw mleczarskich,
np. (GMP — Good Manufacturing Practice), Dobrej Praktyki Higienicznej
(GHP — Good Hygienic Practice), analizy zagrozen i krytycznych
punktow kontroli (HACCP — Hazard Analysis and Critical Control
Points), systemy zarzgdzania jakoscig i Srodowiskiem zgodne z
normami ISO, Kompleksowe Zarzgdzanie Jakoscig (TQM)

monitoruje przebieg
produkcji wyrobow
mleczarskich
zakresie zgodnosci
Z systemami

dobiera parametry proceséw produkcji wyrobéw mleczarskich w
zakresie zgodnosci z systemami zapewnienia jakosci, np. dokumentacjg
HACCP

kontroluje i zapisuje parametry technologiczne CP i CCP w procesach
produkcji wyroboéw mleczarskich
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Rzeczpospolita

Polska

*

Unia Europejska |IEES
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* 5 %

Nazwa zajec

Liczba
godzin
Zajecia
teoretyczne

Liczba godzin
Zajecia
praktyczne

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

zarzgdzania
jakoscig (ew)

ocenia wyniki monitorowanych parametréw w procesie produkgc;ji
wyrobow mleczarskich w zakresie zgodnosci z systemami zapewnienia
jakosci

rozpoznaje metody weryfikacji skutecznosci mycia i dezynfekcji
pomieszczen, wyposazenia oraz materiatbw pomocniczych

podejmuje dziatania
korygujgce w
przypadku
stwierdzenia
niezgodnosci w
procesie produkcji
wyrobow
mleczarskich (ew)

rozpoznaje skutki niezgodnosci w procesie produkcji wyrobow
mleczarskich oraz w procesie mycia i dezynfekcji na podstawie
dokumentacji technologicznej i zapiséw programéw komputerowych
planuje dziatania korygujgce w przypadku stwierdzenia niezgodnosci w
procesie produkcji wyrobow mleczarskich oraz w procesie mycia i
dezynfekcji na podstawie dokumentacji technologicznej i zapiséw
programéw komputerowych

wykonuje dziatania korygujgce w przypadku stwierdzenia niezgodnosci
w procesie produkcji wyrobow mleczarskich zgodnie z dokumentacijg
HACCP

pobiera do badah
probki surowcow,
dodatkéw do
Zywnosci,
materiatow
pomocniczych,
potproduktow i
wyrobow
mleczarskich (ek)

przygotowuje sprzet do pobierania prébek do badan surowcéw,
dodatkéw do zywnosci, materiatdbw pomocniczych, potproduktéw i
wyrobow mleczarskich na podstawie dokumentaciji laboratoryjnej
stosuje sprzet do pobierania prébek do badan surowcéw, dodatkow do
zywnosci, materiatldbw pomocniczych, potproduktéw i wyrobow
mleczarskich na podstawie dokumentacji

wykonuje ocene
organoleptyczng
surowcow,
dodatkoéw do

dobiera i opisuje metody oceny organoleptycznej surowcow
mleczarskich, dodatkéw do zywnosci, materiatdbw pomocniczych,
potproduktéw i wyrobdw mleczarskich za pomocag zmystow wzroku,
wechu, smaku, dotyku, stuchu
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Nazwa zajec

Liczba
godzin
Zajecia
teoretyczne

Liczba godzin
Zajecia
praktyczne

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

Zywnosci,
materiatow
pomocniczych,
potproduktow i
wyroboéw
mleczarskich(ew)

przeprowadza ocene organoleptyczng surowcéw mleczarskich,
dodatkéw do zywnosci, materiatdw pomocniczych, potproduktow i
wyrobow mleczarskich i poréwnuje otrzymane wyniki z dokumentacijg
technologiczng

dobiera sprzet,
odczynniki i
urzgdzenia
laboratoryjne do
badania jakosci
surowcow,
dodatkéw do
2ywnosci,
materiatow
pomocniczych,
potproduktow i
wyrobow
mleczarskich (ew)

dokonuje obliczen zwigzanych z przygotowaniem roztworéw
odczynnikéw chemicznych do badania jakosci surowcow, dodatkéw do
zywnosci, materiatdbw pomocniczych, potproduktéw i wyrobow
mleczarskich

wykonuje czynnosci zwigzane z przygotowaniem roztworéw
odczynnikéw chemicznych do badania jakosci surowcow, dodatkéw do
zywnosci, materiatdbw pomocniczych, potproduktéw i wyrobow
mleczarskich

wykonuje badania
fizykochemiczne
surowcow,
dodatkéw do
Zywnosci,
materiatow
pomocniczych,
potproduktow i
wyrobow
mleczarskich (ek)

dobiera metody badan fizykochemicznych surowcow, dodatkéw do
zywnosci, materiatdbw pomocniczych, potproduktéw i wyrobow
mleczarskich

stosuje dokumentacje laboratoryjng podczas badania
fizykochemicznego surowcow, dodatkdéw do zywnosci, materiatéw
pomochniczych, potproduktow i wyrobéw mleczarskich

wykonuje czynnosci zwigzane z badaniami fizykochemicznymi
surowcow mleczarskich, dodatkéw do zywnosci, materiatow
pomocniczych, potproduktow i wyrobow mleczarskich, np. oznaczanie
gestosci, kwasowosci czynnej i biernej, suchej masy i wody
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* 5 %

Nazwa zajec

Liczba
godzin
Zajecia
teoretyczne

Liczba godzin
Zajecia
praktyczne

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

interpretuje wyniki -
oceny
organoleptycznej i
badan -
fizykochemicznych -
SUrowcow,
dodatkéw do
2ywnosci, -
materiatow
pomocniczych,
potproduktow i
wyrobow
mleczarskich (ew)

opisuje wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne surowcéw,
dodatkéw do zywnosci, materiatdw pomocniczych, potproduktow i
wyrobow mleczarskich na podstawie dokumentac;ji

zapisuje i porownuje wyniki oceny organoleptycznej

i badan fizykochemicznych z dokumentacja technologiczng dotyczgca
surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatdbw pomocniczych,
potproduktow i wyrobow mleczarskich

okresla jakos¢ surowcéw, dodatkow do zywnosci, materiatéw
pomocniczych, potproduktow i wyrobow mleczarskich na podstawie
wynikéw oceny organoleptycznej i badan fizykochemicznych

stosuje przepisy -
sanitarno-
epidemiologiczne i -
ochrony $rodowiska
dotyczgce badania

analizuje przepisy sanitarno-epidemiologiczne i ochrony srodowiska
zwigzane z wykonywaniem badan laboratoryjnych
stosuje zasady Dobrej Praktyki Laboratoryjnej (GLP) podczas
wykonywania badan laboratoryjnych:

a) opisuje i stosuje informacje przedstawione w kartach

surowcow, charakterystyk zwigzkéw chemicznych

dodatkéw do b) dobiera zwigzki chemiczne stosowane do badan

Zywnosci, laboratoryjnych

materiatow C) rozpoznaje i stosuje sprzet i aparature laboratoryjng
pomocniczych, d) stosuje Srodki ochrony indywidualnej (np. rekawice ochronne,
potproduktow i ostone twarzy, fartuch ochronny) i zbiorowej (np. pompki do
wyrobow pipet, wyciag laboratoryjny)

mleczarskich (ew) o przedstawia sposob utylizacji zuzytych zwigzkéw chemicznych
prowadzi - rozpoznaje dokumentacje techniczno-technologiczng w zaktadach
dokumentacje przetworstwa mleczarskiego, np. normy, procedury i instrukcje GMP,
techniczno- GHP, stanowiskowe

technologiczng w
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Nazwa zajec Liczba Liczba godzin | Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
godzin Zajecia
Zajecia praktyczne
teoretyczne

zaktadach
przetworstwa
mleczarskiego (ew)

stosuje dokumentacje techniczno-technologiczng w zaktadach
przetwoérstwa mleczarskiego

zapisuje w kartach pracy odczytane wyniki i porownuije je z
dokumentacja techniczno-technologiczng

stosuje programy komputerowe wspomagajgce dokumentowanie
przebiegu procesu produkcyjnego i badan laboratoryjnych i
magazynowania
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2.3. Plan kursu umiejetnosci zawodowych

Tabela 4. Plan zaje¢ kursu umiejetnosci zawodowych

Rzeczpospolita
Polska

*

Unia Europejska |IEES
Europejski Fundusz Spoteczny

*

* 5 %

Nazwa zajec

Liczba godzin

Uwagi o realizacji

Procesy technologiczne przetwdrstwa mleczarskiego 30 Ksztatcenie teoretyczne
Nadzorowanie proceséw technologicznych przetworstwa mleczarskiego | 90 Ksztatcenie praktyczne
taczna liczba godzin zaje¢ 120

Czas trwania kursu umiejetnosci zawodowych w formie stacjonarnej wynosi 1,67 miesigca.

Minimalna liczba godzin kursu realizowana w formie zaocznej wynosi 78 godzin.
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3. Cele ksztatcenia kursu umiejetnosci zawodowych

Absolwent kursu umiejetnosci zawodowych powinien by¢ przygotowany do wykonywania nastepujgcych zadan zawodowych:

monitorowania przebiegu produkcji wyrobéw mleczarskich zakresie zgodnosci z systemami zarzadzania jakoscia,
pobierania do badan probek surowcow, dodatkow do zywnosci, materiatdbw pomochniczych, potproduktéw i wyrobdw mleczarskich,
wykonywania badan fizykochemicznych surowcéw, dodatkéw do zywnosci, materialéw pomocniczych, potproduktéw i wyrobow mleczarskich,

oceniania jakosci gotowego wyrobu mleczarskiego na podstawie przeprowadzonych badan laboratoryjnych i dokumentacji monitorujgcej parametry
technologiczne,

stosowania przepiséw sanitarno-epidemiologicznych i ochrony srodowiska zwigzanych z produkcjg wyrobéw mleczarskich,

prowadzenia dokumentacji techniczno-technologicznej w zaktadach przetworstwa mleczarskiego.
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4. Programy poszczegolnych zajeé

4.1. Program nauczania dla przedmiotu: Procesy technologiczne przetwérstwa mleczarskiego

4.1.1 Cele ogodlne przedmiotu

Cele ogdlne przedmiotu to:

Rozpoznanie zagrozen bezpieczenstwa zywnosci w procesach produkcji wyrobéw mleczarskich
Charakteryzowanie badan surowcéw, dodatkow do zywnosci, materiatbw pomocniczych, pétproduktéw i wyrobéw mleczarskich
Okreslanie warunkéw oceny organoleptycznej surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatdw pomocniczych, potproduktdw i wyrobéw mleczarskich

Rozpoznanie sprzetu, odczynnikoéw i urzgdzen laboratoryjnych do badania jakosci surowcéw, dodatkow do zywnosci, materiatdw pomocniczych, pétproduktow
i wyrobow mleczarskich

Opisywanie badan surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatdw pomocniczych, pétproduktéow i wyrobéw mleczarskich

Opisywanie wymagan organoleptycznych i fizykochemicznych surowcéw, dodatkow do zywnosci, materialéw pomocniczych, pétproduktéw
i wyrobéw mleczarskich

Przestrzeganie zasad kultury i etyki podczas realizacji zadan zawodowych
Wykazywanie sie kreatywnoscig i otwartoscig na zmiany

Stosowanie technik radzenia sobie ze stresem

Stosowanie metod i technik rozwigzywania problemow

Planowanie i organizowanie pracy zespotu w celu wykonania przydzielonych zadan
Dobieranie os6b do wykonania poszczegodlnych zadan

Kierowanie wykonaniem przydzielonych zadan

Monitorowanie i ocenianie jakosci wykonania przydzielonych zadan

Wprowadzanie rozwigzan technicznych i organizacyjnych wplywajacych na poprawe warunkow i jakosci pracy w zaktadzie przemystu mleczarskiego.
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4.1.2 Cele szczego6towe przedmiotu

Cele operacyjne przedmiotu to:

Uczestnik/stuchacz potrafi:

rozpoznaé zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci w procesach produkcji wyrobéw mleczarskich, np. fizyczne, fizykochemiczne, chemiczne, biologiczne
wskaza¢ wykorzystanie programow komputerowych w ocenie zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci w procesach produkcji wyrobéw mleczarskich
rozpozna¢ metody weryfikacji skutecznosci mycia i dezynfekcji pomieszczen, wyposazenia oraz materiatdw pomocniczych

rozpoznaé skutki niezgodnosci w procesie produkcji wyrobéw mleczarskich oraz w procesie mycia i dezynfekcji na podstawie dokumentac;ji technologicznej
i zapisow programow komputerowych

opisa¢ metody pobierania probek surowcéw, dodatkdéw do zywnosci, materiatdw pomocniczych, potproduktow i wyrobow mleczarskich
wskazac sposob znakowania probek do badan surowcéw, dodatkdéw do zywnosci, materiatdw pomocniczych, pétproduktéw i wyrobédw mleczarskich

okresli¢ warunki przeprowadzenia oceny organoleptycznej surowcow mleczarskich, dodatkéw do zywnosci, materiatdw pomocniczych, potproduktow i wyrobow
mleczarskich

okresli¢ warunki magazynowania odczynnikéw chemicznych, np. projektuje etykiete na odczynnik chemiczny, wykorzystuje informacje zawartg w karcie
charakterystyk odczynnikow chemicznych

opisa¢ metody badan fizykochemicznych surowcéw mleczarskich, dodatkéw do zywnosci, materiatdw pomocniczych, potproduktéw i wyrobéw mleczarskich

opisa¢ wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne surowcéw, dodatkéw do zywnosci, materiatdbw pomocniczych, pétproduktow i wyroboéw mleczarskich na
podstawie dokumentaciji

rozpozna¢ dokumentacje techniczno-technologiczng w zaktadach przetwoérstwa mleczarskiego, np. normy, procedury i instrukcje GMP, GHP, stanowiskowe
przestrzegac¢ zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej,

przestrzegac zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong wtasnosci intelektualnej i ochrong danych osobowych

wyrazaé swoje opinie zgodnie z przyjetymi normami kultury i etyki

stosowac zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze wspotpracownikami

podawac przykftady rozwigzan problemu

proponowaé nowe i nietypowe rozwigzanie problemu

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
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korzystaé z rozwigzan innych osob

analizowacé przyczyny sytuacji stresujgcych

reagowac w sytuacjach konfliktowych, poszukuje kompromiséw
ocenia¢ swoje zachowanie

przewidywac konsekwencje swoich dziatan i innych cztonkéw zespotu
wyjasniac potrzebe ustawicznego ksztatcenia

wskazywac rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie¢ w zawodzie
podawac przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego

planowac kariere zawodowg

dobiera¢ techniki negocjacji

negocjowac warunki porozumien

oceniac skutecznosc¢ rozwigzania problemu

sporzgdzac plan dziatania zespotu

okreslac¢ czas realizacji zadania

monitorowaé prace zespotu

dbac o integracje i dobrg atmosfere w zespole

okresla¢ kompetencje poszczegdlnych czionkéw zespotu

przydziela¢ zadania cztonkom zespotu.

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny
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pomocniczych,
potproduktéw i wyrobow
mleczarskich (ek)*

wyrobow mleczarskich

— opisuje sprzet do pobierania probek
surowcow, dodatkéw do zywnosci,
materiatdw pomocniczych, pétproduktéw i
wyrobow mleczarskich

Tematy zajec¢ Liczba | Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie-czynnosci
godz. stuchaczal/uczestnika. Stuchacz/uczestnik potrafi:
Zagrozenia 6 ocenia zagrozenia — rozpoznaje zagrozenia bezpieczenstwa - rozpoznac¢ zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci w
bezpieczenstwa bezpieczenstwa zywnosci zywnosci w procesach produkcji wyrobow procesach produkcji wyrobéw mleczarskich, np.
Zywnosci w w procesach produkcji mleczarskich, np. fizyczne, fizyczne, fizykochemiczne, chemiczne, biologiczne
procesach wyrobow mleczarskich fizykochemiczne, chemiczne, biologiczne - rozpoznac srodki myjgce i dezynfekujgce stosowane
produkcji (ew)* —  opisuje zagrozenia bezpieczenstwa do utrzymania higieny produkcji, pomieszczen i
wyrobow zywnosci w procesach produkcji wyrobéw wyposazenia
mleczarskich mleczarskich - opisa¢ procesy mycia i dezynfekgc;ji linii
—  rozpoznaije $rodki myjace i dezynfekujace technologicznych wyrobow mleczarskich (system
stosowane do utrzymania higieny mycia w obiegu otwartym i zamknigtym), opakowan
produkcji, pomieszczen i wyposazenia jednostkowych i zbiorczych
—  opisuje procesy mycia i dezynfekcji linii - opisac zasady przestrzegania higieny osobistej w
technologicznych wyrobéw mleczarskich trakcie produkcji wyrobéw mleczarskich
(system mycia w obiegu otwartym i - wskazac¢ wykorzystanie programéw komputerowych
zamknietym), opakowan jednostkowych i W ocenie zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci w
zbiorczych procesach produkcji wyrobéw mleczarskich
—  opisuje zasady przestrzegania higieny - opisaé zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci w
osobistej w trakcie produkcji wyrobéw procesach produkcji wyrobow mleczarskich
mleczarskich - analizowaé przyczyny sytuacji stresujgcych
—  wskazuje wykorzystanie programéw - reagowac w sytuacjach konfliktowych
komputerowych w ocenie zagrozenia - monitorowac stopien realizacji zadan w zespole
bezpieczenstwa zywnosci w procesach - przes.trzggaé zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury
produkcji wyrobéw mleczarskich osobiste]
Pobieranie 6 pobiera do badan probki — opisuje metody pobierania prébek - opisa¢ metody pobierania probek surowcéw,
prébek surowcow, dodatkéw do surowcow, dodatkéw do zywnosci, dodatkéw do zywnosci, materiatébw pomocniczych,
SUrowcow Zywnosci, materiatow materiatdbw pomocniczych, potproduktow i potproduktéw i wyrobdw mleczarskich

opisac sprzet do pobierania prébek surowcow,
dodatkéw do zywnosci, materiatdbw pomocniczych,
potproduktéw i wyrobdw mleczarskich

opisa¢ na podstawie dokumentacji laboratoryjnej
sposéb przechowywania pobranych probek
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Tematy zajec¢ Liczba | Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie-czynnosci
godz. stuchaczaluczestnika. Stuchacz/uczestnik potrafi:
— wskazuje sposdb znakowania probek do surowcow, dodatkdéw do zywnosci, materiatéw
badan surowcoéw, dodatkéw do zywnosci, pomocniczych, potproduktow i wyrobow
materiatdw pomocniczych, pétproduktéw i mleczarskich przeznaczonych do badan jakosci
wyrobow mleczarskich - wskazac¢ sposéb znakowania prébek do badan
- opisuje na podstawie dokumentagii surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatéw
laboratoryjnej sposdéb przechowywania pomocniczych, potproduktow i wyrobow
pobranych prébek surowcéw, dodatkéw do mleczarskich
zywnosci, materiatébw pomocniczych, - przestrzegac zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury
potproduktéw i wyrobéw mleczarskich osobistej
przeznaczonych do badan jakosci - stosowaé zasady etykiety w komunikaciji z
przetozonym i ze wspoétpracownikami
- sporzgdzac¢ plan dziatania zespotu
- monitorowac prace zespotu
- przestrzegac zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury
osobistej,
- przestrzega¢ zasad etycznych i prawnych
zwigzanych z ochrong wtasnosci intelektualne;j i
ochrong danych osobowych
- wyrazac swoje opinie zgodnie z przyjetymi normami
kultury i etyki
- stosowac zasady etykiety w komunikacji z
przetozonym i ze wspotpracownikami
Ocena 4 wykonuje ocene — okresla warunki przeprowadzenia oceny - okresli¢ warunki przeprowadzenia oceny
organoleptyczna organoleptyczng organoleptycznej surowcow mleczarskich, organoleptycznej surowcow mleczarskich, dodatkow
surowcow surowcow, dodatkow do dodatkéw do zywnosci, materiatéw do zywno$ci, materiatdw pomocniczych,

zywnosci, materiatéw
pomocniczych,
potproduktéw i wyrobow
mleczarskich(ew)*

pomocniczych, poétproduktow i wyrobow
mleczarskich

potproduktéw i wyrobdw mleczarskich

- przestrzegac¢ zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury
osobistej

- stosowac zasady etykiety w komunikacji z
przetozonym i ze wspoétpracownikami

- sporzgdzac plan dziatania zespotu

- monitorowac prace zespotu
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Tematy zajec¢

Liczba
godz.

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Oczekiwane efekty uczenia sie-czynnosci
stuchaczal/uczestnika. Stuchacz/uczestnik potrafi:

- przestrzegac¢ zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury
osobistej,

- przestrzega¢ zasad etycznych i prawnych
zwigzanych z ochrong wiasnosci intelektualnej i
ochrong danych osobowych

- wyrazac swoje opinie zgodnie z przyjetymi normami
kultury i etyki

- stosowaé zasady etykiety w komunikacji z
przetozonym i ze wspotpracownikami

Sprzet,
odczynniki i
urzgdzenia
laboratoryjne do
badania jakosci
SUrowcow

dobiera sprzet, odczynniki
i urzadzenia laboratoryjne
do badania jakosci
surowcow, dodatkéw do
zywno$ci, materiatéw
pomocniczych,
potproduktéw i wyrobdw
mleczarskich (ew)*

— rozpoznaje sprzet i odczynniki do badania
jakosci surowcow, dodatkow do zywnosci,
materiatdw pomocniczych, pétproduktéw i
wyrobow mleczarskich

— okresla warunki magazynowania
odczynnikéw chemicznych, np. projektuje
etykiete na odczynnik chemiczny,
wykorzystuje informacje zawartg w karcie
charakterystyk odczynnikow chemicznych

- rozpoznac sprzet i odczynniki do badania jakosci
surowcow, dodatkdéw do zywnosci, materiatéw
pomocniczych, potproduktow i wyrobow
mleczarskich

- okresli¢ warunki magazynowania odczynnikow
chemicznych, np. projektuje etykiete na odczynnik
chemiczny, wykorzystuje informacje zawartg w
karcie charakterystyk odczynnikow chemicznych

- poszukiwaé kompromisow

- przewidywac¢ konsekwencje swoich dziatan i innych
cztonkéw zespotu

- podawac¢ przyktady rozwigzan problemu

- proponowac nowe i nietypowe rozwigzanie
problemu

- korzystac z rozwigzan innych oso6b

- analizowaé przyczyny sytuacji stresujgcych

- reagowac w sytuacjach konfliktowych, poszukuje
kompromisow

- ocenia¢ swoje zachowanie

Metody badan
surowcow
mleczarskich

wykonuje badania
fizykochemiczne
surowcow, dodatkéw do
zywnosci, materiatéw

— opisuje metody badan fizykochemicznych
surowcow mleczarskich, dodatkéw do
zywnosci, materiatéw pomocniczych,

potproduktéw i wyrobdw mleczarskich

- opisa¢ metody badan fizykochemicznych surowcéw
mleczarskich, dodatkow do zywnosci, materiatow
pomocniczych, potproduktow i wyrobow
mleczarskich
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Tematy zajec¢ Liczba | Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie-czynnosci
godz. stuchaczal/uczestnika. Stuchacz/uczestnik potrafi:
pomocnhiczych, - przestrzegac¢ zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury
potproduktéw i wyrobow osobistej
mleczarskich (ek)* - stosowac zasady etykiety w komunikacji z

przetozonym i ze wspoétpracownikami

- sporzgdzac plan dziatania zespotu

- monitorowac prace zespotu

- przestrzegaé zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury
osobistej,

- przestrzega¢ zasad etycznych i prawnych
zwigzanych z ochrong wiasnosci intelektualnej i
ochrong danych osobowych

- wyrazac swoje opinie zgodnie z przyjetymi normami
kultury i etyki

- stosowac zasady etykiety w komunikacji z
przetozonym i ze wspotpracownikami

Wymagania 4 interpretuje wyniki oceny — opisuje wymagania organoleptyczne i - opisa¢ wymagania organoleptyczne i
oceny organoleptycznej i badan fizykochemiczne surowcow, dodatkéw do fizykochemiczne surowcow, dodatkéw do zywnosci,
organoleptycznej fizykochemicznych zywnosci, materiatdw pomocniczych, materiatdw pomocniczych, pétproduktéow i wyrobow
surowcéw, dodatkow do potproduktdw i wyrobdw mleczarskich na mleczarskich na podstawie dokumentacji
zywnosci, materiatéw podstawie dokumentaciji - analizowa¢ przyczyny sytuacji stresujgcych
pomocniczych, - reagowac w sytuacjach konfliktowych
potproduktéw i wyrobow - monitorowac stopien realizacji zadan w zespole
mleczarskich (ew)* - przestrzegac¢ zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury
osobistej

* efekty ksztatcenia wskazane do realizacji w ksztatceniu teoretycznym moga by¢ (po spetnieniu wymagan okreslonych w aktualnych przepisach o$wiatowych) realizowane
w formie ksztatcenia na odlegtosé

Nauczyciele wszystkich obowigzkowych zajeé¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni stwarzaé stuchaczom/uczestnikom warunki do nabywania
kompetencji personalnych i spotecznych oraz umiejetnosci w zakresie organizacji pracy matych zespotow.
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4.1.4 Procedury osiggania celow ksztatcenia

Propozycje metod nauczania

Nalezy stosowac aktywizujgce metody nauczania, ze szczegélnym uwzglednieniem metod podajgcych, eksponujgcych, wzrokowych i wzrokowo-stuchowych. Wyboér
metody nalezy dostosowac do celéw, poziomu stuchaczy/uczestnikéw, predyspozycji uczgcego oraz dostepnosci mediéw, srodkow dydaktycznych.

Proponowane metody nauczania:

aplikacje internetowe

filmy dydaktyczne

metody oglagdowe (pokaz, obserwacja, demonstracja, prezentacja)

metody aktywizujgce: metoda przypadkéw, metoda sytuacyjna, inscenizacja, gra dydaktyczna, dyskusja dydaktyczna
studium przypadku

praca w parach i grupach

metody problemowe (nauczanie problemowe, wykfad problemowy, metoda badawcza)

odczytywanie informacji zamieszczonych w zestawieniach tabelarycznych i graficznych.

Proponuje sie, aby podmiot ksztatcgcy nawigzat wspodtprace z pracodawcyg wiasciwym dla zawodu lub branzy, do ktérej przyporzgdkowany jest dany zawéd. W ramach
umowy lub porozumienia wspétpraca moze polegac na:

realizacji doradztwa zawodowego,

realizacji promocji ksztatcenia zawodowego,
wyposazeniu warsztatéw lub pracowni,
tworzeniu klas patronackich,

organizacji egzaminéw zawodowych,

organizowaniu szkolen branzowych w ramach doskonalenia nauczycieli ksztatcenia zawodowego.

Proces ksztatcenia w klasie patronackiej, jest wspierany przez firme, ktéra objeta klase swoim patronatem. Wsparcie moze polegaé¢ na: przyjecia stuchaczy/uczestnikow
na praktyki zawodowe, wyposazenie pracowni w sprzet i materiaty dydaktyczne, dodatkowe szkolenia, ufundowanie stypendiéw dla najzdolniejszych. Pracodawca moze
takze mie¢ udziat w opracowaniu programu nauczania dopasowanego do profilu zapotrzebowania jego firmy.
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Obudowa dydaktyczna

Pomoce dydaktyczne:

stanowiska komputerowe dla nauczyciela i dla stuchaczy/uczestnikéw z dostepem do sieci lokalnej i internetu, z oprogramowaniem wspomagajgcym wykonywanie
rysunkow technicznych i dokumentaciji techniczno-technologicznej z zakresu produkcji i przetworstwa mleczarskiego,

tablice poglgdowe z zakresu szkolenia.

Materiaty dydaktyczne:

zasoby internetowe,
nagrania audio, audiobooki, pliki mp3, mp4, scenariusze zaje¢, arkusze ¢éwiczen, instrukcje do przeprowadzania ¢éwiczeh,

plansze, filmy dydaktyczne i prezentacje multimedialne dotyczace technologii produkcji i przetworstwa mleczarskiego i urzgdzen wykorzystywanych w tych
procesach,

przyktadowe karty technologiczne stosowane w produkcji i przetworstwie mleczarskim,

przyktadowg dokumentacje techniczng stosowang w produkcji i przetworstwie mleczarskim (normy, receptury, instrukcje technologiczne, schematy technologiczne
produkcji wyrobow spozywczych, tabele parametréw operacji i proceséw technologicznych),

pakiety edukacyjne, podreczniki, stowniki, literature zawodowg w formie drukowanej lub elektronicznej, czasopisma i publikacje branzowe,
komplet przepiséw prawa dotyczacych branzy mleczarskiej,

instrukcje stanowiskowe, srodki ochrony indywidualnej, zestaw przepisow prawa dotyczgcych bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej
oraz ochrony srodowiska stosowanych w pracowni,

instrukcje obstugi przyrzadéw kontrolno-pomiarowych stosowane w produkcji i przetworstwie mleczarskim,

instrukcje obstugi maszyn i urzgdzen stosowanych w produkc;ji i przetwoérstwie mleczarskim (np. kutry, wyparki, pasteryzatory, wialnie, suszarki, cyklony, agregaty
chtodnicze, szczeciniarki, wiréwki, mateczniki, tasmy sortownicze, dzielarko-zaokraglarki, autoklawy, wagi, termometry, wilgotnosciomierze),

schematy maszyn i urzgdzen stosowanych w produkciji i przetwérstwie mleczarskim.

Dodatkowo do dyspozycji wskazane sg tematyczne e-booki, animacje 2D/3D, atlasy interaktywne, plansze interaktywne, gry edukacyjne, wirtualne laboratoria.

Warunki realizacji

Ksztatcenie powinno odbywac sie w pracowni technologiczno-laboratoryjnej wyposazonej w:

stanowiska komputerowe dla stuchaczy/uczestnikow z dostepem do internetu i do urzadzen peryferyjnych,
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- stanowisko komputerowe dla nauczyciela z dostepem do internetu z projektorem multimedialnym i biurowym urzgdzeniem wielofunkcyjnym,
- czesci maszyn oraz modele maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobéw spozywczych,

- urzadzenia kontrolno-pomiarowe stosowane w produkcji wyroboéw spozywczych,

- schematy maszyn i urzgdzen oraz procesow technologicznych stosowanych w produkcji wyrobéw spozywczych,

- dokumentacje techniczno-technologiczna,

- dokumentacje systemow jakosci (procedury zapewniania jakosci produkcji w zaktadach przetworstwa spozywczego),
- filmy dydaktyczne z zakresu przetworstwa mleczarskiego,

- specjalistyczne programy komputerowe,

- surowce, produkty, pétprodukty i substancje chemiczne stosowane w produkcji i przetwoérstwie mleczarskim,

- stanowiska laboratoryjne wyposazone w odczynniki chemiczne, szkto laboratoryjne, sprzet i urzadzenia laboratoryjne,
- $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej,

- dokumentacje laboratoryjna.

Zaleca sie korzystanie z zasobow i wspotpracy z przedsiebiorstwami spozywczymi, zaktadami mleczarskimi, zaktadami przetworstwa mleka. Miejsce realizacji przedmiotu
musi spetnia¢ wymagania wynikajgce z przepiséw BHP, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska oraz umozliwia¢ samodzielne wykonywanie zadan przez
poszczegolnych stuchaczy/uczestnikow.

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem réznych form pracy aktywizujgcej stuchaczy. W trakcie prac ze stuchaczami nalezy pozostawia¢ im dodatkowy czas
na indywidualizowanie pracy w zaleznosci od ich mozliwosci i potrzeb oraz realizowanymi celami ksztatcenia. Liczebnos$¢ grup na zajeciach praktycznych powinna by¢
dostosowana do specyfiki stanowiska pracy z zapewnieniem bezpiecznych i higienicznych warunkéw pracy.

Realizacja procesu ksztatcenia w zakresie przedmiotu wymaga wiec wykwalifikowanej kadry nauczycieli wyposazonych w kompetencje w zakresie obstugi sprzetu
komputerowego, narzedzi cyfrowych, nowoczesnych maszyn, urzadzen i sprzetu stanowigcych wyposazenie pracowni oraz merytoryczna, uaktualniang wiedze
dostosowang do nowej podstawy programowe;.

Formy organizacyjne pracy ze stuchaczami

Wskazane jest, by zajecia odbywaty sie w grupach liczacych do 15 stuchaczy pod kierunkiem nauczyciela zawodu. Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem
réznych form pracy aktywizujgcej stuchaczy oraz z wykorzystaniem zréznicowanych form organizacyjnych pracy ze stuchaczami: praca domowa, wycieczka, praca
indywidualna lub grupowa np. praca w grupach po 2-3 stuchaczy.

Formy indywidualizacji pracy stuchaczy powinny uwzglednia¢:
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- dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb stuchacza,
- dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci stuchacza.

Nalezy dostosowa¢ metody nauczania do mozliwosci intelektualnych stuchaczy, np. poprzez réznicowanie zadan (zlecanie stuchaczowi zadan lub éwiczen z wyrazng
struktura, mieszczacych sie w granicach jego mozliwosci), réznicowanie prac domowych moze dotyczy¢ typu pracy domowej, lub czasu nad nig spedzonego, prowadzenie
zaje¢ na kilku poziomach nauczania: praca stuchaczy w grupach (w tym samym czasie stuchacze niepetnosprawni pracujg niezaleznie od innych grup we wlasnym tempie
i na miare swoich mozliwosci), praca stuchaczy w grupach o zré6znicowanych uzdolnieniach i wiadomosciach (pozwala na wykorzystanie mozliwosci stuchaczy
zdolniejszych do wyjasniania niezrozumiatych zagadnien innym stuchaczom, ktérzy wymagajg dodatkowych wyjasnien), stosowanie metod polisensorycznego,

czyli wielozmystowego uczenia sie (prezentacje multimedialne, programy komputerowe, modele, makiety, multimedialne gry dydaktyczne, tamigtowki, krzyzowki, itp.)

oraz metod interaktywnych (burza mézgéw, mapa mentalna, plakat — folder, portfolio, eksperyment/doswiadczenie, instruktaz, praca konstrukcyjna itp.), akceptowanie,

ze kazdy stuchacz pracuje w swoim wtasnym rytmie i na odpowiednim dla siebie poziomie, okreslanie limitu czasu na dang prace, stosowanie na zajeciach kart
dydaktycznych tzw. kart pracy, ktére umozliwiajg kazdemu stuchaczowi przerabianie kolejnych partii materiatu w swoim wtasnym tempie.

4.1.5 Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

Sprawdzanie opanowania przez stuchacza/uczestnika wymagan programowych bedzie przeprowadzone na podstawie wykonanych projektéw i éwiczen oraz na podstawie
uzyskanych w trakcie kursu ocen z przedmiotu. W ocenie nalezy uwzgledni¢ nastepujace kryteria ogdlne: zawarto$¢ merytoryczng ¢wiczen, ich poprawnosg¢, formy
przedstawienia. Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywac sie przez caty okres realizacji programu zaje¢ na podstawie kryteriow przedstawionych na poczagtku kursu.
Kontrola osiggnie¢ stuchaczy/uczestnikdw powinna by¢ systematyczna.

Proponuje sie, aby osiggniecia stuchaczy ocenia¢ w zakresie zaplanowanych, uszczegétowionych celéw ksztatcenia na podstawie:
- obserwacji indywidualnej pracy stuchacza/uczestnika,
- jakosci wykonania zadan przez stuchacza,
- analizy zaangazowania stuchacza/uczestnika w prace zespotowa,
- opracowania i prezentacji projektéw zawodowych,
- wykonania zadanych prac domowych,
- umiejetnosci stosowania terminologii z zakresu branzy spozywczej w tym mleczarskiej,
- umiejetnosci charakteryzowania zjawisk fizykochemicznych zachodzgcych w procesach technologicznych w branzy mleczarskiej,
- umiejetnosci charakteryzowania maszyn i urzadzen stosowanych w branzy mleczarskiej,

- umiejetnosci charakteryzowania materiatow, potproduktow i produktdw w branzy mleczarskiej,
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- umiejetnosci charakteryzowania przyrzadéw kontrolno-pomiarowych stosowanych w branzy mleczarskiej,
- umiejetnosci postugiwania sie dokumentacjg techniczng i technologiczng w branzy mleczarskie;.
- Osiggniecia stuchaczy/uczestnikéw proponuje sie sprawdzaé réznorodnymi metodami:
- testy jednopoziomowe, sprawdzajgce zaréwno wiedze teoretyczna, jak i umiejetnosci praktyczne,
- testy pisemne zamkniete (na dobieranie, typu prawda/fatsz, wielokrotnego wyboru),
- testy otwarte (z luka),
- testy ustne.
Sposoby sprawdzania opanowania przez stuchacza/uczestnika wymagan programowych w ksztatceniu na odlegtosé:

- postepy uczestnikbw sg monitorowane na podstawie biezgcych osiagnie¢, na podstawie wykonanych m.in.: prac pisemnych, ¢wiczen i udokumentowanie ich
w postaci zatgcznika, zdjecia lub skanu np. drogg mailowa,

- prowadzgcy zajecia moze wymagac od uczestnikow wykonania okreslonych polecen, zadan, prac umieszczonych w Internecie, np. na platformach edukacyjnych,
- prowadzgcy zajecia przechowuije prace stuchaczy/uczestnikow na nosniku elektronicznym lub w formie papierowej do konca trwania kursu KKZ,
- podczas oceniania pracy zdalnej uczestnikow prowadzacy uwzgledniajg ich mozliwosci psychofizyczne w sytuac;ji jakiej sie znaleZzli.
Na ocene osiggnieé uczestnika nie moga mie¢ wptywu czynniki zwigzane z ograniczonym dostepem uczestnika do sprzetu komputerowego i do Internetu, a takze poziom
jego kompetencji cyfrowych. Prowadzgcy powinien wzig¢ pod uwage zréznicowany poziom umiejetnosci obstugi narzedzi informatycznych i dostosowac poziom trudnosci
wybranego zadania oraz czas jego wykonania do mozliwosci uczestnikow.
Ewaluacja przedmiotu
Ewaluacja obejmuje catg grupe uczestnikow.

Nalezy przeprowadzi¢ ewaluacje diagnozujgcg na wejsciu a pod koniec realizacji przedmiotu ewaluacje koricowg — konkluzywna (sumujgca/sumatywna) koncentrujgca sie
na analizie osiggnie¢ edukacyjnych uczestnika kursu opanowania przez uczestnika wymagan programowych. Nalezy poréwnaé wyniki i na podstawie przeprowadzonej
analizy sporzadzi¢ wnioski, ktére powinny postuzy¢ do modyfikacji przedmiotowego programu nauczania.

Proponowane metody ewaluacji przedmiotu
— ankieta — kwestionariusz ankiety;
— obserwacja — arkusz obserwacji;

— wywiad, rozmowa - lista pytan;
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— samoocena dokonywana przez prowadzgcego zajecia;

— testy osiggnie¢ uczestnikow — pisemne i ustne.

Literatura przedmiotu:

1) Berthold-Pluta, A., Pluta, A., Lesisz, J.T., Sazonska, B., Satata, B., Sliwa, A., Ginalski, Z., Gradka, |., Pieczynski, B., Przetwérstwo mleka na poziomie
gospodarstwa, CDR Brwinow, 2013.

2) Drzazga B., Analiza techniczna w przemysle spozywczym, WSiP, 1999

3) Dzwolak S., Zapewnienie jakoSci zdrowotnej artykutow spozywczych w systemie HACCP, Lux-Reklama, 2001

4) Feyerer G., Alergia na mleko, Wydawnictwo: Morex, Raszyn 2007

5) Garbunowski J., Aparatura i urzgdzenia techniczne w przemysle mleczarskim, WSiP, 1988

6) Gawet J., Molska I., Analiza techniczna w przetwérstwie mleczarskim, WSiP, Warszawa 1995

7) Kotozyn-Krajewska D., Higiena produkcji zywnosci, SGGW, 2017.

8) Kowalczyk S., Bezpieczehstwo i jakos¢ zywnosci, PWN, Warszawa, 2021.

9) Korzycka M., Wojciechowski P., System prawa zywnosciowego, Wydawnictwo: Wolters Kluwer Polska, 2017

10) Molska I., Zarys mikrobiologii mleczarskiej, PWRIL, 1988

11) Obrusiewicz T., Mleczarstwo, WSIiP, 1989

12) Obrusiewicz T., Technologia mleczarstwa, WSiP, 1989

13) Popko H., Popko R., Maszyny przemystu spozywczego. Przemyst mleczarski, Wydawnictwo Uczelniane, Politechnika Lubelska, Lublin 1997
14) Praca zbiorowa, Optacalno$¢ produkcji mleka i przetworéw mleczarskich, 1998

15) Praca zbiorowa pod redakcjg Juszczyk S., Uwarunkowania ekonomiczno-organizacyjne ochrony srodowiska w spoétdzielniach mleczarskich, NWP, 2014
16) Praca zbiorowa pod redakcjg Wojciechowski P., Bezpieczenstwo zywnosci i zywienia. Komentarz, Wydawnictwo: Wolters Kluwer Polska, 2013
17) Sikora T., Kijowski J., Zarzadzanie jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci. Integracja i informatyzacja systeméw, WNT, 2003.

18) Stobnicka-Kupiec A., Wirusy szkodliwe czynniki biologiczne w srodowisku pracy pracownikow zaktadéw przemystu mleczarskiego. Wytyczne dotyczace metodyki
rutynowej detekcji wiruséw w zaktadach przemystu mleczarskiego, CIOPPIB, Warszawa 2019
19) Wisniewska M., Kultura bezpieczenstwa zywnosci, CeDeWu, 2018
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20) Zalewski A., Gospodarka mleczarska a rynek, IERIGZ, Warszawa 1996

21) Zander Z., Zander L. (red.), Mleczarstwo. Technika i technologia, Tetra Pak, 2013.

22) Ziajka S., Dzwolak S., Podstawy zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci w systemie HACCP, Studio 108, Olsztyn, 2001.
23) Ziajka S. (red.), Mleczarstwo — zagadnienia wybrane — tom | i Il, WUWM, 2008.

24) Zwigzek Prywatnych Przetwdrcéw Mleka Przewodnik Dobrej Praktyki Higienicznej i Przetwdrczej w Branzy Mleczarskiej, 2006.
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4.2. Program nauczania dla przedmiotu: Nadzorowanie proceséw technologicznych przetwérstwa mleczarskiego

4.2.1 Cele ogodlne przedmiotu
Cele ogdlne przedmiotu to:
¢ Ocenianie zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci w procesach technologicznych przetwérstwa mleczarskiego
¢ Monitorowanie przebiegu proceséw technologicznych przetwdrstwa mleczarskiego zakresie zgodnosci z systemami zarzgdzania jakoscig
e Skorygowanie dziatan w przypadku stwierdzenia niezgodnosci w procesach technologicznych przetwérstwa mleczarskiego
e Pobieranie do badan prébek surowcéw, dodatkow do zywnosci, materiatdw pomocniczych, pétproduktéw i wyrobdw mleczarskich
e Wykonywanie oceny organoleptycznej surowcow, dodatkow do zywnosci, materiatdw pomocniczych, pétproduktéow i wyrobow mleczarskich

e Dobieranie sprzetu, odczynnikdéw i urzgdzen laboratoryjnych do badania jakosci surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatdbw pomocniczych, pétproduktéw
i wyrobow mleczarskich

¢ Wykonywanie badan fizykochemicznych surowcéw, dodatkéw do zywnosci, materiatdw pomocniczych, pétproduktéw i wyrobéw mleczarskich

e Interpretowanie wynikdw oceny organoleptycznej i badan fizykochemicznych surowcédw, dodatkéw do zywnosci, materiatébw pomocniczych, potproduktow
i wyrobow mleczarskich

e Stosowanie przepiséw sanitarno-epidemiologicznych i ochrony srodowiska dotyczace badania surowcéw, dodatkéw do zywnosci, materiatbw pomocniczych,
potproduktéw i wyrobdw mleczarskich

e Prowadzenie dokumentacji techniczno-technologicznej w zaktadach przetwdérstwa mleczarskiego
e Przestrzeganie zasad kultury i etyki podczas realizacji zadah zawodowych

o Wykazywanie sie kreatywnoscig i otwartoscig na zmiany

e Stosowanie technik radzenia sobie ze stresem

e Stosowanie metod i technik rozwigzywania probleméw

e Planowanie i organizowanie pracy zespotu w celu wykonania przydzielonych zadan

e Dobieranie os6b do wykonania poszczegdlnych zadan

e Kierowanie wykonaniem przydzielonych zadan
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Monitorowanie i ocenianie jakosci wykonania przydzielonych zadan

Wprowadzanie rozwigzan technicznych i organizacyjnych wplywajgcych na poprawe warunkow i jakosci pracy w zaktadzie przemystu mleczarskiego.

4.2.2 Cele szczegbétowe przedmiotu

Cele operacyjne przedmiotu to:

Uczestnik/stuchacz potrafi:

rozpoznaé zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci w procesach produkcji wyrobéw mleczarskich, np. fizyczne, fizykochemiczne, chemiczne, biologiczne
wykorzysta¢ programy komputerowe w ocenie zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci w procesach technologicznych przetwérstwa mleczarskiego

dobra¢ parametry proceséw technologicznych przetwérstwa mleczarskiego w zakresie zgodnosci z systemami zapewnienia jakosci, np. dokumentacjg HACCP
skorygowac dziatania w przypadku stwierdzenia niezgodnosci w procesach technologicznych przetwérstwa mleczarskiego zgodnie z dokumentacjg HACCP

przeprowadzac ocene organoleptyczng surowcoéw mleczarskich, dodatkdw do zywnosci, materiatdbw pomocniczych, pétproduktéw i wyrobow mleczarskich
i poréwnuje otrzymane wyniki z dokumentacjg technologiczng

dokonac obliczen zwigzanych z przygotowaniem roztworéw odczynnikéw chemicznych do badania jakosci surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatow
pomocniczych, potproduktow i wyrobow mleczarskich

przeprowadzi¢ badania fizykochemiczne surowcéw mleczarskich, dodatkéw do zywnosci, materiatdw pomocniczych, pétproduktéw i wyrobéw mleczarskich, np.
oznaczanie gestosci, kwasowosci czynnej i biernej, suchej masy i wody

zapisac wyniki oceny organoleptycznej i badan fizykochemicznych z dokumentacjg technologiczng dotyczaca surowcéw, dodatkéw do zywnosci, materiatow
pomocniczych, potproduktow i wyrobow mleczarskich

poréwnac¢ wyniki oceny organoleptycznej i badan fizykochemicznych z dokumentacjg technologiczng dotyczacg surowcéw, dodatkéw do zywnosci, materiatow
pomocniczych, potproduktow i wyrobow mleczarskich

zanalizowac przepisy sanitarno-epidemiologiczne i ochrony srodowiska zwigzane z wykonywaniem badan laboratoryjnych

zastosowaé zasady Dobrej Praktyki Laboratoryjnej (GLP) podczas wykonywania badan laboratoryjnych

wypetni¢ dokumentacje techniczno-technologiczng w zaktadach przetwérstwa mleczarskiego, np. normy, procedury i instrukcje GMP, GHP, stanowiskowe
zastosowac programy komputerowe wspomagajgce dokumentowanie przebiegu procesu produkcyjnego i badan laboratoryjnych i magazynowania.
przestrzegac zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej,
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wyrazac swoje opinie zgodnie z przyjetymi normami kultury i etyki

Rzeczpospolita
Polska

stosowac¢ zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze wspotpracownikami

podawac przyktady rozwigzan problemu

proponowac nowe i nietypowe rozwigzanie problemu

korzystac z rozwigzan innych oséb

analizowac¢ przyczyny sytuacji stresujgcych

reagowac w sytuacjach konfliktowych, poszukuje kompromiséw
ocenia¢ swoje zachowanie

przewidywaé konsekwencje swoich dziatan i innych cztonkéw zespotu
wyjasniac potrzebe ustawicznego ksztatcenia

wskazywac rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie
podawac przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego

planowac¢ kariere zawodowg

dobierac techniki negocjacji

negocjowac warunki porozumien

ocenia¢ skutecznos¢ rozwigzania problemu

sporzgdzac¢ plan dziatania zespotu

okres$laé¢ czas realizacji zadania

monitorowac prace zespotu

dbac o integracje i dobrg atmosfere w zespole

okreslaé kompetencje poszczegdlnych cztonkéw zespotu

przydziela¢ zadania cztonkom zespotu
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przewidywaé skutki niewtasciwego doboru oséb do zadan

przestrzegac¢ praw innych osdb w zespole

kierowa¢ pracg zespotu z uwzglednieniem indywidualnosci jednostki i grupy

wykorzystywaé doswiadczenia grupowe do rozwigzania problemu

stosowa¢ wybrane metody i techniki pracy grupowej

monitorowac stopien realizacji zadan w zespole

wskazywac wptyw postepu techniczno-technologicznego na jako$¢ pracy

podawac rozwigzania techniczno-technologiczne i organizacyjne wptywajgce na poprawe warunkow i jakosci pracy

dokonywac prostych modernizacji stanowiska pracy.
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Tematy zaje¢ Liczba | Efekty ksztatcenia | Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie-czynnosci stuchacza/uczestnika.
godz. Stuchacz/uczestnik potrafi:
Zagrozenia 2 ocenia zagrozenia stosuje zasady systemow stosowac zasady systemdéw zarzagdzania jako$cig i bezpieczenstwem
bezpieczenstwa bezpieczenstwa zarzgdzania jakoscig i zdrowotnym zywnosci w procesach produkcji wyrobow mleczarskich,
zywnosci w Zywnosci w bezpieczenstwem zdrowotnym np. (GMP — Good Manufacturing Practice), Dobrej Praktyki Higienicznej
procesach procesach zywnosci w procesach produkcji (GHP — Good Hygienic Practice), analizy zagrozenh i krytycznych
produkcji produkcji wyrobow wyrobow mleczarskich, np. (GMP punktow kontroli (HACCP — Hazard Analysis and Critical Control
wyrobow mleczarskich (ew) — Good Manufacturing Practice), Points), systemy zarzadzania jakoscig i sSrodowiskiem zgodne z
mleczarskich Dobrej Praktyki Higienicznej normami ISO, Kompleksowe Zarzgdzanie Jakoscig (TQM)
(GHP — Good Hygienic Practice), okresla¢ kompetencje poszczegodlnych czionkéw zespotu
analizy zagrozen i krytycznych przydziela¢ zadania cztonkom zespotu
punktow kontroli (HACCP — przewidywaé skutki niewtasciwego doboru oséb do zadan
Hazard Analysis and Critical przestrzega¢ praw innych oséb w zespole
Control Points), systemy kierowac¢ pracg zespotu z uwzglednieniem indywidualnosci jednostki i
zarzadzania jakoscig i grupy
Srodowiskiem zgodne z normami wykorzystywaé doswiadczenia grupowe do rozwigzania problemu
ISO, Kompleksowe Zarzgdzanie stosowac wybrane metody i techniki pracy grupowej
Jakoscig (TQM) monitorowac stopien realizacji zadan w zespole
wskazywac wptyw postepu techniczno-technologicznego na jakos¢
pracy
podawac rozwigzania techniczno-technologiczne i organizacyjne
wplywajgce na poprawe warunkéw i jakosci pracy
dokonywac prostych modernizacji stanowiska pracy
Monitorowanie 12 monitoruje dobiera parametry procesow dobra¢ parametry proceséw produkcji wyrobdw mleczarskich w
przebiegu przebieg produkcji produkcji wyrobéw mleczarskich zakresie zgodnosci z systemami zapewnienia jakosci, np.
produkcji wyrobow w zakresie zgodnosci z dokumentacjg HACCP
wyrobow mleczarskich systemami zapewnienia jakosci, zastosowaé metody weryfikacji skutecznosci mycia i dezynfekcji
mleczarskich zakresie np. dokumentacjag HACCP pomieszczen, wyposazenia oraz materiatdw pomocniczych
zgodnosci z kontroluje i zapisuje parametry kontrolowa¢ parametry technologiczne CP i CCP w procesach produkgc;ji
systemami technologiczne CP i CCP w wyrobéw mleczarskich

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
SPC.06.5. Nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich

Strona 52 z 78




Fundusze
Europejskie

Rzeczpospolita

Polska

Wiedza Edukacja Rozwdj

*

Unia Europejska |IEES
Europejski Fundusz Spoteczny *

* 5 %

Tematy zaje¢ Liczba | Efekty ksztatcenia | Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie-czynnosci stuchacza/uczestnika.
godz. Stuchacz/uczestnik potrafi:
zarzgdzania procesach produkcji wyrobéw - zapisac¢ parametry technologiczne CP i CCP w procesach produkcji
jakoscig (ew) mleczarskich wyrobéw mleczarskich
— ocenia wyniki monitorowanych - oceniaé wyniki monitorowanych parametréw w procesie produkcji
parametréw w procesie produkciji wyrobow mleczarskich w zakresie zgodnosci z systemami zapewnienia
wyrobow mleczarskich w jakosci
zakresie zgodnosci z systemami - analizowac¢ przyczyny sytuacji stresujacych
zapewnienia jakosci - reagowac w sytuacjach konfliktowych
- rozpoznaje metody weryfikacji - monitorowac stopien realizacji zadan w zespole
skutecznosci mycia i dezynfekgji - przestrzegac¢ zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej
pomieszczen, wyposazenia oraz - stosowac zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze
materiatébw pomocniczych wspotpracownikami
- sporzgdzac plan dziatania zespotu
- monitorowac prace zespotu
- przestrzega¢ zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej,
- przestrzegac¢ zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong
wiasnosci intelektualnej i ochrong danych osobowych
- wyrazac swoje opinie zgodnie z przyjetymi normami kultury i etyki
- stosowac zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze
wspotpracownikami
Podejmowanie 8 podejmuje — rozpoznaje skutki niezgodnosciw | -  rozpoznac skutki niezgodnosci w procesie produkcji wyrobow
dziatan dziatania procesie produkcji wyrobéw mleczarskich oraz w procesie mycia i dezynfekcji na podstawie
korygujacych korygujgce w mleczarskich oraz w procesie dokumentacji technologicznej i zapiséw programéw komputerowych
przypadku mycia i dezynfekcji na podstawie - planowa¢ dziatania korygujgce w przypadku stwierdzenia niezgodno$ci

stwierdzenia
niezgodnosci w
procesie produkcji
wyrobow -
mleczarskich (ew)

dokumentaciji technologicznej i
zapisOw programow
komputerowych

planuje dziatania korygujgce w
przypadku stwierdzenia
niezgodnos$ci w procesie
produkcji wyrobéw mleczarskich
oraz w procesie mycia i

w procesie produkcji wyrobdw mleczarskich oraz w procesie mycia i
dezynfekcji na podstawie dokumentaciji technologicznej i zapiséw
programéw komputerowych

wykonac¢ dziatania korygujgce w przypadku stwierdzenia niezgodnosci
w procesie produkcji wyrobow mleczarskich zgodnie z dokumentacijg
HACCP

poszukiwaé kompromiséw

przewidywac konsekwencje swoich dziatan i innych cztonkéw zespotu
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Tematy zaje¢ Liczba | Efekty ksztatcenia | Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie-czynnosci stuchacza/uczestnika.
godz. Stuchacz/uczestnik potrafi:
dezynfekcji na podstawie podawac przykfady rozwigzan problemu
dokumentacji technologicznej i proponowac nowe i nietypowe rozwigzanie problemu
zapisOw programow korzysta¢ z rozwigzan innych osob
komputerowych analizowac¢ przyczyny sytuacji stresujgcych
— wykonuje dziatania korygujace w reagowac w sytuacjach konfliktowych, poszukuje kompromisow
przypadku stwierdzenia ocenia¢ swoje zachowanie
niezgodnos$ci w procesie przewidywac konsekwencje swoich dziatan i innych cztonkéw zespotu
produkcji wyrobéw mleczarskich
zgodnie z dokumentacjg HACCP
Pobieranie 6 pobiera do badan | — przygotowuje sprzet do pobra¢ probki surowcéw, dodatkéw do zywnosci, materiatow
probek prébki surowcow, pobierania probek do badan pomochiczych, potproduktéw i wyrobow mleczarskich
SUrowcow dodatkow do surowcow, dodatkow do zastosowaé sprzet do pobierania prébek surowcéw, dodatkéw do
Zywnosci, zywnosci, materiatow zywnosci, materiatébw pomocniczych, potproduktéw i wyrobow
materiatow pomocniczych, pofproduktow i mleczarskich
pomocniczych, wyrobéw mleczarskich na przechowac pobrane probki surowcow, dodatkéw do zywnosci,
potproduktow i podstawie dokumentacji materiatdw pomocniczych, pétproduktéow i wyrobéw mleczarskich
wyrobéw laboratoryjnej przeznaczone do badan jako$ci

mleczarskich (ek)

— stosuje sprzet do pobierania
prébek do badanh surowcow,
dodatkéw do zywnosci,
materiatdw pomocniczych,
potproduktédw i wyrobdw
mleczarskich na podstawie
dokumentacji

przygotowac sprzet do pobierania probek do badah surowcow,
dodatkéw do zywnosci, materiatdbw pomocniczych, potproduktow i
wyrobéw mleczarskich na podstawie dokumentac;ji laboratoryjnej
zastosowacé sprzet do pobierania prébek do badan surowcéw,
dodatkéw do zywnosci, materiatdbw pomocniczych, potproduktéw i
wyrobdw mleczarskich na podstawie dokumentac;i

poznakowaé prébki do badan surowcéw, dodatkéw do zywnosci,
materiatéw pomocniczych, pétproduktéw i wyrobow mleczarskich
okresla¢ kompetencje poszczegdlnych czionkéw zespotu
przydziela¢ zadania cztonkom zespotu

przewidywac skutki niewtasciwego doboru os6b do zadan
przestrzegac praw innych osob w zespole

kierowac¢ pracg zespotu z uwzglednieniem indywidualnosci jednostki i

grupy
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Tematy zaje¢ Liczba | Efekty ksztatcenia | Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie-czynnosci stuchacza/uczestnika.
godz. Stuchacz/uczestnik potrafi:
wykorzystywa¢ doswiadczenia grupowe do rozwigzania problemu
stosowac wybrane metody i techniki pracy grupowej
monitorowac stopien realizacji zadan w zespole
wskazywac wptyw postepu techniczno-technologicznego na jako$¢
pracy
podawac rozwigzania techniczno-technologiczne i organizacyjne
wplywajgce na poprawe warunkéw i jakosci pracy
dokonywac prostych modernizacji stanowiska pracy
Ocena 7 wykonuje ocene dobiera i opisuje metody oceny dobra¢ metody oceny organoleptycznej surowcdéw mleczarskich,
organoleptyczna organoleptyczng organoleptycznej surowcow dodatkéw do zywnosci, materiatdbw pomocniczych, potproduktdw i
SUrowcow surowcow, mleczarskich, dodatkow do wyrobdw mleczarskich za pomocg zmystéw wzroku, wechu, smaku,
dodatkow do zywnosci, materiatow dotyku, stuchu
Zywnosci, pomocniczych, potproduktéw i przeprowadzi¢ ocene organoleptyczng surowcdéw mleczarskich,
materiatow wyrobdéw mleczarskich za dodatkoéw do zywnosci, materiatdbw pomocniczych, potproduktow i
pomocnhiczych, pomocg zmystéw wzroku, wechu, wyrobéw mleczarskich i poréwnuje otrzymane wyniki z dokumentacja
potproduktow i smaku, dotyku, stuchu technologiczna
wyrobow przeprowadza ocene okresla¢ kompetencje poszczegodlnych czionkéw zespotu

mleczarskich(ew)

organoleptyczng surowcow
mleczarskich, dodatkéw do
zywnosci, materiatow
pomocniczych, pétproduktow i
wyrobéw mleczarskich i
poréwnuje otrzymane wyniki z
dokumentacjg technologiczng

przydziela¢ zadania cztonkom zespotu

przewidywac skutki niewtadciwego doboru oséb do zadan
przestrzegaé praw innych oséb w zespole

kierowaé pracg zespotu z uwzglednieniem indywidualnosci jednostki i
grupy

wykorzystywa¢ doswiadczenia grupowe do rozwigzania problemu
stosowac wybrane metody i techniki pracy grupowej

monitorowac stopien realizacji zadan w zespole

wskazywac wptyw postepu techniczno-technologicznego na jakos¢
pracy

podawac rozwigzania techniczno-technologiczne i organizacyjne
wplywajgce na poprawe warunkéw i jakosci pracy

dokonywac prostych modernizacji stanowiska pracy
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Tematy zaje¢ Liczba | Efekty ksztatcenia | Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie-czynnosci stuchacza/uczestnika.
godz. Stuchacz/uczestnik potrafi:
Sprzet, 8 dobiera sprzet, — dokonuje obliczeh zwigzanych z - dokonac obliczeh zwigzanych z przygotowaniem roztwordow
odczynniki i odczynniki i przygotowaniem roztworéw odczynnikéw chemicznych do badania jakosci surowcow, dodatkow do
urzadzenia urzgdzenia odczynnikéw chemicznych do zywnosci, materiatdbw pomocniczych, potproduktéw i wyrobow
laboratoryjne do laboratoryjne do badania jakos$ci surowcoéw, mleczarskich
badania jakosci badania jakosci dodatkéw do zywnosci, - wykona¢ czynnosci zwigzane z przygotowaniem roztworow
Surowcow surowcow, materiatéw pomocniczych, odczynnikéw chemicznych do badania jakosci surowcow, dodatkéw do
dodatkéw do pétproduktéw i wyrobdw zywnosci, materiatdbw pomocniczych, potproduktéw i wyrobow
Zywnosci, mleczarskich mleczarskich
materiatow — wykonuje czynnosci zwigzane z - zmagazynowac¢ odczynniki chemiczne, np. zaprojektowac etykiete na
pomocniczych, przygotowaniem roztworéw odczynnik chemiczny, wykorzysta¢ informacje zawartg w karcie
potproduktow i odczynnikéw chemicznych do charakterystyk odczynnikéw chemicznych
wyrobéw badania jako$ci surowcow, - okres$la¢ kompetencje poszczegdlnych czionkdéw zespotu
mleczarskich (ew) dodatkéw do zywnosci, - przydziela¢ zadania cztonkom zespotu
materiatdéw pomocniczych, - przewidywac skutki niewtasciwego doboru oséb do zadan
potproduktdw i wyrobéw - przestrzegac praw innych osob w zespole
mleczarskich - kierowac pracg zespotu z uwzglednieniem indywidualnosci jednostki i
grupy
- wykorzystywac doswiadczenia grupowe do rozwigzania problemu
- stosowac wybrane metody i techniki pracy grupowej
- monitorowac stopien realizacji zadan w zespole
- wskazywac¢ wptyw postepu techniczno-technologicznego na jako$é
pracy
- podawacé rozwigzania techniczno-technologiczne i organizacyjne
wplywajgce na poprawe warunkéw i jakosci pracy
- dokonywa¢ prostych modernizacji stanowiska pracy
Badania 12 wykonuje badania | - dobiera metody badan - dobra¢ metody badan fizykochemicznych surowcéw, dodatkéw do
fizykochemiczne fizykochemiczne fizykochemicznych surowcéw, zywnosci, materiatdbw pomocniczych, potproduktéw i wyrobow
SUrowcow surowcow, dodatkow do zywnosci, mleczarskich
dodatkéw do materiatdw pomocniczych, - stosowac dokumentacje laboratoryjng podczas badania
zywnos$ci, potproduktéw i wyrobdw fizykochemicznego surowcow, dodatkdw do zywnosci, materiatow
materiatow mleczarskich pomocniczych, pétproduktow i wyrobdw mleczarskich
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Tematy zaje¢ Liczba | Efekty ksztatcenia | Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie-czynnosci stuchacza/uczestnika.
godz. Stuchacz/uczestnik potrafi:
pomocniczych, — stosuje dokumentacje - wykona¢ czynnosci zwigzane z badaniami fizykochemicznymi
pOtproduktow i laboratoryjng podczas badania surowcow mleczarskich, dodatkéw do zywnosci, materiatéw
wyrobéw fizykochemicznego surowcoéw, pomocniczych, potproduktéw i wyrobow mleczarskich, np. oznaczanie
mleczarskich (ek) dodatkéw do zywnosci, gestosci, kwasowosci czynnej i biernej, suchej masy i wody
materiatéw pomocniczych, - ocenia¢ swoje zachowanie
potproduktéw i wyrobéw - wyjasniac potrzebe ustawicznego ksztatcenia
mleczarskich - wskazywac rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie
-~ wykonuje czynnosci zwigzane z - podawac przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego
badaniami fizykochemicznymi - planowa¢ kariere zawodowg
surowcow mleczarskich, - dobierac techniki negocjacji
dodatkéw do zywnosci, - negocjowaé¢ warunki porozumien
materiatébw pomocniczych, - ocenia¢ skutecznos¢ rozwigzania problemu
potproduktéw i wyrobéw - sporzgdzac plan dziatania zespotu
mleczarskich, np. oznaczanie - okre$la¢ czas realizacji zadania
gestosci, kwasowosci czynnej i - monitorowac prace zespotu
biernej, suchej masy i wody - dbac¢ o integracje i dobrg atmosfere w zespole
Interpretowanie 12 interpretuje wyniki | —  opisuje wymagania - oceni¢ organoleptycznie i fizykochemicznie surowce, dodatki do

wynikéw oceny
organoleptycznej

oceny
organoleptycznej i
badan
fizykochemicznych
surowcow,
dodatkéw do
Zywnosci,
materiatow
pomocniczych,
potproduktow i
wyrobow
mleczarskich (ew)

organoleptyczne i
fizykochemiczne surowcow,
dodatkéw do zywnosci,
materiatdw pomocniczych,
potproduktédw i wyrobdw
mleczarskich na podstawie
dokumentacji

— zapisuje i porownuje wyniki
oceny organoleptycznej

— i badan fizykochemicznych z
dokumentacjg technologiczng
dotyczacg surowcéw, dodatkow
do zywno$ci, materiatow

zywnosci, materialy pomocnicze, potprodukty i wyroby mleczarskie na
podstawie dokumentaciji

zapisac wyniki oceny organoleptycznej i badan fizykochemicznych z
dokumentacjg technologiczng dotyczgcg surowcéw, dodatkow do
zywnosci, materiatdbw pomocniczych, potproduktéw i wyrobow
mleczarskich

poréwnaé wyniki oceny organoleptycznej i badan fizykochemicznych z
dokumentacjg technologiczng dotyczaca surowcéw, dodatkéw do
zywnosci, materiatdbw pomocniczych, potproduktéw i wyrobow
mleczarskich

okresli¢ jakos¢ surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatéw
pomocniczych, potproduktdw i wyrobow mleczarskich na podstawie
wynikéw oceny organoleptycznej i badan fizykochemicznych

okresla¢ kompetencje poszczegdlnych cztonkdw zespotu
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Tematy zaje¢ Liczba | Efekty ksztatcenia | Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie-czynnosci stuchacza/uczestnika.
godz. Stuchacz/uczestnik potrafi:
pomocniczych, potproduktéw i - przydziela¢ zadania cztonkom zespotu
wyrobéw mleczarskich - przewidywac skutki niewtasciwego doboru osob do zadan
— okresla jakos¢ surowcow, - przestrzegac¢ praw innych osob w zespole
dodatkéw do zywnosci, - kierowac pracg zespotu z uwzglednieniem indywidualnosci jednostki i
materiatéw pomocniczych, grupy
potproduktéw i wyrobéw - wykorzystywac doswiadczenia grupowe do rozwigzania problemu
mleczarskich na podstawie - stosowaé wybrane metody i techniki pracy grupowej
wynikdw oceny organoleptycznej - monitorowac stopien realizacji zadan w zespole
i badan fizykochemicznych - wskazywac¢ wptyw postepu techniczno-technologicznego na jakosé
pracy
- podawac rozwigzania techniczno-technologiczne i organizacyjne
wplywajgce na poprawe warunkow i jakosci pracy
- dokonywac prostych modernizacji stanowiska pracy
Przepisy 12 stosuje przepisy — analizuje przepisy sanitarno- - zastosowac zasady Dobrej Praktyki Laboratoryjnej (GLP) podczas
sanitarno- sanitarno- epidemiologiczne i ochrony wykonywania badan laboratoryjnych
epidemiologiczne epidemiologiczne i $rodowiska zwigzane z - zanalizowac¢ przepisy sanitarno-epidemiologiczne i ochrony srodowiska
ochrony wykonywaniem badan zwigzane z wykonywaniem badan laboratoryjnych
srodowiska laboratoryjnych - okresla¢ kompetencje poszczegolnych cztonkéw zespotu
dotyczgce badania | —  stosuje zasady Dobrej Praktyki - przydziela¢ zadania cztonkom zespotu
surowcow, Laboratoryjnej (GLP) podczas - przewidywac skutki niewtasciwego doboru os6b do zadanh
dodatkéw do wykonywania badan - przestrzegac¢ praw innych os6b w zespole
Zywnosci, laboratoryjnych: - kierowac pracg zespotu z uwzglednieniem indywidualnosci jednostki i
materiatow a) opisuje i stosuje informacije grupy
pomocniczych, przedstawione w kartach - wykorzystywac doswiadczenia grupowe do rozwigzania problemu
potproduktow i charakterystyk zwigzkow - stosowac wybrane metody i techniki pracy grupowej
wyrobow chemicznych - monitorowac stopien realizacji zadan w zespole
mleczarskich (ew) | b) dobiera zwigzki chemiczne - wskazywac¢ wptyw postepu techniczno-technologicznego na jakosé
stosowane do badan pracy
laboratoryjnych - podawacé rozwigzania techniczno-technologiczne i organizacyjne
c) rozpoznaje i stosuje sprzet i wptywajace na poprawe warunkow i jakosci pracy

aparature laboratoryjng

dokonywac prostych modernizacji stanowiska pracy
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mleczarskiego
(ew)

stosuje dokumentacje
techniczno-technologiczng w
zaktadach przetworstwa
mleczarskiego

zapisuje w kartach pracy
odczytane wyniki i poréwnuje je z
dokumentacjg techniczno-
technologiczng

stosuje programy komputerowe
wspomagajgce dokumentowanie
przebiegu procesu
produkcyjnego i badan
laboratoryjnych i magazynowania

Tematy zaje¢ Liczba | Efekty ksztatcenia | Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie-czynnosci stuchacza/uczestnika.
godz. Stuchacz/uczestnik potrafi:
d) stosuje srodki ochrony
indywidualnej (np. rekawice
ochronne, ostone twarzy, fartuch
ochronny) i zbiorowej (np. pompki
do pipet, wycigg laboratoryjny)
e) przedstawia sposoéb utylizacji
zuzytych zwigzkéw chemicznych
Prowadzenie 10 prowadzi - rozpoznaje dokumentacje - rozpozna¢ dokumentacje techniczno-technologiczng w zaktadach
dokumentaciji dokumentacije techniczno-technologiczng w przetworstwa mleczarskiego, np. normy, procedury i instrukcje GMP,
techniczno- techniczno- zakfadach przetworstwa GHP, stanowiskowe
technologicznej technologiczng w mleczarskiego, np. normy, - zastosowaé dokumentacje techniczno-technologiczng w zaktadach
zaktadach procedury i instrukcje GMP, przetworstwa mleczarskiego
przetworstwa GHP, stanowiskowe - zapisac w kartach pracy odczytane wyniki i poréwnuje je z

dokumentacjg techniczno-technologiczng

zastosowaé programy komputerowe wspomagajgce dokumentowanie
przebiegu procesu produkcyjnego i badan laboratoryjnych i
magazynowania

ocenia¢ swoje zachowanie

wyjasniac potrzebe ustawicznego ksztatcenia

wskazywac rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie
podawac przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego

planowac¢ kariere zawodowg

dobiera¢ techniki negocjaciji

negocjowaé warunki porozumien

ocenia¢ skutecznosc¢ rozwigzania problemu

sporzgdzac plan dziatania zespotu

okresla¢ czas realizacji zadania

monitorowac prace zespotu

dbac o integracje i dobrg atmosfere w zespole

Nauczyciele wszystkich obowigzkowych zajeé¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni stwarzaé stuchaczom/uczestnikom warunki do nabywania
kompetencji personalnych i spotecznych oraz umiejetnosci w zakresie organizacji pracy matych zespotow.
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Turnusy oraz zajecia praktyczne i laboratoryjne realizowane w ramach ksztatcenia ustawicznego w formach pozaszkolnych nie moga by¢ prowadzone z wykorzystaniem
metod i technik ksztatcenia na odlegtosc.

4.2.4 Procedury osiggania celow ksztatcenia

Propozycje metod nauczania

Nalezy stosowac¢ aktywizujgce metody nauczania, ze szczegdinym uwzglednieniem metod podajgcych, eksponujacych, wzrokowych i wzrokowo-stuchowych. Wybor
metody nalezy dostosowac do celéw, poziomu stuchaczy/uczestnikéw, predyspozycji uczgcego oraz dostepnosci mediéw, srodkéw dydaktycznych.

Proponowane metody nauczania:

aplikacje internetowe

filmy dydaktyczne

praktyczne (pokaz z objasnieniem, pokaz z instruktazem, ¢wiczenia, metoda projektow, metoda przewodniego tekstu, metoda zaje¢ praktycznych)
metody ogladowe (pokaz, obserwacja, demonstracja, prezentacja)

metody aktywizujgce: metoda przypadkéw, metoda sytuacyjna, inscenizacja, gra dydaktyczna, dyskusja dydaktyczna

studium przypadku

praca w parach i grupach

metody problemowe (nauczanie problemowe, wyktad problemowy, metoda badawcza)

odczytywanie informacji zamieszczonych w zestawieniach tabelarycznych i graficznych,

udziat w prelekcjach i spotkaniach z pracownikami branzy mleczarskiej,

wycieczka zorganizowana do zaktadow spozywczych produkujgcych wyroby mleczarskie, zakladow przetwérstwa mleczarskiego, zaktaddw poligraficznych,
zaktadoéw budowy i remontu maszyn i urzgdzen mleczarskich oraz innych podmiotéw stanowigcych potencjalne miejsce zatrudnienia absolwentéw kursu.

Proponuje sie, aby podmiot ksztatcgcy nawigzat wspétprace z pracodawcyg wtasciwym dla zawodu lub branzy, do ktérej przyporzgdkowany jest dany zawéd. W ramach
umowy lub porozumienia wspétpraca moze polegac na:

realizacji doradztwa zawodowego,
realizacji promocji ksztatcenia zawodowego,

wyposazeniu warsztatéw lub pracowni,
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— tworzeniu klas patronackich,

— realizacji praktycznej nauki zawodu,

— organizacji egzaminéw zawodowych,

— organizowaniu szkolen branzowych w ramach doskonalenia nauczycieli ksztatcenia zawodowego.
Proces ksztatcenia w klasie patronackiej, jest wspierany przez firme, ktéra objeta klase swoim patronatem. Wsparcie moze polegac¢ na: przyjecia stuchaczy/uczestnikow
na praktyki zawodowe, wyposazenie pracowni w sprzet i materiaty dydaktyczne, dodatkowe szkolenia, ufundowanie stypendiéw dla najzdolniejszych. Pracodawca moze
takze mie¢ udziat w opracowaniu programu nauczania dopasowanego do profilu zapotrzebowania jego firmy.
Obudowa dydaktyczna

Pomoce dydaktyczne:

- stanowiska komputerowe dla nauczyciela i dla stuchaczy/uczestnikéw z dostepem do sieci lokalnej i internetu, z oprogramowaniem wspomagajgcym wykonywanie
rysunkow technicznych i dokumentaciji techniczno-technologicznej z zakresu produkc;ji i przetworstwa mleczarskiego,

- tablice pogladowe z zakresu szkolenia.

Materiaty dydaktyczne:

zasoby internetowe,
- nagrania audio, audiobooki, pliki mp3, mp4, scenariusze zajec¢, arkusze ¢wiczen, instrukcje do przeprowadzania ¢wiczen,

- plansze, filmy dydaktyczne i prezentacje multimedialne dotyczgce technologii produkcji i przetworstwa mleczarskiego i urzgdzeh wykorzystywanych w tych
procesach,

- przykladowe karty technologiczne stosowane w produkcji i przetwérstwie mleczarskim,

- przykladowg dokumentacje techniczng stosowang w produkgciji i przetwdrstwie mleczarskim (normy, receptury, instrukcje technologiczne, schematy technologiczne
produkcji wyrobdw spozywczych, tabele parametréw operacji i proceséw technologicznych),

- pakiety edukacyjne, podreczniki, stowniki, literature zawodowg w formie drukowanej lub elektronicznej, czasopisma i publikacje branzowe,
- komplet przepiséw prawa dotyczgcych branzy mleczarskiej,

- instrukcje stanowiskowe, srodki ochrony indywidualnej, zestaw przepiséw prawa dotyczacych bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej
oraz ochrony srodowiska stosowanych w pracowni,

- instrukcje obstugi przyrzadéw kontrolno-pomiarowych stosowane w produkcji i przetwérstwie mleczarskim,
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instrukcje obstugi maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji i przetworstwie mleczarskim (np. kutry, wyparki, pasteryzatory, wialnie, suszarki, cyklony, agregaty
chtodnicze, szczeciniarki, wiréwki, mateczniki, tasmy sortownicze, dzielarko-zaokraglarki, autoklawy, wagi, termometry, wilgotnosciomierze),

schematy maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji i przetwdrstwie mleczarskim.

Dodatkowo do dyspozycji wskazane sg tematyczne e-booki, animacje 2D/3D, atlasy interaktywne, plansze interaktywne, gry edukacyjne, wirtualne laboratoria.

Warunki realizacji

Ksztatcenie powinno odbywac sie w pracowni technologiczno-laboratoryjnej wyposazonej w:

stanowiska komputerowe dla stuchaczy/uczestnikow z dostepem do internetu i do urzadzenh peryferyjnych,
stanowisko komputerowe dla nauczyciela z dostepem do internetu z projektorem multimedialnym i biurowym urzgdzeniem wielofunkcyjnym,
czesci maszyn oraz modele maszyn i urzadzeh stosowanych w produkcji wyrobéw spozywczych,

urzadzenia kontrolno-pomiarowe stosowane w produkcji wyrobow spozywczych,

schematy maszyn i urzgdzen oraz procesow technologicznych stosowanych w produkcji wyrobow spozywczych,
dokumentacje techniczno-technologiczna,

dokumentacje systemow jakosci (procedury zapewniania jakosci produkcji w zaktadach przetwérstwa spozywczego),
filmy dydaktyczne z zakresu przetworstwa mleczarskiego,

specjalistyczne programy komputerowe,

surowce, produkty, pétprodukty i substancje chemiczne stosowane w produkcji i przetworstwie mleczarskim,
stanowiska laboratoryjne wyposazone w odczynniki chemiczne, szkfo laboratoryjne, sprzet i urzadzenia laboratoryjne,
srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej,

dokumentacje laboratoryjna.

Zaleca sie korzystanie z zasobdw i wspotpracy z przedsiebiorstwami spozywczymi, zaktadami mleczarskimi, zaktadami przetwoérstwa mleka. Miejsce realizacji przedmiotu
musi spetnia¢ wymagania wynikajgce z przepiséw BHP, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska oraz umozliwiaé samodzielne wykonywanie zadan przez
poszczegodlnych stuchaczy/uczestnikow.

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem réznych form pracy aktywizujgcej stuchaczy. W trakcie prac ze stuchaczami nalezy pozostawia¢ im dodatkowy czas
na indywidualizowanie pracy w zaleznosci od ich mozliwosci i potrzeb oraz realizowanymi celami ksztatcenia. Liczebnos$¢ grup na zajeciach praktycznych powinna by¢
dostosowana do specyfiki stanowiska pracy z zapewnieniem bezpiecznych i higienicznych warunkéw pracy.
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Realizacja procesu ksztatcenia w zakresie przedmiotu wymaga wiec wykwalifikowanej kadry nauczycieli wyposazonych w kompetencje w zakresie obstugi sprzetu
komputerowego, narzedzi cyfrowych, nowoczesnych maszyn, urzadzen i sprzetu stanowigcych wyposazenie pracowni oraz merytoryczna, uaktualniang wiedze
dostosowang do nowej podstawy programowe.

Formy organizacyjne pracy ze stuchaczami

Wskazane jest, by zajecia odbywaty sie w grupach liczacych do 15 stuchaczy pod kierunkiem nauczyciela zawodu. Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem
réznych form pracy aktywizujgcej stuchaczy oraz z wykorzystaniem zréznicowanych form organizacyjnych pracy ze stuchaczami: praca domowa, wycieczka, praca
indywidualna lub grupowa np. praca w grupach po 2-3 stuchaczy.

Formy indywidualizacji pracy stuchaczy powinny uwzgledniac:
- dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb stuchacza,
- dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci stuchacza.

Nalezy dostosowac¢ metody nauczania do mozliwosci intelektualnych stuchaczy, np. poprzez réznicowanie zadan (zlecanie stuchaczowi zadan lub éwiczen z wyrazng
strukturg, mieszczacych sie w granicach jego mozliwosci), réznicowanie prac domowych moze dotyczy¢ typu pracy domowej, lub czasu nad nig spedzonego, prowadzenie
zaje¢ na kilku poziomach nauczania: praca stuchaczy w grupach (w tym samym czasie stuchacze niepetnosprawni pracuja niezaleznie od innych grup we wiasnym tempie
i na miare swoich mozliwosci), praca stuchaczy w grupach o zréznicowanych uzdolnieniach i wiadomosciach (pozwala na wykorzystanie mozliwosci stuchaczy
zdolniejszych do wyjasniania niezrozumiatych zagadnienh innym stuchaczom, ktérzy wymagajg dodatkowych wyjasnien), stosowanie metod polisensorycznego,

czyli wielozmystowego uczenia sie (prezentacje multimedialne, programy komputerowe, modele, makiety, multimedialne gry dydaktyczne, famigtéwki, krzyzéwki, itp.)

oraz metod interaktywnych (burza mézgéw, mapa mentalna, plakat — folder, portfolio, eksperyment/doswiadczenie, instruktaz, praca konstrukcyjna itp.), akceptowanie,

ze kazdy stuchacz pracuje w swoim wtasnym rytmie i na odpowiednim dla siebie poziomie, okreslanie limitu czasu na dang prace, stosowanie na zajeciach kart
dydaktycznych tzw. kart pracy, ktére umozliwiajg kazdemu stuchaczowi przerabianie kolejnych partii materiatu w swoim wiasnym tempie.

4.2.5 Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

Sprawdzanie opanowania przez stuchacza/uczestnika wymagan programowych bedzie przeprowadzone na podstawie wykonanych projektéw i éwiczen oraz na podstawie
uzyskanych w trakcie kursu ocen z przedmiotu. W ocenie nalezy uwzgledni¢ nastepujace kryteria ogélne: zawartos¢ merytoryczng ¢wiczen, ich poprawnosc¢, formy
przedstawienia. Sprawdzanie osiagnie¢ powinno odbywac sie przez caty okres realizacji programu zaje¢ na podstawie kryteriow przedstawionych na poczatku kursu.
Kontrola osiggnie¢ stuchaczy/uczestnikéw powinna by¢ systematyczna.

Proponuje sie, aby osiggniecia stuchaczy ocenia¢ w zakresie zaplanowanych, uszczegoétowionych celéw ksztatcenia na podstawie:
- obserwacji indywidualnej pracy stuchacza/uczestnika,

- jakosci wykonania zadan przez stuchacza,
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- analizy zaangazowania stuchacza/uczestnika w prace zespotowa,

- opracowania i prezentacji projektow zawodowych,

- wykonania zadanych prac domowych,

- umiejetnosci stosowania terminologii z zakresu branzy spozywczej w tym mleczarskiej,

- umiejetno$ci charakteryzowania zjawisk fizykochemicznych zachodzgcych w procesach technologicznych w branzy mleczarskie;j,

- umiejetnosci charakteryzowania maszyn i urzadzen stosowanych w branzy mleczarskiej,

- umiejetnosci charakteryzowania materiatow, potproduktéw i produktdw w branzy mleczarskiej,

- umiejetnosci charakteryzowania przyrzadéw kontrolno-pomiarowych stosowanych w branzy mleczarskiej,

- umiejetnosci postugiwania sie dokumentacjg techniczng i technologiczng w branzy mleczarskiej.
Osiggniecia stuchaczy/uczestnikéw proponuje sie sprawdzac réznorodnymi metodami:

- testy jednopoziomowe, sprawdzajgce zardwno wiedze teoretyczng, jak i umiejetnosci praktyczne,

- testy pisemne zamkniete (na dobieranie, typu prawda/fatsz, wielokrotnego wyboru),

- testy otwarte (z luka),

- testy ustne.

Ewaluacja przedmiotu
Ewaluacja obejmuje catg grupe uczestnikow.

Nalezy przeprowadzi¢ ewaluacje diagnozujgcg na wejsciu a pod koniec realizacji przedmiotu ewaluacje koncowg — konkluzywna (sumujgca/sumatywna) koncentrujgca sie
na analizie osiggnie¢ edukacyjnych uczestnika kursu opanowania przez uczestnika wymagan programowych. Nalezy poréwna¢ wyniki i na podstawie przeprowadzonej
analizy sporzgdzi¢ wnioski, ktére powinny postuzy¢ do modyfikacji przedmiotowego programu nauczania.

Proponowane metody ewaluacji przedmiotu

ankieta — kwestionariusz ankiety;

— obserwacja — arkusz obserwacji;

wywiad, rozmowa — lista pytan;

samoocena dokonywana przez prowadzgcego zajecia;
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— testy osiggnie¢ uczestnikow — pisemne i ustne.

Literatura przedmiotu:

1) Berthold-Pluta, A., Pluta, A., Lesisz, J.T., Sazonska, B., Safata, B., Sliwa, A., Ginalski, Z., Gradka, |., Pieczynski, B., Przetwérstwo mleka na poziomie
gospodarstwa, CDR Brwinow, 2013.

2) Drzazga B., Analiza techniczna w przemysle spozywczym, WSiP, 1999

3) Dzwolak S., Zapewnienie jakoSci zdrowotnej artykutow spozywczych w systemie HACCP, Lux-Reklama, 2001

4) Feyerer G., Alergia na mleko, Wydawnictwo: Morex, Raszyn 2007

5) Garbunowski J., Aparatura i urzgdzenia techniczne w przemysle mleczarskim, WSiP, 1988

6) Gawet J., Molska I., Analiza techniczna w przetwérstwie mleczarskim, WSiP, Warszawa 1995

7) Kotozyn-Krajewska D., Higiena produkcji zywnosci, SGGW, 2017.

8) Kowalczyk S., Bezpieczehstwo i jakos¢ zywnosci, PWN, Warszawa, 2021.

9) Korzycka M., Wojciechowski P., System prawa zywnosciowego, Wydawnictwo: Wolters Kluwer Polska, 2017

10) Molska I., Zarys mikrobiologii mleczarskiej, PWRIL, 1988

11) Obrusiewicz T., Mleczarstwo, WSIP, 1989

12) Obrusiewicz T., Technologia mleczarstwa, WSiP, 1989

13) Popko H., Popko R., Maszyny przemystu spozywczego. Przemyst mleczarski, Wydawnictwo Uczelniane, Politechnika Lubelska, Lublin 1997
14) Praca zbiorowa, Optacalno$¢ produkcji mleka i przetworéw mleczarskich, 1998

15) Praca zbiorowa pod redakcjg Juszczyk S., Uwarunkowania ekonomiczno-organizacyjne ochrony srodowiska w spoétdzielniach mleczarskich, NWP, 2014
16) Praca zbiorowa pod redakcjg Wojciechowski P., Bezpieczenstwo zywnosci i zywienia. Komentarz, Wydawnictwo: Wolters Kluwer Polska, 2013
17) Sikora T., Kijowski J., Zarzadzanie jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci. Integracja i informatyzacja systeméw, WNT, 2003.

18) Stobnicka-Kupiec A., Wirusy szkodliwe czynniki biologiczne w srodowisku pracy pracownikow zaktadéw przemystu mleczarskiego. Wytyczne dotyczgce metodyki
rutynowej detekcji wirusow w zaktadach przemystu mleczarskiego, CIOPPIB, Warszawa 2019

19) Wisniewska M., Kultura bezpieczenstwa zywnosci, CeDeWu, 2018

20) Zalewski A., Gospodarka mleczarska a rynek, IERIGZ, Warszawa 1996
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21) Zander Z., Zander L. (red.), Mleczarstwo. Technika i technologia, Tetra Pak, 2013.
22) Ziajka S., Dzwolak S., Podstawy zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci w systemie HACCP, Studio 108, Olsztyn, 2001.
23) Ziajka S. (red.), Mleczarstwo — zagadnienia wybrane — tom | i Il, WUWM, 2008.

24) Zwigzek Prywatnych Przetwércow Mleka Przewodnik Dobrej Praktyki Higienicznej i Przetworczej w Branzy Mleczarskiej, 2006.
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5. Ewaluacja programu kursu umiejetnosci zawodowych

Efekt ksztalcenia z podstawy programowej
(oznaczony w programie kursu jako kluczowy
dla kwalifikacji lub jednostki efektéow)

(czy stuchacz/uczestnik potrafi:)

Wskazniki potwierdzajace

osiggniecie efektu ksztalcenia Termin badania

Metody/techniki badania

SPC.06.5. Nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich

pobiera do badan probki surowcéw, dodatkow

do zywnosci, materiatdbw pomocniczych,
potproduktéw i wyrobéw mleczarskich (ek)

Wyniki z testéw pisemnych i ustnych
Uzyskanie minimum poprawnosci
50% przy tresciach teoretycznych
75% przy tresciach praktycznych
Analiza ankiet

wykonuje badania fizykochemiczne surowcow,

dodatkéw do zywnosci, materiatéw
pomochniczych, potproduktoéw i wyrobow
mleczarskich (ek)

Wyniki z testéw pisemnych i ustnych
Uzyskanie minimum poprawnosci
50% przy tresciach teoretycznych
75% przy tresciach praktycznych
Analiza ankiet

—  Przeprowadzenie testow
sprawdzajgcych,
sprawdzenie ich przez
prowadzacych zajecia.

— Testy osiggnie¢ stuchaczy —
pisemne i ustne.

— Kroétsze i diuzsze
wypowiedzi ustne i pisemne.

— Ankieta opinie pracodawcow
dot. przyswojonej wiedzy,
umiejetnoéci i postaw
stuchaczy/uczestnikow.

— Biezgca obserwacja i
ocenianie czynnosci
stuchaczéw/uczestnikéw
podczas wykonywania
¢wiczen praktycznych,
prezentacji projektéw i
odgrywania rol.

— Analiza wynikdw egzaminow
potwierdzajgcych
kwalifikacje w zawodzie

— Samoocena dokonywana

przez prowadzgcego zajecia.

— Badanie na biezgco w czasie
trwania KUZ

— Badanie osiggniec
edukacyjnych
stuchaczy/uczestnikéw po
ukonczeniu pierwszego etapu
nauki danego przedmiotu

— Whyniki i analiza osiggniec
edukacyjnych
stuchaczy/uczestnikow po
ukonczeniu pierwszego etapu
nauki danego przedmiotu

— Ponowne badanie pod koniec
danego przedmiotu

— Poréwnanie wynikéw, analiza -
ponownego badania pod koniec
danego przedmiotu

— Ewentualne wnioski powinny
postuzy¢ do modyfikacji
przedmiotowego programu
nauczania danego przedmiotu.
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6. Wykaz literatury oraz niezbednych srodkoéw i materiatlow dydaktycznych

6.1. Wykaz literatury

Proponowane podreczniki
1) Diuzewski M., Technologia zywnosci 1-4, WSIiP, Warszawa, 2018
2) Obrusiewicz T., Technologia mleczarstwa cz. i ll, WSiP, Warszawa, 1995

3) Podstawy technologii zywno$ci, praca zbiorowa pod redakcjg E. Czarnieckiej-Skubiny, Wydawnictwo Format — AB, 2011

Literatura przedmiotu: Procesy technologiczne przetwoérstwa mleczarskiego

1) Berthold-Pluta, A., Pluta, A., Lesisz, J.T., Sazonska, B., Safata, B., Sliwa, A., Ginalski, Z., Gradka, |., Pieczynski, B., Przetwérstwo mleka na poziomie
gospodarstwa, CDR Brwinow, 2013.

2) Drzazga B., Analiza techniczna w przemysle spozywczym, WSiP, 1999

3) Dzwolak S., Zapewnienie jakoSci zdrowotnej artykutéw spozywczych w systemie HACCP, Lux-Reklama, 2001
4) Feyerer G., Alergia na mleko, Wydawnictwo: Morex, Raszyn 2007

5) Garbunowski J., Aparatura i urzgdzenia techniczne w przemysle mleczarskim, WSiP, 1988

6) Gawet J., Molska |., Analiza techniczna w przetworstwie mleczarskim, WSiP, Warszawa 1995

7) Kotozyn-Krajewska D., Higiena produkcji zywnosci, SGGW, 2017.

8) Kowalczyk S., Bezpieczenstwo i jakos¢ zywnosci, PWN, Warszawa, 2021.

9) Korzycka M., Wojciechowski P., System prawa zywnosciowego, Wydawnictwo: Wolters Kluwer Polska, 2017
10) Molska I., Zarys mikrobiologii mleczarskiej, PWRIL, 1988

11) Obrusiewicz T., Mleczarstwo, WSiP, 1989

12) Obrusiewicz T., Technologia mleczarstwa, WSiP, 1989

13) Popko H., Popko R., Maszyny przemystu spozywczego. Przemyst mleczarski, Wydawnictwo Uczelniane, Politechnika Lubelska, Lublin 1997
14) Praca zbiorowa, Optacalno$¢ produkcji mleka i przetworéw mleczarskich, 1998

15) Praca zbiorowa pod redakcjg Juszczyk S., Uwarunkowania ekonomiczno-organizacyjne ochrony srodowiska w spétdzielniach mleczarskich, NWP, 2014
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16) Praca zbiorowa pod redakcjg Wojciechowski P., Bezpieczenstwo zywnosci i zywienia. Komentarz, Wydawnictwo: Wolters Kluwer Polska, 2013

17) Sikora T., Kijowski J., Zarzgdzanie jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci. Integracja i informatyzacja systeméw, WNT, 2003.

18) Stobnicka-Kupiec A., Wirusy szkodliwe czynniki biologiczne w $srodowisku pracy pracownikéw zaktadoéw przemystu mleczarskiego. Wytyczne dotyczgace metodyki

rutynowej detekcji wiruséw w zakladach przemystu mleczarskiego, CIOPPIB, Warszawa 2019

19) Wisniewska M., Kultura bezpieczenstwa zywnosci, CeDeWu, 2018

20) Zalewski A., Gospodarka mleczarska a rynek, IERIGZ, Warszawa 1996

21) Zander Z., Zander L. (red.), Mleczarstwo. Technika i technologia, Tetra Pak, 2013.

22) Ziajka S., Dzwolak S., Podstawy zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci w systemie HACCP, Studio 108, Olsztyn, 2001.

23) Ziajka S. (red.), Mleczarstwo — zagadnienia wybrane — tom I i II, WUWM, 2008.

24) Zwigzek Prywatnych Przetworcow Mleka Przewodnik Dobrej Praktyki Higienicznej i Przetwdérczej w Branzy Mleczarskiej, 2006.

Literatura przedmiotu: Nadzorowanie proceséw technologicznych przetwérstwa mleczarskiego

1)

2)
3)
4)
5)
6)
7
8)
9)

Berthold-Pluta, A., Pluta, A., Lesisz, J.T., Sazonska, B., Satata, B., Sliwa, A., Ginalski, Z., Gradka, |., Pieczynski, B., Przetwérstwo mleka na poziomie
gospodarstwa, CDR Brwinéw, 2013.

Drzazga B., Analiza techniczna w przemysle spozywczym, WSiP, 1999

Dzwolak S., Zapewnienie jakosci zdrowotnej artykutdw spozywczych w systemie HACCP, Lux-Reklama, 2001
Feyerer G., Alergia na mleko, Wydawnictwo: Morex, Raszyn 2007

Garbunowski J., Aparatura i urzadzenia techniczne w przemysle mleczarskim, WSiP, 1988

Gawet J., Molska I., Analiza techniczna w przetwdrstwie mleczarskim, WSIiP, Warszawa 1995
Kotozyn-Krajewska D., Higiena produkcji zywnosci, SGGW, 2017.

Kowalczyk S., Bezpieczenstwo i jakos¢ zywnosci, PWN, Warszawa, 2021.

Korzycka M., Wojciechowski P., System prawa zywnosciowego, Wydawnictwo: Wolters Kluwer Polska, 2017

10) Molska I., Zarys mikrobiologii mleczarskiej, PWRIL, 1988

11) Obrusiewicz T., Mleczarstwo, WSiP, 1989

12) Obrusiewicz T., Technologia mleczarstwa, WSiP, 1989
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13) Popko H., Popko R., Maszyny przemystu spozywczego. Przemyst mleczarski, Wydawnictwo Uczelniane, Politechnika Lubelska, Lublin 1997

14) Praca zbiorowa, Optacalno$¢ produkcji mleka i przetworéw mleczarskich, 1998

15) Praca zbiorowa pod redakcjg Juszczyk S., Uwarunkowania ekonomiczno-organizacyjne ochrony srodowiska w spétdzielniach mleczarskich, NWP, 2014
16) Praca zbiorowa pod redakcjg Wojciechowski P., Bezpieczenstwo zywnosci i zywienia. Komentarz, Wydawnictwo: Wolters Kluwer Polska, 2013

17) Sikora T., Kijowski J., Zarzgdzanie jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci. Integracja i informatyzacja systeméw, WNT, 2003.

18) Stobnicka-Kupiec A., Wirusy szkodliwe czynniki biologiczne w srodowisku pracy pracownikow zaktadéw przemystu mleczarskiego. Wytyczne dotyczgce metodyki
rutynowej detekcji wirusow w zaktadach przemystu mleczarskiego, CIOPPIB, Warszawa 2019

19) Wisniewska M., Kultura bezpieczenstwa zywnosci, CeDeWu, 2018

20) Zalewski A., Gospodarka mleczarska a rynek, IERIGZ, Warszawa 1996

21) Zander Z., Zander L. (red.), Mleczarstwo. Technika i technologia, Tetra Pak, 2013.

22) Ziajka S., Dzwolak S., Podstawy zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci w systemie HACCP, Studio 108, Olsztyn, 2001.
23) Ziajka S. (red.), Mleczarstwo — zagadnienia wybrane — tom | i Il, WUWM, 2008.

24) Zwigzek Prywatnych Przetwércow Mleka Przewodnik Dobrej Praktyki Higienicznej i Przetworczej w Branzy Mleczarskiej, 2006.

Czasopisma branzowe:
1) Bezpieczenstwo Zywnosci
2) Magazyn Spozywczy
3) Opakowania
4) Przeglad Mleczarski
5) Przemyst Spozywczy
Netografia:

1) www.forummleczarskie.pl

2) www.mleczarstwo.com

3) www.mleczarstwopolskie.pl
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4) wwwportalspozywczy.pl

5) www.spozywczetechnologie.pl

6.2. Wykaz niezbednych srodkéw i materiatéw dydaktycznych

Podmiot prowadzacy ksztatcenie w zawodzie zapewnia pomieszczenia dydaktyczne z wyposazeniem odpowiadajgcym technologii i technice stosowanej w zawodzie,
aby zapewnic¢ osiggniecie wszystkich efektow ksztatcenia okre$lonych w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego oraz umozliwié
przygotowanie absolwenta do wykonywania zadan zawodowych.

Pomoce dydaktyczne:
- stanowiska komputerowe dla stuchaczy/uczestnikéw z dostepem do internetu i do urzgdzen peryferyjnych (jedno stanowisko dla jednego stuchacza/uczestnika),
- stanowisko komputerowe dla nauczyciela z dostepem do internetu z projektorem multimedialnym i biurowym urzgdzeniem wielofunkcyjnym,
- aparature kontrolno-pomiarowg stosowang w przetwérstwie mleczarskim.
Materiatly dydaktyczne:
- ksigzki stuchacza/uczestnika, zeszyty ¢wiczen, ksigzki nauczyciela, nagrania, oprogramowania tablic interaktywnych,
- scenariusze zajeé, arkusze ¢wiczen, instrukcje do przeprowadzania ¢wiczen,
- nagrania audio, audiobooki, pliki mp3, mp4,
- zasoby internetowe,
- filmy dydaktyczne oraz prezentacje multimedialne dotyczgce procesow przetwarzania, utrwalania surowcow i przetworow mleczarskich,
- przyktadowe receptury i normy zuzycia mleka,
- komplet przepiséw prawa dotyczgcych przetwoérstwa mleczarskiego,
- schematy maszyn i urzgdzen stosowanych w przetwérstwie mleczarskim,
- instrukcje obstugi maszyn i urzgdzen,
- aparature kontrolno-pomiarowg stosowang w przetwoérstwie mleczarskim,
- schematy instalacji technicznych stosowanych w zaktadach przetwérstwa mleczarskiego,
- przykladowg dokumentacje technologiczng z zakresu przetwérstwa mleczarskiego,

- schematy i katalogi urzgdzeh energetycznych oraz urzgdzen do uzdatniania wody, oczyszczania $ciekéw i powietrza,

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
SPC.06.5. Nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich

Strona 71z 78


https://portalspozywczy.pl/tagi/mleczarstwo,2517.html
https://spozywczetechnologie.pl/mleko

Eﬂ?g ug;sekie Rzeczpospolita Unia Europejska =
; P€) 5 ” Polska Europejski Fundusz Spoteczny *
Wiedza Edukacja Rozwdj *

tematyczne e-booki, animacje 2D/3D, atlasy interaktywne, plansze interaktywne, gry edukacyjne, filmy edukacyjne, symulatory, programy ¢éwiczeniowe do
projektowania przez dobieranie umozliwiajgce realizowanie tresci teoretycznych w formie zdalnej.
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7. Sposob i forma zaliczenia kursu

Kurs umiejetnosci zawodowych konczy sie zaliczeniem. O zaliczeniu zaje¢ edukacyjnych w ksztatceniu teoretycznym decyduje nauczyciel prowadzgcy te zajecia
na podstawie zaliczenia testéw sprawdzajgcych.

Do oceny osiggniec¢ edukacyjnych stuchaczy proponuje sie stosowanie testow wielokrotnego wyboru, zadah z lukg, ocene aktywnosci stuchacza podczas wykonywania
zadan w grupie, ocene jakosci wykonania zadan przez stuchacza. Proponuje sig, aby osiggniecia stuchaczy ocenia¢ w zakresie zaplanowanych, uszczegoétowionych celow
ksztatcenia na podstawie:

- obserwacji wykonanych ¢wiczen,
- testu pisemnego.

Umiejetnosci praktyczne proponuje sie sprawdzac na podstawie obserwacji czynnosci wykonywanych przez stuchacza w trakcie realizacji ¢wiczen. Podczas obserwacji
nalezy zwréci¢ uwage na:

- wyszukiwanie i przetwarzanie rzetelnych informacji pozyskanych z réznych zrédet,
- poprawnos¢ merytoryczng wykonanych éwiczen praktycznych,
- umiejetnos¢ pracy w zespole.

Wazne kryteria oceny efektéw ksztatcenia to: zaplanowanie wykonania zadania, dobér elementéw oraz sporzagdzona dokumentacja. Mozliwe sg réwniez inne sposoby
i formy zaliczenia, takie jak: testy praktyczne, wykonanie projektow, proby pracy, aktywnos¢ uczacego sie na zajeciach, prezentacje na forum grupy z przeprowadzonych
prac.

Sposob i forma zaliczenia kursu zalezy od jego organizatora.

Osoba, ktéra uzyskata zaliczenie, otrzymuje zaswiadczenie o ukonczeniu kursu umiejetnosci zawodowych SPC.06.5. Nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich.
Osoba, ktéra ukonczy réwniez kurs umiejetnosci zawodowych z jednostek efektow ksztatcenia:

SPC.06.3. Organizowanie produkcji wyroboéw mleczarskich
SPC.06.4. Produkcja wyrobéw mleczarskich
SPC.06.5. Nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich

i otrzyma zaswiadczenie o jego ukonczeniu, moze przystgpi¢ do egzaminu potwierdzajgcego kwalifikacje SPC.06. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw
mleczarskich.
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8. Sprawdzenie kompletnosci i poprawnosci opracowanego programu zajec

Tabela 5. Weryfikacja programu nauczania KUZ pod katem zgodnosci z przepisami prawa o$wiatowego

* ¥ %

* 5 *

Zawartos¢ opracowanego programu
Lp. Program kwalifikacyjnego kursu zawodowego/kursu umiejetnosci zawodowych uwzglednia zajec
(T/N)
1 Cele ksztatcenia (zadania zawodowe) T
2 Efekty ksztatcenia T
3 Kryteria weryfikacji T
4 Warunki realizacji ksztatcenia w kwalifikacji (lub niezbedne do realizacji danej jednostki efektow) T
5 Minimalna liczba godzin ksztatcenia zawodowego dla kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie lub jednostki efektow | T
Tabela 6. Weryfikacja programu KUZ pod katem kompletnosci efektow ksztatcenia
Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztalcenia w zawodzie Zawartos¢ opracowanego
programu zajec¢ (temat zajec)
SPC.06.5. Nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich (120 godz.)
ocenia zagrozenia rozpoznaje zagrozenia bezpieczehnstwa zywnosci w procesach produkcji wyrobow Zagrozenia bezpieczenstwa
bezpieczenstwa zywnosci w mleczarskich, np. fizyczne, fizykochemiczne, chemiczne, biologiczne zywnosci w procesach produkcji
procesach produkcji wyrobéw wyrobéw mleczarskich
mleczarskich (ew) opisuje zagrozenia bezpieczehstwa zywnosci w procesach produkcji wyrobéw mleczarskich Zagrozenia bezpieczenstwa

zywnosci w procesach produkcji
wyrobow mleczarskich

stosuje zasady systemow zarzgdzania jakoscig i bezpieczehstwem zdrowotnym zywnosci w
procesach produkcji wyrobéw mleczarskich, np. (GMP — Good Manufacturing Practice),
Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP — Good Hygienic Practice), analizy zagrozen i krytycznych
punktow kontroli (HACCP — Hazard Analysis and Critical Control Points), systemy zarzadzania
jakoscig i srodowiskiem zgodne z normami ISO, Kompleksowe Zarzadzanie Jakoscig (TQM)

Zagrozenia bezpieczenstwa
zywnos$ci w procesach produkc;ji
wyrobow mleczarskich

pomieszczen i wyposazenia

rozpoznaje $rodki myjgce i dezynfekujgce stosowane do utrzymania higieny produkciji,

Zagrozenia bezpieczenstwa
zywnosci w procesach produkcji
wyrobéw mleczarskich
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego
programu zajec¢ (temat zajec)

SPC.06.5. Nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich (120 godz.)

opisuje procesy mycia i dezynfekc;ji linii technologicznych wyrobéw mleczarskich (system
mycia w obiegu otwartym i zamknietym), opakowan jednostkowych i zbiorczych

Zagrozenia bezpieczenstwa
zywnosci w procesach produkcji
wyrobow mleczarskich

opisuje zasady przestrzegania higieny osobistej w trakcie produkcji wyrobéw mleczarskich

Zagrozenia bezpieczenstwa
zywnosci w procesach produkciji
wyrobéw mleczarskich

wskazuje wykorzystanie programow komputerowych w ocenie zagrozenia bezpieczenstwa
zywnosci w procesach produkcji wyrobéw mleczarskich

Zagrozenia bezpieczenstwa
zywnosci w procesach produkcji
wyrobow mleczarskich

monitoruje przebieg produkc;ji
wyrobow mleczarskich zakresie
zgodnosci z systemami
zarzadzania jakoscig (ew)

dobiera parametry proceséw produkcji wyrobow mleczarskich w zakresie zgodnosci z
systemami zapewnienia jakosci, np. dokumentacjg HACCP

Monitorowanie przebiegu
produkcji wyrobéw mleczarskich

kontroluje i zapisuje parametry technologiczne CP i CCP w procesach produkcji wyrobéw
mleczarskich

Monitorowanie przebiegu
produkcji wyrobéw mleczarskich

ocenia wyniki monitorowanych parametréw w procesie produkcji wyrobéw mleczarskich w
zakresie zgodnosci z systemami zapewnienia jakosci

Monitorowanie przebiegu
produkcji wyrobéw mleczarskich

rozpoznaje metody weryfikacji skutecznosci mycia i dezynfekcji pomieszczen, wyposazenia
oraz materiatdbw pomocniczych

Monitorowanie przebiegu
produkcji wyrobéw mleczarskich

podejmuje dziatania korygujace
w przypadku stwierdzenia
niezgodnos$ci w procesie
produkcji wyrobéw mleczarskich
(ew)

rozpoznaje skutki niezgodnosci w procesie produkcji wyrobéw mleczarskich oraz w procesie
mycia i dezynfekcji na podstawie dokumentacji technologicznej i zapiséw programow
komputerowych

Podejmowanie dziatan
korygujgcych

planuje dziatania korygujgce w przypadku stwierdzenia niezgodnos$ci w procesie produkcji
wyrobow mleczarskich oraz w procesie mycia i dezynfekcji na podstawie dokumentac;ji
technologicznej i zapiséw programoéw komputerowych

Podejmowanie dziatan
korygujgcych

wykonuje dziatania korygujace w przypadku stwierdzenia niezgodnosci w procesie produkgc;ji
wyrobow mleczarskich zgodnie z dokumentacjag HACCP

Podejmowanie dziatan
korygujgcych
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego
programu zajec¢ (temat zajec)

SPC.06.5. Nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich (120 godz.)

pobiera do badan probki
surowcow, dodatkéw do
zywno$ci, materiatow
pomocniczych, potproduktow i
wyrobow mleczarskich (ek)

opisuje metody pobierania probek surowcéw, dodatkéw do zywnosci, materiatow
pomocniczych, potproduktow i wyrobow mleczarskich

Pobieranie prébek surowcéw

opisuje sprzet do pobierania prébek surowcéw, dodatkéw do zywnosci, materiatow
pomochniczych, potproduktdédw i wyrobéw mleczarskich

Pobieranie prébek surowcéw

przygotowuje sprzet do pobierania probek do badan surowcéw, dodatkéw do zywnosci,
materiatdw pomocniczych, pétproduktow i wyrobdw mleczarskich na podstawie dokumentac;ji
laboratoryjnej

Pobieranie préobek surowcow

stosuje sprzet do pobierania prébek do badan surowcéw, dodatkow do zywnosci, materiatow
pomocniczych, potproduktow i wyrobow mleczarskich na podstawie dokumentacji
laboratoryjnej

Pobieranie probek surowcéw

wskazuje sposéb znakowania prébek do badan surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatow
pomocniczych, potproduktédw i wyrobéw mleczarskich

Pobieranie préobek surowcow

opisuje na podstawie dokumentacji laboratoryjnej sposob przechowywania pobranych probek
surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatdbw pomocniczych, potproduktow i wyrobow
mleczarskich przeznaczonych do badan jakosci

Pobieranie préobek surowcow

wykonuje ocene
organoleptyczng surowcow,
dodatkéw do zywnosci,
materiatéw pomocniczych,
potproduktéw i wyrobdw
mleczarskich(ew)

okresla warunki przeprowadzenia oceny organoleptycznej surowcow mleczarskich, dodatkow
do zywnosci, materiatdw pomocniczych, pétproduktéw i wyrobédw mleczarskich

Ocena organoleptyczna
surowcow

dobiera i opisuje metody oceny organoleptycznej surowcéw mleczarskich, dodatkéw do
zywnosci, materiatdbw pomocniczych, potproduktéw i wyrobéw mleczarskich za pomoca
zmystéw wzroku, wechu, smaku, dotyku, stuchu

Ocena organoleptyczna
surowcow

przeprowadza ocene organoleptyczng surowcow mleczarskich, dodatkow do zywnosci,
materiatdw pomocniczych, pétproduktéw i wyrobdw mleczarskich i poréwnuje otrzymane
wyniki z dokumentacjg technologiczng

Ocena organoleptyczna
surowcow
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SPC.06.5. Nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich (120 godz.)

dobiera sprzet, odczynniki i
urzgdzenia laboratoryjne do
badania jakosci surowcow,
dodatkéw do zywnosci,
materiatéw pomocniczych,
potproduktéw i wyrobow
mleczarskich (ew)

rozpoznaje sprzet i odczynniki do badania jakosci surowcéw, dodatkéw do zywnosci,
materiatdw pomocniczych, pétproduktéw i wyrobédw mleczarskich

Dobieranie sprzetu,
odczynnikdéw i urzgdzen
laboratoryjnych do badania
jakosci surowcow

dokonuje obliczen zwigzanych z przygotowaniem roztworéw odczynnikéw chemicznych do
badania jakosci surowcéw, dodatkéw do zywnosci, materiatdw pomocniczych, pétproduktow i
wyrobéw mleczarskich

Dobieranie sprzetu,
odczynnikéw i urzadzen
laboratoryjnych do badania
jakosci surowcow

wykonuje czynnosci zwigzane z przygotowaniem roztworéw odczynnikéw chemicznych do
badania jako$ci surowcéw, dodatkow do zywnosci, materiatdw pomocniczych, potproduktow i
wyrobow mleczarskich

Dobieranie sprzetu,
odczynnikéw i urzgdzen
laboratoryjnych do badania
jakosci surowcow

okresla warunki magazynowania odczynnikéw chemicznych, np. projektuje etykiete na
odczynnik chemiczny, wykorzystuje informacje zawartg w karcie charakterystyk odczynnikow
chemicznych

Dobieranie sprzetu,
odczynnikéw i urzadzen
laboratoryjnych do badania
jakosci surowcow

wykonuje badania
fizykochemiczne surowcow,
dodatkéw do zywnosci,
materiatdw pomocniczych,
potproduktéw i wyrobdw
mleczarskich (ek)

opisuje metody badan fizykochemicznych surowcéw mleczarskich, dodatkéw do zywnosci,
materiatdw pomocniczych, pétproduktéow i wyroboéw mleczarskich

Badania fizykochemiczne
SUrowcow

dobiera metody badan fizykochemicznych surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatéw
pomochiczych, potproduktéw i wyrobéw mleczarskich

Badania fizykochemiczne
Surowcow

stosuje dokumentacje laboratoryjng podczas badania fizykochemicznego surowcow,
dodatkéw do zywnosci, materiatébw pomocniczych, potproduktéw i wyrobdw mleczarskich

Badania fizykochemiczne
surowcow

wykonuje czynnosci zwigzane z badaniami fizykochemicznymi surowcow mleczarskich,
dodatkéw do zywnosci, materiatdbw pomocniczych, pétproduktéw i wyrobdw mleczarskich, np.
oznaczanie gestosci, kwasowosci czynnej i biernej, suchej masy i wody

Badania fizykochemiczne
SUrowcow
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interpretuje wyniki oceny
organoleptycznej i badan
fizykochemicznych surowcow,
dodatkéw do zywnosci,
materiatéw pomocniczych,
potproduktéw i wyrobow
mleczarskich (ew)

opisuje wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne surowcéw, dodatkéw do zywnosci,

materiatdw pomocniczych, pétproduktéow i wyrobdw mleczarskich na podstawie dokumentacji

Interpretowanie wynikéw oceny
organoleptycznej

zapisuje i porownuje wyniki oceny organoleptycznej i badan fizykochemicznych z
dokumentacjg technologiczng dotyczgcg surowcéw, dodatkow do zywnosci, materiatdw
pomochniczych, potproduktédw i wyrobéw mleczarskich

Interpretowanie wynikéw oceny
organoleptycznej

okresla jakos¢ surowcéw, dodatkow do zywnosci, materiatdw pomocniczych, pétproduktow i
wyrobéw mleczarskich na podstawie wynikéw oceny organoleptycznej i badan
fizykochemicznych

Interpretowanie wynikéw oceny
organoleptycznej

stosuje przepisy sanitarno-
epidemiologiczne i ochrony
srodowiska dotyczgce badania
surowcow, dodatkéw do
zywnosci, materiatow
pomocniczych, potproduktéw i
wyrobow mleczarskich (ew)

analizuje przepisy sanitarno-epidemiologiczne i ochrony srodowiska zwigzane z
wykonywaniem badan laboratoryjnych

Stosowanie przepisow
sanitarno-epidemiologicznych

stosuje zasady Dobrej Praktyki Laboratoryjnej (GLP) podczas wykonywania badan
laboratoryjnych:
a. opisuje i stosuje informacje przedstawione w kartach charakterystyk zwigzkow
chemicznych
dobiera zwigzki chemiczne stosowane do badah laboratoryjnych
rozpoznaje i stosuje sprzet i aparature laboratoryjng
d. stosuje srodki ochrony indywidualnej (np. rekawice ochronne, ostone twarzy, fartuch
ochronny) i zbiorowej (np. pompki do pipet, wycigg laboratoryjny)
e. przedstawia sposob utylizacji zuzytych zwigzkéw chemicznych

Stosowanie przepiséw
sanitarno-epidemiologicznych

prowadzi dokumentacje
techniczno-technologiczng w
zaktadach przetworstwa
mleczarskiego (ew)

rozpoznaje dokumentacje techniczno-technologiczng w zaktadach przetworstwa
mleczarskiego, np. normy, procedury i instrukcje GMP, GHP, stanowiskowe

Prowadzenie dokumentacji
techniczno-technologicznej

stosuje dokumentacje techniczno-technologiczng w zaktadach przetworstwa mleczarskiego

Prowadzenie dokumentacji
techniczno-technologicznej

zapisuje w kartach pracy odczytane wyniki i poréwnuje je z dokumentacjg techniczno-
technologiczng

Prowadzenie dokumentaciji
techniczno-technologicznej

stosuje programy komputerowe wspomagajgce dokumentowanie przebiegu procesu
produkcyjnego i badan laboratoryjnych i magazynowania

Prowadzenie dokumentaciji
techniczno-technologicznej
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