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PROGRAM NAUCZANIA KWALIFIKACYJNEGO KURSU ZAWODOWEGO SPC.06. Organizacja i nadzorowanie
produkcji wyrobow mleczarskich

1. Wprowadzenie

Charakterystyka programu

Kwalifikacyjny kurs zawodowy 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 ktdrych nalezg zawody, w ktérych ksztatci szkofa,

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 promocji zatrudnienia i instytucjach rynku pracy, prowadzgce dziatalnosc
edukacyjno-szkoleniowa,

podmioty prowadzgce dziatalno$é oswiatowg, o ktérej mowa w art. 170 ust. 2, posiadajgce akredytacje, o ktérej mowa w art. 118. ustawy z dnia 14 grudnia 2016 r.
Prawo os$wiatowe (Dz. U. z 2019 r. poz. 1148, z p6zn. zm.).

Ksztatcenie ustawiczne w formach pozaszkolnych moze byé prowadzone w formie:

dziennej odbywa sie przez 5 lub 6 dni w tygodniu;
stacjonarnej odbywa sie przez 3 lub 4 dni w tygodniu;

zaocznej odbywa sie co 2 tygodnie przez 2 dni, a w uzasadnionych przypadkach co tydzien przez 2 dni.

Minimalna liczba godzin ksztatcenia na kwalifikacyjnym kursie zawodowym jest rowna minimalnej liczbie godzin ksztatcenia zawodowego w danej kwalifikacji wyodrebnione;j
w zawodzie okreslonej w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego, z tym Zze w przypadku kwalifikacyjnego kursu zawodowego
prowadzonego w formie zaocznej minimalna liczba godzin ksztatcenia zawodowego nie moze by¢ mniejsza niz 65% minimalnej liczby godzin ksztatcenia zawodowego

w danej kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie okreslonej w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego.

Kwalifikacyjny kurs zawodowy konhczy sie zaliczeniem w formie i sposobie ustalonym przez organizatora kursu. Osoba, ktéra uzyskata zaliczenie, otrzymuje zaswiadczenie
o ukonczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego uprawniajgce do przystgpienia do egzaminu zawodowego w zakresie kwalifikacji nauczanej na danym kursie.
Zaswiadczenie o ukonczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego nie potwierdza kwalifikacji zawodowych. Urzedowym dokumentem potwierdzajgcym posiadanie
kwalifikacji zawodowych jest certyfikat kwalifikacji zawodowej wydany przez okregowg komisje egzaminacyjng osobie, ktéra zdata egzamin zawodowy.
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Liczba stuchaczy uczestniczagcych w kwalifikacyjnym kursie zawodowym prowadzonym przez publiczne szkoty, centra ksztatcenia ustawicznego lub publiczne centra
ksztatcenia zawodowego wynosi co najmniej 20. Za zgodg organu prowadzgcego liczba stuchaczy moze by¢ mniejsza niz 20.

Kwalifikacyjny kurs zawodowy jest pozaszkolng formg ksztatcenia ustawicznego adresowang do oséb dorostych, zainteresowanych uzyskiwaniem i uzupetnianiem wiedzy,
umiejetnosci i kwalifikacji zawodowych. Stuchacz przed rozpoczeciem kursu dostarcza zaswiadczenie o stanie zdrowia, ktére potwierdza brak przeciwwskazan do pracy
w przemy$le mleczarskim.

Kwalifikacyjny kurs zawodowy w zakresie kwalifikacji SPC.06. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobow mleczarskich moze by¢ realizowany w formie:

- dziennej nauka odbywa sie przez 5 lub 6 dni w tygodniu (4,5 miesiecy: 6 godzin zaje¢ dziennie 5 dni w tygodniu lub 3,75 miesiecy: 6 godzin zaje¢ dziennie 6 dni w
tygodniu)

- stacjonarnej (z wykorzystaniem technik i metod ksztatcenia na odlegtos¢) zajecia odbywajg sie 3 dni w tygodniu po min. 6 godzin dziennie
(7,5 miesigca x 72 godz. = 540 godz.)

- zaocznej (z wykorzystaniem technik i metod ksztatcenia na odlegtosc¢) 8,78 miesigca (65% z 540 godzin = 351 godzin) zajecia odbywaijg sie co 2 tygodnie przez 2
dni po 10 godzin dziennie, a w uzasadnionych przypadkach co tydzieh przez 2 dni po 10 godzin dziennie.

Program kwalifikacyjnego kursu zawodowego zostat opracowany dla formy stacjonarnej. Liczba godzin przewidziana na realizacje programu wynosi 540 godzin i jest
zgodna z minimalng liczbg godzin ksztatcenia zawodowego dla tej kwalifikacji wynikajgcej z podstawy programowej dla zawodu technik przetwérstwa mleczarskiego.

Kwalifikacyjny kurs zawodowy w zakresie kwalifikacji SPC.06. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobdw mleczarskich zostat opracowany do realizacji w formie:
- stacjonarnej zajecia odbywajg sie 3 dni w tygodniu po min. 6 godzin dziennie (7,5 miesiecy x 72 godz. (1 m-c) = 540 godz.).
Zajecia sa realizowane na przedmiotach ksztatcenia teoretycznego (294 godz.) oraz praktycznego (246 godz.).

Podmiot prowadzacy kwalifikacyjny kurs zawodowy jest obowigzany poinformowac¢ okregowg komisje egzaminacyjng o rozpoczeciu ksztatcenia na kwalifikacyjnym kursie
zawodowym w terminie 14 dni od dnia rozpoczecia tego ksztatcenia.

Termin rozpoczecia i zakonczenia kursu ustala organizator kursu dostosowujgc go do potrzeb i mozliwosci uczestnikow KKZ.

Termin zakonczenia kursu wynika z komunikatu Dyrektora Centralnej Komisji Egzaminacyjnej i musi zakohczy¢ sie nie pézniej niz na 6 tygodni przed pierwszym dniem
terminu gtéwnego egzaminu zawodowego. Podmiot prowadzgcy kwalifikacyjny kurs zawodowy ma obowigzek zgtoszenia okregowej komisji egzaminacyjnej informacji
0 rozpoczeciu ksztatcenia na danym KKZ zgodnie z par. 9 rozporzadzenia Ministra Edukacji Narodowej z dnia 19 marca 2019 r. w sprawie ksztatcenia ustawicznego

w formach pozaszkolnych (Dz. U. z 2019 r. poz. 652).

Tresci w zakresie przedmiotu Jezyk obcy w przemysle mleczarskim okreslono na poziomie A1. Organizator kursu moze podwyzszy¢ poziom ksztatcenia w zaleznosci
od kompetenc;ji stuchaczy.
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Ksztatcenie na kwalifikacyjnym kursie zawodowym moze by¢ realizowany w formie stacjonarnej lub zaocznej z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosé
(on-line). Podmioty prowadzgce ksztatcenie ustawiczne w formach pozaszkolnych z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢ sg zobowigzane
zorganizowac szkolenie dla uczestnikow kursu przed rozpoczeciem zaje¢ prowadzonych z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosé.

W ksztatceniu teoretycznym (dziennym, stacjonarnym, zaocznym) na kwalifikacyjnym kursie zawodowym do 30% godzin zaje¢ mozna zrealizowa¢ z wykorzystaniem
metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢. Efekty ksztatcenia wskazane do realizacji w ksztatceniu teoretycznym moga by¢ (po spetnieniu wymagan okreslonych

w aktualnych przepisach oswiatowych) realizowane w formie ksztatcenia na odlegto$¢, przy czym zaliczenie tych zaje¢ nie moze odbywac sie w formie zdalnej.
Ksztatcenie praktyczne nie moze odbywac 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 prowadzacy ksztatcenie ustawiczne z wykorzystaniem tych metod i technik. Zaliczenie czesci
praktycznej odbywa sie u organizatora kursu. Forma i sposéb zaliczenia kursu, zalezy od jego organizatora.

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 odlegtos¢.

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

— biezacg kontrole postepéw w nauce stuchaczy lub uczestnikow, weryfikacje ich wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych, w formie i terminach ustalonych
przez podmiot prowadzacy ksztatcenie;

— biezacy kontrole aktywnos$ci oséb prowadzacych zajecia.
Formy indywidualizacji pracy uczestnikéw powinny uwzgledniac:
- dostosowanie warunkéw, srodkow, metod i form ksztatcenia do potrzeb uczestnika,
- dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci uczestnika.
Osoba podejmujgca ksztatcenie na kwalifikacyjnym kursie zawodowym posiadajgca:
— dyplom zawodowy,
— dyplom potwierdzajacy kwalifikacje zawodowe lub inny rdwnorzedny,
— Swiadectwo uzyskania tytutu zawodowego, dyplom uzyskania tytutu mistrza lub inny réwnorzedny,
— Swiadectwo czeladnicze lub dyplom mistrzowski,
— Swiadectwo ukonczenia szkoty prowadzacej ksztatcenie zawodowe,
Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
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— $wiadectwo ukonczenia liceum profilowanego,

— certyfikat kwalifikacji zawodowej,

— Swiadectwo potwierdzajgce kwalifikacje w zawodzie,

— zaswiadczenie o ukohczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego

jest zwalniana, na swdj wniosek ztozony podmiotowi prowadzgcemu kwalifikacyjny kurs zawodowy, z zaje¢ dotyczgcych odpowiednio tresci ksztatcenia lub efektow
ksztatcenia zrealizowanych w dotychczasowym procesie ksztatcenia, o ile sposdb organizacji ksztatcenia na kwalifikacyjnym kursie zawodowym umozliwia takie
zwolnienie.

Kwallifikacyjny kurs zawodowy jest pozaszkolng formg ksztatcenia ustawicznego adresowang do osob dorostych, zainteresowanych uzyskiwaniem i uzupetnianiem wiedzy,
umiejetnosci i kwalifikacji zawodowych. Osoby niepetnosprawne réwniez mogg uczestniczy¢ w kursie zawodowym. Stuchacz przed rozpoczeciem kursu dostarcza
zaswiadczenie o stanie zdrowia, ktére potwierdza brak przeciwwskazan do pracy w przemysle spozywczym.

Kurs jest przeznaczony dla oséb chcgcych:
- zdoby¢ nowy zawdd,
- przygotowac sie do egzaminu zawodowego z kwalifikacji,
- uzupetni¢ swoje wyksztatcenie,
- udoskonali¢ swoje umiejetnosci,
- podnies¢ swoje kwalifikacje zawodowe,
- wspomaoc rozwoéj swojej kariery zawodowej,
- zwiekszy¢ szanse na znalezienie pracy,
- dokonac¢ zmiany pracy,
- uzyskaé awans zawodowy,
- utrzymac zatrudnienie.
Wymagania wstepne dla uczestnikéw i stuchaczy kursu:
- ukonhczenie 18 roku zycia,

- pozytywny wynik badan lekarskich medycyny pracy (brak przeciwskazan lekarskich do odbycia kursu).
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Na kwalifikacyjny kurs zawodowy przyjmuje sie kandydatéw, ktérzy muszg posiadaé¢ aktualne zaswiadczenie lekarskie o braku przeciwskazan do ksztatcenia w zawodzie,
w ktérym wyodrebniono dang kwalifikacje i/lub orzeczenia lekarskie w zakresie kwalifikacji, dla ktérej podstawa programowa przewiduje uzyskanie konkretnych
umiejetnosci i/lub orzeczenie psychologiczne. Podmioty ksztatcgce powinny podejmowacé zorganizowane dziatania, ktére majg na celu realng pomoc osobom
niepetnosprawnym w udziale w ksztatceniu zawodowym np. poprzez likwidacje réoznych barier i zwigkszenie dostepu do ksztatcenia dla oséb niepetnosprawnych.
Jednostki ksztatcace powinny byé pozbawiona barier architektonicznych, wyposazone w nowoczesne $rodki dydaktyczne i wysokiej klasy sprzet specjalistyczny

z zapleczem. Jednostki powinny sta¢ sie miejscem w petni otwartym na potrzeby oséb z niepetnosprawnoscia.

Podziat zawoddw na kwalifikacje czyni system ksztatcenia elastycznym, umozliwiajgcym uczgcemu sie uzupetnianie kwalifikacji stosownie do potrzeb rynku pracy,
wilasnych potrzeb i ambiciji.

Absolwent kwalifikacyjnego kursu zawodowego wyodregbnionego w zawodzie technik przetworstwa mleczarskiego po potwierdzeniu kwalifikacji SPC.06. Organizacja
i nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich moze uzyskac¢ dyplom zawodowy w zawodzie technik przetwdérstwa mleczarskiego po potwierdzeniu kwalifikacji SPC.02.
Produkcja wyrobow spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzgdzen oraz uzyskaniu wyksztatcenia sredniego lub sredniego branzowego.

Struktura programu
- przedmiotowy,
- spiralny.

Program nauczania posiada strukture przedmiotowg i spiralny uktad tresci. Materiat nauczania zaczynajacy sie od zagadnieh najprostszych po trudniejsze. Taki uktad
umozliwia powrét do tresci zrealizowanych na poczatku edukacji, aby je powtorzy¢ i poszerzy¢ w pdzniejszym okresie. Utrwala to zaréwno wiedze jak i nabywane
umiejetnosci, celem przygotowania do realizacji zadan zawodowych. Dodatkowo taki uktad i cykl nauczania w znaczacym stopniu niweluje braki edukacyjne oraz pozwala
na analize materialu nauczania przez stuchaczy/uczestnikdéw o réznych poziomach umiejetnosci. Rozkiad tresci nauczania uwzglednia wzajemna korelacje pomiedzy
przedmiotami, a kolejno$¢ zdobywania wiedzy i umiejetnosci pozwala na nabycie wiedzy teoretycznej, by w krétkim czasie wykorzystac jg praktycznie. Zajecia sg
realizowane na przedmiotach ksztatcenia teoretycznego oraz praktycznego. Liczba godzin przewidziana na realizacje programu wynosi 540 godzin i jest zgodna

z minimalng liczbg godzin ksztatcenia zawodowego wynikajgcg z podstawy programowej dla zawodu technik przetworstwa mleczarskiego.

Zatozenia programowe

Celem ksztatcenia w zawodach szkolnictwa branzowego jest przygotowanie uczgcych sie do wykonywania pracy zawodowej i aktywnego funkcjonowania na zmieniajgcym
sie rynku pracy. Absolwent podmiotu prowadzgcego ksztatcenie zawodowe powinien legitymowacé sie petnymi kwalifikacjami zawodowymi, a takze by¢ przygotowanym
do uzyskania niezbednych uprawnien zawodowych.

Zadania podmiotéw prowadzgcych ksztatcenie zawodowe oraz sposoéb ich realizacji sg uwarunkowane zmianami zachodzacymi w otoczeniu gospodarczo-spotecznym,
na ktére wplywajg w szczegolnosci: nowe techniki i technologie, idea gospodarki opartej na wiedzy, globalizacja proceséw gospodarczych i spotecznych, rosnacy udziat
handlu miedzynarodowego, mobilno$¢ geograficzna i zawodowa, a takze wzrost oczekiwan pracodawcow w zakresie poziomu wiedzy i umiejetnosci pracownikow.
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Bliska wspotpraca podmiotéw prowadzgcych ksztatcenie zawodowe z pracodawcami stanowi istotny element nowoczesnego ksztatcenia, odpowiadajgcego potrzebom
wspotczesnej gospodarki. Podmiot prowadzacy ksztatcenie zawodowe powinien realizowaé to ksztatcenie w oparciu o wspétprace 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 na 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 rozwoéj kazdego uczgcego sie, stosownie do jego potrzeb i mozliwosci, ze szczegdinym uwzglednieniem indywidualnych Sciezek
edukaciji 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 stuzyé wyodrebnienie kwalifikacji w poszczegdlnych 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 zakresie kwalifikacji SPC.06. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich jest przygotowanie szeroko wykwalifikowanej
kadry specjalistow, gotowych do:

— profesjonalnego i rzetelnego wykonywania czynnosci zawodowych,

— pracy w ciggle zmieniajgcej sie rzeczywistosci zawodowej,

— szybkiej aktualizacji wiedzy z niezwykle dynamicznej dziedziny, jaka jest przemyst mleczarski,
— samodzielnego podnoszenie swoich kwalifikaciji,

— podejmowania wtasnej dziatalnosci gospodarczej zgodnej z uzyskang kwalifikacja,

— pracy w zespole,

— sprostania oczekiwaniom pracodawcow.

Cele kierunkowe programu

Absolwent kwalifikacyjnego kursu zawodowego realizujgcy ksztatcenie w zawodzie technik przetwérstwa mleczarskiego powinien byé przygotowany do wykonywania
nastepujgcych zadan zawodowych w zakresie kwalifikacji SPC.06. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich:

- planowanie procesu technologicznego produkcji wyrobéw mleczarskich z uwzglednieniem przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej
i ochrony $rodowiska;

- dobieranie surowcéw, dodatkéw do zywnosci, materiatdbw pomocniczych do produkcji wyrobéw mleczarskich;

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
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- wytwarzanie potproduktéw i wyrobow gotowych z zastosowaniem maszyn i urzgdzen zgodnie z systemami zarzgdzania jakoscig;
- magazynowanie surowcow, dodatkow do zywnosci, materiatdbw pomocniczych i wyrobow gotowych;
- oceniania jakosci gotowego wyrobu mleczarskiego na podstawie przeprowadzonych badan laboratoryjnych i dokumentacji monitorujgcej parametry
technologiczne.
Charakterystyka kwalifikacji:
Nazwa zawodu: Technik przetworstwa mleczarskiego.
Symbol cyfrowy zawodu ustalony w klasyfikacji zawodow i specjalnosci na potrzeby rynku pracy: 314402.
Symbol i nazwa kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie: SPC.06. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobow mleczarskich.
Poziom PRK dla kwalifikacji czastkowej wyodrebnionej w zawodzie: 4.
Absolwent kwalifikacyjnego kursu zawodowego w zakresie kwalifikacji SPC.06. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich, potrafi:
- przestrzegaé zasad ergonomii, bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stosowac przepisy prawa dotyczgce ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska,
- udziela¢ pierwszej pomocy,
- organizowac stanowisko pracy,
- stosowac srodki ochrony indywidualnej i zbiorowe;j,

- przygotowywac surowce do produkcji wyrobdw mleczarskich, w tym: dobra¢ surowce i dodatki do zywno$ci, dobra¢ materialy pomocnicze do produkcji wyrobéw
mleczarskich oraz przeprowadzac ich ocene organoleptyczna,

- prowadzi¢ procesy produkcji potproduktéw i wyrobdw gotowych z zastosowaniem maszyn i urzgdzen, w tym dobraé parametry technologiczne w procesie
produkcji,

- nadzorowac i kontrolowaé zmiany biochemiczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne zachodzgce podczas produkcji i przechowywania wyrobow mleczarskich,
- okresli¢ wartos¢ odzywczg produktéw mleczarskich,
- postugiwaé sie aparaturg kontrolno-pomiarowg stosowang w przetwérstwie mleczarskim,

- identyfikowa¢ zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci i monitorowac krytyczne punkty kontroli w procesach produkcji oraz podejmowac¢ dziatania korygujgce 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),

- magazynowac wyroby gotowe z wykorzystaniem urzgdzen magazynowych i Srodkow transportu wewnetrznego,
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- postugiwac sie dokumentacjg techniczng i produkcyjng, w tym interpretowa¢ schematy maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji wyrobéw mleczarskich,
- stosowaé programy komputerowe wspomagajgce wykonywanie zadan,
- postugiwac sie jezykiem obcym zawodowym w zakresie stownictwa specjalistycznego powigzanego z zawodem.

Absolwent kwalifikacyjnego kursu zawodowego w zakresie kwalifikacji SPC.06. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich moze podjgé prace miedzy
innymi w:

- zakfadach przetwérstwa mleka,
- zakladach produkcji urzgdzen technologicznych dla przemystu mleczarskiego,
- serwisach urzgdzen przemystu mleczarskiego.

Program kwalifikacyjnego kursu zawodowego SPC.06 Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich oparty jest o podstawe programowg ksztatcenia
branzowego w zawodzie technik przetwérstwa mleczarskiego, w ktérej to wyodrebniono dla kwalifikacji SPC.06. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobow
mleczarskich nastepujgce jednostki efektéw 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
SPC.06.6. Jezyk obcy zawodowy

oraz efekty ksztalcenia realizowane na wszystkich obowigzkowych zajeciach edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego zwigzane z nabywaniem kompetenciji
personalnych i spotecznych, zgrupowane w jednostce efektow ksztatcenia:

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

Kwalifikacje 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 efektow ksztatcenia:

SPC.06.2. Podstawy przemystu spozywczego,
SPC.06.3. Organizowanie produkcji wyrobow mleczarskich
Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
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SPC.06.4. Produkcja wyrobéw mleczarskich

SPC.06.5. Nadzorowanie produkciji wyrobéw mleczarskich.
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2. Plan zaje¢ kwalifikacyjnego kursu zawodowego

2.1. Pogrupowanie efektow ksztalcenia

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

Rzeczpospolita

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

* ¥ %

* 5 *
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SPC.06.1. Bezpieczenhstwo i higiena pracy
okres$la skutki oddziatywania | 4 wymienia rodzaje czynnikéw X
czynnikéw szkodliwych na szkodliwych i niebezpiecznych
organizm cztowieka w dziatajgcych na organizm cztowieka w
przetworstwie spozywczym przetworstwie spozywczym
(ew)* rozpoznaje zrédta szkodliwych X
czynnikéw fizycznych, chemicznych i
biologicznych wystepujgcych w
przetworstwie spozywczym
wymienia sposoby zapobiegania X
zagrozeniom zdrowia lub zycia
podczas wykonywania prac
zawodowych w przetworstwie
spozywczym
przestrzega przepiséw prawa | 5 korzysta z instrukcji bezpieczenstwa i X
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i higieny pracy, ochrony stanowiskowych w przetworstwie
przeciwpozarowej i ochrony spozywczym
Srodowiska w przetworstwie wykonuje zadania zgodnie z zasadami | x
spozywczym (ew)* bezpieczenstwa i higieny pracy w
przetworstwie spozywczym
rozpoznaje $rodki gasnicze ze wzgledu | x
na zakres ich stosowania w
przetworstwie spozywczym
organizuje stanowisko pracy | 8 planuje prace zgodnie z zasadami X
zgodnie z wymaganiami ergonomii oraz przepisami prawa
ergonomii oraz przepisami dotyczgcymi bezpieczenstwa i higieny
prawa dotyczgcymi pracy, ochrony przeciwpozarowej i
bezpieczenhstwa i higieny ochrony $rodowiska w przetwoérstwie
pracy, ochrony spozywczym
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska w przetworstwie
spozywczym (ew)
stosuje zasady bezpiecznej organizacji X

stanowiska pracy zgodnie z zasadami
ergonomii oraz przepisami prawa
dotyczacymi bezpieczenstwa i higieny
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pracy, ochrony przeciwpozarowej i
ochrony $rodowiska w przetworstwie
spozywczym
dba o ergonomie stanowiska pracy X
oraz tad i porzgdek w trakcie
wykonywania pracy w przetworstwie
spozywczym
stosuje segregacje odpadoéw na X
stanowisku pracy i hali produkcyjnej w
trakcie wykonywania pracy w
przetworstwie
charakteryzuje Srodki 3 rozpoznaje i stosuje srodki ochrony X
ochrony indywidualnej i indywidualnej podczas wykonywania
zbiorowej podczas zadan zawodowych w przetworstwie
wykonywania zadan spozywczym
zawodowych (ew)*
rozpoznaje i dobiera srodki ochrony X

zbiorowej bedace rozwigzaniami
technicznymi stosowanymi w
pomieszczeniach pracy, maszynach i
innych urzgdzeniach podczas
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Efekty ksztalcenia z danej
jednostki efektow
Stopniowanie efektow
ksztalcenia efekt kluczowy
ek, efekt wazny ew, efekt
pomochiczy ep

taczna liczba
godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztalcenia

Kryteria weryfikacji poszczegdélnych
efektow

Bezpieczenstwo i higiena
pracy w przemysle
mleczarskim

Wprowadzenie do

przemystu spozywczego

Przetworstwo mleczarskie

Organizacja procesow
technologicznych

przetworstwa

Technologia produkcji

wyrobéw mleczarskich

Produkowanie wyrobow

mleczarskich

Procesy technologiczne

przetworstwa

Nadzorowanie proceséw
technologicznych

przetworstwa

Jezyk obcy w przemysle

mleczarskim

wykonywania zadah zawodowych w
przetworstwie spozywczym

udziela pierwszej pomocy w
stanach nagtego zagrozenia
zdrowotnego (ek)*

10

opisuje podstawowe symptomy
wskazujgce na stany nagtego
zagrozenia zdrowotnego

ocenia sytuacje poszkodowanego na
podstawie analizy objawow
obserwowanych u poszkodowanego

zabezpiecza siebie, poszkodowanego
i miejsce wypadku

uktada poszkodowanego w pozycji
bezpiecznej

powiadamia odpowiednie stuzby

prezentuje udzielanie pierwszej
pomocy w urazowych stanach
nagtego zagrozenia zdrowotnego, np.
krwotok, zmiazdzenie, amputacja,
ztamanie, oparzenie

prezentuje udzielanie pierwszej
pomocy w hieurazowych stanach
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nagtego zagrozenia zdrowotnego, np.
omdlenie, zawat, udar
wykonuje resuscytacje krgzeniowo- X
oddechowg na fantomie zgodnie z
wytycznymi Polskiej Rady
Resuscytacji i Europejskiej Rady
Resuscytacji
SPC.06.2. Podstawy przemystu spozywczego
stosuje przepisy prawa 6 wymienia przepisy prawa dotyczace X
dotyczgce produkcji wyrobéw produkcji wyrobow spozywczych
spozywczych (ep)* przestrzega przepiséw prawa X
dotyczacych produkcji wyrobow
spozywczych w trakcie wykonywania
zadan
okresla wartos¢ odzywczg 10 klasyfikuje sktadniki zywnosci X
wyrobow spozywczych (ew)* opisuje role sktadnikow zywnosci w X
zywieniu cztowieka
oblicza warto$¢ energetyczng wyrobow X
spozywczych
charakteryzuje sposoby 6 wyjasnia, czym jest rolnictwo X
pozyskania produktéw ekologiczne
ekologicznych (ep)* rozpoznaje produkty ekologiczne X
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wskazuje miejsca, skad mozna X
pozyskac produkty ekologiczne
charakteryzuje zmiany 15 klasyfikuje zmiany zachodzace X
biochemiczne, podczas produkcji i przechowywania
fizykochemiczne i wyrobéw spozywczych
mikrobiologiczne zachodzgce wskazuje wplyw zmian X
podczas produkcji i biochemicznych, fizykochemicznych i
przechowywania wyrobéw mikrobiologicznych na jako$¢ wyrobow
spozywczych (ek)* spozywczych
dobiera sposoby zapobiegania X
niekorzystnym zmianom
biochemicznym, fizykochemicznym i
mikrobiologicznym zachodzgcym
podczas produkciji i przechowywania
wyrobdw spozywczych
okresla metody oceny 10 opisuje metody oceny organoleptycznej X

organoleptycznej zywnosci
(ew)*

zywnos$ci wykonane za pomocg
zmystow wzroku, wechu, smaku,
dotyku, stuchu
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przeprowadza ocene organoleptyczng i X

poréwnuje otrzymane wyniki z
dokumentacjg technologiczng

wskazuje warunki przeprowadzania
oceny organoleptycznej zywnosci

rozréznia metody utrwalania
zywnosci i ich wptyw na
jakos¢ oraz trwatosé wyrobdéw
spozywczych (ek)*

15

klasyfikuje metody utrwalania zywnosci
stosowane w przetworstwie
spozywczym, np. fizyczne, chemiczne,
fizykochemiczne, biologiczne

opisuje metody utrwalania zywnosci
stosowane w przetworstwie
spozywczym

dobiera metody utrwalania zywno$ci do
produkcji wyrobéw spozywczych

wyjasnia wptyw metod utrwalania
zywnosci na jakos$c¢ i trwatosé wyrobow
spozywczych

rozpoznaje instalacje
techniczne stosowane w
zaktadach przetwérstwa
spozywczego (ep)*

rozpoznaje instalacje techniczne
stosowane w zakfadach przetworstwa
Spozywczego

rozrdznia po kolorach oznakowanie
instalacji technicznych w zaktadach
przetworstwa spozywczego, np.
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instalacje gazowa, parowa, wodng,
powietrzng
okresla zagrozenia dla 6 rozpoznaje zagrozenia dla srodowiska X
srodowiska zwigzane z ze strony zaktadow przetworstwa
przetworstwem spozywczym Spozywczego, np. zanieczyszczenie
(ep)* wody, powietrza i gleby
wskazuje sposoby zapobiegania X
zagrozeniom dla $rodowiska ze strony
zakladow przetworstwa spozywczego,
np. miesnego, mleczarskiego,
owocowo-warzywnego, ttuszczowego,
zbozowego
charakteryzuje systemy 10 rozpoznaje zagrozenia bezpieczenhstwa X
zarzadzania jakoscig i zdrowotnego zywnosci, np. fizyczne,
bezpieczenstwem chemiczne, biologiczne
zdrowotnym zywno$ci (ew)* wyjasnia wptyw zagrozen na X
bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci
rozpoznaje systemy zarzgdzania X
jakoscig i bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci w przetwérstwie
Spozywczym
korzysta z programéw komputerowych X

stosowanych w dokumentowaniu
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procesow produkcji i magazynowaniu
wyrobow spozywczych
rozpoznaje wiasciwe normyi | 6 wymienia cele normalizacji krajowej X
procedury oceny zgodnosci wyjasnia, czym jest norma i wymienia X
podczas realizacji zadan cechy normy
zawodowych (ep)* rozroéznia oznaczenie normy X
miedzynarodowej, europejskie;j i
krajowej
korzysta ze zrodet informaciji X

dotyczacych norm i procedur oceny
zgodno$ci

SPC.06.3. Organizowanie produkcji wyrobéw mleczarskich

dobiera surowce, dodatki do
zywnosci i materiaty
pomocnicze stosowane do
produkcji wyrobow
mleczarskich (ek)*

18

rozpoznaje surowce, dodatki do
zywnosci i materiaty pomocnicze
stosowane do produkcji wyrobéw
mleczarskich

opisuje cechy surowcow oraz cel
stosowania dodatkéw do zywnosci i
materiatéw pomocniczych w produkcji
wyrobéw mleczarskich

rozpoznaje przydatnosé technologiczng
surowcow, dodatkéw do zywnosci i
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Efekty ksztalcenia z danej
jednostki efektow
Stopniowanie efektow
ksztalcenia efekt kluczowy
ek, efekt wazny ew, efekt
pomochiczy ep

taczna liczba
godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztalcenia

Kryteria weryfikacji poszczegdélnych
efektow

Bezpieczenstwo i higiena
pracy w przemysle
mleczarskim

Wprowadzenie do

przemystu spozywczego

Przetworstwo mleczarskie

Organizacja procesow
technologicznych

przetworstwa

Technologia produkcji

wyrobéw mleczarskich

Produkowanie wyrobow

mleczarskich

Procesy technologiczne

przetworstwa

Nadzorowanie proceséw
technologicznych

przetworstwa

Jezyk obcy w przemysle

mleczarskim

materiatdw pomocniczych stosowanych
do produkcji wyrobéw mleczarskich

przedstawia warunki i sposéb
magazynowania w zaleznosci od
rodzaju surowcow, dodatkéw i
materiatéw pomocniczych stosowanych
do produkcji wyrobéw mleczarskich

opisuje wptyw warunkow
magazynowania na jakos¢
przechowywanych surowcow,
dodatkéw do zywnosci i materiatéw
pomocniczych stosowanych do
produkcji wyrobéw mleczarskich

odczytuje i zapisuje parametry
magazynowania surowcow, dodatkéw
do zywno$ci i materiatdbw pomocniczy
stosowanych do produkcji wyrobow
mleczarskich

postuguje sie dokumentacjg
techniczno-technologiczng
stosowang w produkcji
wyrobow mleczarskich (ew)*

18

rozroznia dokumentacje techniczno-
technologiczng stosowang w produkgciji
wyrobéw mleczarskich, np. normy,
procedury, instrukcje technologiczne,
instrukcje stanowiskowe i receptury
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Efekty ksztalcenia z danej
jednostki efektow
Stopniowanie efektow
ksztalcenia efekt kluczowy
ek, efekt wazny ew, efekt
pomochiczy ep

taczna liczba
godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztalcenia

Kryteria weryfikacji poszczegdélnych

efektow

Bezpieczenstwo i higiena
pracy w przemysle
mleczarskim

Wprowadzenie do

przemystu spozywczego

Przetworstwo mleczarskie

technologicznych

przetworstwa

Technologia produkcji

wyrobéw mleczarskich

Produkowanie wyrobow

mleczarskich

Procesy technologiczne

przetworstwa

Nadzorowanie proceséw
technologicznych

przetworstwa

Jezyk obcy w przemysle

mleczarskim

stosuje dokumentacje techniczno-
technologiczng w produkcji wyrobéw
mleczarskich

* | Organizacja proceséw

wybiera informacje z dokumentaciji
technicznej i technologicznej w celu
prowadzenia procesu
technologicznego produkcji wyrobow
mleczarskich

wypetnia dokumentacje techniczno-
technologiczng w trakcie produkciji
wyrobow mleczarskich

poréwnuje odczytane parametry
operacji i proceséw jednostkowych z
dokumentacjg techniczno-
technologiczng

przedstawia sposdb postepowania w
réznych sytuacjach zwigzanych z
produkcjg wyrobéw mleczarskich (np.
udziela instrukcji, wskazéwek, okresla
zasady)

charakteryzuje operacje i
procesy jednostkowe w

14

klasyfikuje operacje (fizyczne,
fizykochemiczne) i procesy
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produkcji wyrobow jednostkowe (chemiczne, biologiczne)
mleczarskich (ew)* w produkcji wyrobow mleczarskich
dobiera operacje i procesy X
jednostkowe w produkcji wyrobow
mleczarskich
planuje kolejnos¢ operacji i proceséw X
jednostkowych w produkcji wyrobow
mleczarskich
opisuje wptyw operac;ji (fizycznych, X
fizykochemicznych) i procesow
jednostkowych (chemicznych,
biologicznych) na jako$¢ wyrobdéw
mleczarskich
stosuje metody utrwalaniaw | 8 rozpoznaje metody utrwalania X
produkcji wyrobéw stosowane w produkcji wyrobéw
mleczarskich (ew)* mleczarskich
dobiera metody utrwalania w produkcji X
wyrobow mleczarskich, np. fizyczne,
chemiczne, fizykochemiczne,
biologiczne
opisuje wptyw metod utrwalania na X

jakos¢ wyrobéw mleczarskich
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dobiera parametry 10 poréwnuje z dokumentacjg X
stosowane podczas operacji technologiczng wartosci parametréw
i procesow jednostkowych w operacji i proceséw jednostkowych w
produkcji wyrobdéw produkcji wyrobow mleczarskich
mleczarskich (ek) postuguje sie programami X
komputerowymi w celu wizualizaciji
przebiegu operacji i proceséw
jednostkowych i ich parametrow
rozpoznaje wplyw parametréw X
technologicznych na proces produkcji
wyrobow mleczarskich
wykorzystuje srodki 10 rozpoznaje $rodki transportu X
transportu wewnetrznego w wewnetrznego stosowane w zakfadach
zaktadach przetworstwa przetworstwa mleczarskiego, np.
mleczarskiego (ew)* pompy, wozki, przenosniki, suwnice
dobiera srodki transportu X

wewnetrznego w zaktadach
przetworstwa mleczarskiego
stosowane do transportu surowcow,
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potproduktéw, wyrobéw gotowych,
dodatkoéw do zywnosci, materiatow
pomocniczych i wyrobéw gotowych, np.
transport luzem, w formach
serowarskich, w opakowaniach
jednostkowych, zbiorczych i
transportowych
stosuje srodki transportu X

wewnetrznego w zaktadach
przetwoérstwa mleczarskiego do
przemieszczania surowcow,
potproduktéw, dodatkéw do zywnosci,
materiatéw pomocniczych i wyrobow
gotowych, np. transport luzem, w
formach serowarskich, w
opakowaniach jednostkowych,
zbiorczych i transportowych

planuje zagospodarowanie
produktéw ubocznych i
odpadow poprodukcyjnych w
przemysle mleczarskim (ek)*

12

rozpoznaje produkty uboczne i odpady X
poprodukcyjne w przemysle

mleczarskim

wskazuje kierunki wykorzystania X

produktéw ubocznych i odpadéw
poprodukcyjnych w przemys$le

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego

SPC. 06. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich

Strona 28 z 300




Fund us;e .
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Polska

Rzeczpospolita

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

* ¥ %

Efekty ksztalcenia z danej
jednostki efektow
Stopniowanie efektow
ksztalcenia efekt kluczowy
ek, efekt wazny ew, efekt
pomochiczy ep

taczna liczba
godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztalcenia

Kryteria weryfikacji poszczegdélnych
efektow

Bezpieczenstwo i higiena
pracy w przemysle
mleczarskim

Wprowadzenie do

przemystu spozywczego

Przetworstwo mleczarskie

Organizacja procesow
technologicznych

przetworstwa

Technologia produkcji

wyrobéw mleczarskich

Produkowanie wyrobow

mleczarskich

Procesy technologiczne

przetworstwa

Nadzorowanie proceséw
technologicznych

przetworstwa

Jezyk obcy w przemysle

mleczarskim

mleczarskim, np. postepowanie z
mlekiem zafatszowanym,
postepowanie ze zwrotami wyrobdéw
mleczarskich

wymienia kategorie sciekow
mleczarskich oraz sposoby wyrazania
stezenia zwigzkoéw organicznych i
nieorganicznych (BZT i ChZT)

opisuje metody oczyszczania sciekow
mleczarskich oraz sposoby
przetwarzania osadu, np. spalanie,
otrzymywanie biogazu

wyjasnia wptyw zagrozen dla
Srodowiska ze strony ubocznych
produktow mleczarskich i odpadéw
poprodukcyjnych

przedstawia sposoby zapobiegania
zagrozeniom dla srodowiska ze strony
ubocznych produktéw mleczarskich i
odpadow poprodukcyjnych przemystu
mleczarskiego, np. segregowanie
odpaddéw poprodukcyjnych, utylizacja
odpaddw, oczyszczanie Sciekéw

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego

SPC. 06. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich

Strona 29 z 300




Fund us;e .
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Polska

Rzeczpospolita

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

* ¥ %

@ ° i >
L
.E 9 2 ; = = ~§ g 0 %
Efekty ksztatcenia z danej . > NI & |®o cg| L o ] =
- . . taczna liczba < o ol N | g X%\ 2 b £
jednostki efektow ) =2 o3| @ | 9 c s 25 S = a
- ) i godzin . L . o ¥ SR E| 89 o8| 3 S 8 O =
Stopniowanie efektéw rzeznaczonveh Kryteria weryfikacji poszczegolnych | 3 E o8| E 2 > =Y o = ° 2 o
ksztatcenia efekt kluczowy | ° YEN | efektow Beec|lcq| 2| SN s 2|E5| S8 ENS| B¢
. na efekt c N = GN') -~ —_— = |5 S C = Q = C = & > =
ek, efekt wazny ew, efekt . Qoo 2| 2| 820 3 SE|l - 3201 9
. ksztatcenia 0z2| %o | RS%|3 2 22 -5/ 825|882
pomocniczy ep _9>g ;E 2 |03 2a8|3CS £33/ 693 |o8
8300 2¢(8 | 8ScB S| BY|cB| NEB| >
82| oN| N |PoN gH|S2oN| FgN IR
me€E€|3Zala | 0O8sa 2 aE|adaalz28a|SE
SPC.06.4. Produkcja wyrobow mleczarskich
okresla wtasciwosci 16 opisuje cechy organoleptyczne i X
towaroznawcze mleka fizykochemiczne mleka surowego
surowego (ew)* wyjasnia role sktadnikéw mleka i ich X
wplyw na organizm cztowieka
wymienia metody badania jakos$ci X
mleka surowego
analizuje czynniki majace wptyw na X
wady jakosciowe mleka surowego
wyjasnia wptyw chtodniczego X
przechowywania mleka na jako$¢ i
trwatos¢ mleka
stosuje metody oceny jakosci X
higienicznej i cytologicznej mleka
surowego
poréwnuje wyniki badan mleka X
surowego z dokumentacjg
technologiczng
charakteryzuje etapy 20 rozpoznaje rodzaje mleka X
technologiczne produkcji spozywczego i Smietanki ze wzgledu
mleka spozywczego i na stosowang technologie produkcji
Smietanki (ew)* dobiera parametry procesow X
technologicznych produkcji mleka
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Efekty ksztalcenia z danej
jednostki efektow
Stopniowanie efektow
ksztalcenia efekt kluczowy
ek, efekt wazny ew, efekt
pomochiczy ep

taczna liczba
godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztalcenia

Kryteria weryfikacji poszczegdélnych
efektow

Bezpieczenstwo i higiena
pracy w przemysle
mleczarskim

Wprowadzenie do

przemystu spozywczego

Przetworstwo mleczarskie

Organizacja procesow
technologicznych

przetworstwa

Technologia produkcji

wyrobéw mleczarskich

Produkowanie wyrobow

mleczarskich

Procesy technologiczne

przetworstwa

Nadzorowanie proceséw
technologicznych

przetworstwa

Jezyk obcy w przemysle

mleczarskim

spozywczego i Smietanki korzystajac z
dokumentacji technologicznej

dobiera maszyny i urzadzenia do
produkcji mleka spozywczego i
Smietanki uwzgledniajgc stosowang
technologie produkcji

opisuje wptyw hermetyzacji produkgiji i
aseptycznego pakowania na jakos¢
mleka spozywczego i $mietanki

opracowuje schematy technologiczne
produkcji mleka spozywczego i
S$mietanki na podstawie dokumentacji
technologicznej oraz wyznacza
krytyczne punkty kontroli (CCP) i
punkty kontroli (CP)

wykorzystuje programy komputerowe
w celu wizualizacji procesu
technologicznego oraz sterowania
badaniem i analizg parametrow
produkcji mleka spozywczego i
Smietanki
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okresla warunki magazynowania X
mleka spozywczego i $mietanki oraz
ich wplyw na jakosc¢ tych wyrobow
charakteryzuje technologie 24 rozréznia mikroflore fermentowanych X
produkcji fermentowanych produktéw mlecznych (mleko
produktéw mlecznych (ew)* ukwaszone, jogurt, kefir, mleko
acidofilne, Smietana, maslanka i inne
napoje fermentowane na bazie mleka i
serwatki)
rozpoznaje rodzaje fermentowanych X

produktéw mlecznych ze wzgledu na
stosowang mikroflore (mleko
ukwaszone, jogurt, kefir, mleko
acidofilne, $mietana, maslanka i inne
napoje fermentowane na bazie mleka i
serwatki)

poréwnuje etapy produkcji i parametry
fermentowanych produktéw mlecznych
(mleko ukwaszone, jogurt, kefir, mleko
acidofilne, $mietana, maslanka i inne
napoje fermentowane na bazie mleka i
serwatki)
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Efekty ksztalcenia z danej
jednostki efektow
Stopniowanie efektow
ksztalcenia efekt kluczowy
ek, efekt wazny ew, efekt
pomochiczy ep

taczna liczba
godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztalcenia

Kryteria weryfikacji poszczegdélnych
efektow

Bezpieczenstwo i higiena
pracy w przemysle
mleczarskim

Wprowadzenie do

przemystu spozywczego

Przetworstwo mleczarskie

Organizacja procesow
technologicznych

przetworstwa

Technologia produkcji

wyrobéw mleczarskich

mleczarskich

Procesy technologiczne

przetworstwa

Nadzorowanie proceséw
technologicznych

przetworstwa

Jezyk obcy w przemysle

mleczarskim

dobiera maszyny i urzgdzenia
stosowane w linii technologicznej
produkcji fermentowanych produktéw
mlecznych, np. tanki magazynowe,
wiréwki, pasteryzatory, tanki
fermentacyjne, urzadzenia pakujgco-
dozujgce

* | Produkowanie wyrobow

opracowuje schematy technologiczne
produkcji fermentowanych produktow
mlecznych z uwzglednieniem CCP i
CP (mleko ukwaszone, jogurt, kefir,
mleko acidofilne, Smietana, maslanka i
inne napoje fermentowane na bazie
mleka i serwatki)

wyjasnia prozdrowotne cechy napojow
mlecznych fermentowanych

dobiera metody oceny surowca do
produkcji napojéw mlecznych
fermentowanych i metody oceny
otrzymanych produktow

opisuje warunki magazynowania
napojow mlecznych fermentowanych
(mleko ukwaszone, jogurt, kefir, mleko
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acidofilne, Smietana, maslanka i inne
napoje fermentowane na bazie mleka i
serwatki) oraz wyjasnia przyczyny
powstawania wad tych wyrobéw
charakteryzuje stosowane 18 opisuje etapy produkcji masta i X
procesy technologiczne wyrobéw mastopodobnych metodg
produkcji masta i wyrobéw klasyczng oraz ciggta
mastopodobnych (ek)* poréwnuje parametry proceséw X
technologicznych produkcji masta i
wyrobéw mastopodobnych z
dokumentacjg
wyjasnia cel stosowania maszyn i X
urzadzen w produkcji masta i wyrobdw
mastopodobnych, np. wiréwek,
pasteryzatoréw, tankow
fermentacyjnych, masielnicy,
urzgdzenia do ciggtego zmaslania
masta
opracowuje na podstawie dokumentacji X

schematy technologiczne produkcji
masta i wyrobéw mastopodobnych
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wskazuje CCP i CP w procesie X
produkcji masta i wyrobow
mastopodobnych
opisuje sposéb magazynowania masta X
i wyroboéw mastopodobnych oraz
wyjasnia przemiany zachodzgce w
masle podczas magazynowania
dobiera metody oceny jakosci masta i X
produktéw mastopodobnych
charakteryzuje technologie 14 planuje na podstawie dokumentacji X
produkcji lodow i deseréw technologicznej etapy produkcji lodéw i
lodowych (ew)* deseréw lodowych
znajduje w dokumentacji X
technologicznej parametry produkcji
lodéw i deseréw lodowych oraz
wskazuje CCP i CP
dobiera maszyny i urzgdzenia do X

produkcji lodéw i deserow lodowych,
np. tanki z mieszadtem,
homogenizatory, frezer, szafy do
zamrazania, urzadzenia pakujgco-
dozujgce
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opisuje warunki magazynowania lodow X
i deseréw lodowych
opisuje metody oceny jakosci lodow i X
deseréw lodowych
przestrzega procedur 18 klasyfikuje sery X
zarzadzania jakoscig i opisuje etapy produkcji serow X
bezpieczenstwem podpuszczkowych oraz przemiany
zdrowotnym zywnos$ci w zachodzgce w trakcie ich produkgciji
trakcie prowadzenia operacji i dobiera parametry produkcji seréw X
procesow jednostkowych w podpuszczkowych na podstawie
produkcji wyrobow dokumentaciji technologicznej
spozywczych (ew)*
opisuje budowe i zasade dziatania X
maszyn i urzgdzen w linii
technologicznej produkcji serow
podpuszczkowych, takich jak: tanki
magazynowe, wirdwki, kotty
serowarskie, urzgdzenia do wstepnego
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Efekty ksztalcenia z danej
jednostki efektow
Stopniowanie efektow
ksztalcenia efekt kluczowy
ek, efekt wazny ew, efekt
pomochiczy ep

taczna liczba
godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztalcenia

Kryteria weryfikacji poszczegdélnych
efektow

Bezpieczenstwo i higiena
pracy w przemysle
mleczarskim

Wprowadzenie do

przemystu spozywczego

Przetworstwo mleczarskie

Organizacja procesow
technologicznych

przetworstwa

Technologia produkcji

wyrobéw mleczarskich

Produkowanie wyrobow

mleczarskich

Procesy technologiczne

przetworstwa

Nadzorowanie proceséw
technologicznych

przetworstwa

Jezyk obcy w przemysle

mleczarskim

prasowania serow i wtasciwego
prasowania serow

sporzgdza schematy technologiczne
produkcji seréw podpuszczkowych i
wskazuje CCP i CP na podstawie
dokumentaciji technologicznej

dobiera warunki dojrzewania i
magazynowania serow
podpuszczkowych

rozroznia na podstawie dokumentacji
metody oceny jakosci serow
podpuszczkowych oraz wyjasnia
przyczyny powstawania wad seréw
podpuszczkowych

charakteryzuje etapy
produkcji serow kwasowych,
kwasowo-podpuszczkowych
oraz topionych (ew)*

20

rozpoznaje etapy produkcji serow
kwasowych, kwasowo-
podpuszczkowych oraz topionych

dobiera na podstawie dokumentacji
parametry proceséw technologicznych
produkcji serow kwasowych, kwasowo
podpuszczkowych oraz topionych

wskazuje zastosowanie maszyn i
urzadzen do produkcji seréw
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Efekty ksztalcenia z danej
jednostki efektow
Stopniowanie efektow
ksztalcenia efekt kluczowy
ek, efekt wazny ew, efekt
pomochiczy ep

taczna liczba
godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztalcenia

Kryteria weryfikacji poszczegdélnych
efektow

Bezpieczenstwo i higiena
pracy w przemysle
mleczarskim

Wprowadzenie do

przemystu spozywczego

Przetworstwo mleczarskie

Organizacja procesow
technologicznych

przetworstwa

Technologia produkcji

wyrobéw mleczarskich

Produkowanie wyrobow

mleczarskich

Procesy technologiczne

przetworstwa

Nadzorowanie proceséw
technologicznych

przetworstwa

Jezyk obcy w przemysle

mleczarskim

kwasowych, kwasowo-
podpuszczkowych oraz topionych

opracowuje na podstawie dokumentacji
schematy technologiczne produkcji
serow kwasowych, kwasowo-
podpuszczkowych oraz topionych i
wskazuje CCP i CP

uzasadnia warunki magazynowania
serow kwasowych, kwasowo-
podpuszczkowych oraz topionych oraz
wyjasnia przyczyny powstawania wad

rozpoznaje metody oceny jakosci
serow kwasowych, kwasowo-
podpuszczkowych oraz topionych

charakteryzuje stosowane
technologie produkcji

18

wymienia koncentraty mleczne

sporzgdza schematy technologiczne
produkcji koncentratéw mlecznych i
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koncentratéw mlecznych wskazuje CCP i CP na podstawie
(ek)* dokumentacji technologicznej
wymienia na podstawie dokumentacji X
maszyny i urzgdzenia wystepujace w
linii technologicznej produkciji
koncentratéw mlecznych
dobiera maszyny i urzgdzenia do X
produkcji koncentratéw mlecznych, np.
wyparki prézniowe, suszarnie
rozpryskowe, fluidyzatory oraz
urzgdzenia oczyszczajgce powietrze
wlotowe i wylotowe
wyjasnia warunki magazynowania X
koncentratéw mlecznych
rozpoznaje metody badania X
koncentratéw mlecznych oraz podaje
przyczyny powstawania wad tych
wyrobdéw
charakteryzuje 18 wskazuje kierunki zagospodarowania X
zagospodarowanie ubocznych produktow mleczarskich
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Efekty ksztalcenia z danej
jednostki efektow
Stopniowanie efektow
ksztalcenia efekt kluczowy
ek, efekt wazny ew, efekt
pomochiczy ep

taczna liczba
godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztalcenia

Kryteria weryfikacji poszczegdélnych
efektow

Bezpieczenstwo i higiena
pracy w przemysle
mleczarskim

Wprowadzenie do

przemystu spozywczego

Przetworstwo mleczarskie

Organizacja procesow
technologicznych

przetworstwa

wyrobéw mleczarskich

Produkowanie wyrobow

mleczarskich

Procesy technologiczne

przetworstwa

Nadzorowanie proceséw
technologicznych

przetworstwa

Jezyk obcy w przemysle

mleczarskim

ubocznych produktow
mleczarskich do celéw
spozywczych (ew)*

opisuje procesy przetwarzania serwatki
oraz innych ubocznych produktéw
mleczarskich

*| Technologia produkcji

dobiera na podstawie dokumentacji
parametry proceséw przetwarzania
serwatki oraz innych ubocznych
produktow mleczarskich

wyjasnia cel stosowania maszyn i
urzgdzen wykorzystywanych w liniach
technologicznych proceséw
przetwarzania serwatki oraz innych
ubocznych produktéw mleczarskich,
np. membran filtracyjnych

opracowuje na podstawie dokumentacji
technologicznej schematy
przetwarzania serwatki oraz innych
ubocznych produktéw mleczarskich ze
wskazaniem CCP i CP

dobiera na podstawie dokumentacji
warunki magazynowania
zagospodarowanych ubocznych
produktéw mleczarskich

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego

SPC. 06. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich

Strona 40 z 300




Fundusze
Europejskie

Polska

Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

* ¥ %

bezpieczenstwa zywnosci w
procesach produkcji wyrobow
mleczarskich (ew)*

zywnosci w procesach produkcji
wyrobow mleczarskich, np. fizyczne,
fizykochemiczne, chemiczne,
biologiczne
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wykorzystywanych do celow
spozywczych
okresla wydajnos¢ produkcji | 14 oblicza zuzycie surowcow, dodatkéow X
wyrobow mleczarskich (ew) do zywnosci, pétproduktow i
materiatdw pomocniczych do produkc;ji
wyrobéw mleczarskich na podstawie
dokumentaciji technologicznej
poréwnuje zuzycie surowcow, X
dodatkéw do zywnosci, potproduktow i
materiatdw pomocniczych z
dokumentacjg technologiczng produkcji
wyrobdéw mleczarskich
oblicza wydajno$¢ produkcji wyrobéw X
mleczarskich
poréwnuje wydajnos¢ produkciji X
wyrobéw mleczarskich z dokumentacjg
technologiczng
SPC.06.5. Nadzorowanie produkciji wyrobéw mleczarskich
ocenia zagrozenia 8 rozpoznaje zagrozenia bezpieczenstwa X
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opisuje zagrozenia bezpieczenstwa X
zywnosci w procesach produkgc;ji
wyrobow mleczarskich
stosuje zasady systeméw zarzgdzania X

jakoscig i bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnos$ci 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
Zarzgdzanie Jakoscig (TQM)

rozpoznaje $rodki myjace i X
dezynfekujgce stosowane do

utrzymania higieny produkciji,

pomieszczen i wyposazenia

opisuje procesy mycia i dezynfekcji linii X

technologicznych wyrobéw
mleczarskich (system mycia w obiegu
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otwartym i zamknietym), opakowan
jednostkowych i zbiorczych
opisuje zasady przestrzegania higieny X
osobistej w trakcie produkcji wyrobéw
mleczarskich
wskazuje wykorzystanie programow X
komputerowych w ocenie zagrozenia
bezpieczenstwa zywnosci w procesach
produkcji wyrobéw mleczarskich
monitoruje przebieg produkcji | 14 dobiera parametry proceséw produkc;ji X
wyrobow mleczarskich wyrobow mleczarskich w zakresie
zakresie zgodnosci z zgodnosci z systemami zapewnienia
systemami zarzgdzania jakosci, np. dokumentacjg HACCP
jakoscig (ew) kontroluje i zapisuje parametry X
technologiczne CP i CCP w procesach
produkcji wyrobéw mleczarskich
ocenia wyniki monitorowanych X
parametréw w procesie produkcji
wyrobow mleczarskich w zakresie
zgodnosci z systemami zapewnienia
jakosci
rozpoznaje metody weryfikacji X
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surowcow, dodatkow do

surowcow, dodatkéw do zywnosci,
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pomieszczen, wyposazenia oraz
materiatbw pomocniczych
podejmuje dziatania 8 rozpoznaje skutki niezgodnosci w X
korygujgce w przypadku procesie produkcji wyrobéw
stwierdzenia niezgodnosci w mleczarskich oraz w procesie mycia i
procesie produkcji wyrobéw dezynfekcji na podstawie dokumentacji
mleczarskich (ew) technologicznej i zapisow programéw
komputerowych
planuje dziatania korygujgce w X
przypadku stwierdzenia niezgodnosci
w procesie produkcji wyrobow
mleczarskich oraz w procesie mycia i
dezynfekcji na podstawie dokumentacji
technologicznej i zapiséw programéw
komputerowych
wykonuje dziatania korygujace w X
przypadku stwierdzenia niezgodnosci
w procesie produkciji wyrobow
mleczarskich zgodnie z dokumentacjg
HACCP
pobiera do badanh probki 14 opisuje metody pobierania probek X
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badan surowcoéw, dodatkéw do
zywnosci, materiatébw pomocniczych,
potproduktéw i wyrobédw mleczarskich
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zywnosci, materiatow materiatéw pomocniczych,
pomocniczych, potproduktow i potproduktéw i wyrobdw mleczarskich
wyrobéw mleczarskich (ek)* opisuje sprzet do pobierania prébek X
surowcow, dodatkow do zywnosci,
materiatéw pomocniczych,
potproduktéw i wyrobow mleczarskich
przygotowuje sprzet do pobierania X
prébek do badan surowcéw, dodatkow
do zywnosci, materiatow
pomocniczych, potproduktow i
wyrobéw mleczarskich na podstawie
dokumentaciji laboratoryjnej
stosuje sprzet do pobierania prébek do X
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organoleptycznej surowcow
mleczarskich, dodatkéw do zywnosci,
materiatéw pomocniczych,
potproduktéw i wyrobdw mleczarskich
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na podstawie dokumentacji
laboratoryjnej
wskazuje sposob znakowania préobek X
do badah surowcow, dodatkéw do
zywnosci, materiatdbw pomocniczych,
potproduktéw i wyrobow mleczarskich
opisuje na podstawie dokumentaciji X
laboratoryjnej sposob przechowywania
pobranych probek surowcéw,
dodatkoéw do zywnosci, materiatow
pomocniczych, potproduktéw i
wyrobéw mleczarskich przeznaczonych
do badanh jako$ci
wykonuje ocene 10 okresla warunki przeprowadzenia X
organoleptyczng surowcéw, oceny organoleptycznej surowcéw
dodatkéw do zywnosci, mleczarskich, dodatkéw do zywnosci,
materiatbw pomocniczych, materiatdw pomocniczych,
potproduktéw i wyrobow potproduktéw i wyrobdw mleczarskich
mleczarskich(ew)* dobiera i opisuje metody oceny X
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mleczarskich (ew)*

przygotowaniem roztworow
odczynnikéw chemicznych do badania
jakosci surowcow, dodatkéw do
zywnosci, materiatlébw pomocniczych,
potproduktéw i wyrobédw mleczarskich
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za pomocg zmystéw wzroku, wechu,
smaku, dotyku, stuchu
przeprowadza ocene organoleptycznag X
surowcow mleczarskich, dodatkéw do
zywnosci, materiatdbw pomocniczych,
potproduktéw i wyrobdw mleczarskich i
poréwnuje otrzymane wyniki z
dokumentacjg technologiczng
dobiera sprzet, odczynniki i 14 rozpoznaje sprzet i odczynniki do X
urzgdzenia laboratoryjne do badania jakosci surowcéw, dodatkow
badania jako$ci surowcéw, do zywnosci, materiatéw
dodatkéw do zywnosci, pomochiczych, potproduktéw i
materiatdw pomocniczych, wyrobdéw mleczarskich
potproduktéw i wyrobdw dokonuje obliczen zwigzanych z X
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fizykochemiczne surowcéw,
dodatkéw do zywnosci,
materiatdw pomocniczych,

fizykochemicznych surowcow
mleczarskich, dodatkow do zywnosci,
materiatdw pomocniczych,
potproduktéw i wyrobédw mleczarskich
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wykonuje czynnosci zwigzane z X
przygotowaniem roztworéw
odczynnikdw chemicznych do badania
jakosci surowcow, dodatkéw do
zywnosci, materiatdbw pomocniczych,
potproduktéw i wyrobow mleczarskich
okresla warunki magazynowania X
odczynnikéw chemicznych, np.
projektuje etykiete na odczynnik
chemiczny, wykorzystuje informacje
zawartg w karcie charakterystyk
odczynnikéw chemicznych
wykonuje badania 16 opisuje metody badan X
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organoleptycznej i badan

fizykochemiczne surowcéw, dodatkow
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potproduktéw i wyrobow dobiera metody badan X
mleczarskich (ek)* fizykochemicznych surowcow,
dodatkoéw do zywnosci, materiatow
pomocniczych, potproduktéw i
wyrobéw mleczarskich
stosuje dokumentacje laboratoryjng X
podczas badania fizykochemicznego
surowcow, dodatkdw do zywnosci,
materiatdw pomocniczych,
potproduktéw i wyrobédw mleczarskich
wykonuje czynnosci zwigzane z X
badaniami fizykochemicznymi
surowcow mleczarskich, dodatkéw do
zywnosci, materiatébw pomocniczych,
potproduktéw i wyrobdw mleczarskich,
np. oznaczanie gestosci, kwasowosci
czynnej i biernej, suchej masy i wody
interpretuje wyniki oceny 14 opisuje wymagania organoleptyczne i X
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pomochiczych, potproduktow i
wyrobéw mleczarskich (ew)*

Laboratoryjnej (GLP) podczas
wykonywania badan laboratoryjnych:
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fizykochemicznych surowcéw, do zywnosci, materiatbw pomocniczych,
dodatkéw do zywnosci, potproduktéw i wyrobdw mleczarskich
materiatbw pomocniczych, na podstawie dokumentacji
potproduktéw i wyrobow zapisuje i porownuje wyniki oceny X
mleczarskich (ew)* organoleptycznej i badan
fizykochemicznych z dokumentacjg
technologiczng dotyczacg surowcow,
dodatkéw do zywnosci, materiatéw
pomocniczych, potproduktow i wyrobow
mleczarskich
okresla jako$¢ surowcow, dodatkéw do X
zywnosci, materiatdbw pomocniczych,
potproduktéw i wyrobdw mleczarskich
na podstawie wynikéw oceny
organoleptycznej i badan
fizykochemicznych
stosuje przepisy sanitarno- 12 analizuje przepisy sanitarno- X
epidemiologiczne i ochrony epidemiologiczne i ochrony $rodowiska
Srodowiska dotyczgce zwigzane z wykonywaniem badan
badania surowcéw, dodatkow laboratoryjnych
do zywnosci, materiatow stosuje zasady Dobrej Praktyki X
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Efekty ksztalcenia z danej
jednostki efektow
Stopniowanie efektow
ksztalcenia efekt kluczowy
ek, efekt wazny ew, efekt
pomochiczy ep

taczna liczba
godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztalcenia

Kryteria weryfikacji poszczegdélnych
efektow

Bezpieczenstwo i higiena
pracy w przemysle
mleczarskim

Wprowadzenie do

przemystu spozywczego

Przetworstwo mleczarskie

Organizacja procesow
technologicznych

przetworstwa

Technologia produkcji

wyrobéw mleczarskich

Produkowanie wyrobow

mleczarskich

Procesy technologiczne

przetworstwa

Nadzorowanie proceséw
technologicznych

przetworstwa

Jezyk obcy w przemysle

mleczarskim

a) opisuje i stosuje informacije
przedstawione w 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, wyciag

laboratoryjny)

e) przedstawia sposéb utylizacji

zuzytych zwigzkéw chemicznych

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

10

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

stosuje dokumentacje techniczno-
technologiczng w zaktadach

przetworstwa mleczarskiego
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zapisuje w kartach pracy odczytane X
wyniki i poréwnuje je z dokumentacjg
techniczno-technologiczng
stosuje programy komputerowe X
wspomagajgce dokumentowanie
przebiegu procesu produkcyjnego i
badan laboratoryjnych i magazynowania
SPC.06.6. Jezyk obcy zawodowy
postuguje sie podstawowym | 5 rozpoznaje oraz stosuje srodki X

zasobem srodkow
jezykowych w jezyku obcym
nowozytnym (ze
szczegllnym
uwzglednieniem $rodkow
leksykalnych)
umozliwiajgcym realizacje
czynnosci zawodowych w
zakresie tematow
zwigzanych:
a) ze stanowiskiem pracy i
jego wyposazeniem

jezykowe umozliwiajgce realizacje
czynnosci zawodowych w zakresie:
a) czynno$ci wykonywanych na
stanowisku pracy, w tym
zwigzanych z zapewnieniem
bezpieczenstwa i higieny pracy
narzedzi, maszyn, urzadzen i
materiatéw koniecznych do
realizacji czynnosci zawodowych
C) procesow i procedur zwigzanych z
realizacjg zadan zawodowych
d) formularzy, specyfikacji oraz
innych dokumentéw zwigzanych z

b)
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b) z gtéwnymi technologiami wykonywaniem zadan
stosowanymi w danym zawodowych
zawodzie
c) z dokumentacjg
Zwigzang z danym
zawodem
d) z ustugami swiadczonymi
w danym zawodzie (ek)*
rozumie proste wypowiedzi 5 okresla gtéwng mys| wypowiedzi lub X
ustne artykutowane tekstu lub fragmentu wypowiedzi lub
wyraznie, w standardowej tekstu
odmianie jezyka obcego znajduje w wypowiedzi lub tekscie X
nowozytnego, a takze proste okreslone informacje
wypowiedzi pisemne w rozpoznaje zwigzki miedzy X
jezyku obcym nowozytnym w poszczegdlnymi czesciami tekstu
zakresie umozliwiajgcym uktada informacje w okreslonym X

realizacje zadanh

zawodowych:

e) rozumie proste
wypowiedzi ustne
dotyczgce czynnosci
zawodowych (np.
rozmowy, wiadomosci,

porzadku
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Efekty ksztalcenia z danej
jednostki efektow
Stopniowanie efektow
ksztalcenia efekt kluczowy
ek, efekt wazny ew, efekt
pomochiczy ep

taczna liczba
godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztalcenia

Kryteria weryfikacji poszczegdélnych
efektow

przemystu spozywczego
Przetworstwo mleczarskie

Bezpieczenstwo i higiena
pracy w przemysle

mleczarskim
Wprowadzenie do

Organizacja procesow
technologicznych

przetworstwa

Technologia produkcji

wyrobéw mleczarskich

Produkowanie wyrobow

mleczarskich

Procesy technologiczne

przetworstwa

Nadzorowanie proceséw
technologicznych

przetworstwa

Jezyk obcy w przemysle

mleczarskim

komunikaty, instrukcje
lub filmy instruktazowe,
prezentacje)
artykutowane wyraznie, w
standardowej odmianie
iezyka

f) rozumie proste
wypowiedzi pisemne
dotyczgce czynnosci
zawodowych (np. napisy,
broszury, instrukcje
obstugi, przewodniki,
dokumentacje
zawodowg) (ek)*

samodzielnie tworzy kroétkie,
proste, spéjne i logiczne
wypowiedzi ustne i pisemne
W jezyku obcym nowozytnym
w zakresie umozliwiajgcym
realizacje zadan
zawodowych:

opisuje przedmioty, dziatania i
zjawiska zwigzane z czynnosciami
zawodowymi

przedstawia sposob postepowania w

réznych sytuacjach zawodowych (np.
udziela instrukcji, wskazéwek, okresla
zasady)

wyraza i uzasadnia swoje stanowisko
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Efekty ksztalcenia z danej
jednostki efektow
Stopniowanie efektow
ksztalcenia efekt kluczowy
ek, efekt wazny ew, efekt
pomochiczy ep

taczna liczba
godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztalcenia

Kryteria weryfikacji poszczegdélnych
efektow

przemystu spozywczego
Przetworstwo mleczarskie

Bezpieczenstwo i higiena
pracy w przemysle

mleczarskim
Wprowadzenie do

Organizacja procesow
technologicznych

przetworstwa

Technologia produkcji

wyrobéw mleczarskich

Produkowanie wyrobow

mleczarskich

Procesy technologiczne

przetworstwa

Nadzorowanie proceséw
technologicznych

przetworstwa

mleczarskim

)

h)

tworzy krotkie, proste,
spojne i logiczne
wypowiedzi ustne
dotyczace czynnosci
zawodowych (np.
polecenie, komunikat,
instrukcje)

tworzy krotkie, proste,
spojne i logiczne
wypowiedzi pisemne
dotyczgce czynnosci
zawodowych (np.
komunikat, e-mail,
instrukcje, wiadomos¢,
CV, list motywacyjny,
dokument zwigzany z
wykonywanym zawodem
wedtug wzoru) (ew)*

stosuje zasady konstruowania tekstow
o réznym charakterze

* | Jezyk obcy w przemysle

stosuje formalny lub nieformalny styl
wypowiedzi adekwatnie do sytuacji

x

uczestniczy w rozmowie w
typowych sytuacjach
zwigzanych z realizacjg
zadan zawodowych reaguje

rozpoczyna, prowadzi i konczy
rozmowe

uzyskuje i przekazuje informacje i
wyjasnienia
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w jezyku obcym nowozytnym wyraza swoje opinie i uzasadnia je, X
w sposob zrozumiaty, pyta o opinie, zgadza sie lub nie
adekwatnie do sytuaciji zgadza z opiniami innych oséb
komunikacyjnej, ustnie lub w prowadzi proste negocjacje zwigzane X
formie prostego tekstu: Z czynnosciami zawodowymi
a) reaguje ustnie (np. stosuje zwroty i formy grzecznos$ciowe X
podczas rozmowy z dostosowuje styl wypowiedzi do X

innym pracownikiem,
klientem, kontrahentem,
w tym podczas
rozmowy telefoniczne))
w typowych sytuacjach
zwigzanych z
wykonywaniem
czynno$ci zawodowych
b) reaguje w formie
prostego tekstu
pisanego (np.
wiadomos¢, formularz,
e-mail, dokument
zwigzany z
wykonywanym
zawodem) w typowych

sytuacji
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sytuacjach zwigzanych
z wykonywaniem
czynnosci zawodowych
(ew)*
zmienia forme przekazu 3 przekazuje w jezyku obcym X
ustnego lub pisemnego w nowozytnym informacje zawarte w
jezyku obcym nowozytnym w materiatach wizualnych (np.
typowych sytuacjach wykresach, symbolach, piktogramach,
zwigzanych z wykonywaniem schematach) oraz audiowizualnych
czynnosci zawodowych (ep)* (np. filmach instruktazowych)
przekazuje w jezyku polskim informacje X
sformutowane w jezyku obcym
nowozytnym
przekazuje w jezyku obcym X
nowozytnym informacje sformutowane
w jezyku polskim lub w tym jezyku
obcym nowozytnym
przedstawia publicznie w jezyku obcym X
nowozytnym wczesniej opracowany
materiat, np. prezentacje
wykorzystuje strategie 3 korzysta ze stownika dwujezycznego i X

stuzgce doskonaleniu

jednojezycznego
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wiasnych umiejetnosci wspotdziata z innymi osobami, X
jezykowych oraz realizujgc zadania jezykowe
podnoszgce korzysta z tekstow w jezyku obcym X
Swiadomos¢ jezykowa: nowozytnym, rowniez za pomocag
a) wykorzystuje technologii informacyjno-
techniki komunikacyjnych
samodzielnej pracy identyfikuje stowa klucze i X
nad jezykiem internacjonalizmy
b) wspotdziata w wykorzystuje kontekst (tam, gdzie to X
grupie mozliwe), aby w przyblizeniu okresli¢
c) Kkorzysta ze zrodet znaczenie stowa
informaciji w jezyku upraszcza (jezeli to konieczne) X
obcym wypowiedz, zastepuje nieznane stowa
nowozytnym innymi, wykorzystuje opis, $rodki
d) stosuje strategie niewerbalne
komunikacyjne i
kompensacyjne
(ep)*
SPC.06.7. Kompetencje personalne i spoteczne
przestrzega zasad kultury i przestrzega zasad rzetelnosci, X X X X X X X X X
etyki podczas realizacji zadan lojalnosci i kultury osobistej
zawodowych przestrzega zasad etycznych i X X X X X X X X X
prawnych zwigzanych z ochrong
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wiasnosci intelektualnej i ochrong
danych osobowych
stosuje zasady etykiety w komunikacji X X X X X X X X X
Z przetozonym i ze wspoétpracownikami
planuje wykonanie zadania ustala harmonogram wykonania zadan | x X X X X X X X X
realizuje zadanie w wyznaczonym X X X X X X X X X
czasie
weryfikuje planowane dziatania X X X X X X X X X
stosuje techniki radzenia analizuje przyczyny sytuacji X X X X X X X X X
sobie ze stresem stresujgcych
reaguje w sytuacjach konfliktowych, X X X X X X X X X
poszukuje kompromiséw
ocenia swoje zachowanie X X X X X X X X X
przewiduje konsekwencje swoich X X X X X X X X X
dziatan i innych cztonkéw zespotu
wskazuje najczestsze przyczyny X X X X X X X X X
sytuacji stresujgcych w pracy
zawodowej
aktualizuje wiedze i doskonali wyjasnia potrzebe ustawicznego X X X X X X X X X
umiejetnosci zawodowe ksztatcenia
wskazuje rodzaje i mozliwosci form X X X X X X X X X
doskonalenia sie w zawodzie
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podaje przyktady mozliwosci rozwoju X X X X X X X X X
zawodowego
stosuje zasady komunikacji stosuje komunikacje werbalng i X X X X X X X X X
interpersonalnej niewerbalng
stosuje formy grzecznosciowe w mowie | X X X X X X X X X
i piSmie
wiasciwie interpretuje mowe ciata w X X X X X X X X X
komunikacji
stosuje aktywne metody stuchania X X X X X X X X X
stosuje metody i techniki dobiera techniki negocjacji X X X X X X X X X
rozwigzywania problemow negocjuje warunki porozumien X X X X X X X X X
ocenia skutecznos$é rozwigzania X X X X X X X X X
problemu
wspotpracuje w zespole dzieli sie zadaniami X X X X X X X X X
przestrzega zasad wspotpracy w X X X X X X X X X
zespole
SPC.06.8. Organizacja pracy matych zespotow
planuje i organizuje prace sporzadza plan dziatania zespotu X X X X X X X X X
zespotu w celu wykonania okreéla czas realizacji zadania X X X X X X X X X
przydzielonych zadan monitoruje prace zespotu X X X | x X X X X X
dobiera osoby do wykonania okresla kompetencje poszczegdlnych X X X X X X X X X
poszczegoblnych zadan cztonkéw zespotu
przydziela zadania cztonkom zespotu X X X X X X X X X
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przewiduje skutki niewtasciwego X X X X X X X X X
doboru oséb do zadan
kieruje wykonaniem przestrzega praw innych oséb w X X X X X X X X X
przydzielonych zadan zespole
analizuje proces rozwoju grupy X X X X X X X X X
kieruje pracg zespotu z X X X X X X X X X
uwzglednieniem indywidualnosci
jednostki i grupy
monitoruje i ocenia jakos¢ wykorzystuje doswiadczenia grupowe X X X X X X X X X
wykonania przydzielonych do rozwigzania problemu
zadan stosuje wybrane metody i techniki X X X X X X X X X
pracy grupowej
monitoruje stopien realizacji zadan w X X X X X X X X X
zespole
wyjasnia podstawowe bariery w X X X X X X X X X
osigganiu pozadanej efektywnosci
pracy zespotu
wprowadza rozwigzania okresla wplyw postepu techniczno- X X X X X X X X X
techniczne i organizacyjne technologicznego na jakos$¢ pracy
wplywajgce na poprawe proponuje rozwigzania techniczno- X X X X X X X X X

warunkow i jakosé pracy

technologiczne i organizacyjne
wplywajgce na poprawe warunkow i
jakos¢ pracy
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dokonuje prostych modernizacji X X X X X X X X X

stanowiska pracy

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

Nauczyciele wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni stwarzaé stuchaczom/uczestnikom warunki do nabywania
kompetenc;ji personalnych i spotecznych oraz umiejetnosci w zakresie organizacji pracy matych zespotow.

W jednostce ksztatcgcej liczbe godzin ksztatcenia zawodowego nalezy dostosowaé do wymiaru godzin okre$lonego w przepisach w sprawie ramowych planéw nauczania
dla publicznych szkoét, przewidzianego dla ksztatcenia zawodowego w danym typie szkoty, zachowujgc minimalng liczbe godzin wskazanych w tabeli dla efektow
ksztatcenia wiasciwych dla kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie.
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Tabela 2. Grupowanie efektdéw ksztatcenia w zajecia i nadawanie nazw tym zajeciom

Nazwa jednostki | Efekty ksztalcenia Liczba godzin Kryteria weryfikacji Grupowanie Okres
efektow wraz z kodowaniem efektow realizacji
ksztalcenia (ek; ew; ep) ksztalcenia w
zajecia
Nazwa zajeé
A B C E F
SPC.06.1. okresla skutki 4 wymienia rodzaje czynnikéw szkodliwych i Bezpieczenstwo i 1 miesigc
Bezpieczenstwo i | oddziatywania niebezpiecznych dziatajgcych na organizm cztowieka w | higiena pracy (22 godz.)
higiena pracy czynnikéw szkodliwych przetwérstwie spozywczym w przemysle
na organizm cztowieka rozpoznaje zrédta szkodliwych czynnikéw fizycznych, mleczarskim
w przetworstwie chemicznych i biologicznych wystepujacych w
spozywczym (ew) przetworstwie spozywczym
wymienia sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia
lub zycia podczas wykonywania prac zawodowych w
przetworstwie spozywczym
przestrzega przepiséw | 5 korzysta z instrukcji bezpieczenstwa i higieny pracy i
prawa dotyczacych instrukcji stanowiskowych w przetwoérstwie spozywczym
bezpieczenstwa i wykonuje zadania zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony higieny pracy w przetworstwie spozywczym
przeciwpozarowe; i rozpoznaje $rodki gagnicze ze wzgledu na zakres ich
ochrony srodowiska w stosowania w przetworstwie spozywczym
przetworstwie
spozywczym (ew)
charakteryzuje srodki 3 rozpoznaje i stosuje srodki ochrony indywidualne;j
ochrony indywidualnej i podczas wykonywania zadan zawodowych w
zbiorowej podczas przetworstwie spozywczym
wykonywania zadan rozpoznaje i dobiera srodki ochrony zbiorowej bedgce
zawodowych (ew) rozwigzaniami technicznymi stosowanymi w
pomieszczeniach pracy, maszynach i innych
urzgdzeniach podczas wykonywania zadan
zawodowych w przetworstwie spozywczym
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Nazwa jednostki | Efekty ksztalcenia Liczba godzin Kryteria weryfikacji Grupowanie Okres
efektow wraz z kodowaniem efektow realizacji
ksztalcenia (ek; ew; ep) ksztalcenia w
zajecia
Nazwa zajeé
SPC.06.1. udziela pierwszej 10 — opisuje podstawowe symptomy wskazujgce na stany Bezpieczenstwo i
Bezpieczenstwo i | pomocy w stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego higiena pracy
higiena pracy nagtego zagrozenia - ocenia sytuacje poszkodowanego na podstawie analizy | W przemysle
zdrowotnego (ek) objawéw obserwowanych u poszkodowanego mleczarskim
— zabezpiecza siebie, poszkodowanego i miejsce
wypadku
— ukfada poszkodowanego w pozycji bezpiecznej
— powiadamia odpowiednie stuzby
— prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w urazowych
stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego, np. krwotok,
zmiazdzenie, amputacja, ztamanie, oparzenie
— prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w nieurazowych
stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego, np. omdlenie,
zawat, udar
— wykonuje resuscytacje krgzeniowo-oddechowa na
fantomie zgodnie z wytycznymi Polskiej Rady
Resuscytacji i Europejskiej Rady Resuscytaciji
SPC.06.2. stosuje przepisy prawa | 6 - wymienia przepisy prawa dotyczace produkcji wyrobéw | Wprowadzenie do 1,2 miesigc
Podstawy dotyczace produkcji spozywczych przemystu (90 godz.)
przemystu wyrobéw spozywczych —  przestrzega przepiséw prawa dotyczacych produkcji spozywczego
spozywczego (ep) wyrobéw spozywczych w trakcie wykonywania zadan
okresla wartosc¢ 10 — klasyfikuje skfadniki zywnosci

odzywczg wyrobéw
spozywczych (ew)

— opisuje role sktadnikdw zywnosci w zywieniu cztowieka
— oblicza wartos¢ energetyczng wyrobow spozywczych
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Nazwa jednostki
efektow
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Efekty ksztatcenia
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Liczba godzin
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Grupowanie
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ksztatcenia w
zajecia
Nazwa zajeé

Okres
realizacji

charakteryzuje sposoby | 6 — wyjasnia, czym jest rolnictwo ekologiczne
pozyskania produktéw — rozpoznaje produkty ekologiczne
ekologicznych (ep) - wskazuje miejsca, skad mozna pozyskaé produkty
ekologiczne
charakteryzuje zmiany | 15 — klasyfikuje zmiany zachodzgce podczas produkciji i
biochemiczne, przechowywania wyrobéw spozywczych
fizykochemiczne i — wskazuje wptyw zmian biochemicznych,
mikrobiologiczne fizykochemicznych i mikrobiologicznych na jako$é
zachodzace podczas wyrobow spozywczych
produkcii i — dobiera sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom
przechowywania biochemicznym, fizykochemicznym i mikrobiologicznym
wyrobow spozywczych zachodzgcym podczas produkgji i przechowywania
(ek) wyrobéw spozywczych
okresla metody oceny 10 — opisuje metody oceny organoleptycznej zywnosci
organoleptycznej wykonane za pomocg zmystéw wzroku, wechu, smaku,
zywnosci (ew) dotyku, stuchu
— przeprowadza ocene organoleptyczng i poréwnuje
otrzymane wyniki z dokumentacjg technologiczng
— wskazuje warunki przeprowadzania oceny
organoleptycznej zywnosci
rozréznia metody 15 — klasyfikuje metody utrwalania zywnosci stosowane w

utrwalania zywnosci i
ich wplyw na jakos¢
oraz trwato$é wyrobow
spozywczych (ek)

przetworstwie spozywczym, np. fizyczne, chemiczne,
fizykochemiczne, biologiczne

— opisuje metody utrwalania zywnosci stosowane w
przetworstwie spozywczym

— dobiera metody utrwalania zywnosci do produkc;ji
wyrobow spozywczych
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— wyjasnia wptyw metod utrwalania zywnosci na jako$¢ i
trwatos¢ wyrobéw spozywczych

rozpoznaje instalacje 6 — rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w
techniczne stosowane zaktadach przetwérstwa spozywczego
w zaktadach — rozroznia po kolorach oznakowanie instalacji
przetworstwa technicznych w zakfadach przetwérstwa spozywczego,
spozywczego (ep) np. instalacje gazowa, parowa, wodng, powietrzng
SPC.06.2. okresla zagrozeniadla | 6 - rozpoznaje zagrozenia dla $rodowiska ze strony Wprowadzenie do
Podstawy Srodowiska zwigzane z zaktadow przetworstwa spozywczego, np. przemystu
przemystu przetworstwem zanieczyszczenie wody, powietrza i gleby spozywczego
spozywczego spozywczym (ep) — wskazuje sposoby zapobiegania zagrozeniom dla
srodowiska ze strony zaktadow przetworstwa
spozywczego, np. miesnego, mleczarskiego, owocowo-
warzywnego, ttuszczowego, zbozowego
charakteryzuje systemy | 10 — rozpoznaje zagrozenia bezpieczenstwa zdrowotnego
zarzadzania jakoscig i zywnosci, np. fizyczne, chemiczne, biologiczne
bezpieczenstwem — wyjasnia wplyw zagrozen na bezpieczenstwo zdrowotne
zdrowotnym zywnosci zywnosci
(ew) — rozpoznaje systemy zarzadzania jako$cig i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w
przetworstwie spozywczym
— korzysta z programéw komputerowych stosowanych w
dokumentowaniu procesow produkcji i magazynowaniu
wyrobow spozywczych
rozpoznaje wiasciwe 6 — wymienia cele normalizacji krajowej

normy i procedury
oceny zgodnosci
podczas realizacji

— wyjasnia, czym jest norma i wymienia cechy normy
— rozrdznia oznaczenie normy miedzynarodowe;j,
europejskiej i krajowej
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Nazwa jednostki | Efekty ksztalcenia Liczba godzin Kryteria weryfikacji Grupowanie Okres
efektow wraz z kodowaniem efektow realizacji
ksztalcenia (ek; ew; ep) ksztalcenia w
zajecia
Nazwa zajeé
zadan zawodowych korzysta ze zrodet informacji dotyczacych norm i
(ep) procedur oceny zgodnosci
SPC.06.3. dobiera surowce, 14 rozpoznaje surowce, dodatki do zywnosci i materiaty Przetworstwo 2,3 miesigc
Organizowanie dodatki do zywnosci i pomocnicze stosowane do produkcji wyrobow mleczarskie (42 godz.)
produkcji wyrobéw | materiaty pomocnicze mleczarskich
mleczarskich stosowane do produkcji opisuje cechy surowcéw oraz cel stosowania dodatkéw
wyrobéw mleczarskich do zywnosci i materiatéw pomocniczych w produkcii
(ek) wyrobéw mleczarskich
rozpoznaje przydatnos¢ technologiczng surowcéw,
dodatkéw do zywnosci i materiatdw pomocniczych
stosowanych do produkcji wyrobéw mleczarskich
przedstawia warunki i spos6b magazynowania w
zalezno$ci od rodzaju surowcow, dodatkéw i materiatéw
pomochiczych stosowanych do produkcji wyrobéw
mleczarskich
opisuje wptyw warunkéw magazynowania na jakos¢
przechowywanych surowcéw, dodatkéw do zywno$ci i
materiatéw pomocniczych stosowanych do produkcji
wyrobéw mleczarskich
postuguje sie 4 rozréznia dokumentacje techniczno-technologiczng

dokumentacjg
techniczno-
technologiczng
stosowang w produkc;ji
wyrobow mleczarskich
(ew)

stosowang w produkcji wyrobdw mleczarskich, np.
normy, procedury, instrukcje technologiczne, instrukcje
stanowiskowe i receptury

przedstawia sposob postepowania w réznych sytuacjach
zwigzanych z produkcjg wyrobow mleczarskich (np.
udziela instrukcji, wskazéwek, okresla zasady)
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Nazwa zajeé

charakteryzuje operacje | 6 — klasyfikuje operacje (fizyczne, fizykochemiczne) i

i procesy jednostkowe procesy jednostkowe (chemiczne, biologiczne) w

w produkcji wyrobow produkcji wyrobéw mleczarskich

mleczarskich (ew) — opisuje wptyw operacji (fizycznych, fizykochemicznych) i

procesow jednostkowych (chemicznych, biologicznych)
na jakos¢ wyrobow mleczarskich

stosuje metody 4 — rozpoznaje metody utrwalania stosowane w produkcji

utrwalania w produkcji wyrobdw mleczarskich

wyrobow mleczarskich — opisuje wptyw metod utrwalania na jako$¢ wyrobow

(ew) mleczarskich

wykorzystuje srodki 2 — rozpoznaje srodki transportu wewnetrznego stosowane

transportu w zaktadach przetworstwa mleczarskiego, np. pompy,

wewnetrznego w wozKi, przenosniki, suwnice

zakfadach

przetworstwa

mleczarskiego (ew)

planuje 12 — rozpoznaje produkty uboczne i odpady poprodukcyjne w

zagospodarowanie
produktow ubocznych i
odpaddéw
poprodukcyjnych w
przemysle mleczarskim
(ek)

przemys$le mleczarskim

— wskazuje kierunki wykorzystania produktéw ubocznych i
odpadéw poprodukcyjnych w przemysle mleczarskim,
np. postepowanie z mlekiem zafatszowanym,
postepowanie ze zwrotami wyrobéw mleczarskich

— wymienia kategorie Sciekdw mleczarskich oraz sposoby
wyrazania stezenia zwigzkéw organicznych i
nieorganicznych (BZT i ChZT)

— opisuje metody oczyszczania $ciekdw mleczarskich oraz
sposoby przetwarzania osadu, np. spalanie,
otrzymywanie biogazu
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— wyjasnia wplyw zagrozen dla srodowiska ze strony
— ubocznych produktéw mleczarskich i odpadéw
poprodukcyjnych
— przedstawia sposoby zapobiegania zagrozeniom dla
Srodowiska ze strony ubocznych produktéw
mleczarskich i odpadéw poprodukcyjnych przemystu
mleczarskiego, np. segregowanie odpadow
poprodukcyjnych, utylizacja odpadéw, oczyszczanie
Sciekow
SPC.06.3. dobiera surowce, 4 — odczytuje i zapisuje parametry magazynowania Organizacja 3 miesigc
Organizowanie dodatki do zywnosci i surowcow, dodatkdw do zywnosci i materiatow procesow (48 godz.)
produkcji wyrobow |materiaty pomocnicze pomochiczy stosowanych do produkcji wyrobow technologicznych
mleczarskich stosowane do produkcji mleczarskich przetworstwa
wyrobow mleczarskich mleczarskiego
(ek)
postuguje sie 14 — stosuje dokumentacje techniczno-technologiczng w
dokumentacjg produkcji wyrobow mleczarskich
techniczno- — wybiera informacje z dokumentacji technicznej i
technologiczng technologicznej w celu prowadzenia procesu
stosowang w produkgcji technologicznego produkcji wyrobéw mleczarskich
wyrobéw mleczarskich - wypetnia dokumentacje techniczno-technologiczng w
(ew) trakcie produkcji wyrobéw mleczarskich
— pordéwnuje odczytane parametry operacji i procesow
jednostkowych z dokumentacjg techniczno-
technologiczng
charakteryzuje operacje | 8 — dobiera operacje i procesy jednostkowe w produkcji

i procesy jednostkowe w

wyrobéw mleczarskich
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produkcji wyrobow
mleczarskich (ew)

planuje kolejnos¢ operacji i procesow jednostkowych w
produkcji wyrobéw mleczarskich

stosuje metody 4 dobiera metody utrwalania w produkcji wyrobéw
utrwalania w produkcji mleczarskich, np. fizyczne, chemiczne,
wyrobow mleczarskich fizykochemiczne, biologiczne
(ew)
dobiera parametry 10 poréwnuje z dokumentacjg technologiczng warto$ci
stosowane podczas parametréw operacji i proceséw jednostkowych w
operacji i proceséw produkcji wyrobéw mleczarskich
jednostkowych w postuguje sie programami komputerowymi w celu
produkcji wyrobow wizualizacji przebiegu operacji i procesow
mleczarskich (ek) jednostkowych i ich parametrow
rozpoznaje wpltyw parametréw technologicznych na
proces produkcji wyrobéw mleczarskich
wykorzystuje srodki 8 dobiera srodki transportu wewnetrznego w zaktadach

transportu
wewnetrznego w
zakfadach
przetworstwa
mleczarskiego (ew)

przetworstwa mleczarskiego stosowane do transportu
surowcow, potproduktow, wyrobow gotowych, dodatkow
do zywnosci, materiatdw pomocniczych i wyrobéw
gotowych, np. transport luzem, w formach serowarskich,
w opakowaniach jednostkowych, zbiorczych i
transportowych

stosuje srodki transportu wewnetrznego w zaktadach
przetworstwa mleczarskiego do przemieszczania
surowcow, potproduktow, dodatkéw do zywnosci,
materiatéw pomocniczych i wyrobow gotowych, np.
transport luzem, w formach serowarskich, w
opakowaniach jednostkowych, zbiorczych i
transportowych
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SPC.06.4. okresla wtasciwosci 8 opisuje cechy organoleptyczne i fizykochemiczne Technologia 3,4 miesigc
Produkcja towaroznawcze mleka mleka surowego produkcji wyrobow (68 godz.)
wyrobow surowego (ew) wyjasnia role sktadnikéw mleka i ich wptyw na mleczarskich
mleczarskich organizm cztowieka
wymienia metody badania jako$ci mleka surowego
wyjasnia wptyw chtodniczego przechowywania mleka
na jakos¢ i trwatos¢ mleka
charakteryzuje etapy 4 opisuje wptyw hermetyzacji produkciji i aseptycznego
technologiczne pakowania na jako$¢ mleka spozywczego i Smietanki
produkcji mleka
sSpozywczego i
Smietanki (ew)
charakteryzuje 10 rozréznia mikroflore fermentowanych produktéw

technologie produkcji
fermentowanych
produktéw mlecznych
(ew)

mlecznych (mleko ukwaszone, jogurt, kefir, mleko
acidofilne, $mietana, maslanka i inne napoje
fermentowane na bazie mleka i serwatki)
rozpoznaje rodzaje fermentowanych produktéow
mlecznych ze wzgledu na stosowang mikroflore
(mleko ukwaszone, jogurt, kefir, mleko acidofilne,
S$mietana, maslanka i inne napoje fermentowane na
bazie mleka i serwatki)

wyjasnia prozdrowotne cechy napojéw mlecznych
fermentowanych

opisuje warunki magazynowania napojow mlecznych
fermentowanych (mleko ukwaszone, jogurt, kefir,
mleko acidofilne, Smietana, maslanka i inne napoje
fermentowane na bazie mleka i serwatki) oraz
wyjasnia przyczyny powstawania wad tych wyrobow
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charakteryzuje 6 opisuje etapy produkcji masta i wyrobéw
stosowane procesy mastopodobnych metodg klasyczng oraz ciggta
technologiczne wyjasnia cel stosowania maszyn i urzadzen w
produkcji masta i produkcji masta i wyrobéw mastopodobnych, np.
wyrobow wirowek, pasteryzatoréw, tankéw fermentacyjnych,
mastopodobnych (ek) masielnicy, urzgdzenia do ciggtego zmaslania masta
opisuje sposdb magazynowania masta i wyrobow
mastopodobnych oraz wyjasnia przemiany
zachodzgce w masle podczas magazynowania
charakteryzuje 6 opisuje warunki magazynowania lodéw i deserow
technologie produkcji lodowych
lodow i deseréw opisuje metody oceny jakosci lodéw i deserdow
lodowych (ew) lodowych
przestrzega procedur 6 klasyfikuje sery

zarzadzania jakoscig i
bezpieczenstwem

zdrowotnym zywnosci w

trakcie prowadzenia
operacji i proceséw
jednostkowych w
produkcji wyrobow
spozywczych (ew)

opisuje etapy produkcji serow podpuszczkowych oraz
przemiany zachodzgce w trakcie ich produkc;ji
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charakteryzuje etapy 12 rozpoznaje etapy produkcji serow kwasowych,
produkcji serow kwasowo-podpuszczkowych oraz topionych
kwasowych, kwasowo- wskazuje zastosowanie maszyn i urzgdzen do
podpuszczkowych oraz produkcji seréw kwasowych, kwasowo-
topionych (ew) podpuszczkowych oraz topionych
uzasadnia warunki magazynowania seréw
kwasowych, kwasowo-podpuszczkowych oraz
topionych oraz wyjasnia przyczyny powstawania wad
rozpoznaje metody oceny jakosci serow kwasowych,
kwasowo-podpuszczkowych oraz topionych
charakteryzuje 12 wymienia koncentraty mleczne
stosowane technologie wymienia na podstawie dokumentacji maszyny i
produkcji koncentratow urzgdzenia wystepujgce w linii technologicznej
mlecznych (ek) produkcji koncentratéw mlecznych
wyjasnia warunki magazynowania koncentratow
mlecznych
rozpoznaje metody badania koncentratéw mlecznych
oraz podaje przyczyny powstawania wad tych
wyrobow
charakteryzuje 8 wskazuje kierunki zagospodarowania ubocznych

zagospodarowanie
ubocznych produktéow
mleczarskich do celéw
spozywczych (ew)

produktéw mleczarskich

opisuje procesy przetwarzania serwatki oraz innych
ubocznych produktéw mleczarskich

wyjasnia cel stosowania maszyn i urzgdzen
wykorzystywanych w liniach technologicznych
procesow przetwarzania serwatki oraz innych
ubocznych produktéw mleczarskich, np. membran
filtracyjnych
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SPC.06.4. organizuje stanowisko | 8 — planuje prace zgodnie z zasadami ergonomii oraz Produkowanie 4,56
Produkcja pracy zgodnie z przepisami prawa dotyczacymi bezpieczenstwa i wyrobow miesigc
wyrobow wymaganiami higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony mleczarskich (116 godz.)
mleczarskich ergonomii oraz Srodowiska w przetworstwie spozywczym
przepisami prawa — stosuje zasady bezpiecznej organizacji stanowiska
dotyczacymi pracy zgodnie z zasadami ergonomii oraz przepisami
bezpieczenstwa i prawa dotyczgcymi bezpieczenstwa i higieny pracy,
higieny pracy, ochrony ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w
przeciwpozarowe; i przetwdrstwie spozywczym
ochrony srodowiska w — dba o ergonomie stanowiska pracy oraz tad i porzadek
przetworstwie w trakcie wykonywania pracy w przetworstwie
spozywczym (ew) spozywczym
— stosuje segregacje odpaddw na stanowisku pracy i hali
produkcyjnej w trakcie wykonywania pracy w
przetworstwie
okresla wiasciwosci 8 — analizuje czynniki majace wptyw na wady jakosciowe
towaroznawcze mleka mleka surowego
surowego (ew) - stosuje metody oceny jakosci higienicznej i
cytologicznej mleka surowego
— porownuje wyniki badan mleka surowego z
dokumentacjg technologiczng
charakteryzuje etapy 16 — rozpoznaje rodzaje mleka spozywczego i Smietanki ze

technologiczne
produkcji mleka
Spozywczego i
Smietanki (ew)

wzgledu na stosowang technologie produkcji

— dobiera parametry proceséw technologicznych
produkcji mleka spozywczego i $mietanki korzystajac z
dokumentacji technologicznej
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efektow
ksztatcenia w
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Okres
realizacji

dobiera maszyny i urzadzenia do produkcji mleka
spozywczego i Smietanki uwzgledniajgc stosowanag
technologie produkcji

opisuje wptyw hermetyzacji produkciji i aseptycznego
pakowania na jako$¢ mleka spozywczego i Smietanki
opracowuje schematy technologiczne produkcji mleka
spozywczego i Smietanki na podstawie dokumentacji
technologicznej oraz wyznacza krytyczne punkty
kontroli (CCP) i punkty kontroli (CP)

wykorzystuje programy komputerowe w celu
wizualizacji procesu technologicznego oraz sterowania
badaniem i analizg parametréow produkcji mleka
spozywczego i Smietanki

okre$la warunki magazynowania mleka spozywczego i
Smietanki oraz ich wplyw na jakosc¢ tych wyrobow

charakteryzuje
technologie produkgciji
fermentowanych
produktéw mlecznych
(ew)

14

poréwnuje etapy produkcji i parametry
fermentowanych produktéw mlecznych (mleko
ukwaszone, jogurt, kefir, mleko acidofilne, Smietana,
maslanka i inne napoje fermentowane na bazie mleka i
serwatki)

dobiera maszyny i urzgdzenia stosowane w linii
technologicznej produkcji fermentowanych produktow
mlecznych, np. tanki magazynowe, wiréwki,
pasteryzatory, tanki fermentacyjne, urzadzenia
pakujgco-dozujgce

opracowuje schematy technologiczne produkcji
fermentowanych produktéw mlecznych z
uwzglednieniem CCP i CP (mleko ukwaszone, jogurt,
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kefir, mleko acidofilne, Smietana, maslanka i inne
napoje fermentowane na bazie mleka i serwatki)
— dobiera metody oceny surowca do produkcji napojéw
mlecznych fermentowanych i metody oceny
otrzymanych produktow
SPC.06.4. charakteryzuje 12 — poroéwnuje parametry proceséw technologicznych
Produkcja stosowane procesy produkcji masta i wyrobéw mastopodobnych z
wyrobow technologiczne dokumentacjg
mleczarskich produkcji masta i — opracowuje na podstawie dokumentacji schematy
wyrobow technologiczne produkciji masta i wyrobow
mastopodobnych (ek) mastopodobnych
— wskazuje CCP i CP w procesie produkcji masta i
wyrobow mastopodobnych
— dobiera metody oceny jakosci masta i produktéw
mastopodobnych
charakteryzuje 10 — planuje na podstawie dokumentacji technologicznej
technologie produkcji etapy produkcji lodoéw i deseréw lodowych
lodow i deserow - znajduje w dokumentacji technologicznej parametry
lodowych (ew) produkcji lodéw i deseréw lodowych oraz wskazuje
CCPicCP
— dobiera maszyny i urzadzenia do produkcji lodéw i
deserow lodowych, np. tanki z mieszadtem,
homogenizatory, frezer, szafy do zamrazania,
urzadzenia pakujgco-dozujgce
przestrzega procedur 10 — dobiera parametry produkcji serow podpuszczkowych

zarzgdzania jakoscig i
bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci

na podstawie dokumentacji technologicznej
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efektow
ksztatcenia

Efekty ksztatcenia
wraz z kodowaniem
(ek; ew; ep)

Liczba godzin

Kryteria weryfikacji

Grupowanie
efektow
ksztatcenia w
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Okres
realizacji

w trakcie prowadzenia
operacji i proceséw
jednostkowych w
produkcji wyrobdéw
spozywczych (ew)

— sporzadza schematy technologiczne produkcji serow
podpuszczkowych i wskazuje CCP i CP na podstawie
dokumentacji technologicznej

— dobiera warunki dojrzewania i magazynowania serow
podpuszczkowych

— rozrdznia na podstawie dokumentacji metody oceny
jakosci serow podpuszczkowych oraz wyjasnia
przyczyny powstawania wad serow podpuszczkowych

SPC.06.4.
Produkcja
wyrobow
mleczarskich

charakteryzuje etapy 8 — dobiera na podstawie dokumentacji parametry
produkcji seréw procesoéw technologicznych produkciji seréw
kwasowych, kwasowo- kwasowych, kwasowo podpuszczkowych oraz
podpuszczkowych oraz topionych
topionych (ew) -~ opracowuje na podstawie dokumentacji schematy
technologiczne produkcji seréw kwasowych, kwasowo-
podpuszczkowych oraz topionych i wskazuje CCP i CP
charakteryzuje 6 — sporzadza schematy technologiczne produkcji
stosowane technologie koncentratéw mlecznych i wskazuje CCP i CP na
produkcji koncentratow podstawie dokumentacji technologicznej
mlecznych (ek) — dobiera maszyny i urzadzenia do produkcji
koncentratéw mlecznych, np. wyparki prézniowe,
suszarnie rozpryskowe, fluidyzatory oraz urzgdzenia
oczyszczajace powietrze wlotowe i wylotowe
charakteryzuje 10 — dobiera na podstawie dokumentacji parametry

zagospodarowanie
ubocznych produktéow
mleczarskich do celéw
spozywczych (ew)

procesow przetwarzania serwatki oraz innych
ubocznych produktéw mleczarskich

— opracowuje na podstawie dokumentacji
technologicznej schematy przetwarzania serwatki oraz
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Okres
realizacji

innych ubocznych produktéw mleczarskich ze
wskazaniem CCP i CP

— dobiera na podstawie dokumentacji warunki
magazynowania zagospodarowanych ubocznych
produktéw mleczarskich wykorzystywanych do celow
spozywczych

okresla wydajnos¢
produkcji wyrobdéw
mleczarskich (ew)

14

— oblicza zuzycie surowcéw, dodatkow do zywnosci,
potproduktow i materiatdw pomocniczych do produkciji
wyrobéw mleczarskich na podstawie dokumentaciji
technologicznej

— poroéwnuje zuzycie surowcow, dodatkdow do zywnosci,
potproduktdéw i materiatdw pomocniczych z
dokumentacjg technologiczng produkcji wyrobow
mleczarskich

— oblicza wydajnos¢ produkcji wyrobéw mleczarskich

— porownuje wydajnos¢ produkcji wyrobéw mleczarskich
z dokumentacjg technologiczng

SPC.06.5.
Nadzorowanie
produkcji wyrobéw
mleczarskich

ocenia zagrozenia
bezpieczenstwa
zywnos$ci w procesach
produkcji wyrobow
mleczarskich (ew)

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

— opisuje zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci w
procesach produkcji wyrobéw mleczarskich

— rozpoznaje srodki myjgce i dezynfekujgce stosowane
do utrzymania higieny produkcji, pomieszczen i
wyposazenia

— opisuje procesy mycia i dezynfekciji linii
technologicznych wyrobéw mleczarskich (system

Procesy
technologiczne
przetworstwa
mleczarskiego

5 miesigc
30 godz.
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mycia w obiegu otwartym i zamknietym), opakowan
jednostkowych i zbiorczych

opisuje zasady przestrzegania higieny osobistej w
trakcie produkcji wyrobéw mleczarskich

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

pobiera do badan probki | 6 opisuje metody pobierania prébek surowcow,

surowcow, dodatkéow do dodatkoéw do zywnosci, materiatdw pomocniczych,

zywnosci, materiatow potproduktéw i wyrobdw mleczarskich

pomocniczych, opisuje sprzet do pobierania probek surowcow,

potproduktéw i wyrobdw dodatkow do zywnosci, materiatow pomocniczych,

mleczarskich (ek) potproduktdw i wyrobow mleczarskich
wskazuje sposéb znakowania probek do badan
surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatéw
pomochiczych, potproduktéw i wyrobéw mleczarskich
opisuje na podstawie dokumentacji laboratoryjnej
sposob przechowywania pobranych probek surowcéw,
dodatkéw do zywnosci, materiatdbw pomocniczych,
potproduktéw i wyrobdw mleczarskich przeznaczonych
do badan jakosci

wykonuje ocene 4 okresla warunki przeprowadzenia oceny

organoleptyczng
surowcow, dodatkéow do
zywnosci, materiatéw
pomocniczych,
potproduktéw i wyrobow
mleczarskich(ew)

organoleptycznej surowcéw mleczarskich, dodatkow
do zywnosci, materiatdw pomocniczych, potproduktow
i wyrobéw mleczarskich
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dobiera sprzet, 6 rozpoznaje sprzet i odczynniki do badania jakosci

odczynniki i urzadzenia surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatéw

laboratoryjne do pomocniczych, potproduktow i wyrobow mleczarskich

badania jakosci okresla warunki magazynowania odczynnikéw

surowcow, dodatkow do chemicznych, np. projektuje etykiete na odczynnik

zywnosci, materiatow chemiczny, wykorzystuje informacje zawartg w karcie

pomocniczych, charakterystyk odczynnikow chemicznych

potproduktéw i wyrobow

mleczarskich (ew)
SPC.06.5. wykonuje badania 4 opisuje metody badan fizykochemicznych surowcéw
Nadzorowanie fizykochemiczne mleczarskich, dodatkow do zywnosci, materiatéw
produkcji wyrobow | surowcow, dodatkow do pomocniczych, pétproduktéw i wyrobéw mleczarskich
mleczarskich zywnosci, materiatow

pomocniczych,

potproduktow

i wyrobéw mleczarskich

(ek)

interpretuje wyniki 4 opisuje wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne

oceny organoleptycznej surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatéw

i badan pomocniczych, pétproduktéw i wyrobéw mleczarskich

fizykochemicznych na podstawie dokumentacji

surowcow, dodatkéw do

zywnosci, materiatéw

pomocniczych,

potproduktéw i wyrobow

mleczarskich (ew)

ocenia zagrozenia 2 stosuje zasady systemow zarzgdzania jakoscia i Nadzorowanie 6 miesigc

bezpieczenstwa bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w procesach | procesow 90 godz.

zywnos$ci w procesach

produkcji wyrobéw mleczarskich, np. (GMP Good

technologicznych
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produkcji wyrobow Manufacturing Practice), Dobrej Praktyki Higienicznej przetwoérstwa

mleczarskich (ew)

(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)

mleczarskiego

SPC.06.5.
Nadzorowanie
produkcji wyrobow
mleczarskich

monitoruje przebieg
produkcji wyrobow
mleczarskich zakresie
zgodnosci z systemami
zarzgdzania jakoscig
(ew)

12

dobiera parametry proceséw produkcji wyrobow
mleczarskich w zakresie zgodnosci z systemami
zapewnienia jakosci, np. dokumentacjg HACCP
kontroluje i zapisuje parametry technologiczne CP i
CCP w procesach produkcji wyrobéw mleczarskich
ocenia wyniki monitorowanych parametréw w procesie
produkcji wyroboéw mleczarskich w zakresie zgodnosci
z systemami zapewnienia jako$ci

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

Nadzorowanie
procesow
technologicznych
przetworstwa
mleczarskiego
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podejmuje dziatania 8 rozpoznaje skutki niezgodnosci w procesie produkcji

korygujace w przypadku wyrobow mleczarskich oraz w procesie mycia i

stwierdzenia dezynfekcji na podstawie dokumentacji

niezgodnos$ci w technologicznej i zapiséw programéw komputerowych

procesie produkcji planuje dziatania korygujgce w przypadku stwierdzenia

wyrobdw mleczarskich niezgodnosci w procesie produkcji wyrobéw

(ew) mleczarskich oraz w procesie mycia i dezynfekcji na
podstawie dokumentac;ji technologicznej i zapiséw
programéw komputerowych
wykonuje dziatania korygujace 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, dodatkéow do surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatéw

zywnosci, materiatéw pomocniczych, pétproduktéw i wyrobéw mleczarskich

pomocniczych, na podstawie dokumentacji laboratoryjnej

potproduktdw i wyrobow stosuje sprzet do pobierania probek do badan

mleczarskich (ek) surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatéw
pomocniczych, potproduktow i wyrobow mleczarskich
na podstawie dokumentacji

wykonuje ocene 7 dobiera i opisuje metody oceny organoleptycznej

organoleptyczng
surowcow, dodatkéow do
zywnosci, materiatéw
pomocniczych,

surowcow mleczarskich, dodatkéw do zywnoéci,
materiatdw pomocniczych, pétproduktow i wyrobéw
mleczarskich za pomocg zmystéw wzroku, wechu,
smaku, dotyku, stuchu
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potproduktéw i wyrobow
mleczarskich(ew)

przeprowadza ocene organoleptyczng surowcow
mleczarskich, dodatkow do zywnosci, materiatéw
pomocniczych, potproduktow i wyrobéw mleczarskich i
poréwnuje otrzymane wyniki z dokumentacjg
technologiczng

SPC.06.5.
Nadzorowanie
produkcji wyrobdéw
mleczarskich

dobiera sprzet, 8 dokonuje obliczen zwigzanych z przygotowaniem
odczynniki i urzgdzenia roztworéw odczynnikow chemicznych do badania
laboratoryjne do jakosci surowcow, dodatkdow do zywnoséci, materiatow
badania jakosci pomocniczych, poétproduktow i wyrobow mleczarskich
surowcow, dodatkéw do wykonuje czynnosci zwigzane z przygotowaniem
Zywnosci, materiatow roztwordw odczynnikéw chemicznych do badania
pomocniczych, jakosci surowcow, dodatkow do zywnosci, materiatow
potproduktéw i wyrobow pomocniczych, pétproduktow i wyrobdw mleczarskich
mleczarskich (ew)

wykonuje badania 12 dobiera metody badan fizykochemicznych surowcow,

fizykochemiczne
surowcow, dodatkéw do
zywnosci, materiatow
pomocniczych,
potproduktéw i wyrobow
mleczarskich (ek)

dodatkéw do zywnosci, materiatéw pomocniczych,
potproduktéw i wyrobdw mleczarskich

stosuje dokumentacje laboratoryjng podczas badania
fizykochemicznego surowcdow, dodatkéw do zywnosci,
materiatdw pomocniczych, pétproduktéw i wyrobdw
mleczarskich

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

Nadzorowanie
procesow
technologicznych
przetworstwa
mleczarskiego
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Europejskie
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* %

Unia Europejska +
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Nazwa jednostki
efektow
ksztatcenia

Efekty ksztatcenia
wraz z kodowaniem
(ek; ew; ep)

Liczba godzin

Kryteria weryfikacji

Grupowanie
efektow
ksztatcenia w
zajecia
Nazwa zajeé

Okres
realizacji

SPC.06.5.
Nadzorowanie
produkcji wyrobow
mleczarskich

interpretuje wyniki 12 opisuje wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne
oceny organoleptycznej surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatéw
i badan pomocniczych, potproduktow i wyrobow mleczarskich
fizykochemicznych na podstawie dokumentacji
surowcow, dodatkow do zapisuje i porownuje wyniki oceny organoleptyczne;j i
zywnosci, materiatow badan fizykochemicznych z dokumentacjg
pomocniczych, technologiczng dotyczacg surowcéw, dodatkéw do
potproduktéw i wyrobow zywnosci, materiatow pomocniczych, potproduktow i
mleczarskich (ew) wyrobow mleczarskich
okresla jakos¢ surowcéw, dodatkow do zywnosci,
materiatdw pomocniczych, pétproduktow i wyrobdéw
mleczarskich na podstawie wynikow oceny
organoleptycznej i badanh fizykochemicznych
stosuje przepisy 12 analizuje przepisy sanitarno-epidemiologiczne i

sanitarno-
epidemiologiczne i
ochrony srodowiska
dotyczace badania
surowcow, dodatkéw do
zywnosci, materiatow
pomocniczych,
potproduktéw i wyrobdw
mleczarskich (ew)

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 charakterystyk zwigzkéw chemicznych

b) dobiera zwigzki chemiczne stosowane do badan
laboratoryjnych

c) rozpoznaje i stosuje sprzet i aparature
laboratoryjng

d) stosuje $rodki ochrony indywidualnej (np.
rekawice ochronne, ostone twarzy, fartuch
ochronny) i zbiorowej (np. pompki do pipet,
wycigg laboratoryjny)

Nadzorowanie
procesow
technologicznych
przetworstwa
mleczarskiego
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Nazwa jednostki | Efekty ksztalcenia Liczba godzin Kryteria weryfikacji Grupowanie Okres
efektow wraz z kodowaniem efektow realizacji
ksztalcenia (ek; ew; ep) ksztalcenia w
zajecia
Nazwa zajeé
e) przedstawia sposob utylizacji zuzytych zwigzkéw
chemicznych
SPC.06.5. prowadzi dokumentacje | 10 rozpoznaje dokumentacje techniczno-technologiczng Nadzorowanie
Nadzorowanie techniczno- w zaktadach przetwdrstwa mleczarskiego, np. normy, proceséw
produkcji wyrobow | technologiczng w procedury i instrukcje GMP, GHP, stanowiskowe technologicznych
mleczarskich zaktadach przetwérstwa stosuje dokumentacje techniczno-technologicznq w przetwc')rstwa
mleczarskiego (ew) zaktadach przetworstwa mleczarskiego mleczarskiego
zapisuje w kartach pracy odczytane wyniki i poréwnuje
je z dokumentacjg techniczno-technologiczng
stosuje programy komputerowe wspomagajace
dokumentowanie przebiegu procesu produkcyjnego i
badan laboratoryjnych i magazynowania
SPC.06.6. Jezyk postuguje sie 5 rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe Jezyk obcy w 7 miesigc
obcy zawodowy podstawowym umozliwiajgce realizacje czynnosci zawodowych w przemysle (30 godz.)
zasobem srodkow zakresie: mleczarskim
jezykowych w jezyku a) czynnosci wykonywanych na stanowisku

obcym nowozytnym (ze
szczegolnym
uwzglednieniem
Srodkow leksykalnych)
umozliwiajgcym
realizacje czynnosci
zawodowych w
zakresie tematow
zwigzanych:
a) ze stanowiskiem
pracy i jego
wyposazeniem

pracy, w tym zwigzanych z zapewnieniem
bezpieczenstwa i higieny pracy

b) narzedzi, maszyn, urzgdzenh i materiatéw
koniecznych do realizacji czynnosci
zawodowych

c) procesow i procedur zwigzanych z realizacjg
zadan zawodowych

d) formularzy, specyfikacji oraz innych
dokumentéw zwigzanych z wykonywaniem
zadan zawodowych
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Nazwa jednostki
efektow
ksztatcenia

Efekty ksztatcenia
wraz z kodowaniem
(ek; ew; ep)

Liczba godzin

Kryteria weryfikacji

Grupowanie
efektow
ksztalcenia w
zajecia
Nazwa zajeé

Okres
realizacji

b) z gtéwnymi
technologiami
stosowanymi w
danym zawodzie

c) z dokumentacjg
zwigzang z danym
zawodem

d) z ustugami
Swiadczonymi w
danym zawodzie
(ek)

SPC.06.6. Jezyk
obcy zawodowy

rozumie proste
wypowiedzi ustne
artykutowane wyraznie,
w standardowej
odmianie jezyka
obcego nowozytnego, a
takze proste
wypowiedzi pisemne w
jezyku obcym
nowozytnym w zakresie
umozliwiajgcym
realizacje zadanh
zawodowych:
€) rozumie proste
wypowiedzi ustne
dotyczace czynnosci
zawodowych (np.
rozmowy,

— okresla gtéwng my$l wypowiedzi lub tekstu lub
fragmentu wypowiedzi lub tekstu

— znajduje w wypowiedzi lub tekscie okreslone
informacje

— rozpoznaje zwigzki miedzy poszczegdlnymi
czesciami tekstu

— ukfada informacje w okreslonym porzadku

Jezyk obcy w
przemysle
mleczarskim
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Nazwa jednostki | Efekty ksztalcenia Liczba godzin Kryteria weryfikacji Grupowanie Okres
efektow wraz z kodowaniem efektow realizacji
ksztalcenia (ek; ew; ep) ksztalcenia w
zajecia
Nazwa zajeé
wiadomosci,
komunikaty,
instrukcje lub filmy
instruktazowe,
prezentacje)
artykutowane
wyraznie, w
standardowej

odmianie jezyka

f) rozumie proste
wypowiedzi pisemne
dotyczace czynnosci
zawodowych (np.
napisy, broszury,
instrukcje obstugi,
przewodniki,
dokumentacje
zawodowaq) (ek)

SPC.06.6. Jezyk
obcy zawodowy

samodzielnie tworzy
krotkie, proste, spojne i
logiczne wypowiedzi
ustne i pisemne w
jezyku obcym
nowozytnym w zakresie
umozliwiajgcym
realizacje zadan
zawodowych:
g) tworzy krotkie,
proste, spojne i

opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska zwigzane z
czynnosciami zawodowymi

przedstawia sposob postepowania w réznych
sytuacjach zawodowych (np. udziela instrukciji,

wskazowek, okresla zasady)
wyraza i uzasadnia swoje stanowisko

stosuje zasady konstruowania tekstéw o réznym

charakterze

stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi

adekwatnie do sytuaciji

Jezyk obcy w
przemysle
mleczarskim
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Okres
realizacji

logiczne wypowiedzi
ustne dotyczace
Czynnosci
zawodowych (np.
polecenie,
komunikat,
instrukcje)

h) tworzy krétkie,
proste, spgjne i
logiczne wypowiedzi
pisemne dotyczace
czynnosci
zawodowych (np.
komunikat, e-mail,
instrukcje,
wiadomosg¢, CV, list
motywacyijny,
dokument zwigzany
Z wykonywanym
zawodem wedtug
wzoru) (ew)

SPC.06.6. Jezyk
obcy zawodowy

uczestniczy w
rozmowie w typowych
sytuacjach zwigzanych
z realizacjg zadanh
zawodowych reaguje w
jezyku obcym
nowozytnym w sposob
zrozumiaty, adekwatnie

— rozpoczyna, prowadzi i konczy rozmowe

— uzyskuje i przekazuje informacje i wyjasnienia

— wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta o opinie,
zgadza sie lub nie zgadza z opiniami innych oso6b

— prowadzi proste negocjacje zwigzane z
czynnosciami zawodowymi

— stosuje zwroty i formy grzecznosciowe

Jezyk obcy w
przemysle
mleczarskim
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Nazwa jednostki | Efekty ksztalcenia Liczba godzin Kryteria weryfikacji Grupowanie Okres
efektow wraz z kodowaniem efektow realizacji
ksztalcenia (ek; ew; ep) ksztalcenia w
zajecia
Nazwa zajeé
do sytuacji — dostosowuje styl wypowiedzi do sytuaciji

komunikacyjnej, ustnie

lub w formie prostego

tekstu:

i) reaguje ustnie (np.
podczas rozmowy z
innym
pracownikiem,
klientem,
kontrahentem, w
tym podczas
rozmowy
telefonicznej) w
typowych sytuacjach
zwigzanych z
wykonywaniem
czynno$ci
zawodowych

j) reaguje w formie
prostego tekstu
pisanego (np.
wiadomos¢,
formularz, e-mail,
dokument zwigzany
z wykonywanym
zawodem) w
typowych sytuacjach
zwigzanych z
wykonywaniem

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC. 06. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich

Strona 89 z 300




Fund us;e .
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

* %

Unia Europejska +
Europejski Fundusz Spoteczny *

Rzeczpospolita
Polska

* 5 %

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

SPC.06.6. Jezyk | zmienia forme przekazu | 3 — przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje | Jezyk obcy w
obcy zawodowy ustnego lub pisemnego zawarte w materiatach wizualnych (np. wykresach, | przemysle

w jezyku obcym symbolach, piktogramach, schematach) oraz mleczarskim

nowozytnym w audiowizualnych (np. filmach instruktazowych)

typowych sytuacjach - przekazuje w jezyku polskim informacje

zwigzanych z sformutowane w jezyku obcym nowozytnym

wykonywaniem — przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje

czynnosci zawodowych sformutowane w jezyku polskim lub w tym jezyku

(ep) obcym nowozytnym

— przedstawia publicznie w jezyku obcym
nowozytnym wczesniej opracowany materiat, np.
prezentacje

SPC.06.6. Jezyk wykorzystuje strategie 3 — korzysta ze stownika dwujezycznego i Jezyk obcy w
obcy zawodowy stuzgce doskonaleniu jednojezycznego przemysle

wiasnych umiejetnosci - wspotdziata z innymi osobami, realizujgc zadania mleczarskim

jezykowych oraz jezykowe

podnoszgce

Swiadomo$¢ jezykowa:

k) wykorzystuje
techniki
samodzielnej pracy
nad jezykiem

I) wspoidziata w grupie

m) korzysta ze zrédet
informacji w jezyku
obcym nowozytnym

— korzysta z tekstow w jezyku obcym nowozytnym,
réwniez za pomocg technologii informacyjno-
komunikacyjnych

— identyfikuje stowa klucze i internacjonalizmy

— wykorzystuje kontekst (tam, gdzie to mozliwe), aby
w przyblizeniu okresli¢ znaczenie stowa

— upraszcza (jezeli to konieczne) wypowiedz,
zastepuje nieznane stowa innymi, wykorzystuje
opis, srodki niewerbalne
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n) stosuje strategie
komunikacyjne i
kompensacyjne (ep)
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2.2. Okreslenie liczby godzin na ksztatcenie zawodowe

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

Unia Europejska |IEES
Europejski Fundusz Spoteczny *

*

* 5 %

higiena pracy w
przemysle
mleczarskim

szkodliwych na organizm cztowieka w
przetworstwie spozywczym (ew)

Nazwa zajec Liczba Liczba godzin | Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
godzin Zajecia
Zajecia praktyczne
teoretyczne
A B C D
Bezpieczenstwo i 22 0 okresla skutki oddziatywania czynnikow wymienia rodzaje czynnikéw szkodliwych i

niebezpiecznych dziatajgcych na organizm cziowieka w
przetworstwie spozywczym

rozpoznaje zrodta szkodliwych czynnikéw fizycznych,
chemicznych i biologicznych wystepujacych w
przetworstwie spozywczym

wymienia sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia lub
zycia podczas wykonywania prac zawodowych w
przetworstwie spozywczym

przestrzega przepiséw prawa
dotyczacych bezpieczehstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony srodowiska w przetworstwie
spozywczym (ew)

korzysta z instrukcji bezpieczenstwa i higieny pracy i
instrukcji stanowiskowych w przetwérstwie spozywczym
wykonuje zadania zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i
higieny pracy w przetwérstwie spozywczym

rozpoznaje $rodki gasnicze ze wzgledu na zakres ich
stosowania w przetworstwie spozywczym

charakteryzuje srodki ochrony
indywidualnej i zbiorowej podczas
wykonywania zadan zawodowych (ew)

rozpoznaje i stosuje srodki ochrony indywidualnej podczas
wykonywania zadan zawodowych w przetworstwie
spozywczym

rozpoznaje i dobiera $rodki ochrony zbiorowej bedgce
rozwigzaniami technicznymi stosowanymi w
pomieszczeniach pracy, maszynach i innych urzgdzeniach
podczas wykonywania zadan zawodowych w
przetworstwie spozywczym
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*

Unia Europejska |IEES
Europejski Fundusz Spoteczny *

* 5 %

Nazwa zajec Liczba Liczba godzin | Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
godzin Zajecia
Zajecia praktyczne
teoretyczne
udziela pierwszej pomocy w stanach — opisuje podstawowe symptomy wskazujgce na stany
nagtego zagrozenia zdrowotnego (ek) nagtego zagrozenia zdrowotnego
— ocenia sytuacje poszkodowanego na podstawie analizy
objawow obserwowanych u poszkodowanego
— zabezpiecza siebie, poszkodowanego i miejsce wypadku
— ukfada poszkodowanego w pozycji bezpiecznej
— powiadamia odpowiednie stuzby
— prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w urazowych
stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego, np. krwotok,
zmiazdzenie, amputacja, ztamanie, oparzenie
— prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w nieurazowych
stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego, np. omdlenie,
zawat, udar
— wykonuje resuscytacje kragzeniowo-oddechowg na fantomie
zgodnie z wytycznymi Polskiej Rady Resuscytacji i
Europejskiej Rady Resuscytacji
Whprowadzenie do 90 0 stosuje przepisy prawa dotyczgce — wymienia przepisy prawa dotyczgce produkcji wyrobow

przemystu
spozywczego

produkcji wyrobow spozywczych (ep)

spozywczych
— przestrzega przepiséw prawa dotyczacych produkciji
wyrobow spozywczych w trakcie wykonywania zadan

okresla wartos¢ odzywczg wyrobow
spozywczych (ew)

— klasyfikuje sktadniki zywnosci
— opisuje role sktadnikdw zywnosci w zywieniu cztowieka
— oblicza wartos¢ energetyczng wyrobdw spozywczych

charakteryzuje sposoby pozyskania
produktéw ekologicznych (ep)

— wyjasnia, czym jest rolnictwo ekologiczne

— rozpoznaje produkty ekologiczne

— wskazuje miejsca, skad mozna pozyskaé¢ produkty
ekologiczne

charakteryzuje zmiany biochemiczne,
fizykochemiczne i mikrobiologiczne

— klasyfikuje zmiany zachodzace podczas produkgciji i
przechowywania wyrobéw spozywczych
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Nazwa zajec

Liczba
godzin
Zajecia
teoretyczne

Liczba godzin
Zajecia
praktyczne

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

zachodzace podczas produkgji i
przechowywania wyrobow spozywczych
(ek)

wskazuje wptyw zmian biochemicznych,

fizykochemicznych i mikrobiologicznych na jako$é wyrobow
spozywczych

dobiera sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom
biochemicznym, fizykochemicznym i mikrobiologicznym
zachodzacym podczas produkcji i przechowywania
wyrobdw spozywczych

okresla metody oceny organoleptycznej
Zywnosci (ew)

opisuje metody oceny organoleptycznej zywnosci
wykonane za pomocg zmystéw wzroku, wechu, smaku,
dotyku, stuchu

przeprowadza ocene organoleptyczng i poréwnuje
otrzymane wyniki z dokumentacjg technologiczng
wskazuje warunki przeprowadzania oceny
organoleptycznej zywnosci

rozréznia metody utrwalania zywno$ci i
ich wptyw na jakos¢ oraz trwato$é
wyrobow spozywczych (ek)

klasyfikuje metody utrwalania zywnosci stosowane w
przetworstwie spozywczym, np. fizyczne, chemiczne,
fizykochemiczne, biologiczne

opisuje metody utrwalania zywnosci stosowane w
przetworstwie spozywczym

dobiera metody utrwalania zywno$ci do produkcji wyrobow
spozywczych

wyjasnia wptyw metod utrwalania zywno$ci na jakos¢ i
trwatos¢ wyrobdw spozywczych

rozpoznaje instalacje techniczne
stosowane w zaktadach przetworstwa
spozywczego (ep)

rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zaktadach
przetwérstwa spozywczego

rozroznia po kolorach oznakowanie instalacji technicznych
w zaktadach przetwdrstwa spozywczego, np. instalacje
gazowa, parowa, wodng, powietrzng

SPC.
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Nazwa zajec Liczba Liczba godzin | Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
godzin Zajecia
Zajecia praktyczne
teoretyczne
okresla zagrozenia dla Srodowiska — rozpoznaje zagrozenia dla srodowiska ze strony zaktadow
zwigzane z przetworstwem spozywczym przetworstwa spozywczego, np. zanieczyszczenie wody,
(ep) powietrza i gleby
— wskazuje sposoby zapobiegania zagrozeniom dla
srodowiska ze strony zakladéw przetworstwa
spozywczego, np. miesnego, mleczarskiego,
OWOCOWO-warzywnego, ttuszczowego, zbozowego
charakteryzuje systemy zarzgdzania — rozpoznaje zagrozenia bezpieczenstwa zdrowotnego
jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci, np. fizyczne, chemiczne, biologiczne
zywnosci (ew) — wyjasnia wplyw zagrozen na bezpieczehstwo zdrowotne
Zywnosci
— rozpoznaje systemy zarzgdzania jakoscig i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w przetworstwie
spozywczym
— korzysta z programéw komputerowych stosowanych w
dokumentowaniu proceséw produkcji i magazynowaniu
wyrobdw spozywczych
rozpoznaje wtasciwe normy i procedury — wymienia cele normalizacji krajowej
oceny zgodnosci podczas realizacji — wyjasnia, czym jest norma i wymienia cechy normy
zadan zawodowych (ep) —  rozréznia oznaczenie normy miedzynarodowej,
europejskiej i krajowej
— korzysta ze zrédet informacji dotyczgcych norm i procedur
oceny zgodnosci
Przetworstwo 42 0 dobiera surowce, dodatki do zywno$ci i — rozpoznaje surowce, dodatki do zywnosci i materiaty
mleczarskie materiaty pomocnicze stosowane do pomochicze stosowane do produkcji wyrobow

produkcji wyrobéw mleczarskich (ek)

mleczarskich

— opisuje cechy surowcéw oraz cel stosowania dodatkéw do
zywnosci i materiatéw pomocniczych w produkcji wyrobow
mleczarskich
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Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

rozpoznaje przydatnosé technologiczng surowcow,
dodatkéw do zywnosci i materiatdw pomocniczych
stosowanych do produkcji wyrobéw mleczarskich
przedstawia warunki i spos6b magazynowania w
zaleznosci od rodzaju surowcow, dodatkéw i materiatow
pomocniczych stosowanych do produkcji wyrobéw
mleczarskich

opisuje wptyw warunkéw magazynowania na jakos$¢
przechowywanych surowcéw, dodatkow do zywnosci i
materiatdw pomocniczych stosowanych do produkcji
wyrobéw mleczarskich

postuguje sie dokumentacjg techniczno-
technologiczng stosowang w produkciji
wyrobow mleczarskich (ew)

rozroznia dokumentacje techniczno-technologiczng
stosowang w produkcji wyrobéw mleczarskich, np. normy,
procedury, instrukcje technologiczne, instrukcije
stanowiskowe i receptury

przedstawia sposob postepowania w réznych sytuacjach
zwigzanych z produkcjg wyrobéw mleczarskich (np. udziela
instrukcji, wskazowek, okresla zasady)

charakteryzuje operacje i procesy
jednostkowe w produkcji wyrobéw
mleczarskich (ew)

klasyfikuje operacje (fizyczne, fizykochemiczne) i procesy
jednostkowe (chemiczne, biologiczne) w produkgciji
wyrobow mleczarskich

opisuje wptyw operaciji (fizycznych, fizykochemicznych) i
procesow jednostkowych (chemicznych, biologicznych) na
jakos¢ wyrobéw mleczarskich

stosuje metody utrwalania w produkcji
wyrobow mleczarskich (ew)

rozpoznaje metody utrwalania stosowane w produkcji
wyrobow mleczarskich

opisuje wptyw metod utrwalania na jako$¢ wyrobow
mleczarskich
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Kryteria weryfikacji

wykorzystuje $rodki transportu
wewnetrznego w zaktadach
przetworstwa mleczarskiego (ew)

— rozpoznaje $rodki transportu wewnetrznego stosowane w
zakfadach przetwérstwa mleczarskiego, np. pompy, wozki,
przenosniki, suwnice

planuje zagospodarowanie produktow
ubocznych i odpadéw poprodukcyjnych
w przemysle mleczarskim (ek)

— rozpoznaje produkty uboczne i odpady poprodukcyjne w
przemysle mleczarskim

— wskazuje kierunki wykorzystania produktéw ubocznych i
odpadoéw poprodukeyjnych w przemysle mleczarskim, np.
postepowanie z mlekiem zafatszowanym, postepowanie ze
zwrotami wyrobow mleczarskich

— wymienia kategorie sciekow mleczarskich oraz sposoby
wyrazania stezenia zwigzkéw organicznych i
nieorganicznych (BZT i ChZT)

— opisuje metody oczyszczania sciekdw mleczarskich oraz
sposoby przetwarzania osadu, np. spalanie, otrzymywanie
biogazu

— wyjasnia wplyw zagrozen dla $rodowiska ze strony

— ubocznych produktéw mleczarskich i odpaddw
poprodukcyjnych

— przedstawia sposoby zapobiegania zagrozeniom dla
Srodowiska ze strony ubocznych produktéw mleczarskich i
odpaddw poprodukeyjnych przemystu mleczarskiego, np.
segregowanie odpadow poprodukcyjnych, utylizacja
odpaddw, oczyszczanie sciekdw

Organizacja
procesow
technologicznych
przetworstwa
mleczarskiego

48

dobiera surowce, dodatki do zywnosci i
materiaty pomocnicze stosowane do
produkcji wyrobéw mleczarskich (ek)

— odczytuje i zapisuje parametry magazynowania surowcow,
dodatkéw do zywnosci i materiatdbw pomocniczy
stosowanych do produkcji wyrobéw mleczarskich

postuguje sie dokumentacjg techniczno-
technologiczng stosowang w produkcji
wyrobow mleczarskich (ew)

— stosuje dokumentacje techniczno-technologiczng w
produkcji wyroboéw mleczarskich
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Kryteria weryfikacji

— wybiera informacje z dokumentacji technicznej i
technologicznej w celu prowadzenia procesu
technologicznego produkcji wyrobéw mleczarskich

— wypetnia dokumentacje techniczno-technologiczng w
trakcie produkcji wyrobéw mleczarskich

— poroéwnuje odczytane parametry operacji i proceséw
jednostkowych z dokumentacjg techniczno-technologiczng

charakteryzuje operacje i procesy
jednostkowe w produkcji wyrobow
mleczarskich (ew)

— dobiera operacje i procesy jednostkowe w produkcji
wyrobow mleczarskich

— planuje kolejnos¢ operacji i proceséw jednostkowych w
produkcji wyrobéw mleczarskich

stosuje metody utrwalania w produkcji
wyrobéw mleczarskich (ew)

— dobiera metody utrwalania w produkcji wyrobow
mleczarskich, np. fizyczne, chemiczne, fizykochemiczne,
biologiczne

dobiera parametry stosowane podczas
operacji i proceséw jednostkowych w
produkcji wyrobéw mleczarskich (ek)

— poroéwnuje z dokumentacjg technologiczng warto$ci
parametréw operacji i proceséw jednostkowych w produkgciji
wyrobow mleczarskich

— postuguje sie programami komputerowymi w celu
wizualizacji przebiegu operacji i proceséw jednostkowych i
ich parametréw

— rozpoznaje wptyw parametrow technologicznych na proces
produkcji wyrobéw mleczarskich

wykorzystuje srodki transportu
wewnetrznego w zaktadach
przetworstwa mleczarskiego (ew)

— dobiera srodki transportu wewnetrznego w zaktadach
przetwoérstwa mleczarskiego stosowane do transportu
surowcow, poétproduktow, wyrobow gotowych, dodatkéw do
zywnosci, materiatéw pomocniczych i wyrobéw gotowych,
np. transport luzem, w formach serowarskich, w
opakowaniach jednostkowych, zbiorczych i transportowych
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godzin Zajecia
Zajecia praktyczne
teoretyczne
stosuje Srodki transportu wewnetrznego w zaktadach
przetworstwa mleczarskiego do przemieszczania
surowcow, poétproduktéow, dodatkéw do zywnosci,
materiatdw pomocniczych i wyrobow gotowych, np.
transport luzem, w formach serowarskich, w opakowaniach
jednostkowych, zbiorczych i transportowych
Technologia 72 0 okresla wtasciwosci towaroznawcze opisuje cechy organoleptyczne i fizykochemiczne mleka

produkcji wyrobdéw
mleczarskich

mleka surowego (ew)

surowego

wyjasnia role sktadnikéw mleka i ich wptyw na organizm
cztowieka

wymienia metody badania jakosci mleka surowego
wyjasnia wptyw chtodniczego przechowywania mleka na
jakos¢ i trwatos¢é mleka

charakteryzuje etapy technologiczne
produkcji mleka spozywczego i $mietanki

(ew)

opisuje wptyw hermetyzacji produkciji i aseptycznego
pakowania na jako$¢ mleka spozywczego i $mietanki

charakteryzuje technologie produkcji
fermentowanych produktéw mlecznych

(ew)

rozroznia mikroflore fermentowanych produktéw mlecznych
(mleko ukwaszone, jogurt, kefir, mleko acidofilne,
$mietana, maslanka i inne napoje fermentowane na bazie
mleka i serwatki)

rozpoznaje rodzaje fermentowanych produktéw mlecznych
ze wzgledu na stosowang mikroflore (mleko ukwaszone,
jogurt, kefir, mleko acidofilne, Smietana, maslanka i inne
napoje fermentowane na bazie mleka i serwatki)

wyjasnia prozdrowotne cechy napojéw mlecznych
fermentowanych

opisuje warunki magazynowania napojow mlecznych
fermentowanych (mleko ukwaszone, jogurt, kefir, mleko
acidofilne, $mietana, maslanka i inne napoje fermentowane
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Kryteria weryfikacji

na bazie mleka i serwatki) oraz wyjasnia przyczyny
powstawania wad tych wyrobow

charakteryzuje stosowane procesy
technologiczne produkcji masta i
wyrobow mastopodobnych (ek)

opisuje etapy produkcji masta i wyroboéw mastopodobnych
metodg klasyczng oraz ciggta

wyjasnia cel stosowania maszyn i urzgdzen w produkcji
masta i wyrobéw mastopodobnych, np. wiréwek,
pasteryzatoréw, tankéw fermentacyjnych, masielnicy,
urzagdzenia do ciggtego zmaslania masta

opisuje sposdb magazynowania masta i wyrobow
mastopodobnych oraz wyjasnia przemiany zachodzgce w
masle podczas magazynowania

charakteryzuje technologie produkciji
lodéw i deserow lodowych (ew)

opisuje warunki magazynowania lodow i deseréw lodowych
opisuje metody oceny jakosci lodéw i deseréw lodowych

przestrzega procedur zarzgdzania
jakoscig i bezpieczehAstwem zdrowotnym
zywnosci w trakcie prowadzenia operac;ji
i procesow jednostkowych w produkcji
wyrobow spozywczych (ew)

klasyfikuje sery
opisuje etapy produkcji serow podpuszczkowych oraz
przemiany zachodzgce w trakcie ich produkgc;ji

charakteryzuje etapy produkcji seréw
kwasowych, kwasowo-podpuszczkowych
oraz topionych (ew)

rozpoznaje etapy produkcji seréw kwasowych, kwasowo-
podpuszczkowych oraz topionych

wskazuje zastosowanie maszyn i urzgdzen do produkgciji
serow kwasowych, kwasowo-podpuszczkowych oraz
topionych

uzasadnia warunki magazynowania seréw kwasowych,
kwasowo-podpuszczkowych oraz topionych oraz wyjasnia
przyczyny powstawania wad

rozpoznaje metody oceny jakosci serow kwasowych,
kwasowo-podpuszczkowych oraz topionych
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Kryteria weryfikacji

charakteryzuje stosowane technologie
produkcji koncentratow mlecznych (ek)

— wymienia koncentraty mleczne

— wymienia na podstawie dokumentacji maszyny i
urzgdzenia wystepujgce w linii technologicznej produkgciji
koncentratéw mlecznych

— wyjasnia warunki magazynowania koncentratow mlecznych

— rozpoznaje metody badania koncentratow mlecznych oraz
podaje przyczyny powstawania wad tych wyrobdéw

charakteryzuje zagospodarowanie
ubocznych produktéw mleczarskich do
celéw spozywczych (ew)

— wskazuje kierunki zagospodarowania ubocznych
produktéw mleczarskich

— opisuje procesy przetwarzania serwatki oraz innych
ubocznych produktéw mleczarskich

— wyjasnia cel stosowania maszyn i urzgdzen
wykorzystywanych w liniach technologicznych procesow
przetwarzania serwatki oraz innych ubocznych produktéw
mleczarskich, np. membran filtracyjnych

Produkowanie
wyrobow
mleczarskich

116

organizuje stanowisko pracy zgodnie z
wymaganiami ergonomii oraz przepisami
prawa dotyczgcymi bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej
i ochrony $rodowiska w przetwoérstwie
spozywczym (ew)

— planuje prace zgodnie z zasadami ergonomii oraz
przepisami prawa dotyczgcymi bezpieczenhstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w
przetworstwie spozywczym

— stosuje zasady bezpiecznej organizacji stanowiska pracy
zgodnie z zasadami ergonomii oraz przepisami prawa
dotyczacymi bezpieczenhstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w przetwérstwie
spozywczym

— dba o ergonomie stanowiska pracy oraz tad i porzgdek w
trakcie wykonywania pracy w przetworstwie spozywczym

— stosuje segregacje odpadéw na stanowisku pracy i hali
produkcyjnej w trakcie wykonywania pracy w przetworstwie

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC. 06. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich

Strona 101 z 300




Fundusze
Europejskie

Rzeczpospolita
Polska

Wiedza Edukacja Rozwdj

Unia Europejska |IEES
Europejski Fundusz Spoteczny *

*

* 5 %

Nazwa zajec

Liczba
godzin
Zajecia
teoretyczne

Liczba godzin
Zajecia
praktyczne

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

okresla wiasciwosci towaroznawcze
mleka surowego (ew)

analizuje czynniki majace wptyw na wady jakosciowe
mleka surowego

stosuje metody oceny jakosci higienicznej i cytologicznej
mleka surowego

porownuje wyniki badan mleka surowego z dokumentacja
technologiczng

charakteryzuje etapy technologiczne
produkcji mleka spozywczego i $mietanki
(ew)

rozpoznaje rodzaje mleka spozywczego i $mietanki ze
wzgledu na stosowang technologie produkc;ji

dobiera parametry proceséw technologicznych produkgiji
mleka spozywczego i Smietanki korzystajgc z dokumentac;ji
technologicznej

dobiera maszyny i urzadzenia do produkcji mleka
spozywczego i Smietanki uwzgledniajgc stosowang
technologie produkcji

opisuje wptyw hermetyzacji produkcji i aseptycznego
pakowania na jako$¢ mleka spozywczego i Smietanki
opracowuje schematy technologiczne produkcji mleka
spozywczego i $mietanki na podstawie dokumentacji
technologicznej oraz wyznacza krytyczne punkty kontroli
(CCP) i punkty kontroli (CP)

wykorzystuje programy komputerowe w celu wizualizacji
procesu technologicznego oraz sterowania badaniem i
analizg parametréw produkcji mleka spozywczego i
Smietanki

okre$la warunki magazynowania mleka spozywczego i
Smietanki oraz ich wplyw na jakosc¢ tych wyrobow

charakteryzuje technologie produkcji
fermentowanych produktéw mlecznych
(ew)

poréwnuje etapy produkcji i parametry fermentowanych
produktéw mlecznych (mleko ukwaszone, jogurt, kefir,

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC. 06. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich

Strona 102 z 300




Fundusze
Europejskie

Rzeczpospolita
Polska

Wiedza Edukacja Rozwdj

Unia Europejska |IEES
Europejski Fundusz Spoteczny *

*

* 5 %

Nazwa zajec

Liczba
godzin
Zajecia
teoretyczne

Liczba godzin
Zajecia
praktyczne

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

mleko acidofilne, Smietana, maslanka i inne napoje
fermentowane na bazie mleka i serwatki)

dobiera maszyny i urzadzenia stosowane w linii
technologicznej produkcji fermentowanych produktow
mlecznych, np. tanki magazynowe, wiréwki, pasteryzatory,
tanki fermentacyjne, urzgdzenia pakujgco-dozujgce
opracowuje schematy technologiczne produkcji
fermentowanych produktéw mlecznych z uwzglednieniem
CCP i CP (mleko ukwaszone, jogurt, kefir, mleko
acidofilne, $mietana, maslanka i inne napoje fermentowane
na bazie mleka i serwatki)

dobiera metody oceny surowca do produkcji napojow
mlecznych fermentowanych i metody oceny otrzymanych
produktéow

charakteryzuje stosowane procesy
technologiczne produkcji masta i
wyrobow mastopodobnych (ek)

poréwnuje parametry procesow technologicznych produkcji
masta i wyrobéw mastopodobnych z dokumentacjg
opracowuje na podstawie dokumentacji schematy
technologiczne produkcji masta i wyrobow
mastopodobnych

wskazuje CCP i CP w procesie produkciji masta i wyrobow
mastopodobnych

dobiera metody oceny jakosci masta i produktow
mastopodobnych

charakteryzuje technologie produkcji
lodow i deserow lodowych (ew)

planuje na podstawie dokumentacji technologicznej etapy
produkcji lodéw i deserow lodowych

znajduje w dokumentacji technologicznej parametry
produkcji lodéw i deseréw lodowych oraz wskazuje CCP i
CP
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Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

— dobiera maszyny i urzadzenia do produkcji lodéw i
deserow lodowych, np. tanki z mieszadtem,
homogenizatory, frezer, szafy do zamrazania, urzadzenia
pakujgco-dozujgce

przestrzega procedur zarzgdzania
jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym
zywnosci w trakcie prowadzenia operacji
i procesow jednostkowych w produkcji
wyrobow spozywczych (ew)

— dobiera parametry produkcji serow podpuszczkowych na
podstawie dokumentacji technologicznej

— sporzadza schematy technologiczne produkcji seréw
podpuszczkowych i wskazuje CCP i CP na podstawie
dokumentaciji technologicznej

— dobiera warunki dojrzewania i magazynowania seréw
podpuszczkowych

— rozrdznia na podstawie dokumentacji metody oceny jakosci
seréw podpuszczkowych oraz wyjasnia przyczyny
powstawania wad seréw podpuszczkowych

charakteryzuje etapy produkcji seréw
kwasowych, kwasowo-podpuszczkowych
oraz topionych (ew)

— dobiera na podstawie dokumentacji parametry procesow
technologicznych produkcji serow kwasowych, kwasowo
podpuszczkowych oraz topionych

— opracowuje na podstawie dokumentacji schematy
technologiczne produkcji seréw kwasowych, kwasowo-
podpuszczkowych oraz topionych i wskazuje CCP i CP

charakteryzuje stosowane technologie
produkcji koncentratow mlecznych (ek)

— sporzagdza schematy technologiczne produkcji
koncentratéw mlecznych i wskazuje CCP i CP na
podstawie dokumentacji technologicznej

— dobiera maszyny i urzadzenia do produkcji koncentratow
mlecznych, np. wyparki prézniowe, suszarnie rozpryskowe,
fluidyzatory oraz urzgdzenia oczyszczajgce powietrze
wlotowe i wylotowe
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charakteryzuje zagospodarowanie
ubocznych produktéw mleczarskich do
celéw spozywczych (ew)

— dobiera na podstawie dokumentacji parametry procesow
przetwarzania serwatki oraz innych ubocznych produktéw
mleczarskich

— opracowuje na podstawie dokumentacji technologicznej
schematy przetwarzania serwatki oraz innych ubocznych
produktéw mleczarskich ze wskazaniem CCP i CP

— dobiera na podstawie dokumentacji warunki
magazynowania zagospodarowanych ubocznych
produktéw mleczarskich wykorzystywanych do celow
spozywczych

okresla wydajnos¢ produkcji wyrobéw
mleczarskich (ew)

— oblicza zuzycie surowcéw, dodatkow do zywnosci,
potproduktow i materiatdw pomocniczych do produkciji
wyrobéw mleczarskich na podstawie dokumentaciji
technologicznej

— pordéwnuje zuzycie surowcow, dodatkow do zywnosci,
potproduktdéw i materiatdbw pomocniczych z dokumentacja
technologiczng produkcji wyrobéw mleczarskich

— oblicza wydajnos¢ produkcji wyrobow mleczarskich

— porownuje wydajnos¢ produkcji wyrobéw mleczarskich z
dokumentacjg technologiczng

Procesy
technologiczne
przetworstwa
mleczarskiego

30

ocenia zagrozenia bezpieczehstwa
zywnosci w procesach produkgc;ji
wyrobow mleczarskich (ew)

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

— opisuje zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci w procesach
produkcji wyroboéw mleczarskich

— rozpoznaje srodki myjgce i dezynfekujgce stosowane do
utrzymania higieny produkcji, pomieszczen i wyposazenia
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— opisuje procesy mycia i dezynfekgciji 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 zywnosci w procesach
produkcji wyrobéw mleczarskich

pobiera do badanh prébki surowcow,
dodatkoéw do zywnosci, materiatéw
pomocniczych, potproduktéw i wyrobow
mleczarskich (ek)

— opisuje metody pobierania prébek surowcéw, dodatkow do
zywnosci, materiatdbw pomocniczych, potproduktéw i
wyrobéw mleczarskich

— opisuje sprzet do pobierania prébek surowcéw, dodatkow
do zywnosci, materiatébw pomocniczych, potproduktéw i
wyrobow mleczarskich

— wskazuje sposdb znakowania probek do badan surowcow,
dodatkéw do zywnosci, materiatéw pomocniczych,
potproduktéw i wyrobdw mleczarskich

— opisuje na podstawie dokumentacji laboratoryjnej sposdb
przechowywania pobranych prébek surowcow, dodatkow
do zywnosci, materiatdw pomocniczych, pétproduktow i
wyrobow mleczarskich przeznaczonych do badan jakosci

wykonuje ocene organoleptyczng
surowcow, dodatkéw do zywnosci,
materiatdw pomocniczych, pétproduktow
i wyrobow mleczarskich(ew)

— okresla warunki przeprowadzenia oceny organoleptycznej
surowcOw mleczarskich, dodatkéw do zywnosci,
materiatdw pomocniczych, pétproduktéw i wyrobdw
mleczarskich

dobiera sprzet, odczynniki i urzgdzenia
laboratoryjne do badania jakosci
surowcow, dodatkéw do zywnosci,

— rozpoznaje sprzet i odczynniki do badania jakosci
surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatéw
pomocniczych, potproduktow i wyrobow mleczarskich
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godzin Zajecia
Zajecia praktyczne
teoretyczne
materiatdw pomocniczych, pétproduktow — okresla warunki magazynowania odczynnikéw
i wyrobow mleczarskich (ew) chemicznych, np. projektuje etykiete na odczynnik
chemiczny, wykorzystuje informacje zawartg w karcie
charakterystyk odczynnikéw chemicznych
wykonuje badania fizykochemiczne — opisuje metody badan fizykochemicznych surowcéw
surowcow, dodatkéow do zywnosci, mleczarskich, dodatkéw do zywnosci, materiatéw
materiatdw pomocniczych, pétproduktéw pomocniczych, pétproduktow i wyrobédw mleczarskich
i wyrobow mleczarskich (ek)
interpretuje wyniki oceny — opisuje wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne
organoleptycznej i badan surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatéw
fizykochemicznych surowcow, dodatkéw pomocniczych, pétproduktéw i wyrobéw mleczarskich na
do zywnosci, materiatbw pomocniczych, podstawie dokumentacji
potproduktéw i wyrobdw mleczarskich
(ew)
Nadzorowanie 0 90 ocenia zagrozenia bezpieczehstwa

procesow
technologicznych
przetworstwa
mleczarskiego

zywnosci w procesach produkciji
wyrobow mleczarskich (ew)

— stosuje zasady systeméw zarzgdzania jako$cig i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w procesach
produkcji 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 zarzadzania jakoscig i
srodowiskiem zgodne z normami ISO, Kompleksowe
Zarzadzanie Jakoscig (TQM)

monitoruje przebieg produkciji wyrobow
mleczarskich zakresie zgodnosci z
systemami zarzgdzania jakoscig (ew)

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

— kontroluje i zapisuje parametry technologiczne CP i CCP w
procesach produkcji wyrobow mleczarskich
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Kryteria weryfikacji

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

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

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

— rozpoznaje skutki niezgodnosci w procesie produkcji
wyrobow mleczarskich oraz w procesie mycia i dezynfekgc;ji
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
dokumentac;ji technologicznej i zapiséw programow
komputerowych

— 3wykonuje dziatania korygujgce w przypadku stwierdzenia
niezgodnos$ci w procesie produkcji wyrobéw mleczarskich
zgodnie z dokumentacjg HACCP

pobiera do badan probki surowcéw,
dodatkéw do zywnosci, materiatéw
pomocniczych, potproduktow i wyrobow
mleczarskich (ek)

— przygotowuje sprzet do pobierania probek do badan
surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatéw
pomocniczych, potproduktow i wyrobow mleczarskich na
podstawie dokumentacji laboratoryjnej

— stosuje sprzet do pobierania probek do badan surowcow,
dodatkéw do zywnosci, materiatdbw pomocniczych,
potproduktéw i wyrobdw mleczarskich na podstawie
dokumentaciji

wykonuje ocene organoleptyczng
surowcow, dodatkéw do zywnosci,

— dobiera i opisuje metody oceny organoleptycznej
surowcow mleczarskich, dodatkéw do zywnoéci,
materiatdw pomocniczych, pétproduktéw i wyrobéw
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Kryteria weryfikacji

materiatdw pomocniczych, pétproduktow
i wyrobow mleczarskich(ew)

mleczarskich za pomocg zmystéw wzroku, wechu, smaku,
dotyku, stuchu

— przeprowadza ocene organoleptyczng surowcow
mleczarskich, dodatkéw do zywnos$ci, materiatéw
pomocniczych, potproduktow i wyrobow mleczarskich i
poréwnuije otrzymane wyniki z dokumentacjg
technologiczng

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

— dokonuje obliczen zwigzanych z przygotowaniem
roztworéw odczynnikoéw chemicznych do badania jakosci
surowcow, dodatkéow do zywnosci, materiatow
pomochniczych, potproduktéw i wyrobow mleczarskich

— wykonuje czynnosci zwigzane z przygotowaniem
roztworéw odczynnikéw chemicznych do badania jakosci
surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatéw
pomocniczych, potproduktow i wyrobow mleczarskich

wykonuje badania fizykochemiczne
surowcow, dodatkéw do zywnosci,
materiatdw pomocniczych, pétproduktow
i wyrobéw mleczarskich (ek)

— dobiera metody badan fizykochemicznych surowcéw,
dodatkéw do zywnosci, materiatdbw pomocniczych,
potproduktéw i wyrobdw mleczarskich

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

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

interpretuje wyniki oceny
organoleptycznej i badan

— opisuje wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne
surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatow

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC. 06. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich

Strona 109 z 300




Fundusze
Europejskie

Rzeczpospolita
Polska

Wiedza Edukacja Rozwdj

*

Unia Europejska |IEES
Europejski Fundusz Spoteczny *

* 5 %

Nazwa zajec

Liczba
godzin
Zajecia
teoretyczne

Liczba godzin
Zajecia
praktyczne

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

Nadzorowanie
procesow
technologicznych
przetworstwa
mleczarskiego

fizykochemicznych surowcoéw, dodatkow
do zywnosci, materiatbw pomocniczych,
potproduktéw i wyrobdw mleczarskich
(ew)

pomocniczych, potproduktow i wyrobéw mleczarskich na
podstawie dokumentaciji

— zapisuje i poréwnuje wyniki oceny organoleptycznej i
badan fizykochemicznych z dokumentacjg technologiczng
dotyczacg surowcow, dodatkdw do zywnosci, materiatow
pomocniczych, potproduktéw i wyrobow mleczarskich

— okresla jakos¢ surowcéw, dodatkow do zywnosci,
materiatdw pomocniczych, pétproduktow i wyrobdéw
mleczarskich na podstawie wynikow oceny
organoleptycznej i badan fizykochemicznych

stosuje przepisy sanitarno-
epidemiologiczne i ochrony srodowiska
dotyczace badania surowcéw, dodatkow
do zywnosci, materiatbw pomocniczych,
potproduktéw i wyrobdw mleczarskich
(ew)

— 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
charakterystyk zwigzkéw chemicznych

b. dobiera zwigzki chemiczne stosowane do badan
laboratoryjnych

C. rozpoznaje i stosuje sprzet i aparature laboratoryjng

d. stosuje $rodki ochrony indywidualnej (np. rekawice
ochronne, ostone twarzy, fartuch ochronny) i zbiorowe;j
(np. pompki do pipet, wyciag laboratoryjny)

e. przedstawia sposoéb utylizacji zuzytych zwigzkéw
chemicznych

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC. 06. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich

Strona 110 z 300




Fundusze
Europejskie

Rzeczpospolita
Polska

Wiedza Edukacja Rozwdj

*

Unia Europejska |IEES
Europejski Fundusz Spoteczny *

* 5 %

Nazwa zajec Liczba Liczba godzin | Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
godzin Zajecia
Zajecia praktyczne
teoretyczne
prowadzi dokumentacje techniczno- — rozpoznaje dokumentacje techniczno-technologiczng w
technologiczng w zaktadach zakfadach przetwérstwa mleczarskiego, np. normy,
przetworstwa mleczarskiego (ew) procedury i instrukcje GMP, GHP, stanowiskowe
— stosuje dokumentacje techniczno-technologiczng w
zaktadach przetwoérstwa mleczarskiego
— zapisuje w kartach pracy odczytane wyniki i porownuje je z
dokumentacjg techniczno-technologiczng
— stosuje programy komputerowe wspomagajgce
dokumentowanie przebiegu procesu produkcyjnego i
badan laboratoryjnych i magazynowania
Jezyk obcy w 30 0 postuguje sie podstawowym zasobem rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe umozliwiajgce
przemysle srodkow jezykowych w jezyku obcym realizacje czynnosci zawodowych w zakresie:
mleczarskim nowozytnym (ze szczegdinym a. czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy, w

uwzglednieniem Srodkow leksykalnych)

umozliwiajgcym realizacje czynno$ci

zawodowych w zakresie tematow

zwigzanych:

a) ze stanowiskiem pracy ijego
wyposazeniem

b) z gtéwnymi technologiami
stosowanymi w danym zawodzie

¢) z dokumentacjg zwigzang z danym
zawodem

d) z ustugami $wiadczonymi w danym
zawodzie (ek)

tym zwigzanych z zapewnieniem bezpieczenstwa i
higieny pracy

b. narzedzi, maszyn, urzgdzeh i materiatéw
koniecznych do realizacji czynno$ci zawodowych

C. procesow i procedur zwigzanych z realizacjg
zadan zawodowych

d. formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentéw
zwigzanych z wykonywaniem zadan zawodowych

rozumie proste wypowiedzi ustne
artykutowane wyraznie, w

— okresla gtéwng mys| wypowiedzi lub tekstu lub fragmentu
wypowiedzi lub tekstu
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Jezyk obcy w
przemysle
mleczarskim

standardowej odmianie jezyka obcego

nowozytnego, a takze proste

wypowiedzi pisemne w jezyku obcym

nowozytnym w zakresie

umozliwiajgcym realizacje zadan

zawodowych:

€) rozumie proste wypowiedzi ustne
dotyczace czynnosci zawodowych
(np. rozmowy, wiadomosci,
komunikaty, instrukcje lub filmy
instruktazowe, prezentacije)
artykutowane wyraznie, w
standardowej odmianie jezyka

f)  rozumie proste wypowiedzi
pisemne dotyczace czynnosci
zawodowych (np. napisy, broszury,
instrukcje obstugi, przewodniki,
dokumentacje zawodowaq) (ek)

— znajduje w wypowiedzi lub tekscie okreslone informacje

— rozpoznaje zwigzki miedzy poszczegdlnymi czesciami
tekstu

— ukfada informacje w okreslonym porzadku

samodzielnie tworzy kroétkie, proste,
spodjne i logiczne wypowiedzi ustne i
pisemne w jezyku obcym nowozytnym
w zakresie umozliwiajgcym realizacje
zadan zawodowych:

a) tworzy krotkie, proste, spojne i
logiczne wypowiedzi ustne
dotyczace czynnosci
zawodowych (np. polecenie,
komunikat, instrukcje)

b) tworzy krotkie, proste, spojne i
logiczne wypowiedzi pisemne

— opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska zwigzane z
czynnosciami zawodowymi

— przedstawia sposdb postepowania w réznych sytuacjach
zawodowych (np. udziela instrukcji, wskazowek, okresla
zasady)

— wyraza i uzasadnia swoje stanowisko

— stosuje zasady konstruowania tekstow o réznym
charakterze

— stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi
adekwatnie do sytuaciji

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC. 06. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich

Strona 112 z 300




Fundusze
Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita
Polska

Europejski Fundusz Spoteczny *

*

Unia Europejska |IEES

* 5 %

Nazwa zajec

Liczba
godzin
Zajecia
teoretyczne

Liczba godzin
Zajecia
praktyczne

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

Jezyk obcy w
przemysle
mleczarskim

dotyczace czynnosci
zawodowych (np. komunikat, e-
mail, instrukcje, wiadomosé,
CV, list motywacyjny, dokument
zwigzany z wykonywanym
zawodem wedtug wzoru) (ew)

uczestniczy w rozmowie w typowych
sytuacjach zwigzanych z realizacjg
zadan zawodowych reaguje w jezyku
obcym nowozytnym w sposéb
zrozumiaty, adekwatnie do sytuacji
komunikacyjnej, ustnie lub w formie
prostego tekstu:

a)

b)

reaguje ustnie (np. podczas
rozmowy z innym
pracownikiem, klientem,
kontrahentem, w tym podczas
rozmowy telefonicznej) w
typowych sytuacjach
zwigzanych z wykonywaniem
czynno$ci zawodowych
reaguje w formie prostego
tekstu pisanego (np.
wiadomosé, formularz, e-mail,
dokument zwigzany z
wykonywanym zawodem) w
typowych sytuacjach

— rozpoczyna, prowadzi i konczy rozmowe

— uzyskuje i przekazuje informacje i wyjasnienia

— wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta o opinie, zgadza
sie lub nie zgadza z opiniami innych osob

— prowadzi proste negocjacje zwigzane z czynnosciami
zawodowymi

— stosuje zwroty i formy grzecznosciowe

— dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji
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Nazwa zajec Liczba Liczba godzin | Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
godzin Zajecia
Zajecia praktyczne
teoretyczne
zwigzanych z wykonywaniem
czynnosci zawodowych (ew)
zmienia forme przekazu ustnego lub — przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje
pisemnego w jezyku obcym zawarte w materiatach wizualnych (np. wykresach,
nowozytnym w typowych sytuacjach symbolach, piktogramach, schematach) oraz
zwigzanych z wykonywaniem audiowizualnych (np. filmach instruktazowych)
czynnosci zawodowych (ep) — przekazuje w jezyku polskim informacje sformutowane w
jezyku obcym nowozytnym
— przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje
sformutowane w jezyku polskim lub w tym jezyku obcym
nowozytnym
— przedstawia publicznie w jezyku obcym nowozytnym
wczesniej opracowany materiat, np. prezentacje
Jezyk obcy w wykorzystuje strategie stuzace — korzysta ze stownika dwujezycznego i jednojezycznego
przemysle doskonaleniu wiasnych umiejetnosci - wspdtdziata z innymi osobami, realizujgc zadania jezykowe
mleczarskim jezykowych oraz podnoszace - korzysta z tekstéw w jezyku obcym nowozytnym, réwniez
swiadomosc¢ jezykowa: za pomoca technologii informacyjno-komunikacyjnych
g) wykorzystuje techniki samodzielnej - identyfikuje stowa klucze i internacjonalizmy
pracy nad jezykiem — wykorzystuje kontekst (tam, gdzie to mozliwe), aby w
h) wspdtdziata w grupie przyblizeniu okresli¢ znaczenie stowa
1) korzysta ze zrédet informacji w - upraszcza (jezeli to konieczne) wypowiedz, zastepuje
jgzyku obcym nowozytnym nieznane stowa innymi, wykorzystuje opis, $rodki
i) stosuje strategie komunikacyjne i niewerbalne
kompensacyjne (ep)
Razem godzin: 286 254
SUMA: 540
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2.3. Plan kwalifikacyjnego kursu zawodowego

Tabela 4. Plan zaje¢ kwalifikacyjnego kursu zawodowego

Nazwa zajec Liczba godzin Uwagi o realizacji

Bezpieczenstwo i higiena pracy w przemysle mleczarskim 22 Ksztatcenie teoretyczne mozliwosé realizowania zdalnie
Wprowadzenie do przemystu spozywczego 90 Ksztatcenie teoretyczne mozliwosé realizowania zdalnie
Przetworstwo mleczarskie 42 Ksztatcenie teoretyczne mozliwosé realizowania zdalnie
Organizacja proceséw technologicznych przetwérstwa mleczarskiego 48 Ksztatcenie praktyczne

Technologia produkcji wyrobéw mleczarskich 72 Ksztalcenie teoretyczne mozliwosc¢ realizowania zdalnie
Produkowanie wyrobéw mleczarskich 116 Ksztatcenie praktyczne

Procesy technologiczne przetworstwa mleczarskiego 30 Ksztatcenie teoretyczne mozliwosé realizowania zdalnie
Nadzorowanie proceséw technologicznych przetwérstwa mleczarskiego 90 Ksztatcenie praktyczne

Jezyk obcy w przemysle mleczarskim 30 Ksztalcenie teoretyczne mozliwosc¢ realizowania zdalnie
taczna liczba godzin zaje¢ 540

Planowany termin praktyki zawodowej w przypadku kwalifikacyjnego kursu zawodowego (jezeli w podstawie programowej, w ktérym wyodrebniono dang kwalifikacje
przewidziano praktyke zawodowg):

W przypadku, gdy kwalifikacyjny kurs zawodowy SPC.06 jest realizowany w ramach BSII to wymiar praktyk powinien wynosi¢ 4 tygodnie, a w pozostatych przypadkach
zgodnie z podstawg programowa ksztatcenia zawodowego szkolnictwa branzowego. W takim przypadku przydziat godzin dla drugiej kwalifikaciji tj. dla kwalifikacji
SPC.02 Produkcja wyrobow spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzadzen powinien wynie$¢ 4 tygodnie, czyli 140 godzin.

Praktyka zawodowa odbywa sie w trakcie trwania kwalifikacyjnego kursu zawodowego w wymiarze 8 tygodni, czyli 280 godzin.

Planowany termin egzaminu:

Egzamin potwierdzajgcy kwalifikacje SPC.06. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobdéw mleczarskich odbywa sie po zakonczeniu KKZ. Egzamin zawodowy
zgodnie z terminem okreslonym przez Dyrektora Centralnej Komisji Egzaminacyjnej. Termin zakonczenia kwalifikacyjnego kursu zawodowego nastepuje nie pézniej niz
na 6 tygodni przed terminem egzaminu dla kwalifikacji.

Minimalna liczba godzin ksztatcenia na kwalifikacyjnym kursie zawodowym jest rowna minimalnej liczbie godzin ksztatcenia zawodowego w danej kwalifikacji
wyodrebnionej w zawodzie okreslonej w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego, z tym ze w przypadku kwalifikacyjnego kursu
zawodowego prowadzonego w formie zaocznej minimalna liczba godzin ksztatcenia zawodowego nie moze by¢ mniejsza niz 65% minimalnej liczby godzin ksztatcenia
zawodowego w danej kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie okreslonej w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego.
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3. Cele ksztatcenia kwalifikacyjnego kursu zawodowego

Absolwent kwalifikacyjnego kursu zawodowego powinien by¢ przygotowany do wykonywania nastepujgcych zadan zawodowych:
— planowania procesu technologicznego produkcji wyrobéw mleczarskich,
— obstugiwania maszyn i urzadzen stosowanych do produkcji wyrobéw mleczarskich,
— wytwarzania wyrobéw mleczarskich,

— oceniania jakosci gotowego wyrobu mleczarskiego na podstawie przeprowadzonych badanh laboratoryjnych i dokumentacji monitorujgcej parametry technologiczne.
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4. Programy poszczegolnych zajeé
4.1. Program nauczania dla przedmiotu: Bezpieczenstwo i higiena pracy w przemysle mleczarskim

4.1.1 Cele ogodlne przedmiotu
Cele ogdlne przedmiotu to:
e Okreslanie skutkéw oddziatywania czynnikéw szkodliwych na organizm cztowieka w przetwodrstwie spozywczym
e Przestrzeganie przepisow prawa dotyczgcych bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w przetwérstwie spozywczym
e Charakteryzowanie srodkéw ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadan zawodowych
e Poznanie zasad i udzielanie pierwszej pomocy w stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego
o Przestrzeganie zasad kultury i etyki podczas realizacji zadan zawodowych
o Wykazywanie sie kreatywnoscig i otwarto$cig 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 poszczeg6lnych zadan
e Kierowanie wykonaniem przydzielonych zadan
¢ Monitorowanie i ocenianie jakosci wykonania przydzielonych zadan

e Wprowadzanie rozwigzan technicznych i organizacyjnych wptywajgcych na poprawe warunkdw i jakosci pracy w zaktadzie przemystu mleczarskiego.

4.1.2 Cele szczegétowe przedmiotu
Cele operacyjne przedmiotu to:
Uczestnik/stuchacz potrafi:
e wymieni¢ rodzaje czynnikow szkodliwych i niebezpiecznych dziatajgcych na organizm cziowieka w przetworstwie spozywczym,
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rozpoznaé zrodta szkodliwych czynnikow fizycznych, chemicznych i biologicznych wystepujgcych w przetwérstwie spozywczym,
korzystaé z instrukcji bezpieczehstwa i higieny pracy i instrukcji stanowiskowych w przetwérstwie spozywczym,
rozpoznac¢ i stosowac srodki ochrony indywidualnej podczas wykonywania zadan zawodowych w przetwérstwie spozywczym,

rozpozna¢ i dobra¢ srodki ochrony zbiorowej bedgce rozwigzaniami technicznymi stosowanymi w pomieszczeniach pracy, maszynach i innych urzgdzeniach
podczas wykonywania zadan zawodowych w przetworstwie spozywczym,

prezentowac¢ udzielanie pierwszej pomocy w urazowych stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego, np. krwotok, zmiazdzenie, amputacja, ztamanie, oparzenie,
prezentowac¢ udzielanie pierwszej pomocy w nieurazowych stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego, np. omdlenie, zawat, udar,
wykonac¢ resuscytacje krgzeniowo-oddechowg na fantomie zgodnie z wytycznymi Polskiej Rady Resuscytacji i Europejskiej Rady Resuscytacji
przestrzegac zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej,
przestrzegac zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong wtasnosci 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
podawac przykftady rozwigzan problemu
proponowaé nowe i nietypowe rozwigzanie problemu
korzystaé z rozwigzan innych oséb
analizowacé przyczyny sytuacji stresujgcych
reagowac w sytuacjach konfliktowych, poszukuje kompromiséw
ocenia¢ swoje zachowanie
przewidywa¢ 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
planowa¢ kariere zawodowg
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dobierac techniki negocjacji

negocjowac warunki porozumien

ocenia¢ skutecznos¢ rozwigzania problemu

sporzgdza¢ plan dziatania zespotu

okresla¢ czas realizacji zadania

monitorowac prace zespotu

dbac o integracje i dobrg atmosfere w zespole

okresla¢ kompetencje poszczegdlnych czionkéw zespotu

przydziela¢ zadania cztonkom zespotu

przewidywaé skutki niewtasciwego doboru oséb do zadan

przestrzegac¢ praw innych osob w zespole

kierowac¢ praca 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 jako$¢ pracy
podawac rozwigzania techniczno-technologiczne i organizacyjne wptywajgce na poprawe warunkow i jakosci pracy

dokonywac prostych modernizacji stanowiska pracy.
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4.1.3 Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektow ksztatcenia

spozywczym (ew)*

chemicznych i biologicznych
wystepujacych w przetworstwie
spozywczym

— wymienia sposoby zapobiegania
zagrozeniom zdrowia lub zycia
podczas wykonywania prac
zawodowych w przetworstwie
spozywczym

Tematy zaje¢ | Liczba | Efekty Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie-czynnosci stuchaczal/uczestnika.
godz. | ksztatcenia Stuchacz/uczestnik potrafi:

Skutki 4 okresla skutki — wymienia rodzaje czynnikow - wymieni¢ rodzaje czynnikéw szkodliwych i niebezpiecznych
oddziatywania pddziatywania szkodliwych i niebezpiecznych dziatajgcych na organizm cztiowieka w przetwoérstwie spozywczym
czynnikow czynnikow dziatajgcych na organizm - rozpozna¢ zrédta szkodliwych czynnikow fizycznych, chemicznych i
szkodliwych szkodliwych na cztowieka w przetworstwie biologicznych wystepujgcych w przetwdrstwie spozywczym
na organizm prganizm spozywczym - wymieni¢ sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia lub zycia
cztowieka cztowieka w —  rozpoznaje zrodta szkodliwych podczas wykonywania prac zawodowych w przetworstwie spozywczym

przetworstwie czynnikow fizycznych, - przestrzega¢ zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej

- stosowac zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze
wspotpracownikami

- sporzgdzac¢ plan dziatania zespotu

- monitorowac prace zespotu

- przestrzegac¢ 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

- stosowacé zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze
wspotpracownikami

Przestrzeganie
przepisow
prawa
dotyczacych
BHP

przestrzega
przepisOw prawa
dotyczgcych
pezpieczenstwa i
higieny pracy,
bchrony
przeciwpozarowe;j i
ochrony
srodowiska w
przetworstwie
spozywczym (ew)*

— korzysta z instrukciji
bezpieczenstwa i higieny pracy i
instrukcji stanowiskowych w
przetworstwie spozywczym

— wykonuje zadania zgodnie z
zasadami bezpieczenstwa i
higieny pracy w przetworstwie
spozywczym

— rozpoznaje srodki gasnicze ze
wzgledu na zakres ich stosowania
w przetworstwie spozywczym

- rozpoznac srodki gasnicze ze wzgledu na zakres ich stosowania w
przetworstwie spozywczym

- korzystac z instrukcji bezpieczenstwa i higieny pracy i instrukcji
stanowiskowych w przetworstwie spozywczym

- wykona¢ zadania zgodnie z zasadami bezpieczenhstwa i higieny pracy w
przetworstwie spozywczym

- przestrzegac¢ zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej

- stosowac zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze
wspotpracownikami

- sporzgdzac plan dziatania zespotu

- monitorowac prace zespotu

- przestrzegac¢ zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej,
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Tematy zaje¢ | Liczba | Efekty Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie-czynnosci stuchacza/uczestnika.
godz. | ksztatcenia Stuchacz/uczestnik potrafi:
- przestrzegac¢ zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong wtasnosci
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
Srodki ochrony | 3 charakteryzuje — rozpoznaje i stosuje srodki - rozpoznac i stosowac srodki ochrony indywidualnej podczas wykonywania
indywidualnej i Srodki ochrony ochrony indywidualnej podczas zadan zawodowych w przetworstwie spozywczym

zbiorowej ndywidualnej i wykonywania zadan zawodowych | - rozpoznac i dobra¢ srodki ochrony zbiorowej bedace rozwigzaniami
vbiorowej podczas w przetworstwie spozywczym technicznymi stosowanymi w pomieszczeniach pracy, maszynach i innych
wykonywania — rozpoznaje i dobiera $rodki urzgdzeniach podczas wykonywania zadan zawodowych w przetwérstwie
zadan ochrony zbiorowej bedgce spozywczym
rawodowych (ew)* rozwigzaniami technicznymi - wyjasnia¢ potrzebe ustawicznego ksztatcenia
stosowanymi w pomieszczeniach - wskazywac rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie
pracy, maszynach i innych - podawac¢ przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego
urzgdzeniach podczas - planowac kariere zawodowg
wykonywania zadan zawodowych | -  dobierac techniki negocjacji
w przetworstwie spozywczym - negocjowac warunki porozumien
- oceniaé skutecznosc¢ rozwigzania problemu
- sporzgdzac plan dziatania zespotu
- okresla¢ czas realizacji zadania
- monitorowa¢ prace zespotu
- dbac o integracje i dobrg atmosfere w zespole
Pierwsza 10 udziela pierwszej — opisuje podstawowe symptomy - opisa¢ podstawowe symptomy wskazujgce na stany nagtego zagrozenia
pomoc pomocy w stanach wskazujgce na stany nagtego zdrowotnego

nagtego
ragrozenia
vdrowotnego (ek)*

zagrozenia zdrowotnego

— ocenia sytuacje poszkodowanego

na podstawie analizy objawéw
obserwowanych u
poszkodowanego

-  zabezpieczy¢ siebie, poszkodowanego i miejsce wypadku

- utozy¢ poszkodowanego w pozycji bezpiecznej

- powiadomi¢ odpowiednie stuzby

- oceni¢ sytuacje poszkodowanego na podstawie analizy objawow
obserwowanych u poszkodowanego

- prezentowac udzielanie pierwszej pomocy w urazowych stanach nagtego
zagrozenia zdrowotnego, np. krwotok, zmiazdzenie, amputacja, ztamanie,
oparzenie
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Tematy zaje¢ | Liczba | Efekty
godz. | ksztatcenia

Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie-czynnosci stuchacza/uczestnika.

Stuchacz/uczestnik potrafi:

zabezpiecza siebie,
poszkodowanego i miejsce
wypadku

ukfada poszkodowanego w
pozycji bezpiecznej

powiadamia odpowiednie stuzby
prezentuje udzielanie pierwszej
pomocy w urazowych stanach
nagtego zagrozenia zdrowotnego,
np. krwotok, zmiazdzenie,
amputacja, ztamanie, oparzenie
prezentuje udzielanie pierwszej
pomocy w hieurazowych stanach
nagtego zagrozenia zdrowotnego,
np. omdlenie, zawat, udar
wykonuje resuscytacje
krgzeniowo-oddechowg na
fantomie zgodnie z wytycznymi
Polskiej Rady Resuscytacji i
Europejskiej Rady Resuscytacii

prezentowac udzielanie pierwszej pomocy w nieurazowych stanach
nagtego zagrozenia zdrowotnego, np. omdlenie, zawat, udar

wykonacé resuscytacje krgzeniowo-oddechowg na fantomie zgodnie z
wytycznymi Polskiej Rady Resuscytacji i Europejskiej Rady Resuscytacji
okresla¢ kompetencje poszczegodlnych czionkéw zespotu

przydziela¢ zadania cztonkom zespotu

przewidywaé skutki niewtasciwego doboru oséb do zadan

przestrzega¢ praw innych osdb w zespole

kierowac¢ praca zespotu z uwzglednieniem indywidualnosci jednostki i grupy
wykorzystywaé 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.

* 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 zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni stwarza¢ stuchaczom/uczestnikom warunki do nabywania
kompetencji personalnych i spotecznych oraz umiejetnosci w zakresie organizacji pracy matych zespotéw.

4.1.4 Procedury osiggania celéow ksztatcenia

Propozycje metod nauczania

Wspotczesnie dydaktyka akcentuje potrzebe wielostronnego ksztatcenia. Jednostronne stosowanie nawet nowoczesnych metod nie zapewnia dobrych wynikéw uczenia
sie. O doborze metod decydujg cele zaje¢ oraz poziom intelektualny stuchaczy/uczestnikéw i predyspozycje uczgcego. Nalezy stosowaé aktywizujace metody nauczania,
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ze szczegolnym uwzglednieniem metod podajgcych, eksponujgcych, wzrokowych i wzrokowo-stuchowych. Wybdér metody nalezy dostosowac do celéw, poziomu
stuchaczy/uczestnikéw, predyspozycji uczacego oraz dostepnosci mediow, srodkéw dydaktycznych.

Dla przedmiotu Bezpieczenstwo i higiena pracy w przetworstwie mleczarskim proponuje sie stosowac zréznicowane metody, dobrane do potrzeb i mozliwosci stuchaczy,
umozliwiajgce opanowanie wymagan programowych. Metody dotyczg ksztatcenia w formie stacjonarnej oraz na odlegtosé.

Proponowane metody nauczania:

- aplikacje internetowe

- metody podajgce (opis, pogadanka, wyktad informacyjny, objasnienia, praca ze zrédtem drukowanym)

- metody oglgdowe (pokaz, obserwacja, demonstracja)

- metody aktywizujgce: metoda przypadkéw, metoda sytuacyjna, inscenizacja, gra dydaktyczna, seminarium, dyskusja dydaktyczna (techniki realizacji dyskusji:
okragly stét, wielokrotna, panelowa, metaplan, burza mézgoéw lub gietda pomystow)

- metody problemowe (nauczanie problemowe, wykiad problemowy, gry dydaktyczne, metoda badawcza)

- strategia problemowa uczgcy sie rozwigzuje problem w sytuacji wystgpienia braku niezbednej wiedzy. Stuchacz/uczestnik staje przed zadaniem (indywidualnym
lub grupowym) opracowania zadania. Rozwigzanie problemu przez uczestnikdw szkolenia powinno przebiega¢ wedtug nastepujgcej kolejnosci:
1. Tworzenie/stworzenie sytuacji problemowej. 2. Propozycje rozwigzania (stawianie hipotez). 3.Sprawdzenie rozwigzania (weryfikacja hipotez).

Wskazane bytoby, aby prowadzacy szkolenie bhp miat w swoim warsztacie pracy przyktady takich sytuacji z praktyki, np. wypadkoznawstwo, ktére moze podda¢ analizie
przez uczestnikdw szkolenia. Warto wowczas zastosowaé metode przypadkéw (pojedyncze zdarzenie), metode sytuacyjng (cigag zdarzen, ztozona sytuacja).

Obudowa dydaktyczna

Zajecia edukacyjne zaleca sie prowadzi¢ w pracowni BHP wyposazonej w niezbedny sprzet i srodki dydaktyczne: materiaty multimedialne (prezentacje), filmy edukacyjne
(filmy na CD, DVD), nagrania audio, audiobooki, pliki mp3, mp4, zasoby internetowe, opracowania pisemne, np. scenariusze zaje¢, arkusze ¢wiczen, instrukcje do
przeprowadzania ¢wiczen, biblioteczke zawodowg wyposazong w czasopisma branzowe, regulaminy, przepisy prawa wiasciwe dla danego stanowiska, instruktaz ogéiny
szkolenia BHP, Polskie Normy dotyczgce ergonomii i ochrony srodowiska, zestaw aktéw prawa dotyczacych produkcji mleczarskiej, instruktaze stanowiskowe, filmy

i prezentacje multimedialne dotyczgce zagrozen dla zdrowia, wystepujgcych w pracy, filmy dydaktyczne dotyczgce zagrozen pozarowych oraz typowego sprzetu
gasniczego, fantomy BLS (Basic Life Support) osoby dorostej, wyroby medyczne do bandazowania, zaktadania opatrunkéw, oktadéw, tamowania krwawien,
unieruchamiania konczyn, $rodki do dezynfekcji ran, przyrzady do pomiaru temperatury i aparat do pomiaru cisnienia u dzieci, apteczke pierwszej pomocy, filmy
dydaktyczne dotyczace pierwszej pomocy.

Dodatkowo do dyspozycji wskazane sg tematyczne e-booki, animacje 2D/3D, atlasy interaktywne, plansze interaktywne, gry edukacyjne umozliwiajgce realizowanie tresci
teoretycznych w formie zdalne;j.
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Warunki realizacji

Ksztatcenie powinno odbywacé sie w pracowni wyposazonej w:
- stanowisko komputerowe dla nauczyciela z dostepem do internetu, projektor multimedialny, ekran, drukarke ze skanerem,
- stanowiska komputerowe dla stuchaczy/uczestnikéw z dostepem do internetu,

- biblioteczke zawodowg wyposazong w regulaminy, przepisy prawa wtasciwe dla danego stanowiska, zestaw aktéw prawa dotyczacych branzy mleczarskiej,
instruktaz ogodlny szkolenia BHP, instruktaze stanowiskowe.

Formy organizacyjne pracy ze stuchaczami

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

Formy indywidualizacji pracy stuchaczy powinny uwzgledniac:
- 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
zajec¢ na kilku poziomach nauczania: praca stuchaczy w grupach (w tym samym czasie stuchacze niepetnosprawni pracujg niezaleznie od innych grup we wtasnym tempie
i na miare swoich mozliwosci), praca stuchaczy w grupach o zréznicowanych 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, tamigtéwki, krzyzowki, itp.)

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

ze kazdy stuchacz pracuje w swoim wlasnym 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 wlasnym 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. Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywac¢ sie przez caty okres realizacji programu zaje¢ na podstawie kryteriow
przedstawionych na poczatku kursu. Kontrola osiggnie¢ stuchaczy/uczestnikdw powinna by¢ systematyczna.

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

- jakosci wykonania zadan przez stuchacza,

- analizy zaangazowania stuchacza/uczestnika w prace zespotowa,

- opracowania i prezentacji projektow zawodowych,

- wykonania zadanych prac domowych,

- umiejetnosci postugiwania sie terminologig dotyczgcg bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej, ochrony srodowiska i ergonomii,
- umiejetnosci okreslania sposobow przeciwdziatania czynnikom szkodliwym,

- umiejetnosci organizowania stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii oraz przepisami dotyczgcymi bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska,

- umiejetnosci dobierania srodkéw ochrony osobistej do wykonania zadania zawodowego,

- umiejetnosci udzielania pomocy w stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego,

- umiejetnosci okreslania praw i obowigzkéw pracodawcy i pracownika w zakresie bezpieczenhstwa i higieny pracy,
- umiejetnosci stosowania srodkéw ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadah zawodowych.

Osiggniecia stuchaczy/uczestnikbéw 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 lukg), testy ustne. Sprawdzanie
opanowania przez stuchacza/uczestnika wymagan programowych w zakresie umiejetnosci praktycznych bedzie przeprowadzone na podstawie wykonanych ¢wiczen.
W ocenie nalezy uwzgledni¢ nastepujgce kryteria ogolne: poprawnos¢ merytoryczng wykonanych éwiczen praktycznych, formy przedstawienia. Wazne kryteria oceny
efektow ksztatcenia to: zaplanowanie wykonania zadania, dobor elementow oraz sporzadzona dokumentacja. Mozliwe sg rowniez 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.

Nalezy stosowac¢ metody pozwalajgce na analize obowigzujgcych przepisdw prawnych dotyczacych bezpieczenstwa i higieny pracy, np. metoda przypadkéw powinna
znalez¢ zastosowanie przy kontroli nabytych przez stuchacza/uczestnika umiejetno$ci.

Sposoby sprawdzania opanowania przez stuchacza/uczestnika wymagan programowych w ksztatceniu na odlegtosé:

- postepy uczestnikdw 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,

- prowadzacy zajecia moze wymagac od uczestnikow wykonania okreslonych polecen, zadan, prac umieszczonych w Internecie, np. na platformach edukacyjnych,
- prowadzacy zajecia przechowuje prace stuchaczy/uczestnikdw na nosniku elektronicznym lub w formie papierowej do konca trwania kursu KKZ,
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- podczas oceniania pracy zdalnej uczestnikéw prowadzacy uwzgledniajg ich mozliwosci psychofizyczne w sytuacji jakiej sie znaleZzli.

Na ocene osiggnie¢ uczestnika nie mogg mie¢ wplywu 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 uczestnikéw.

Zaliczenie ksztatcenia prowadzonego z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢ nie moze odbywac sie z wykorzystaniem tych metod i technik.

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 obserwaciji;

- wywiad, rozmowa lista pytan;

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

Ewaluacja powinna sprawdzi¢ przyswojenie materiatu nauczania przez stuchaczy/uczestnikdw, a w szczegoélnosci znajomosci podstawowych poje¢ z zakresu bhp, praw
i obowigzkéw pracodawcy i pracownika, zasad bezpiecznej pracy w przetworstwie mleczarskim.
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Literatura przedmiotu:
1) Bezpieczenstwo i higiena pracy w przemysle mleczarskim
2) Praca zbiorowa pod redakcjg Wojciechowski P., Bezpieczenstwo zywnosci i zywienia. Komentarz, Wydawnictwo: Wolters Kluwer Polska, 2013

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

4) Szczech K., W. Bakuta, Bezpieczenstwo i higiena pracy, WSiP 2016

5) Wisniewska M., Kultura bezpieczenstwa zywnosci, CeDeWu, 2018
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4.2. Program nauczania dla przedmiotu: Wprowadzenie do przemystu spozywczego

4.2.1 Cele ogodlne przedmiotu
Cele ogdlne przedmiotu to:
¢ Wymienianie przepiséw prawa dotyczacych produkcji wyrobéw spozywczych
e Okreslanie wartosci odzywczej wyrobéw spozywczych
e Charakteryzowanie sposobow pozyskania produktéw ekologicznych
e Charakteryzowanie zmian biochemicznych, fizykochemicznych i mikrobiologicznych zachodzacych podczas produkcji i przechowywania wyrobow spozywczych
e Okreslanie metod oceny organoleptycznej zywnosci
e Rozréznianie metod utrwalania zywnosci i ich wptyw na jakos¢ oraz trwato$¢ wyrobow spozywczych
e Rozpoznawanie instalacji technicznej stosowanej w zaktadach przetwoérstwa spozywczego
e Okreslanie zagrozen dla $rodowiska zwigzane z przetworstwem spozywczym
e Charakteryzowanie systemow zarzgdzania jakoscia i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci
e Rozpoznawanie wtasciwych norm i procedur oceny zgodnosci podczas realizacji zadan zawodowych
e Rozpoznawanie wtasciwych norm i procedur oceny zgodnosci podczas realizacji zadan zawodowych
e Przestrzeganie zasad kultury i etyki podczas realizacji zadan zawodowych
o Wykazywanie sie kreatywnoscig i otwartoscig na zmiany
e Stosowanie technik radzenia sobie ze stresem
e Stosowanie metod i technik rozwigzywania problemow
e Planowanie i organizowanie pracy zespotu w celu wykonania przydzielonych zadan
e Dobieranie os6b do wykonania poszczegdlnych zadan
¢ Kierowanie wykonaniem przydzielonych zadan
e Monitorowanie i ocenianie jakosci wykonania przydzielonych zadan
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o Wprowadzanie rozwigzan technicznych i organizacyjnych wptywajgcych na poprawe warunkdéw i jakosci pracy w zaktadzie przemystu spozywczego

4.2.2 Cele szczego6towe przedmiotu
Cele szczegotowe przedmiotu to:
e rozpoznawac produkty ekologiczne

e dobra¢ sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom biochemicznym, fizykochemicznym i mikrobiologicznym zachodzacym podczas produkgcji i przechowywania
wyrobdéw spozywczych

o wskazywac warunki przeprowadzania oceny organoleptycznej zywnosci

e opisywac metody utrwalania zywnosci stosowane w przetwérstwie spozywczym

o wskazywac sposoby zapobiegania zagrozeniom dla srodowiska ze strony zaktadéw przetworstwa spozywczego

e rozpoznawac systemy zarzgdzania jakoscig i bezpieczehstwem zdrowotnym zywnosci w przetwoérstwie spozywczym
e wyjasni¢, czym jest norma i wymienia cechy normy

e rozréznia¢ oznaczenie normy miedzynarodowej, europejskiej i krajowej

e przestrzegac¢ zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej,

e przestrzegac zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong wtasnosci intelektualnej i ochrong danych osobowych
e wyrazac swoje opinie zgodnie z przyjetymi normami kultury i etyki

o stosowac zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze wspétpracownikami

e podawac przyktady rozwigzan problemu

e proponowac nowe i hietypowe rozwigzanie problemu

e Kkorzystac z rozwigzan innych os6b

e analizowac¢ przyczyny sytuacji stresujgcych

e reagowac w sytuacjach konfliktowych, poszukuje kompromisow

e ocenia¢ swoje zachowanie

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

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

planowa¢ kariere zawodowg

dobierac techniki negocjaciji

negocjowaé warunki porozumien

oceniac skuteczno$¢ rozwigzania problemu

sporzgdzac¢ plan dziatania zespotu

okreslac czas realizacji zadania

monitorowac prace zespotu

dbac o integracje i dobrg atmosfere w zespole

okresla¢ kompetencje poszczegdlnych cztonkéw zespotu
przydzielaé zadania cztonkom zespotu

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

kierowa¢ praca zespotu z uwzglednieniem indywidualnosci jednostki i grupy
wykorzystywa¢ doswiadczenia grupowe do rozwigzania problemu
stosowac¢ wybrane metody i techniki pracy grupowej

monitorowac stopien realizacji zadah w zespole

wskazywac wplyw postepu techniczno-technologicznego na jakos¢ pracy

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

podawac rozwigzania techniczno-technologiczne i organizacyjne wptywajace na poprawe warunkéw i jako$ci pracy

dokonywac prostych modernizacji stanowiska pracy.
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4.2.3 Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztatcenia

zywieniu cztowieka
— oblicza warto$c¢
energetyczng
wyrobow
spozywczych

Tematy zajec¢ Liczba | Efekty Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie-czynnosci stuchacza/uczestnika. Stuchacz/uczestnik
godz. | ksztalcenia potrafi:
Przepisy prawa | 8 stosuje przepisy - wymienia przepisy - wymieni¢ przepisy prawa dotyczgce produkcji wyrobéw spozywczych
dotyczace prawa dotyczgce prawa dotyczace - wskazywac zrodia przepiséw prawa dotyczgcych produkcji wyrobéw spozywczych
produkcji produkcji produkcji wyrobow - okresli¢ przepisy prawa dotyczace produkcji wyrobéw spozywczych
wyrobow wyrobow spozywczych - przestrzegac¢ przepiséw prawa dotyczacych produkcji wyrobdw spozywczych w trakcie
spozywczych spozywczych - przestrzega wykonywania zadan
(ep)* przepiséw prawa - okresla¢ kompetencje poszczegdlnych czionkéw zespotu
dotyczgcych - przydziela¢ zadania cztonkom zespotu
produkcji wyrobow - przewidywac¢ skutki niewtasciwego doboru oséb do zadan
spozywczych w - przestrzegac¢ praw innych oséb w zespole
trakcie - kierowac praca zespotu z uwzglednieniem indywidualnosci jednostki i grupy
wykonywania - wykorzystywa¢ doswiadczenia grupowe do rozwigzania problemu
zadan - stosowaé wybrane metody i techniki pracy grupowej
- monitorowac¢ stopien realizacji zadan w zespole
- wskazywa¢ wplyw postepu techniczno-technologicznego na jakosc¢ pracy
- podawac rozwigzania techniczno-technologiczne i organizacyjne wptywajgce na
poprawe warunkow i jakosci pracy
- dokonywa¢ prostych modernizacji stanowiska pracy
Rola sktadnikow | 10 okresla wartosc — klasyfikuje - klasyfikowac¢ sktadniki zywnosci
Zywnosci w odzywczg sktadniki zywnosci - okresli¢ sktadniki zywnosci
zywieniu wyrobow —  opisuje role - wymieni¢ zasady obliczania wartosci energetycznej wyrobéw spozywczych
cztowieka spozywczych skiadnikow - opisywac role sktadnikéw zywnosci w zywieniu cztowieka
(ew)* Zywnosci w - okresli¢ zasady obliczania wartosci energetycznej wyrobow spozywczych

- obliczy¢ wartos¢ energetyczng wyrobow spozywczych

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

- okresla¢ kompetencje poszczegdlnych czionkdéw zespotu

- podawac przyktady rozwigzan problemu

- proponowac nowe i nietypowe rozwigzanie problemu

- korzysta¢ z rozwigzan innych oséb

- analizowa¢ przyczyny sytuacji stresujgcych
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Tematy zajec¢

Liczba
godz.

Efekty
ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

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

- reagowac w sytuacjach konfliktowych, poszukuje kompromiséw
- ocenia¢ swoje zachowanie
- przewidywac konsekwencje swoich dziatan i innych cztonkéw zespotu

Pozyskanie 8 charakteryzuje — wyjasnia, czym - wymieni¢ produkty ekologiczne
produktow sposoby jest rolnictwo - klasyfikowa¢ produkty ekologiczne
ekologicznych pozyskania ekologiczne - wyjasni¢, czym jest rolnictwo ekologiczne
produktow —  rozpoznaje - wymieni¢ miejsca, skad mozna pozyskac produkty ekologiczne
ekologicznych produkty - rozpoznawac¢ produkty ekologiczne
(ep)* ekologiczne - wskazywaé miejsca, skad mozna pozyskac produkty ekologiczne
—  wskazuje miejsca, - okresli¢ role rolnictwa ekologicznego
skad mozna - przestrzega¢ zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej
pozyskaé produkty - stosowacé zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze wspétpracownikami
ekologiczne - sporzgdzaé plan dziatania zespotu
- monitorowac prace zespotu
- przestrzegac¢ zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej,
- przestrzega¢ zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong wtasnosci
intelektualnej i ochrong danych osobowych
- wyrazac swoje opinie zgodnie z przyjetymi normami kultury i etyki
- stosowaé zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze wspétpracownikami
Zapobieganie 12 charakteryzuje — klasyfikuje zmiany - wymieni¢ zmiany zachodzgce podczas produkcji i przechowywania wyrobow
niekorzystnym zmiany zachodzace spozywczych
zZmianom biochemiczne, podczas produkcji - klasyfikowa¢ zmiany zachodzgce podczas produkcji i przechowywania wyrobow
zachodzgcym fizykochemiczne i i przechowywania spozywczych
podczas mikrobiologiczne wyrobéw - wskazywaé¢ wplyw zmian biochemicznych, fizykochemicznych i mikrobiologicznych na
produkcji i zachodzace spozywczych jakosé wyrobdw spozywczych
przechowywania podczas - wskazuje wptyw - dobraé sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom biochemicznym,
wyrobow produkcji i zmian fizykochemicznym i mikrobiologicznym zachodzgcym podczas produkgji i
spozywczych przechowywania biochemicznych, przechowywania wyrobéw spozywczych
wyrobow fizykochemicznych - ocenia¢ dobdr sposobdw zapobiegania niekorzystnym zmianom biochemicznym,
spozywczych i fizykochemicznym i mikrobiologicznym zachodzgcym podczas produkcji i
(ek)* mikrobiologicznych przechowywania wyrobow spozywczych

- wyjasniac potrzebe ustawicznego ksztatcenia
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Tematy zajec¢ Liczba | Efekty Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie-czynnosci stuchacza/uczestnika. Stuchacz/uczestnik
godz. | ksztalcenia potrafi:
na jakos¢ wyrobow | -  wskazywacé rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie
spozywczych - podawac przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego
— dobiera sposoby - planowac kariere zawodowg

zapobiegania - dobierac¢ techniki negocjacji

niekorzystnym - negocjowa¢ warunki porozumien

Zmianom - ocenia¢ skuteczno$¢ rozwigzania problemu

biochemicznym, - sporzadzac plan dziatania zespotu

fizykochemicznym - okresla¢ czas realizacji zadania

i - monitorowaé prace zespotu

mikrobiologicznym - dbac¢ o integracje i dobrg atmosfere w zespole

zachodzacym

podczas produkcji

i przechowywania

wyrobow

spozywczych
Metody oceny 12 okresla metody - opisuje metody - wymieni¢ metody oceny organoleptycznej zywnosci wykonane za pomocg zmystow
organoleptycznej oceny oceny wzroku, wechu, smaku, dotyku, stuchu
Zywnosci organoleptycznej organoleptycznej - wskazywaé warunki przeprowadzania oceny organoleptycznej zywnosci

zywnosci (ew)* Zywnosci - opisywa¢ metody oceny organoleptycznej zywnosci wykonane za pomocg zmystoéw

wykonane za
pomocg zmystéw
wzroku, wechu,
smaku, dotyku,
stuchu
przeprowadza
ocene
organoleptyczng i
poréwnuije
otrzymane wyniki z
dokumentacjg
technologiczng

wzroku, wechu, smaku, dotyku, stuchu

opisywaé warunki przeprowadzania oceny organoleptycznej zywnosci
przeprowadzaé ocene organoleptyczng

poréwnywac wyniki oceny organoleptycznej z dokumentacjg technologiczng
przestrzegaé zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej

stosowac zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze wspoétpracownikami
sporzgdzac plan dziatania zespotu

monitorowac prace zespotu

przestrzegaé zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej,

przestrzegaé¢ zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong wtasnosci
intelektualnej i ochrong danych osobowych

wyrazac swoje opinie zgodnie z przyjetymi normami kultury i etyki

stosowac zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze wspoétpracownikami
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Tematy zajec¢ Liczba | Efekty Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie-czynnosci stuchacza/uczestnika. Stuchacz/uczestnik
godz. | ksztalcenia potrafi:
— wskazuje warunki
przeprowadzania
oceny
organoleptycznej
zywnos$ci
Metody 11 rozréznia metody —  klasyfikuje metody - wymieni¢ metody utrwalania zywnosci stosowane w przetworstwie spozywczym
utrwalania utrwalania utrwalania - klasyfikowa¢ metody utrwalania zywnosci stosowane w przetworstwie spozywczym,
ZyWnosci zywnosci i ich Zywnosci np. fizyczne, chemiczne, fizykochemiczne, biologiczne
wptyw na jakosé stosowane w - opisywac metody utrwalania zywnosci stosowane w przetworstwie spozywczym
oraz trwatos¢ przetworstwie - dobraé¢ metody utrwalania zywnosci do produkcji wyrobdw spozywczych
wyrobow spozywczym, np. - ocenia¢ dobdr metody utrwalania zywnosci do produkcji wyrobéw spozywczych
spozywczych fizyczne, wyjasni¢ wptyw metod utrwalania zywnosci na jakosc¢ i trwato$¢ wyrobow
(ek)* chemiczne, spozywczych
fizykochemiczne, - przestrzega¢ zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej
biologiczne - stosowac zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze wspotpracownikami
—  opisuje metody - sporzgdza¢ plan dziatania zespotu
utrwalania - monitorowacé prace zespotu
Zywnosci - przestrzega¢ zasad rzetelnosci, lojalno$ci i kultury osobiste;,
stosowane w - przestrzega¢ zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong wtasnosci
przetworstwie intelektualnej i ochrong danych osobowych
spozywczym - wyrazac swoje opinie zgodnie z przyjetymi normami kultury i etyki
— dobiera metody - stosowaé zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze wspoétpracownikami
utrwalania
zywnosci do
produkcji wyrobéw
spozywczych

— wyjasnia wptyw
metod utrwalania
zywnosci na
jakosc i trwatos¢
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Tematy zajec¢ Liczba | Efekty Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie-czynnosci stuchacza/uczestnika. Stuchacz/uczestnik
godz. | ksztalcenia potrafi:
wyrobow
spozywczych
Rozpoznawanie | 5 rozpoznaje rozpoznaje rozrozniaé po kolorach oznakowanie instalacji technicznych w zaktadach przetwdrstwa
instalacji instalacje instalacje spozywczego, np. instalacje gazowa, parowg, wodng, powietrzng
technicznej techniczne techniczne rozpoznawac instalacje techniczne stosowane w zaktadach przetworstwa
stosowanej w stosowane w stosowane w sSpozywczego
zaktadach zaktadach zaktadach przestrzegaé¢ zasad rzetelno$ci, lojalnosci i kultury osobistej
przetworstwa przetworstwa przetworstwa stosowac zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze wspotpracownikami
spozywczego spozywczego Spozywczego sporzgadzac plan dziatania zespotu
(ep)* rozréznia po monitorowac prace zespotu
kolorach przestrzegaé zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej,
oznakowanie przestrzegac zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong wtasnosci
instalacji intelektualnej i ochrong danych osobowych
technicznych w wyrazac¢ swoje opinie zgodnie z przyjetymi normami kultury i etyki
zaktadach stosowac zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze wspotpracownikami
przetworstwa
Spozywczego, np.
instalacje gazowa,
parowa, wodna,
powietrzng
Zapobieganie 9 okredla rozpoznaje rozpoznawac zagrozenia dla srodowiska ze strony zaktadéw przetworstwa
zagrozeniom zagrozenia dla zagrozenia dla spozywczego, np. zanieczyszczenie wody, powietrza i gleby
dla srodowiska Srodowiska Srodowiska ze wskazywac sposoby zapobiegania zagrozeniom dla srodowiska ze strony zaktadéw
zwigzanym z zwigzane z strony zaktadow przetworstwa spozywczego, np. miesnego, mleczarskiego, owocowo-warzywnego,
przetworstwem przetworstwem przetworstwa ttuszczowego, zbozowego
spozywczym spozywczym spozywczego, np. opisywac zagrozenia dla srodowiska ze strony zaktadoéw przetwérstwa spozywczego,
(ep)* zanieczyszczenie np. zanieczyszczenie wody, powietrza i gleby
wody, powietrza i opisywac sposoby zapobiegania zagrozeniom dla srodowiska ze strony zakfadéw
gleby przetwérstwa spozywczego, np. miesnego, mleczarskiego, owocowo-warzywnego,
wskazuje sposoby ttuszczowego, zbozowego
zapobiegania przestrzegaé zasad rzetelno$ci, lojalnosci i kultury osobistej
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Tematy zajec¢ Liczba | Efekty Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie-czynnosci stuchacza/uczestnika. Stuchacz/uczestnik
godz. | ksztalcenia potrafi:
zagrozeniom dla - stosowacé zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze wspétpracownikami
srodowiska ze - sporzgdzaé plan dziatania zespotu
strony zaktadow - monitorowa¢ prace zespotu
przetworstwa - przestrzegac¢ zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobiste;,
Spozywczego, np. - przestrzegaé zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong wiasnosci
miesnego, intelektualnej i ochrong danych osobowych
mleczarskiego, - wyrazac¢ swoje opinie zgodnie z przyjetymi normami kultury i etyki
OWOCOWO- - stosowac zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze wspoétpracownikami
warzywnego,
ttuszczowego,
zbozowego
Zagrozenia 10 charakteryzuje —  rozpoznaje - rozpoznawac zagrozenia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci, np. fizyczne,
bezpieczenstwa systemy zagrozenia chemiczne, biologiczne
zdrowotnego zarzgdzania bezpieczenstwa - rozpoznawac systemy zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci
ZyWnosci jakoscig i zdrowotnego w przetworstwie spozywczym
bezpieczenstwem Zywnosci, np. - wymieni¢ programy komputerowe stosowane w dokumentowaniu proceséw produkc;ji i
zdrowotnym fizyczne, magazynowaniu wyrobéw spozywczych
zywnosci (ew)* chemiczne, - opisywac zagrozenia bezpieczehstwa zdrowotnego zywnosci, np. fizyczne,
biologiczne chemiczne, biologiczne

— wyjasnia wptyw
zagrozen na
bezpieczenstwo
zdrowotne
Zzywnosci

— rozpoznaje
systemy
zarzgdzania
jakoscig i
bezpieczenstwem
zdrowotnym
Zywnosci w

- wyjasni¢ wptyw zagrozen na bezpieczehstwo zdrowotne zywnosci

- korzystac z programoéw komputerowych stosowanych w dokumentowaniu procesow
produkcji i magazynowaniu wyrobéw spozywczych

- okresli¢ systemy zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w
przetworstwie spozywczym

- przestrzegac zasad rzetelnosci, lojalno$ci i kultury osobistej

- stosowaé zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze wspétpracownikami

- sporzgdzaé plan dziatania zespotu

- monitorowaé prace zespotu

- przestrzega¢ zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobiste;,

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

- wyrazac swoje opinie zgodnie z przyjetymi normami kultury i etyki
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oznaczenie normy
miedzynarodowej,
europejskiej i
krajowej

— korzysta ze zrodet
informacji
dotyczacych norm
i procedur oceny
zgodnosci

Tematy zajec¢ Liczba | Efekty Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie-czynnosci stuchacza/uczestnika. Stuchacz/uczestnik
godz. | ksztalcenia potrafi:
przetworstwie - stosowac zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze wspétpracownikami
spozywczym
— korzysta z
programoéw
komputerowych
stosowanych w
dokumentowaniu
proceséw
produkcji i
magazynowaniu
—  wyrobow
spozywczych
Normy i 5 rozpoznaje — wymienia cele - wymieni¢ cele normalizacji krajowej
procedury oceny wiasciwe normy i normalizaciji - wyjasni¢, czym jest norma
zgodnosci w procedury oceny krajowej - wymieni¢ cechy normy
przetworstwie zgodnosci — wyjasnia, czym - rozroznia¢ oznaczenie normy miedzynarodowej, europejskiej i krajowej
spozywczym podczas realizacji jestnorma i - opisywac cele normalizacji krajowej
zadan wymienia cechy - opisywac cechy normy
zawodowych normy - korzysta¢ ze zrédet informaciji dotyczgcych norm i procedur oceny zgodnosci
(ep)* —  rozrdznia - przestrzegac¢ zasad rzetelnosci, lojalnoéci i kultury osobistej

- stosowacé zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze wspétpracownikami

- sporzgdzaé plan dziatania zespotu

- monitorowacé prace zespotu

- przestrzegac zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobiste;,

- przestrzegaé 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 wspoétpracownikami

* 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
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Nauczyciele wszystkich obowigzkowych zajeé¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni stwarza¢ stuchaczom/uczestnikom warunki do nabywania
kompetenciji personalnych i spotecznych oraz umiejetnosci w zakresie organizacji pracy matych zespotow.

4.2.4 Procedury osiggania celow ksztatcenia

Propozycje metod nauczania

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

Proponowane metody nauczania:
- aplikacje internetowe
- filmy dydaktyczne
- metody podajgce (opis, opowiadanie, pogadanka, wyktad informacyjny, objasnienia, praca ze zrodtem drukowanym)
- metody ogladowe (pokaz, obserwacja, demonstracja, prezentacja)
- metody aktywizujgce: metoda przypadkdéw, metoda sytuacyjna, inscenizacja, gra dydaktyczna, dyskusja dydaktyczna
- studium przypadku
- praca w parach i grupach
- metody problemowe (hauczanie problemowe, wyktad problemowy, metoda badawcza)
- odczytywanie informacji zamieszczonych w zestawieniach tabelarycznych i graficznych.

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

realizacji doradztwa zawodowego,

— realizacji promocji ksztatcenia zawodowego,
— wyposazeniu warsztatéw lub pracowni,

— tworzeniu klas patronackich,

— organizowaniu szkolen branzowych w ramach doskonalenia nauczycieli ksztatcenia zawodowego.
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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 materialy dydaktyczne, dodatkowe szkolenia, ufundowanie stypendiéw dla najzdolniejszych. Pracodawca moze
takze mie¢ udziat w opracowaniu programu hauczania dopasowanego do profilu zapotrzebowania jego firmy.

Obudowa dydaktyczna

Pomoce dydaktyczne:

- stanowiska komputerowe dla nauczyciela i dla stuchaczy/uczestnikow z dostepem do sieci lokalnej i internetu, z oprogramowaniem wspomagajacym wykonywanie
rysunkéw technicznych i dokumentacji techniczno-technologicznej z zakresu produkgcji i przetwérstwa spozywczego

- tablice poglagdowe z zakresu szkolenia.

Materiaty dydaktyczne:

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

- plansze, filmy dydaktyczne i prezentacje multimedialne dotyczgce technologii produkcji i przetwdrstwa spozywczego i urzgdzen wykorzystywanych w tych
procesach,

- przykladowe karty technologiczne stosowane w produkcji i przetwérstwie spozywczym,

- przykladowg dokumentacje techniczng stosowang w produkcji i przetworstwie spozywczym,

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

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

Dodatkowo do dyspozycji wskazane sg tematyczne e-booki, animacje 2D/3D, atlasy interaktywne, plansze interaktywne, gry edukacyjne umozliwiajgce realizowanie tresci
teoretycznych w formie zdalnej.
Warunki realizacji
Ksztatcenie powinno odbywaé sie w pracowni technologicznej wyposazonej w:
- stanowiska komputerowe dla stuchaczy/uczestnikéw z dostepem do internetu i do urzgdzen peryferyjnych,

- stanowisko komputerowe dla nauczyciela z dostepem do internetu z projektorem multimedialnym i biurowym urzadzeniem wielofunkcyjnym,
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- schematy proceséw technologicznych stosowanych w produkcji wyrobéw spozywczych,

- dokumentacje techniczno-technologiczna,

- dokumentacje systemow jakosci,

- surowce, produkty, pétprodukty i substancje chemiczne do produkciji i przetwérstwa spozywczego.

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 ksztafcenia. Liczebnos$¢ grup na zajeciach praktycznych powinna by¢
dostosowana do specyfiki stanowiska pracy z zapewnieniem bezpiecznych i higienicznych warunkéw pracy.

Formy organizacyjne pracy ze stuchaczami

Wskazane jest, by zajecia odbywaly sie w grupach liczgcych 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, praca indywidualna lub
grupowa np. praca w grupach po 2-3 stuchaczy.

Formy indywidualizacji pracy stuchaczy powinny uwzgledniac:
- dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb stuchacza,
- dostosowanie warunkow, 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
zajec¢ na kilku poziomach nauczania: praca stuchaczy w grupach (w tym samym czasie stuchacze niepetnosprawni pracujg niezaleznie od innych grup we wtasnym tempie
i na miare swoich mozliwosci), praca stuchaczy w grupach o zréznicowanych uzdolnieniach i wiadomosciach (pozwala na wykorzystanie mozliwosci stuchaczy
zdolniejszych do wyjasniania niezrozumiatych zagadnieh 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 mézgdéw, mapa mentalna, plakat folder, portfolio, eksperyment/doswiadczenie, instruktaz, praca konstrukcyjna itp.), akceptowanie,

ze kazdy stuchacz pracuje w swoim wlasnym 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.

4.2.5 Proponowane metody sprawdzania osiagnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

Sprawdzanie opanowania przez stuchacza/uczestnika wymagan programowych bedzie przeprowadzone na podstawie wykonanych projektoéw 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
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przedstawienia. Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywac sie przez caty okres realizacji programu zaje¢ na podstawie kryteriow przedstawionych na poczagtku kursu.
Kontrola osiggnie¢ stuchaczy/uczestnikéw powinna by¢ systematyczna.

Proponuje sig, aby osiggniecia stuchaczy ocenia¢ w zakresie zaplanowanych, uszczegétowionych celéow ksztatcenia na podstawie:
- obserwacji indywidualnej pracy stuchacza/uczestnika,
- jakosci wykonania zadan przez stuchacza,
- analizy zaangazowania stuchacza/uczestnika w prace zespotowa,
- opracowania i prezentacji projektow zawodowych,
- wykonania zadanych prac domowych,
- umiejetnosci stosowania terminologii z zakresu branzy spozywczej,
- umiejetnosci charakteryzowania zjawisk fizykochemicznych zachodzgcych w procesach technologicznych w branzy spozywczej,
- umiejetnosci postugiwania sie dokumentacjg techniczng i technologiczng w branzy spozywczej.
Osiggniecia stuchaczy/uczestnikéw proponuje sie sprawdzaé réznorodnymi metodami:
- testy jednopoziomowe, sprawdzajgce zarowno wiedze teoretyczng, 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 osiagnieé, na podstawie wykonanych m.in.: prac pisemnych, ¢wiczen i udokumentowanie ich
w postaci zatgcznika, zdjecia lub skanu np. drogg mailowa,

- prowadzgcy zajecia moze wymagacé od uczestnikow wykonania okreslonych poleceh, zadan, prac umieszczonych w Internecie, np. na platformach edukacyjnych,
- prowadzgcy zajecia przechowuje prace stuchaczy/uczestnikdw 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 osiggnie¢ uczestnika nie mogg mie¢ wplywu czynniki zwigzane z ograniczonym dostepem uczestnika do sprzetu komputerowego i do Internetu, a takze poziom
jego kompetenc;ji cyfrowych. Prowadzacy powinien wzig¢ pod uwage zréznicowany poziom umiejetnosci obstugi narzedzi informatycznych i dostosowaé poziom trudnosci
wybranego zadania oraz czas jego wykonania do mozliwosci uczestnikéw.
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Zaliczenie ksztatcenia prowadzonego z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢ nie moze odbywac sie z wykorzystaniem tych metod i technik.

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

- testy osiggnie¢ uczestnikow pisemne i ustne.

Literatura przedmiotu:
1) Drzazga B., Analiza techniczna w przemysle spozywczym, WSiP, 1999
2) Dzwolak S., Zapewnienie jakosci zdrowotnej artykutdéw spozywczych w systemie HACCP, Lux-Reklama, 2001
3) Gawecki J., Gerting H., Zywienie cztowieka Stownik terminologiczny, Wydawnictwo Naukowe PWN, 2017
4) Kotozyn-Krajewska D., Higiena produkcji zywnosci, SGGW, 2017.
5) Kowalczyk S., Bezpieczehstwo i jakos¢ zywnosci, PWN, Warszawa, 2021.
6) Korzycka M., Wojciechowski P., System prawa zywnosciowego, Wydawnictwo: Wolters Kluwer Polska, 2017
7) Praca zbiorowa pod redakcjg Wojciechowski P., Bezpieczenstwo zywnosci i zywienia. Komentarz, Wydawnictwo: Wolters Kluwer Polska, 2013
8) Praca zbiorowa pod red. Ewy Czarnieckiej-Skubiny, Technologia zywnosci cz. 1 Podstawy technologii zywnosci, Format-AB 2010
9) Praca zbiorowa pod red. Ewy Czarnieckiej-Skubiny, Technologia zywno$ci cz. 2 Technologie kierunkowe tom 1, Format-AB 2011

10) Praca zbiorowa pod red. Ewy Czarnieckiej-Skubiny, Technologia zywnosci cz. 3 Technologie kierunkowe tom 2, Format-AB 2012
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11) Praca zbiorowa pod red. Ewy Czarnieckiej-Skubiny, Towaroznawstwo spozywcze, Format-AB 2010
12) Sikora T., Kijowski J., Zarzgdzanie jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci. Integracja i informatyzacja systeméw, WNT, 2003.
13) Wisniewska M., Kultura bezpieczenstwa zywnosci, CeDeWu, 2018

14) Ziajka S., Dzwolak S., Podstawy zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci w systemie HACCP, Studio 108, Olsztyn, 2001.
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4.3. Program nauczania dla przedmiotu: Przetworstwo mleczarskie

4.3.1 Cele ogodlne przedmiotu
Cele ogdlne przedmiotu to:
e Charakteryzowanie surowcéw i materiatéw do produkcji wyrobow mleczarskich
e Rozréznianie dokumentacji w produkciji wyrobéw mleczarskich
e Charakteryzowanie procesow technologicznych w produkcji wyrobéw mleczarskich
e Opisywanie metod utrwalania w produkcji wyrobéw mleczarskich
e Rozpoznawanie srodkéw transportu w zaktadach przetwoérstwa mleczarskiego
e Rozpoznawanie produktéw ubocznych i odpaddéw poprodukcyjnych w przemysle mleczarskim
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
e Monitorowanie i ocenianie jakosci wykonania przydzielonych zadan

e Wprowadzanie rozwigzan technicznych i organizacyjnych wptywajgcych na poprawe warunkéw i jakosci pracy w zaktadzie przemystu mleczarskiego

4.3.2 Cele szczegoétowe przedmiotu
Cele operacyjne przedmiotu to:
Uczestnik/stuchacz potrafi:

e rozpoznac¢ surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze stosowane do produkcji wyroboéw mleczarskich
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opisa¢ wptyw warunkéw magazynowania na jakos¢ przechowywanych surowcéw, dodatkdw do zywnosci i materiatdw pomocniczych stosowanych do produkcji
wyrobéw mleczarskich

rozroznia¢ dokumentacje techniczno-technologiczng stosowang w produkcji wyrobéw mleczarskich, np. normy, procedury, instrukcje technologiczne, instrukcje
stanowiskowe i receptury

przedstawia¢ sposéb postepowania w réznych sytuacjach zwigzanych z produkcjg wyrobéw mleczarskich (np. udziela¢ instrukcji, wskazéwek, okresla zasady)
klasyfikowa¢ operacje (fizyczne, fizykochemiczne) i procesy jednostkowe (chemiczne, biologiczne) w produkcji wyrobéw mleczarskich

opisa¢ wptyw operac;ji (fizycznych, fizykochemicznych) i proceséw jednostkowych (chemicznych, biologicznych) na jakosé wyrobéw mleczarskich
opisa¢ wptyw metod utrwalania na jako$¢ wyroboéw mleczarskich

rozréznia¢ dokumentacjg technologiczng w produkcji wyrobéw mleczarskich

rozpozna¢ wptyw parametréw technologicznych na proces produkcji wyrobéw mleczarskich

rozpozna¢ $rodki transportu wewnetrznego stosowane w zaktadach przetworstwa mleczarskiego, np. pompy, wézki, przenosniki, suwnice
rozpozna¢ produkty uboczne i odpady poprodukcyjne w przemysle mleczarskim

przedstawia¢ sposoby zapobiegania zagrozeniom dla srodowiska ze strony przemystu mleczarskiego

przestrzegaé¢ zasad rzetelno$ci, lojalnosci i kultury osobistej,

przestrzegaé 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

podawac przyktady rozwigzan problemu

proponowac nowe i nietypowe rozwigzanie problemu

skorzysta¢ z rozwigzan innych oséb

zanalizowac przyczyny sytuacji stresujgcych

reagowac w sytuacjach konfliktowych, poszukuje kompromiséw

oceni¢ swoje zachowanie
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przewidywaé konsekwencje swoich dziatan i innych cztonkéw zespotu
wyjasnic potrzebe ustawicznego ksztatcenia

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

planowa¢ kariere zawodowg

dobierac techniki negocjacji

negocjowac¢ warunki porozumien

ocenia¢ skutecznos¢ rozwigzania problemu

sporzadzac plan dziatania zespotu

okreslac czas realizacji zadania

monitorowac prace zespotu

dbac o integracje i dobrg atmosfere w zespole

okre$la¢ kompetencje poszczegdinych cztonkdéw zespotu

przydziela¢ zadania cztonkom zespotu

przewidywac¢ skutki niewtasciwego doboru 0séb do zadan
przestrzegac praw innych osob w zespole

kierowac praca zespotu z uwzglednieniem indywidualnosci jednostki i grupy

wykorzystywa¢ doswiadczenia grupowe do rozwigzania problemu.

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny
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4.3.3 Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztatcenia

stosowane do
produkcji wyrobéw
mleczarskich (ek)*

— opisuje cechy surowcéw oraz
cel stosowania dodatkéw do
zywnosci i materiatow
pomochniczych w produkcji
wyrobéw mleczarskich

— rozpoznaje przydatnosé
technologiczng surowcow,
dodatkéw do zywnosci i
materiatdw pomocniczych
stosowanych do produkcji
wyrobow mleczarskich

— przedstawia warunki i sposéb
magazynowania w zaleznosci
od rodzaju surowcoéw,
dodatkéw i materiatow
pomocniczych stosowanych do
produkcji wyrobow
mleczarskich

— opisuje wpltyw warunkéw
magazynowania na jakosé
przechowywanych surowcoéw,
dodatkéw do zywnosci i
materiatdw pomocniczych

Tematy zaje¢ | Liczba | Efekty Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie-czynnosci stuchacza/uczestnika.

godz. | ksztatcenia Stuchacz/uczestnik potrafi:
Surowce, 14 dobiera surowce, — rozpoznaje surowce, dodatki - rozpoznac¢ surowce, dodatki do zywnosci i materialy pomocnicze stosowane
dodatki do dodatki do do zywnosci i materiaty do produkcji wyrobow mleczarskich
ZyWwnosci i ZYywnosci i pomocnhicze stosowane do - opisa¢ cechy surowcéw oraz cel stosowania dodatkoéw do zywnosci i
materiaty materiaty produkcji wyrobow materiatdw pomocniczych w produkcji wyrobow mleczarskich
pomocnicze pomocnicze mleczarskich - rozpoznac przydatno$¢ technologiczng surowcow, dodatkéw do zywno$ci i

materiatdw pomocniczych stosowanych do produkcji wyrobéw mleczarskich

- przedstawia¢ warunki i sposéb magazynowania w zaleznosci od rodzaju
surowcow, dodatkéw i materiatbw pomocniczych stosowanych do produkcji
wyrobow mleczarskich

- opisa¢ wptyw warunkéw magazynowania na jako$¢ przechowywanych
surowcow, dodatkéw do zywnosci i materiatdw pomocniczych stosowanych
do produkcji wyrobéw mleczarskich

- przestrzegaé zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej

- stosowacé zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze
wspotpracownikami

- sporzgdzacé plan dziatania zespotu

- monitorowac prace zespotu

- 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

- stosowac zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze
wspotpracownikami
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Tematy zajec¢

Liczba
godz.

Efekty
ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

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

stosowanych do produkcji
wyrobow mleczarskich

Dokumentacja | 4 postuguje sie — rozroznia dokumentacje - rozrdznia¢ dokumentacje techniczno-technologiczng stosowang w produkcji
techniczno- dokumentacjg techniczno-technologiczng wyrobow mleczarskich, np. normy, procedury, instrukcje technologiczne,
technologiczna techniczno- stosowang w produkcji instrukcje stanowiskowe i receptury
technologiczng wyrobéw mleczarskich, np. - przedstawia¢ sposdb postepowania w roznych sytuacjach zwigzanych z
stosowang w normy, procedury, instrukcje produkcjg wyrobéw mleczarskich (np. udziela¢ instrukcji, wskazowek,
produkcji wyrobow technologiczne, instrukcje okresli¢ zasady)
mleczarskich (ew)* stanowiskowe i receptury - dobiera¢ techniki negocjacji
—  przedstawia sposob - negocjowac warunki porozumien
postepowania w réznych - ocenia¢ skutecznos¢ rozwigzania problemu
sytuacjach zwigzanych z - przestrzegac¢ praw innych oséb w zespole
produkcjg wyrobéw - kierowac pracg zespotu z uwzglednieniem indywidualnosci jednostki i grupy
mleczarskich (np. udziela - podawac przyktady rozwigzan problemu
instrukcji, wskazowek, okresla - proponowac nowe i nietypowe rozwigzanie problemu
zasady) - korzysta¢ z rozwigzan innych oséb
- analizowaé przyczyny sytuacji stresujgcych
- reagowac w sytuacjach konfliktowych, poszukuje kompromiséw
- ocenia¢ swoje zachowanie
- przewidywac konsekwencje swoich dziatan i innych cztionkéw zespotu
Operacje i 6 charakteryzuje — klasyfikuje operacje (fizyczne, - klasyfikowa¢ operacje (fizyczne, fizykochemiczne) i procesy jednostkowe
procesy operacje i procesy fizykochemiczne) i procesy (chemiczne, biologiczne) w produkcji wyroboéw mleczarskich
jednostkowe w jednostkowe w jednostkowe (chemiczne, - opisa¢ wptyw operacji (fizycznych, fizykochemicznych) i procesow
produkcji produkcji wyrobow biologiczne) w produkcji jednostkowych (chemicznych, biologicznych) na jako$¢é wyrobow
wyrobow mleczarskich (ew)* wyrobow mleczarskich mleczarskich

mleczarskich

— opisuje wptyw operacji

(fizycznych,
fizykochemicznych) i procesow
jednostkowych (chemicznych,

- wyjasnia¢ potrzebe ustawicznego ksztatcenia

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

- planowac kariere zawodowg

- dobiera¢ techniki negocjacji
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Tematy zaje¢ | Liczba | Efekty Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie-czynnosci stuchacza/uczestnika.
godz. | ksztatcenia Stuchacz/uczestnik potrafi:
biologicznych) na jakos¢ - negocjowac warunki porozumien
wyrobow mleczarskich - ocenia¢ skutecznos¢ rozwigzania problemu
- sporzgdza¢ plan dziatania zespotu
- okreslac czas realizacji zadania
- monitorowac prace zespotu
- dba¢ o integracje i dobrg atmosfere w zespole
Metody 4 stosuje metody — rozpoznaje metody utrwalania - rozpozna¢ metody utrwalania stosowane w produkcji wyrobéw mleczarskich
utrwalania w utrwalania w stosowane w produkcji - opisa¢ wptyw metod utrwalania na jakos¢ wyrobéw mleczarskich
produkcji produkcji wyrobow wyrobow mleczarskich - przestrzegac zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej
wyrobow mleczarskich (ew)* | —  opisuje wptyw metod - stosowac¢ zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze
mleczarskich utrwalania na jako$é wyrobow wspdtpracownikami
mleczarskich - sporzgdza¢ plan dziatania zespotu
- monitorowac prace zespotu
- przestrzegaé¢ zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej,
- przestrzega¢ zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong wtasnosci
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
Transport 2 wykorzystuje — rozpoznaje srodki transportu - rozpoznac srodki transportu wewnetrznego stosowane w zaktadach
wewnetrzny srodki transportu wewnetrznego stosowane w przetwoérstwa mleczarskiego, np. pompy, wézki, przenosniki, suwnice

wewnetrznego w
zaktadach
przetworstwa
mleczarskiego
(ew)*

zaktadach przetwérstwa
mleczarskiego, np. pompy,
wozki, przenosniki, suwnice

- przestrzegac¢ zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej

- stosowacé zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze
wspotpracownikami

- sporzgdzaé plan dziatania zespotu

- monitorowa¢ prace zespotu

- przestrzegac¢ zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej,

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

- wyrazac swoje opinie zgodnie z przyjetymi normami kultury i etyki
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Tematy zaje¢ | Liczba | Efekty Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie-czynnosci stuchacza/uczestnika.
godz. | ksztatcenia Stuchacz/uczestnik potrafi:
- stosowac¢ zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze
wspotpracownikami
Produkty 12 planuje — rozpoznaje produkty ubocznei | - rozpoznac¢ produkty uboczne i odpady poprodukcyjne w przemysle
uboczne i zagospodarowanie odpady poprodukcyjne w mleczarskim
odpady produktéw przemysle mleczarskim - wskazac kierunki wykorzystania produktéw ubocznych i odpadow
poprodukcyjne ubocznych i — wskazuje kierunki poprodukcyjnych w przemysle mleczarskim, np. postepowanie z mlekiem
odpadéw wykorzystania produktow zafatlszowanym, postepowanie ze zwrotami wyrobéw mleczarskich
poprodukcyjnych ubocznych i odpadéw - wymieni¢ kategorie sciekdw mleczarskich oraz sposoby wyrazania stezenia
w przemysle poprodukcyjnych w przemysle zwigzkow organicznych i nieorganicznych (BZT i ChZT)

mleczarskim (ek)*

mleczarskim, np.
postepowanie z mlekiem
zafatszowanym, postepowanie
ze zwrotami wyrobdéw
mleczarskich

wymienia kategorie Sciekow
mleczarskich oraz sposoby
wyrazania stezenia zwigzkow
organicznych i
nieorganicznych (BZT i ChZT)
opisuje metody oczyszczania
Sciekéw mleczarskich oraz
sposoby przetwarzania osadu,
np. spalanie, otrzymywanie
biogazu

wyjasnia wplyw zagrozen dla
srodowiska ze strony
ubocznych produktéow
mleczarskich i odpadoéw
poprodukcyjnych

- opisa¢ metody oczyszczania sciekdw mleczarskich oraz sposoby
przetwarzania osadu, np. spalanie, otrzymywanie biogazu

- wyjasni¢ wptyw zagrozen dla $rodowiska ze strony ubocznych produktow
mleczarskich i odpadéw poprodukcyjnych

- przedstawi¢ sposoby zapobiegania zagrozeniom dla srodowiska ze strony
ubocznych produktéw mleczarskich i odpadéw poprodukcyjnych przemystu
mleczarskiego, np. segregowanie odpadoéw poprodukcyjnych, utylizacja
odpaddw, oczyszczanie Sciekéw

- okresla¢ kompetencje poszczegdéinych cztonkéw zespotu

- przydziela¢ zadania cztonkom zespotu

- przewidywac skutki niewtasciwego doboru 0sdb do zadan

- przestrzega¢ praw innych osob w zespole

- kierowac praca zespotu z uwzglednieniem indywidualnosci jednostki i grupy

- wykorzystywac doswiadczenia grupowe do rozwigzania problemu

- stosowaé wybrane metody i techniki pracy grupowej

- monitorowac stopien realizacji zadan w zespole

- wskazywac¢ wptyw postepu techniczno-technologicznego na jakos¢ pracy

- podawacé rozwigzania techniczno-technologiczne i organizacyjne wptywajgce
na poprawe warunkéw i jakosci pracy

- dokonywa¢ prostych modernizacji stanowiska pracy
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Tematy zaje¢ | Liczba | Efekty Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie-czynnosci stuchacza/uczestnika.
godz. | ksztatcenia Stuchacz/uczestnik potrafi:

— przedstawia sposoby
zapobiegania zagrozeniom dla
Srodowiska ze strony
ubocznych produktéow
mleczarskich i odpadow
poprodukcyjnych przemystu
mleczarskiego, np.
segregowanie odpadow
poprodukcyjnych, utylizacja
odpaddéw, oczyszczanie
Sciekow

* 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 zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni stwarza¢ stuchaczom/uczestnikom warunki do nabywania
kompetenc;ji personalnych i spotecznych oraz umiejetnosci w zakresie organizacji pracy matych zespotéw.

4.3.4 Procedury osiggania celow ksztatcenia

Propozycje metod nauczania

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

Proponowane metody nauczania:
- aplikacje internetowe
- filmy dydaktyczne
- metody podajgce (opis, opowiadanie, pogadanka, wyktad informacyjny, objasnienia, praca ze zrédtem drukowanym)
- metody oglgdowe (pokaz, obserwacja, demonstracja, prezentacja)
- metody aktywizujgce: metoda przypadkéw, metoda sytuacyjna, inscenizacja, gra dydaktyczna, dyskusja dydaktyczna
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- studium przypadku

- praca w parach i grupach

- metody problemowe (nauczanie problemowe, wyktad problemowy, metoda badawcza)
- odczytywanie informacji zamieszczonych w zestawieniach tabelarycznych i graficznych.

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 promociji ksztatcenia zawodowego,

— wyposazeniu warsztatéw lub pracowni,

— tworzeniu klas patronackich,

— 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 materialy 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/uczestnikow z dostepem do sieci lokalnej i internetu, z oprogramowaniem wspomagajgcym wykonywanie
rysunkéw technicznych i dokumentaciji techniczno-technologicznej z zakresu produkgciji i przetwérstwa mleczarskiego,

- tablice poglgdowe z zakresu szkolenia.
Materiaty dydaktyczne:
- zasoby internetowe,
- nagrania audio, audiobooki, pliki mp3, mp4, scenariusze zaje¢, arkusze ¢wiczen, instrukcje do przeprowadzania ¢wiczen,

- plansze, filmy dydaktyczne i prezentacje multimedialne dotyczgce technologii produkciji i przetwérstwa mleczarskiego i urzgdzen wykorzystywanych w tych
procesach,

- przyktadowe karty technologiczne stosowane w produkc;ji i przetworstwie mleczarskim,
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- przykladowg dokumentacje techniczng stosowang w produkcji i przetworstwie mleczarskim,
- 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 przepisdéw prawa dotyczgcych bezpieczehstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej
oraz ochrony srodowiska stosowanych w pracowni,

- instrukcje obstugi srodkéw transportu stosowanych w produkgciji i przetwoérstwie mleczarskim.
Dodatkowo do dyspozycji wskazane sg tematyczne e-booki, animacje 2D/3D, atlasy interaktywne, plansze interaktywne, gry edukacyjne umozliwiajgce realizowanie tresci
teoretycznych w formie zdalnej.
Warunki realizacji
Ksztatcenie powinno odbywacé sie w pracowni technologicznej wyposazonej w:

- stanowiska komputerowe dla stuchaczy/uczestnikéw z dostepem do internetu i do urzgdzen peryferyjnych,

stanowisko komputerowe dla nauczyciela z dostepem do internetu z projektorem multimedialnym i biurowym urzgdzeniem wielofunkcyjnym,
- schematy maszyn i urzgdzeh oraz procesow technologicznych stosowanych w produkcji wyrobéw mleczarskich,

- dokumentacje techniczno-technologiczna,

- dokumentacje systemow jakosci,

- surowce, materiaty, produkty, pétprodukty i substancje chemiczne do produkciji i przetwdrstwa mleczarskiego.

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

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.

Formy organizacyjne pracy ze stuchaczami

Wskazane jest, by zajecia odbywaty sie w grupach liczgcych do 15 stuchaczy pod kierunkiem nauczyciela zawodu. Zajecia powinny byé 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.
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Formy indywidualizacji pracy stuchaczy powinny uwzgledniac:
- dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb stuchacza,
- dostosowanie warunkow, 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 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 zagadnieh 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 wiasnym rytmie i na odpowiednim dla siebie poziomie, okre$lanie 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.

4.3.5 Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

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

Proponuje sie, aby osiggniecia stuchaczy ocenia¢ w zakresie zaplanowanych, uszczegétowionych celéw ksztatcenia na podstawie:
- obserwacji indywidualnej pracy stuchacza/uczestnika,
- jako$ci wykonania zadan przez stuchacza,
- 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,
- umiejetnosci charakteryzowania materiatow, potproduktéw i produktéw w branzy mleczarskiej,

- umiejetnosci postugiwania sie dokumentacjg techniczng i technologiczng w branzy mleczarskiej.
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Osiggniecia stuchaczy/uczestnikéw proponuje sie sprawdzaé 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.

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,

- prowadzacy zajecia moze wymagac od uczestnikow wykonania okreslonych polecen, zadan, prac umieszczonych w Internecie, np. na platformach edukacyjnych,
- prowadzgcy zajecia przechowuje prace stuchaczy/uczestnikdw na nosniku elektronicznym lub w formie papierowej do konca trwania kursu KKZ,
- podczas oceniania pracy zdalnej uczestnikow prowadzacy uwzgledniajg ich mozliwosci psychofizyczne w sytuacji jakiej sie znalezli.

Na ocene osiggnie¢ uczestnika nie mogg 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 uczestnikéw.

Zaliczenie ksztatcenia prowadzonego z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢ nie moze odbywac sie z wykorzystaniem tych metod i technik.

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 poréwnac¢ 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 obserwacij;
- wywiad, rozmowa lista pytan;

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

Literatura przedmiotu:
1) Ballin N., Uwierzytelnianie miesa i produktéw mleczarskich, Wydawnictwo Nasza Wiedza, 2021
2) Bazydto B., Gospodarka surowcem w zaktadach mleczarskich, IMBS, 1977

3) Berthold-Pluta, A., Pluta, A., Lesisz, J.T., Sazonska, B., Satata, B., Sliwa, A., Ginalski, Z., Gradka, ., PieczyAski, B., Przetworstwo mleka na poziomie
gospodarstwa, CDR Brwinow, 2013.

4) Obrusiewicz T., Mleczarstwo, WSIP, 1989

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

6) Zander Z., Zander L. (red.), Mleczarstwo. Technika i technologia, Tetra Pak, 2013.
7) Ziajka S. (red.), Mleczarstwo zagadnienia wybrane tom | Il, WUWM, 2008.
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4.4. Program nauczania dla przedmiotu: Organizacja proceséw technologicznych przetwérstwa mleczarskiego

4.4.1 Cele ogodlne przedmiotu
Cele ogdlne przedmiotu to:
e Dobieranie surowcow i materiatéw stosowanych do produkcji wyrobéw mleczarskich
e Postugiwanie sie dokumentacjg techniczno-technologiczng stosowang w produkcji wyrobéw mleczarskich
e Stosowanie metod utrwalania w produkcji wyrobéw mleczarskich
e Dobieranie parametréw stosowanych podczas operaciji i procesow jednostkowych w produkcji wyrobéw mleczarskich
o Wykorzystywanie srodkow transportu wewnetrznego w zaktadach przetwérstwa mleczarskiego
e Planowanie zagospodarowania produktéw ubocznych i odpadéw poprodukcyjnych w przemysle mleczarskim
e Przestrzeganie zasad kultury i etyki podczas realizacji zadan 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
e Monitorowanie i ocenianie jakosci wykonania przydzielonych zadan

e Wprowadzanie rozwigzan technicznych i organizacyjnych wptywajgcych na poprawe warunkow i jakosci pracy w zaktadzie przemystu mleczarskiego

4.4.2 Cele szczego6towe przedmiotu
Cele operacyjne przedmiotu to:
Uczestnik/stuchacz potrafi:

e zapisa¢ parametry magazynowania surowcéw, dodatkow do zywnosci i materiatdw pomocniczy stosowanych do produkcji wyrobéw mleczarskich
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poréwnaé z dokumentacjg technologiczng wartosci parametrow operaciji i procesow jednostkowych w produkcji wyrobéw mleczarskich

dobra¢ operacje (fizyczne, fizykochemiczne) i procesy jednostkowe (chemiczne, biologiczne) w produkcji wyrobéw mleczarskich
zastosowa¢ dokumentacje techniczno-technologiczng w produkcji wyrobéw mleczarskich
dobra¢ metody utrwalania w produkcji wyrobéw mleczarskich, np. fizyczne, chemiczne, fizykochemiczne, biologiczne

zastosowacé srodki transportu wewnetrznego w zaktadach przetwdérstwa mleczarskiego do przemieszczania surowcéw, poétproduktow, dodatkdw do zywnosci,
materiatdw pomocniczych i wyrobdw gotowych, np. transport luzem, w formach serowarskich, w opakowaniach jednostkowych, zbiorczych i transportowych

przestrzega¢ 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
podawac przyktady rozwigzan problemu

proponowacé nowe i nietypowe rozwigzanie problemu

korzystac z rozwigzan innych oséb

analizowac¢ przyczyny sytuacji stresujgcych

reagowac w sytuacjach konfliktowych, poszukuje kompromiséw

ocenia¢ swoje zachowanie

przewidywa¢ 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

planowa¢ kariere zawodowg

dobieraé techniki negocjacji

negocjowac¢ warunki porozumien
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oceniac skutecznos¢ rozwigzania problemu

sporzadzac plan dziatania zespotu

okresla¢ czas realizacji zadania

monitorowac prace zespotu

dbac o integracje i dobrg atmosfere w zespole

okresla¢ kompetencje poszczegdlnych czionkéw zespotu

przydziela¢ zadania cztonkom zespotu

przewidywac¢ skutki niewtasciwego doboru 0séb do zadan

przestrzegac¢ praw innych osdb w zespole

kierowac¢ praca zespotu z uwzglednieniem indywidualnosci jednostki i grupy
wykorzystywaé 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 wptywajgce na poprawe warunkow i jakosci pracy

dokonywac prostych modernizacji stanowiska pracy.
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4.4.3 Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztatcenia

Tematy zaje¢ | Liczba | Efekty Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie-czynnosci stuchacza/uczestnika.
godz. | ksztatcenia Stuchacz/uczestnik potrafi:

Surowce, 4 dobiera — odczytuje i zapisuje parametry - odczyta¢ parametry magazynowania surowcow, dodatkow do zywnosci i
dodatki do surowce, magazynowania surowcow, materiatdw pomocniczy stosowanych do produkcji wyrobéw mleczarskich
Zywnosci i dodatki do dodatkéw do zywnosci i - zapisaC parametry magazynowania surowcow, dodatkow do zywno$ci i
materiaty Zywnosci i materiatéw pomocniczy materiatdw pomocniczy stosowanych do produkcji wyrobéw mleczarskich
pomochicze materiaty stosowanych do produkciji - przestrzegac¢ zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobiste;j

pomochicze wyrobéw mleczarskich - stosowac¢ zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze

stosowane do wspotpracownikami

produkcji - sporzgdzac¢ plan dziatania zespotu

wyrobéw - monitorowac prace zespotu

mleczarskich - przestrzegaé¢ zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej,

(ek) - przestrzega¢ zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong wtasnosci

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

Dokumentacja | 14 postuguje si¢ |- stosuje dokumentacje techniczno- - stosowa¢ dokumentacje techniczno-technologiczng w produkcji wyrobow
techniczno- dokumentacja technologiczng w produkcji mleczarskich
technologiczna techniczno- wyrobow mleczarskich - wybiera¢ informacje z dokumentacji technicznej i technologicznej w celu

technologiczng
stosowang w
produkcji
wyrobow
mleczarskich
(ew)

— wybiera informacje z dokumentacji

— wypetnia dokumentacje

— pordéwnuje odczytane parametry

technicznej i technologicznej w
celu prowadzenia procesu
technologicznego produkcji
wyrobéw mleczarskich

techniczno-technologiczng w
trakcie produkcji wyrobéw
mleczarskich

operacji i proceséw

prowadzenia procesu technologicznego produkcji wyrobéw mleczarskich

- wypetnia¢ dokumentacje techniczno-technologiczng w trakcie produkcji
wyrobow mleczarskich

- poréwnac odczytane parametry operacji i proceséw jednostkowych z
dokumentacjg techniczno-technologiczng

- dobiera¢ techniki negocjacji

- wskazywaé wplyw postepu techniczno-technologicznego na jakos¢ pracy

- przestrzegac zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobiste;j

- stosowac zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze
wspotpracownikami

- sporzgdzaé plan dziatania zespotu
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Tematy zaje¢ | Liczba | Efekty Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie-czynnosci stuchacza/uczestnika.
godz. | ksztatcenia Stuchacz/uczestnik potrafi:
jednostkowych z dokumentacijg - monitorowac prace zespotu
techniczno-technologiczng - przestrzega¢ zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej,
- przestrzega¢ zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong witasnosci
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
Operacje i 8 charakteryzuje dobiera operacje i procesy - dobra¢ operacje i procesy jednostkowe w produkcji wyrobéw mleczarskich
procesy operacje i jednostkowe w produkcji wyrobéw | -  zaplanowac kolejnos¢ operacji i procesow jednostkowych w produkciji
jednostkowe w procesy mleczarskich wyrobdw mleczarskich
produkcji jednostkowe w planuje kolejnosé operadiji i - podawac rozwigzania techniczno-technologiczne i organizacyjne wptywajgce
wyrobow produkcji procesow jednostkowych w na poprawe warunkow i jakosci pracy
mleczarskich wyrobéw produkcji wyrobéw mleczarskich - wyjasnia¢ potrzebe ustawicznego ksztatcenia
mleczarskich - wskazywac rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie
(ew) - podawac¢ przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego
- planowac kariere zawodowg
- dobiera¢ techniki negocjacji
- negocjowac warunki porozumien
- ocenia¢ skutecznos¢ rozwigzania problemu
- sporzgdzacé plan dziatania zespotu
- okreslac¢ czas realizacji zadania
- monitorowac prace zespotu
- dbac o integracje i dobrg atmosfere w zespole
Metody 4 stosuje dobiera metody utrwalania w - dobra¢ metody utrwalania w produkcji wyrobéw mleczarskich, np. fizyczne,
utrwalania w metody produkcji wyrobéw mleczarskich, chemiczne, fizykochemiczne, biologiczne
produkciji utrwalania w np. fizyczne, chemiczne, - przestrzegac¢ zasad rzetelno$ci, lojalnosci i kultury osobistej
wyrobow produkcji fizykochemiczne, biologiczne - stosowac zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze
mleczarskich wyrobow wspotpracownikami

mleczarskich
(ew)

sporzgdza¢ plan dziatania zespotu
monitorowac prace zespotu
przestrzegaé¢ zasad rzetelno$ci, lojalnosci i kultury osobistej,
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Tematy zaje¢ | Liczba | Efekty Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie-czynnosci stuchacza/uczestnika.
godz. | ksztatcenia Stuchacz/uczestnik potrafi:
- przestrzegaé 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
Parametry 10 dobiera — poroéwnuje z dokumentacjg - poréwnac z dokumentacjg technologiczng wartosci parametrow operac;ji i
stosowane parametry technologiczng wartosci procesow jednostkowych w produkcji wyrobéw mleczarskich
podczas stosowane parametréw operacji i proceséw - rozpozna¢ wplyw parametrow technologicznych na proces produkcji wyrobow
operacji i podczas jednostkowych w produkcji mleczarskich
procesow operacji i wyrobéw mleczarskich - postugiwaé sie programami komputerowymi w celu wizualizacji przebiegu
jednostkowych procesow — postuguje sie programami operaciji i proceséw jednostkowych i ich parametréw
w produkciji jednostkowych komputerowymi w celu - oceniac skutecznos¢ rozwigzania problemu
wyrobow w produkcji wizualizacji przebiegu operacji i - dokona¢ prostych modernizacji stanowiska pracy
mleczarskich wyrobow procesow jednostkowych i ich - przestrzegac zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej
mleczarskich parametrow - stosowac zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze
(ek) —  rozpoznaje wptyw parametréw wspotpracownikami
technologicznych na proces - sporzadza(': plan dziatania zespotu
produkcji wyrobéw mleczarskich - monitorowac prace zespotu
- 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
- stosowacé zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze
wspotpracownikami
Transport 8 wykorzystuje |- dobiera $rodki transportu - dobra¢ srodki transportu wewnetrznego w zaktadach przetworstwa
wewnetrzny srodki wewnetrznego w zaktadach mleczarskiego stosowane do transportu surowcéw, potproduktéw, wyrobdw

transportu
wewnetrznego
w zaktadach
przetworstwa

stosowane do transportu
surowcow, potproduktow,

zywnosci, materiatéw

przetworstwa mleczarskiego

wyrobéw gotowych, dodatkéw do

gotowych, dodatkéow do zywnosci, materiatdw pomocniczych i wyrobow
gotowych, np. transport luzem, w formach serowarskich, w opakowaniach
jednostkowych, zbiorczych i transportowych

zastosowacé srodki transportu wewnetrznego w zaktadach przetworstwa
mleczarskiego do przemieszczania surowcéw, potproduktéw, dodatkéw do
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Tematy zaje¢ | Liczba | Efekty Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie-czynnosci stuchacza/uczestnika.
godz. | ksztatcenia Stuchacz/uczestnik potrafi:
mleczarskiego pomocniczych i wyrobow zywnosci, materiatbw pomocniczych i wyrobow gotowych, np. transport luzem,
(ew) gotowych, np. transport luzem, w w formach serowarskich, w opakowaniach jednostkowych, zbiorczych i
formach serowarskich, w transportowych
opakowaniach jednostkowych, - przestrzegac zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej
zbiorczych i transportowych - stosowac zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze
— stosuje srodki transportu wspotpracownikami

wewnetrznego w zakladach - sporzgdza¢ plan dziatania zespotu
przetwoérstwa mleczarskiego do - monitorowac prace zespotu
przemieszczania surowcow, - przestrzegac¢ zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobiste;j,
potproduktéw, dodatkow do - przestrzega¢ zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong wtasno$ci
zywnosci, materiatéw intelektualnej i ochrong danych osobowych
pomocniczych i wyrobow - wyrazac swoje opinie zgodnie z przyjetymi normami kultury i etyki
gotowych, np. transport luzem, w - stosowacé zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze
formach serowarskich, w wspotpracownikami
opakowaniach jednostkowych,
zbiorczych i transportowych

Nauczyciele wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni stwarza¢ stuchaczom/uczestnikom warunki do nabywania
kompetencji personalnych i spotecznych oraz umiejetnosci w zakresie organizacji pracy matych zespotéw.

4.4.4 Procedury osiggania celéow ksztatcenia

Propozycje metod nauczania

Nalezy stosowac aktywizujgce metody nauczania, ze szczegdlnym uwzglednieniem metod podajgcych, eksponujgcych, 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 projektéw, metoda przewodniego tekstu, metoda zaje¢ praktycznych)
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- metody oglgdowe (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, zaktadow przetworstwa mleczarskiego, zaktadoéw poligraficznych,
zaktadoéw budowy i remontu maszyn i urzgdzen mleczarskich oraz innych podmiotéw stanowigcych potencjalne miejsce zatrudnienia absolwentéw kursu.

Proponuije sig, aby podmiot ksztatcgcy nawigzat wspotprace z pracodawcg wtasciwym dla zawodu lub branzy, do ktérej przyporzgdkowany jest dany zawod. W ramach
umowy lub porozumienia wspétpraca moze polegac¢ na:

realizacji doradztwa zawodowego,

— realizacji promocji ksztatcenia zawodowego,

— wyposazeniu warsztatéw lub pracowni,

— tworzeniu klas patronackich,

— realizacji praktycznej nauki zawodu,

— organizacji egzaminéw zawodowych,

— organizowaniu szkoleh 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 hauczania dopasowanego do profilu zapotrzebowania jego firmy.

Obudowa dydaktyczna

Pomoce dydaktyczne:
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stanowiska komputerowe dla nauczyciela i dla stuchaczy/uczestnikéw z dostepem do sieci lokalnej i internetu, z oprogramowaniem wspomagajgcym wykonywanie
rysunkéw technicznych i dokumentacji techniczno-technologicznej z zakresu produkgiji i przetwérstwa mleczarskiego,

tablice poglgdowe z zakresu szkolenia.

Materiaty dydaktyczne:

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

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

przyktadowe karty technologiczne stosowane w produkgciji i przetwérstwie mleczarskim,

przyktadowg dokumentacje techniczng stosowang w produkcji i przetworstwie mleczarskim,

pakiety edukacyjne, podreczniki, stowniki, literature zawodowa w formie drukowanej lub elektronicznej, czasopisma i publikacje branzowe,
komplet przepiséow 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 produkc;ji i przetwoérstwie mleczarskim,

instrukcje obstugi srodkéw transportu stosowanych w produkcji i przetworstwie mleczarskim.

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

Warunki realizacji

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

stanowiska komputerowe dla stuchaczy/uczestnikédw z dostepem do internetu i do urzgdzen peryferyjnych,
stanowisko komputerowe dla nauczyciela z dostepem do internetu z projektorem multimedialnym i biurowym urzgdzeniem wielofunkcyjnym,
czesci maszyn oraz modele maszyn i urzgdzeh stosowanych w produkcji wyrobéw mleczarskich,
urzgdzenia kontrolno-pomiarowe stosowane w produkcji wyrobéw mleczarskich,
schematy maszyn i urzgdzen oraz procesow technologicznych stosowanych w produkcji wyrobéw mleczarskich,
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- dokumentacje techniczno-technologiczna,

- dokumentacje systemow jakosci,
- surowce, produkty, pétprodukty i substancje chemiczne stosowane w produkcji i przetworstwie mleczarskim,

- stanowiska laboratoryjne wyposazone w odczynniki chemiczne, szkto laboratoryjne, sprzet i urzgdzenia laboratoryjne,
- sérodki ochrony indywidualnej i zbiorowej,
- dokumentacje laboratoryjna.

Zaleca sie korzystanie z zasobdw i wspoitpracy z przedsiebiorstwami spozywczymi, zakladami mleczarskimi, zaktadami przetwérstwa mleka. Miejsce realizacji przedmiotu
musi spetnia¢ wymagania wynikajgce z przepiséw BHP, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska oraz umozliwia¢ samodzielne wykonywanie zadan przez
poszczegolnych stuchaczy/uczestnikéw.

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¢:
- dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb stuchacza,
- dostosowanie warunkow, 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 wtasnym tempie
i na miare swoich mozliwosci), praca stuchaczy w grupach o zréznicowanych uzdolnieniach i wiadomosciach (pozwala na wykorzystanie mozliwosci stuchaczy
zdolniejszych do wyjasniania niezrozumiatych zagadnieh innym stuchaczom, ktérzy wymagajg dodatkowych wyjasnien), stosowanie metod polisensorycznego,
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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 wiasnym 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.

4.45 Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

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

Proponuije sie, aby osiggniecia stuchaczy ocenia¢ w zakresie zaplanowanych, uszczegétowionych celéow ksztatcenia na podstawie:
- obserwacji indywidualnej pracy stuchacza/uczestnika,
- jakosci wykonania zadan przez stuchacza,
- analizy zaangazowania stuchacza/uczestnika w prace zespotows,
- opracowania i prezentacji projektow 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, potproduktéw i produktéw 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 sprawdzaé réznorodnymi metodami:
- testy jednopoziomowe, sprawdzajgce zaréwno wiedze teoretyczng, jak i umiejetnosci praktyczne,
- testy pisemne zamkniete (na dobieranie, typu prawda/fatsz, wielokrotnego wyboru),
- testy otwarte (z luka),
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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 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;

samoocena dokonywana przez prowadzgcego zajecia;

testy osiggnie¢ uczestnikdw pisemne i ustne.

Literatura przedmiotu:

1)
2)
3)
4)

5)
6)
7

8)
9)

Arunadevi Ps., Saravanaraj M., Nagarajan K., Biometanizacja sciekdw mleczarskich przez dwufazowy reaktor UASB, Sciencia Scripts, 2020
Ballin N., Uwierzytelnianie migsa i produktéw mleczarskich, Wydawnictwo Nasza Wiedza, 2021
Bazydto B., Gospodarka surowcem w zaktadach mleczarskich, IMBS, 1977

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.

Obrusiewicz T., Mleczarstwo, WSiP, 1989
Obrusiewicz T., Technologia mleczarstwa, WSiP, 1989

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

Zander Z., Zander L. (red.), Mleczarstwo. Technika i technologia, Tetra Pak, 2013.
Ziajka S. (red.), Mleczarstwo zagadnienia wybrane tom | Il, WUWM, 2008.
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4.5. Program nauczania dla przedmiotu: Technologia produkcji wyrobéw mleczarskich

4.5.1 Cele ogodlne przedmiotu

Cele ogdlne przedmiotu to:
e oOpisywanie cech mleka surowego
e charakteryzowanie technologii produkcji mleka spozywczego i Smietanki
e charakteryzowanie technologii produkcji fermentowanych produktéw mlecznych
e charakteryzowanie technologii produkcji masta i wyrobéw mastopodobnych
e charakteryzowanie technologii produkcji lodoéw i deseréw lodowych
e charakteryzowanie etapéw produkcji seréw
e charakteryzowanie technologii produkcji koncentratéw mlecznych
e charakteryzowanie zagospodarowania ubocznych produktéw mleczarskich do celéw spozywczych
e przestrzeganie zasad kultury i etyki podczas realizacji zadan zawodowych
e wykazywanie sie kreatywnoscig i otwartoscig na zmiany
e stosowanie technik radzenia sobie ze stresem
e stosowanie metod i technik rozwigzywania problemoéw
e planowanie i organizowanie pracy zespotu w celu wykonania przydzielonych zadan
e dobieranie os6b do wykonania poszczegdélnych zadan
e kierowanie wykonaniem przydzielonych zadan
e monitorowanie i ocenianie jakosci wykonania przydzielonych zadan
e wprowadzanie rozwigzan technicznych i organizacyjnych wptywajacych na poprawe warunkéw i jakosci pracy w zaktadzie przemystu mleczarskiego
e przestrzeganie zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej,
e przestrzeganie zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong wtasnosci intelektualnej i ochrong danych osobowych
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wyrazanie swoje opinie zgodnie z przyjetymi normami kultury i etyki
stosowanie zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze wspotpracownikami
podawanie przyktady rozwigzan problemu

proponowanie nowe i nietypowe rozwigzanie problemu

korzystanie z rozwigzan innych oséb

analizowanie przyczyny sytuacji stresujacych

reagowanie w sytuacjach konfliktowych, poszukuje kompromisow
ocenianie swoje zachowanie

przewidywanie konsekwencje swoich dziatan i innych czionkéw zespotu
wyjasnianie potrzebe ustawicznego ksztatcenia

wskazywanie rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie
podawanie przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego

planowanie kariere zawodowg

dobieranie techniki negocjacji

negocjowanie warunki porozumien

ocenianie skutecznos¢ rozwigzania problemu

sporzgdzanie plan dziatania zespotu

okreslanie czas realizacji zadania

monitorowanie prace zespotu

dbanie o integracje i dobrg atmosfere w zespole

okres$lanie kompetencje poszczegdlnych cztonkéw zespotu
przydzielanie zadania cztonkom zespotu

przewidywanie skutki niewtasciwego doboru oséb do zadan

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC. 06. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich

Strona 170 z 300

* ¥ %



Fund us;e .
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita Unia Europejska |IEES
Polska Europejski Fundusz Spoteczny *

* 5 %

e przestrzeganie praw innych oséb w zespole.

4.5.2 Cele szczegé6towe przedmiotu
Cele operacyjne przedmiotu to:
Uczestnik/stuchacz potrafi:
e opisac cechy organoleptyczne i fizykochemiczne mleka surowego
e opisa¢ metody oceny jakosci lodéw i deserdow lodowych
e klasyfikowa¢ sery
e rozréznia¢ na podstawie dokumentacji metody oceny jakosci seréow podpuszczkowych oraz wyjasnia przyczyny powstawania wad seréw podpuszczkowych
e rozpoznac etapy produkcji serow kwasowych, kwasowo-podpuszczkowych oraz topionych
e wyjasni¢ warunki magazynowania koncentratéw mlecznych
e przestrzegac¢ zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej,
e przestrzegac zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong wtasnosci intelektualnej i ochrong danych osobowych
e wyrazac swoje opinie zgodnie z przyjetymi normami kultury i etyki
e stosowac zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze wspotpracownikami
e podawac przyktady rozwigzan problemu
e proponowaé nowe i nietypowe rozwigzanie problemu
e korzystac z rozwigzan innych oséb
e analizowac przyczyny sytuacji stresujgcych
e reagowac w sytuacjach konfliktowych, poszukuje kompromiséw
e ocenia¢ swoje zachowanie
e przewidywac konsekwencje swoich dziatan i innych cztonkéw zespotu

e wyjasnia¢ potrzebe ustawicznego ksztatcenia
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wskazywac rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie
podawac przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego

planowa¢ kariere zawodowg

dobierac techniki negocjacji

negocjowac¢ warunki porozumien

ocenia¢ skutecznos¢ rozwigzania problemu

sporzgdzac plan dziatania zespotu

okresla¢ czas realizacji zadania

monitorowac prace zespotu

dbac o integracje i dobrg atmosfere w zespole

okresla¢ kompetencje poszczegodlnych cztonkéw zespotu

przydziela¢ zadania cztonkom zespotu

przewidywacé skutki niewtasciwego doboru oséb do zadan

przestrzega¢ praw innych osob w zespole

kierowac praca 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 wplyw postepu techniczno-technologicznego na jakos¢ pracy
podawac rozwigzania techniczno-technologiczne i organizacyjne wptywajgce na poprawe warunkow i jakosci pracy
dokonywac prostych modernizacji stanowiska pracy.

wskazac kierunki zagospodarowania ubocznych produktéw mleczarskich.
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mleka surowego

mleka surowego
(ew)*

wyjasnia role sktadnikdéw mleka i ich
wplyw na organizm cztowieka
wymienia metody badania jakos$ci
mleka surowego

wyjasnia wptyw chtodniczego
przechowywania mleka na jakos¢ i
trwatos¢ mleka

Tematy zajec¢ Liczba | Efekty Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie-czynnosci stuchacza/uczestnika.
godz. | ksztalcenia Stuchacz/uczestnik potrafi:

Wiasciwosci 8 okresla wtasciwo$ci opisuje cechy organoleptyczne i - opisac¢ cechy organoleptyczne i fizykochemiczne mleka surowego

towaroznawcze towaroznawcze fizykochemiczne mleka surowego - wyjasnic role sktadnikéw mleka i ich wptyw na organizm cztowieka

wymieni¢ metody badania jakosci mleka surowego

wyjasni¢ wplyw chifodniczego przechowywania mieka na jakos$¢ i
trwato$¢ mleka

podawac przykfady rozwigzan problemu

proponowac nowe i nietypowe rozwigzanie problemu

korzysta¢ z rozwigzan innych oséb

analizowac¢ przyczyny sytuacji stresujgcych

reagowaé w sytuacjach konfliktowych, poszukuje kompromiséw
ocenia¢ swoje zachowanie

Technologia 4 charakteryzuje opisuje wplyw hermetyzaciji produkcji | - opisa¢ wptyw hermetyzacji produkcji i aseptycznego pakowania na
produkcji mleka etapy i aseptycznego pakowania na jako$¢ jakos¢ mleka spozywczego i Smietanki
spozywczego i technologiczne mleka spozywczego i $mietanki - przestrzegac¢ zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej
Smietanki produkcji mleka - stosowac zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze
Spozywczedo i wspotpracownikami
Smietanki (ew)* - sporzgdzac plan dziatania zespotu
- monitorowac prace zespotu
- przestrzegac¢ zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobiste;,
- 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
Technologia 10 charakteryzuje rozroznia mikroflore fermentowanych | - rozréznia¢ mikroflore fermentowanych produktéw mlecznych (mleko
produkcji technologie produktéw mlecznych (mleko ukwaszone, jogurt, kefir, mleko acidofilne, $mietana, maslanka i inne
fermentowanych produkcji ukwaszone, jogurt, kefir, mleko napoje fermentowane na bazie mleka i serwatki)
produktow fermentowanych acidofilne, $mietana, maslankaiinne | - rozpoznac¢ rodzaje fermentowanych produktéw mlecznych ze
mlecznych wzgledu na stosowang mikroflore (mleko ukwaszone, jogurt, kefir,
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Tematy zajec¢

Liczba
godz.

Efekty
ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

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

produktow
mlecznych (ew)*

napoje fermentowane na bazie
mleka i serwatki)

rozpoznaje rodzaje fermentowanych
produktow mlecznych ze wzgledu na
stosowang mikroflore (mleko
ukwaszone, jogurt, kefir, mleko
acidofilne, Smietana, maslanka i inne
napoje fermentowane na bazie
mleka i serwatki)

wyjasnia prozdrowotne cechy
napojow mlecznych fermentowanych
opisuje warunki magazynowania
napojow mlecznych fermentowanych
(mleko ukwaszone, jogurt, kefir,
mleko acidofilne, Smietana,
maslanka i inne napoje
fermentowane na bazie mleka i
serwatki) oraz wyjasnia przyczyny
powstawania wad tych wyrobéw

mleko acidofilne, Smietana, maslanka i inne napoje fermentowane
na bazie mleka i serwatki)

- wyjasni¢ prozdrowotne cechy napojéw mlecznych fermentowanych

- opisa¢ warunki magazynowania napojéow mlecznych
fermentowanych (mleko ukwaszone, jogurt, kefir, mleko acidofilne,
S$mietana, maslanka i inne napoje fermentowane na bazie mleka i
serwatki) oraz wyjasnia przyczyny powstawania wad tych wyrobow

- przestrzegac¢ zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej

- stosowac zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze
wspotpracownikami

- sporzgdzac plan dziatania zespotu

- monitorowac prace zespotu

- 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

- stosowac zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze
wspotpracownikami

Technologia
produkcji masta i
wyrobow
mastopodobnych

charakteryzuje
stosowane procesy
technologiczne
produkcji masta i
wyrobow
mastopodobnych
(ek)*

opisuje etapy produkcji masta i
wyrobéw mastopodobnych metodg
klasyczng oraz ciggta

wyjasnia cel stosowania maszyn i
urzgdzen w produkcji masta i
wyrobow mastopodobnych, np.
wiréwek, pasteryzatoréw, tankow
fermentacyjnych, masielnicy,
urzgdzenia do ciggtego zmaslania
masta

opisuje sposGb magazynowania
masta i wyrobéw mastopodobnych

- opisa¢ etapy produkcji masta i wyrobéw mastopodobnych metodag
klasyczng oraz ciggta

- wyjasni¢ cel stosowania maszyn i urzadzehn w produkcji masta i
wyrobéw mastopodobnych, np. wirdbwek, pasteryzatorow, tankéw
fermentacyjnych, masielnicy, urzadzenia do ciggtego zmaslania
masta

- opisaé sposéb magazynowania masta i wyrobéw mastopodobnych
oraz wyjasnia przemiany zachodzgce w masle podczas
magazynowania

- przestrzegac¢ zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej

- stosowac zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze
wspotpracownikami
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Tematy zajec¢

Liczba
godz.

Efekty
ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

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

oraz wyjasnia przemiany
zachodzgce w masle podczas
magazynowania

sporzgdzac plan dziatania zespotu

monitorowac prace zespotu

przestrzega¢ 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

Technologia 6 charakteryzuje opisuje warunki magazynowania - opisaé warunki magazynowania lodéw i deserdow lodowych
produkciji lodéw i technologie lodow i deseréw lodowych - opisa¢ metody oceny jakosci lodow i deseréw lodowych
deserow produkcji lodow i opisuje metody oceny jakosci lodow i - wyjasnia¢ potrzebe ustawicznego ksztatcenia
lodowych deseréw lodowych deserow lodowych - wskazywac rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie
(ew)* - podawac¢ przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego
- planowac kariere zawodowg
- dobieraé techniki negocjacji
- negocjowac warunki porozumien
- ocenia¢ skutecznos¢ rozwigzania problemu
- sporzgdzac plan dziatania zespotu
- okre$la¢ czas realizacji zadania
- monitorowac prace zespotu
- dbac o integracje i dobrg atmosfere w zespole
Zarzgdzanie 6 6)przestrzega klasyfikuje sery - klasyfikowac sery
jakoscig i procedur opisuje etapy produkcji seréw - opisac¢ etapy produkcji serow podpuszczkowych oraz przemiany
bezpieczenstwem zarzagdzania podpuszczkowych oraz przemiany zachodzgce w trakcie ich produkcji
zdrowotnym jakosciag i zachodzgce w trakcie ich produkgji - wyjasnia¢ potrzebe ustawicznego ksztatcenia
Zywnosci bezpieczenstwem - wskazywac rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie
zdrowotnym - podawac¢ przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego

zywnosci w trakcie
prowadzenia
operacji i proceséw

jednostkowych w

planowa¢ kariere zawodowg

dobiera¢ techniki negocjaciji

negocjowaé warunki porozumien

ocenia¢ skutecznosc¢ rozwigzania problemu
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Tematy zajec¢

Liczba
godz.

Efekty
ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

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

produkcji wyrobdéw
spozywczych (ew)*

- sporzgdzac plan dziatania zespotu

- okresla¢ czas realizacji zadania

- monitorowac prace zespotu

- dbac o integracje i dobrg atmosfere w zespole

Produkcja serow | 12 charakteryzuje — rozpoznaje etapy produkcji seréw - rozpoznac etapy produkcji seréw kwasowych, kwasowo-
etapy produkcji kwasowych, kwasowo- podpuszczkowych oraz topionych
serow kwasowych, podpuszczkowych oraz topionych - rozpozna¢ metody oceny jakosci serow kwasowych, kwasowo-
kwasowo- - wskazuje zastosowanie maszyn i podpuszczkowych oraz topionych
podpuszczkowych urzgdzen do produkciji seréw - wskazac zastosowanie maszyn i urzgdzen do produkcji seréw
oraz topionych kwasowych, kwasowo- kwasowych, kwasowo-podpuszczkowych oraz topionych
(ew)* podpuszczkowych oraz topionych - uzasadni¢ warunki magazynowania seréw kwasowych, kwasowo-
- uzasadnia warunki magazynowania podpuszczkowych oraz topionych
seréw kwasowych, kwasowo- - wyjasni¢ przyczyny powstawania wad serow
podpuszczkowych oraz topionych - przestrzegac¢ zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobiste;j
oraz wyjasnia przyczyny - stosowac¢ zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze
powstawania wad wspdtpracownikami
— rozpoznaje metody oceny jako$ci - sporzadzaé plan dziatania zespotu
serow kwasowych, kwasowo- - monitorowac prace zespotu
podpuszczkowych oraz topionych - przestrzegac zasad rzetelno$ci, 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
Technologia 12 charakteryzuje — wymienia koncentraty mleczne - wymieni¢ koncentraty mleczne
koncentratow stosowane — wymienia na podstawie - wymieni¢ na podstawie dokumentacji maszyny i urzgdzenia
mlecznych technologie dokumentacji maszyny i urzadzenia wystepujgce w linii technologicznej produkcji koncentratow
produkciji wystepujgce w linii technologicznej mlecznych
koncentratow produkcji koncentratéw mlecznych - wyjasni¢ warunki magazynowania koncentratéw mlecznych

mlecznych (ek)*

— wyjasnia warunki magazynowania
koncentratéw mlecznych

- rozpozna¢ metody badania koncentratéw mlecznych oraz podaé
przyczyny powstawania wad tych wyrobow
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Tematy zajec¢ Liczba | Efekty Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie-czynnosci stuchacza/uczestnika.
godz. | ksztalcenia Stuchacz/uczestnik potrafi:
rozpoznaje metody badania - wyjasniac potrzebe ustawicznego ksztatcenia
koncentratow mlecznych oraz podaje | - wskazywac rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie
przyczyny powstawania wad tych - podawac¢ przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego
wyrobow - planowac kariere zawodowag
- dobieraé techniki negocjacji
- negocjowac warunki porozumien
- ocenia¢ skutecznos¢ rozwigzania problemu
- sporzgdzac plan dziatania zespotu
- okresla¢ czas realizacji zadania
- monitorowac prace zespotu
- dba¢ o integracje i dobrg atmosfere w zespole
Uboczne 8 charakteryzuje wskazuje kierunki - wskazac kierunki zagospodarowania ubocznych produktow
produkty zagospodarowanie zagospodarowania ubocznych mleczarskich
mleczarskie ubocznych produktéw mleczarskich - opisa¢ procesy przetwarzania serwatki oraz innych ubocznych
produktow opisuje procesy przetwarzania produktéw mleczarskich

mleczarskich do
celdéw spozywczych
(ew)*

serwatki oraz innych ubocznych
produktow mleczarski

wyjasnia cel stosowania maszyn i
urzagdzen wykorzystywanych w
liniach technologicznych proceséw
przetwarzania serwatki oraz innych
ubocznych produktéw mleczarskich,
np. membran filtracyjnych

- wyjasni¢ cel stosowania maszyn i urzgdzen wykorzystywanych w
liniach technologicznych procesdéw przetwarzania serwatki oraz
innych ubocznych produktdw mleczarskich, np. membran
filtracyjnych

- przestrzegac¢ zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej

- stosowac zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze
wspotpracownikami

- sporzgdzac plan dziatania zespotu

- monitorowac prace zespotu

- przestrzegac¢ zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobiste;,

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

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

Propozycje metod nauczania

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

Proponowane metody nauczania:

aplikacje internetowe

filmy dydaktyczne

metody podajgce (opis, opowiadanie, pogadanka, wyktad informacyjny, objasnienia, praca ze zrédtem drukowanym)
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.

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

realizacji doradztwa zawodowego,

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

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 wspomagajagcym wykonywanie
rysunkéw technicznych i dokumentacji techniczno-technologicznej z zakresu produkgiji i przetwérstwa mleczarskiego,

tablice poglgdowe z zakresu szkolenia.

Materiaty dydaktyczne:

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

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

przyktadowe karty technologiczne stosowane w produkciji i przetwoérstwie mleczarskim,

przyktadowg dokumentacje techniczng stosowang w produkcji i przetworstwie mleczarskim,

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

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

instrukcje obstugi przyrzadéw kontrolno-pomiarowych stosowane w produkc;ji i przetwoérstwie mleczarskim,
instrukcje obstugi maszyn i urzgdzen stosowanych w produkc;ji i przetwoérstwie mleczarskim,

schematy maszyn i urzagdzen stosowanych w produkgciji i przetwdérstwie mleczarskim.

Dodatkowo do dyspozycji wskazane sg tematyczne e-booki, animacje 2D/3D, atlasy interaktywne, plansze interaktywne, gry edukacyjne umozliwiajgce realizowanie tresci
teoretycznych w formie zdalnej.

Warunki realizacji

Ksztatcenie powinno odbywaé sie w pracowni technologicznej wyposazonej w:

stanowiska komputerowe dla stuchaczy/uczestnikéw z dostepem do internetu i do urzgdzen 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 mleczarskich,

- urzadzenia kontrolno-pomiarowe stosowane w produkcji wyrobéw mleczarskich,

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

- dokumentacje techniczno-technologiczna,

- dokumentacje systemow jakosci,

- surowce, produkty, pétprodukty i substancje chemiczne do produkciji i przetwérstwa mleczarskiego.

Zaleca sie korzystanie z zasobow i wspotpracy z przedsiebiorstwami spozywczymi, zaktadami mleczarskimi, zakladami 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.

Formy organizacyjne pracy ze stuchaczami

Wskazane jest, by zajecia odbywaly 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¢:
- dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb stuchacza,
- dostosowanie warunkow, 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
strukturg, mieszczacych sie w granicach jego mozliwosci), r6znicowanie 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 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 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,
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ze kazdy stuchacz pracuje w swoim wlasnym 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.

4.5.5 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¢ nastepujgce kryteria ogdlne: zawartos¢ merytoryczng ¢wiczen, ich poprawnos$¢, formy
przedstawienia. Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywac sie przez caty okres realizacji programu zaje¢ na podstawie kryteriéw przedstawionych na poczatku 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 mleczarskiej,

umiejetnosci charakteryzowania zjawisk fizykochemicznych zachodzgcych w procesach technologicznych w branzy mleczarskiej,
umiejetnosci charakteryzowania maszyn i urzgdzen stosowanych w branzy mleczarskiej,

umiejetnosci charakteryzowania materiatéw, potproduktéw i produktéw w branzy mleczarskiej,

umiejetnosci charakteryzowania przyrzgdéw 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 teoretyczng, jak i umiejetnosci praktyczne,
testy pisemne zamkniete (na dobieranie, typu prawdal/fatsz, wielokrotnego wyboru),
testy otwarte (z lukg),

testy ustne.
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Sposoby sprawdzania opanowania przez stuchacza/uczestnika wymagan programowych w ksztatceniu na odlegtosé:

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

- prowadzgcy zajecia moze wymagacé od uczestnikow wykonania okreslonych polecen, zadan, prac umieszczonych w Internecie, np. na platformach edukacyjnych,
- prowadzgcy zajecia przechowuje prace stuchaczy/uczestnikdw na nosniku elektronicznym lub w formie papierowej do konca trwania kursu KKZ,
- podczas oceniania pracy zdalnej uczestnikédw prowadzgcy uwzgledniajg ich mozliwosci psychofizyczne w sytuaciji jakiej sie znalezli.

Na ocene osiggnie¢ uczestnika nie mogg mie¢ wplywu czynniki zwigzane z ograniczonym dostepem uczestnika do sprzetu komputerowego i do Internetu, a takze poziom
jego kompetenc;ji cyfrowych. Prowadzgcy powinien wzig¢ pod uwage zréznicowany poziom umiejetnosci obstugi narzedzi informatycznych i dostosowaé poziom trudnosci
wybranego zadania oraz czas jego wykonania do mozliwosci uczestnikow.

Zaliczenie ksztatcenia prowadzonego z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢ nie moze odbywacé sie z wykorzystaniem tych metod i technik.

Ewaluacja przedmiotu
Ewaluacja obejmuje catg grupe uczestnikow.

Nalezy przeprowadzi¢ ewaluacje diagnozujgca 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 poréwnaé 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 obserwacii;
- wywiad, rozmowa lista pytan;
- samoocena dokonywana przez prowadzgcego zajecia;

- testy osiggnie¢ uczestnikow pisemne i ustne.

Literatura przedmiotu:

1) Arunadevi Ps., Saravanaraj M., Nagarajan K., Biometanizacja $ciekdw mleczarskich przez dwufazowy reaktor UASB, Sciencia Scripts, 2020

2) Ballin N., Uwierzytelnianie migesa i produktéw mleczarskich, Wydawnictwo Nasza Wiedza, 2021
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3) Berthold-Pluta, A., Pluta, A., Lesisz, J.T., Sazonska, B., Satata, B., Sliwa, A., Ginalski, Z., Gradka, |., Pieczynski, B., Przetworstwo mleka na poziomie
gospodarstwa, CDR Brwinow, 2013.

4) Derengiewicz W., Technologia seréw miekkich, Oficyna Wydawnicza Hoza 1997

5) Drzazga B., Analiza techniczna w przemysle spozywczym, WSIiP, 1999

6) Dzwolak S., Zapewnienie jakosci zdrowotnej artykutéw spozywczych w systemie HACCP, Lux-Reklama, 2001

7) Dzwolak W., Ziajka S., Chmura S., Baranowska M., Produkcja mlecznych napojow fermentowanych, Oficyna Wydawnicza Hoza, 2000

8) Dzwolak W., Ziajka S., Produkcja mlecznych deseréw mrozonych, Oficyna Wydawnicza Hoza, 1998.

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

10) Gawet J., Molska I., Analiza techniczna w przetwoérstwie mleczarskim, WSiP, Warszawa 1995

11) Kosmulski M., Atlas seréw polskich, Wydawnictwo Politechnika Lubelska, Lublin 2019

12) Obrusiewicz T., Mleczarstwo, WSIP, 1989

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

14) Pawlik S., Produkcja koncentratow mlecznych, Oficyna Wydawnicza Hoza, 1996

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

17) Praca zbiorowa pod redakcjg Juszczyk S., Uwarunkowania ekonomiczno-organizacyjne ochrony srodowiska w spoétdzielniach mleczarskich, NWP, 2014
18) Sadowska D., Potrawy z produktéw mleczarskich, KGD, Warszawa 1988

19) Stachelska M., Jakubczak A., Cwiczenia technologii mleczarskiej, Wydawnictwo PWSIiP, tomza 2012

20) Staniewski B., Produkcja masta, Oficyna Wydawnicza Hoza, 1997.

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

22) Zander Z., Zander L. (red.), Mleczarstwo. Technika i technologia, Tetra Pak, 2013.
23) Ziajka S., Dzwolak S., Podstawy zapewnienia bezpieczehnstwa zywnosci w systemie HACCP, Studio 108, Olsztyn, 2001.
24) Ziajka S. (red.), Mleczarstwo zagadnienia wybrane tom | 1l, WUWM, 2008.

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC. 06. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich
Strona 184 z 300



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

25) Zwigzek Prywatnych Przetwércéw Mleka Przewodnik Dobrej Praktyki Higienicznej i Przetwoérczej w Branzy Mleczarskiej, 2006.

26) Zuraw J., Chojnowski W., Jesiak Z., Produkcja seréw twardych, Oficyna Wydawnicza Hoza, 1998.

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC. 06. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich
Strona 185 z 300



Fund us;e .
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

*

Rzeczpospolita Unia Europejska |IEES
Polska Europejski Fundusz Spoteczny *

* 5 %

4.6. Program nauczania dla przedmiotu: Produkowanie wyrobéw mleczarskich

4.6.1 Cele ogoblne przedmiotu

Cele ogdlne przedmiotu to:

e Organizowanie stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii oraz przepisami prawa dotyczgcymi bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w przetwodrstwie spozywczym

e Okreslanie wtasciwosci mleka surowego
e Dobieranie parametréw procesoéw technologicznych produkcji mleka spozywczego i Smietanki
e Poréwnanie etapow produkcji i parametrow fermentowanych produktéw mlecznych
e Poréwnanie parametréw proceséw technologicznych produkcji masta i wyrobéw mastopodobnych
e Planowanie etapéw produkcji lodéw i deseréw lodowych
e Dobieranie parametrow produkcji serow podpuszczkowych, kwasowych oraz topionych
e Sporzadzanie schematéw technologicznych produkciji koncentratéw mlecznych
e Dobieranie warunkédw magazynowanie zagospodarowanych ubocznych produktéw mleczarskich do celéw spozywczych
e Okreslanie wydajnosci produkcji wyrobéw mleczarskich
e Przestrzeganie zasad kultury i etyki podczas realizacji zadah zawodowych
e Wykazywanie sie kreatywno$cig i otwartoscig na zmiany
e Stosowanie technik radzenia sobie ze stresem
e Stosowanie metod i technik rozwigzywania problemow
e Planowanie i organizowanie pracy zespotu w celu wykonania przydzielonych zadan
e Dobieranie osob do wykonania poszczegodlnych zadan
e Kierowanie wykonaniem przydzielonych zadan
¢ Monitorowanie i ocenianie jakosci wykonania przydzielonych zadan
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Wprowadzanie rozwigzan technicznych i organizacyjnych wplywajgcych na poprawe warunkow i jakosci pracy w zaktadzie przemystu mleczarskiego

4.6.2 Cele szczego6towe przedmiotu

Cele operacyjne przedmiotu to:

Uczestnik/stuchacz potrafi:

wykonac¢ zadania zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy w przetwérstwie spozywczym,

planowac¢ prace zgodnie z zasadami ergonomii oraz przepisami prawa dotyczacymi bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska w przetwérstwie spozywczym,

stosowac segregacje odpadow na stanowisku pracy i hali produkcyjnej w trakcie wykonywania pracy w przetwérstwie,

stosowac¢ metody oceny jakosci higienicznej i cytologicznej mleka surowego

dobrac¢ parametry procesow technologicznych produkcji mleka spozywczego i Smietanki korzystajgc z dokumentaciji technologicznej

wykorzystaé programy komputerowe w celu wizualizacji procesu technologicznego oraz sterowania badaniem i analizg parametrow produkcji mleka spozywczego
i Smietanki

poréwnac etapy produkcji i parametry fermentowanych produktéw mlecznych (mleko ukwaszone, jogurt, kefir, mleko acidofilne, Smietana, maslanka i inne napoje
fermentowane na bazie mleka i serwatki)

dobra¢ metody oceny surowca do produkcji napojéw mlecznych fermentowanych i metody oceny otrzymanych produktéw

poréwnac parametry proceséw technologicznych produkcji masta i wyrobéw mastopodobnych z dokumentacjg

dobra¢ metody oceny jakosci masta i produktéw mastopodobnych

znajdowac¢ w dokumentac;ji technologicznej parametry produkcji lodéw i deseréw lodowych oraz wskazuje CCP i CP

sporzgdzi¢ schematy technologiczne produkcji koncentratéw mlecznych i wskazuje CCP i CP na podstawie dokumentacji technologicznej

dobra¢ na podstawie dokumentacji warunki magazynowania zagospodarowanych ubocznych produktéw mleczarskich wykorzystywanych do celéw spozywczych

obliczy¢ zuzycie surowcow, dodatkéw do zywnosci, potproduktéw i materiatdbw pomocniczych do produkcji wyrobdw mleczarskich na podstawie dokumentacji
technologicznej

poréwnaé wydajno$¢ produkcji wyrobéw mleczarskich z dokumentacjg technologiczng
przestrzegaé¢ zasad rzetelno$ci, lojalnosci i kultury osobistej,
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przestrzega¢ zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong wiasnosci intelektualnej i ochrong danych osobowych

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 kompromisow
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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4.6.3 Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztatcenia

Europejski Fundusz Spoteczny *

*

Unia Europejska |IEES

* 5 *

mleka surowego

mleka surowego
(ew)

Tematy zajec¢ Liczba | Efekty Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie-czynnosci
godz. | ksztatcenia stuchaczal/uczestnika. Stuchacz/uczestnik potrafi:
Organizacja 8 organizuje planuje prace zgodnie z zasadami - planowac prace zgodnie z zasadami ergonomii oraz
stanowiska pracy stanowisko pracy ergonomii oraz przepisami prawa przepisami prawa dotyczgcymi bezpieczenstwa i higieny
zgodnie z dotyczacymi bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w
wymaganiami pracy, ochrony przeciwpozarowe;j i przetwoérstwie spozywczym
ergonomii oraz ochrony srodowiska w przetworstwie - stosowac zasady bezpiecznej organizacji stanowiska pracy
przepisami prawa spozywczym zgodnie z zasadami ergonomii oraz przepisami prawa
dotyczacymi stosuje zasady bezpiecznej organizagji dotyczacymi bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
bezpieczenstwa i stanowiska pracy zgodnie z zasadami przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w przetwérstwie
higieny pracy, ergonomii oraz przepisami prawa spozywczym
ochrony dotyczacymi bezpieczenstwa i higieny - dbac¢ o ergonomie stanowiska pracy oraz tad i porzgdek w
przeciwpozarowej i pracy, ochrony przeciwpozarowej i trakcie wykonywania pracy w przetworstwie spozywczym
ochrony srodowiska ochrony srodowiska w przetworstwie - stosowacé segregacje odpaddéw na stanowisku pracy i hali
w przetworstwie spozywczym produkcyjnej w trakcie wykonywania pracy w przetworstwie
spozywczym (ew) dba o ergonomie stanowiska pracy oraz - przestrzegac zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej
tad i porzadek w trakcie wykonywania - stosowac zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze
pracy w przetworstwie spozywczym wspdtpracownikami
stosuje segregacje odpaddw na - sporzgdzac plan dziatania zespotu
stanowisku pracy i hali produkcyjnej w - monitorowac prace zespotu
trakcie wykonywania pracy w - przestrzegac zasad rzetelno$ci, lojalnosci i kultury osobistej,
przetworstwie - przestrzegac zasad etycznych i prawnych zwigzanych z
ochrong wiasnosci intelektualnej i ochrong danych osobowych
- wyrazac swoje opinie zgodnie z przyjetymi normami kultury i
etyki
- stosowac zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze
wspotpracownikami
Wiasciwosci 8 okresla wiasciwosci analizuje czynniki majgce wplyw na - analizowa¢ czynniki majace wptyw na wady jakosciowe mleka
towaroznawcze towaroznawcze wady jako$ciowe mleka surowego surowego

stosowac metody oceny jakosci higienicznej i cytologicznej
mleka surowego
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Tematy zajec¢ Liczba | Efekty Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie-czynnosci
godz. | ksztatcenia stuchaczal/uczestnika. Stuchacz/uczestnik potrafi:
stosuje metody oceny jakosci - poréwnac wyniki badan mleka surowego z dokumentacjg
higienicznej i cytologicznej mleka technologiczng
surowego
poréwnuje wyniki badan mleka surowego
z dokumentacjg technologiczng
Technologia 16 charakteryzuje rozpoznaje rodzaje mleka spozywczegoi | - rozpoznac rodzaje mleka spozywczego i Smietanki ze
produkcji mleka etapy Smietanki ze wzgledu na stosowang wzgledu na stosowang technologie produkc;ji
spozywczego i technologiczne technologie produkgcii - dobra¢ parametry proceséw technologicznych produkcji mleka
Smietanki produkcji mleka dobiera parametry procesow spozywczego i Smietanki korzystajgc z dokumentac;ji

spozywczego i
Smietanki (ew)

technologicznych produkcji mleka
spozywczego i Smietanki korzystajgc z
dokumentacji technologicznej

dobiera maszyny i urzgdzenia do
produkcji mleka spozywczego i $mietanki
uwzgledniajgc stosowang technologie
produkcji

opisuje wptyw hermetyzacji produkcji i
aseptycznego pakowania na jakos¢
mleka spozywczego i $mietanki
opracowuje schematy technologiczne
produkcji mleka spozywczego i $mietanki
na podstawie dokumentacji
technologicznej oraz wyznacza
krytyczne punkty kontroli (CCP) i punkty
kontroli (CP)

wykorzystuje programy komputerowe w
celu wizualizacji procesu
technologicznego oraz sterowania
badaniem i analizg parametréow produkgc;ji
mleka spozywczego i $mietanki

technologicznej

dobra¢ maszyny i urzadzenia do produkcji mleka
spozywczego i Smietanki uwzgledniajgc stosowang
technologie produkcji

opracowac schematy technologiczne produkcji mleka
spozywczego i Smietanki na podstawie dokumentacji
technologicznej oraz wyznaczac¢ krytyczne punkty kontroli
(CCP) i punkty kontroli (CP)

wykorzysta¢ programy komputerowe w celu wizualizacji
procesu technologicznego oraz sterowania badaniem i analizg
parametréw produkcji mleka spozywczego i Smietanki
okresli¢ warunki magazynowania mleka spozywczego i
Smietanki oraz ich wptyw na jakos¢ tych wyrobow
analizowac¢ przyczyny sytuacji stresujacych

reagowaé w sytuacjach konfliktowych

monitorowac stopien realizacji zadan w zespole
przestrzegaé zasad rzetelno$ci, lojalnosci i kultury osobistej
stosowac zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze
wspotpracownikami

sporzgdzac plan dziatania zespotu

monitorowac prace zespotu

przestrzegac zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej,
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Tematy zajec¢

Liczba
godz.

Efekty
ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

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

okresla warunki magazynowania mleka
spozywczego i Smietanki oraz ich wptyw
na jakosc¢ tych wyrobéw

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

Technologia
produkcji
fermentowanych
produktow
mlecznych

14

charakteryzuje
technologie
produkcji
fermentowanych
produktow
mlecznych (ew)

poréwnuije etapy produkcji i parametry
fermentowanych produktéw mlecznych
(mleko ukwaszone, jogurt, kefir, mleko
acidofilne, Smietana, maslanka i inne
napoje fermentowane na bazie mleka i
serwatki)

dobiera maszyny i urzadzenia
stosowane w linii technologicznej
produkcji fermentowanych produktéw
mlecznych, np. tanki magazynowe,
wirdwki, pasteryzatory, tanki
fermentacyjne, urzadzenia pakujgco-
dozujgce

opracowuje schematy technologiczne
produkcji fermentowanych produktéw
mlecznych z uwzglednieniem CCP i CP
(mleko ukwaszone, jogurt, kefir, mleko
acidofilne, Smietana, maslanka i inne
napoje fermentowane na bazie mleka i
serwatki)

dobiera metody oceny surowca do
produkcji napojéw mlecznych
fermentowanych i metody oceny
otrzymanych produktow

dobra¢ maszyny i urzgdzenia stosowane w linii
technologicznej produkcji fermentowanych produktéw
mlecznych, np. tanki magazynowe, wirdwki, pasteryzatory,
tanki fermentacyjne, urzgdzenia pakujgco-dozujgce
opracowac schematy technologiczne produkciji
fermentowanych produktéw mlecznych z uwzglednieniem
CCP i CP (mleko ukwaszone, jogurt, kefir, mleko acidofilne,
Smietana, maslanka i inne napoje fermentowane na bazie
mleka i serwatki)

poréwna¢ etapy produkcji i parametry fermentowanych
produktéw mlecznych (mleko ukwaszone, jogurt, kefir, mleko
acidofilne, $mietana, maslanka i inne napoje fermentowane
na bazie mleka i serwatki)

dobra¢ metody oceny surowca do produkcji napojéw
mlecznych fermentowanych i metody oceny otrzymanych
produktow

podawac przykftady rozwigzan problemu

proponowac nowe i nietypowe rozwigzanie problemu
korzysta¢ z rozwigzan innych oséb

analizowac¢ przyczyny sytuacji stresujacych

reagowac w sytuacjach konfliktowych, poszukuje
kompromisow

ocenia¢ swoje zachowanie

przewidywaé konsekwencje swoich dziatanh i innych cztonkow
zespotu
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Tematy zajec¢ Liczba | Efekty Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie-czynnosci
godz. | ksztatcenia stuchaczaluczestnika. Stuchacz/uczestnik potrafi:
Technologia 12 charakteryzuje — poréwnuje parametry procesow - poréwnac parametry procesow technologicznych produkcji
produkcji masta i stosowane procesy technologicznych produkcji masta i masta i wyrobow mastopodobnych z dokumentacjg
wyrobow technologiczne wyroboéw mastopodobnych z - dobra¢ metody oceny jakosci masta i produktéw
mastopodobnych produkcji masta i dokumentacjg mastopodobnych
wyrobow — opracowuje na podstawie dokumentacji - opracowa¢ na podstawie dokumentacji schematy
mastopodobnych schematy technologiczne produkgj technologiczne produkcji masta i wyrobéw mastopodobnych
(ek) masta i wyrobow mastopodobnych - wskazaé CCP i CP w procesie produkcji masta i wyrobow
— wskazuje CCP i CP w procesie produkcji mastopodobnych
masta i wyrobéw mastopodobnych - okresla¢ kompetencje poszczegolnych cztonkéw zespotu
— dobiera metody oceny jakosci masta i - przydziela¢ zadania czionkom zespotu
produktéw mastopodobnych - przewidywac skutki niewtasciwego doboru oséb do zadan
- przestrzegac praw innych oséb w zespole
- 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
jakos$¢ pracy
- podawacé rozwigzania techniczno-technologiczne i
organizacyjne wptywajgce na poprawe warunkow i jakosci
pracy
- dokonywac prostych modernizacji stanowiska pracy
Technologia 10 charakteryzuje — planuje na podstawie dokumentaciji - planowa¢ na podstawie dokumentacji technologicznej etapy
produkcji lodéw i technologie technologicznej etapy produkcji lodow i produkcji lodéw i deserow lodowych
deserow produkcji lodéw i deserow lodowych - znajdowa¢ w dokumentacji technologicznej parametry
lodowych deserow lodowych — znajduje w dokumentacji technologicznej produkcji lodéw i deserow lodowych oraz wskazuje CCP i CP

(ew)

parametry produkcji lodéw i deseréw
lodowych oraz wskazuje CCP i CP

- dobraé maszyny i urzadzenia do produkcji lodéw i deseréow
lodowych, np. tanki z mieszadtem, homogenizatory, frezer,
szafy do zamrazania, urzgdzenia pakujgco-dozujgce
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Tematy zajec¢ Liczba | Efekty Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie-czynnosci
godz. | ksztatcenia stuchaczal/uczestnika. Stuchacz/uczestnik potrafi:
— dobiera maszyny i urzadzenia do

produkcji lodow i deseréw lodowych, np.

tanki z mieszadtem, homogenizatory,

frezer, szafy do zamrazania, urzgdzenia

pakujgco-dozujgce
Zarzadzanie 10 przestrzega — dobiera parametry produkcji seréw - dobra¢ parametry produkcji serow podpuszczkowych na
jakoscig i procedur podpuszczkowych na podstawie podstawie dokumentacji technologicznej
bezpieczenstwem zarzgdzania dokumentacji technologicznej - sporzgdzi¢ schematy technologiczne produkcji seréw
zdrowotnym jakoscig i - sporzadza schematy technologiczne podpuszczkowych i wskazuje CCP i CP na podstawie
Zywnosci bezpieczenstwem produkciji seréw podpuszczkowych i dokumentacji technologicznej

zdrowotnym wskazuje CCP i CP na podstawie - dobra¢ warunki dojrzewania i magazynowania serow

zywnosci w trakcie
prowadzenia
operacji i proceséw
jednostkowych w
produkcji wyrobow
spozywczych (ew)

dokumentacji technologicznej

— dobiera warunki dojrzewania i
magazynowania seréw
podpuszczkowych

— rozrdznia na podstawie dokumentacji
metody oceny jakosci serow
podpuszczkowych oraz wyjasnia
przyczyny powstawania wad seréw
podpuszczkowych

podpuszczkowych

- rozrézni¢ na podstawie dokumentacji metody oceny jakosci
serow podpuszczkowych oraz wyjasnia przyczyny
powstawania wad seréw podpuszczkowych

- ocenia¢ swoje zachowanie

- wyjasnia¢ potrzebe ustawicznego ksztatcenia

- wskazywac rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w
zawodzie

- podawac¢ przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego

- planowac kariere zawodowg

- dobieraé techniki negocjaciji

- negocjowac warunki porozumien

- oceniaé skutecznos¢ rozwigzania problemu

- sporzgdzac plan dziatania zespotu

- okresla¢ czas realizacji zadania

- monitorowac prace zespotu

- dbac¢ o integracje i dobrg atmosfere w zespole

Produkcja seréow

charakteryzuje
etapy produkcji

serow kwasowych,

— dobiera na podstawie dokumentacji
parametry proceséw technologicznych

- dobra¢ na podstawie dokumentacji parametry proceséw
technologicznych produkcji seréw kwasowych, kwasowo
podpuszczkowych oraz topionych
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Tematy zajec¢ Liczba | Efekty Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie-czynnosci
godz. | ksztatcenia stuchaczal/uczestnika. Stuchacz/uczestnik potrafi:
kwasowo- produkcji seréw kwasowych, kwasowo - opracowac na podstawie dokumentacji schematy
podpuszczkowych podpuszczkowych oraz topionych technologiczne produkcji seréw kwasowych, kwasowo-

oraz topionych (ew)

opracowuje na podstawie dokumentacji
schematy technologiczne produkciji
serow kwasowych, kwasowo-
podpuszczkowych oraz topionych

i wskazuje CCP i CP

podpuszczkowych oraz topionych i wskaza¢ CCP i CP

Technologia 6 charakteryzuje sporzgdza schematy technologiczne - sporzgdzi¢ schematy technologiczne produkcji koncentratéw
koncentratéw stosowane produkcji koncentratéw mlecznych i mlecznych i wskazuje CCP i CP na podstawie dokumentacji
mlecznych technologie wskazuje CCP i CP na podstawie technologicznej
produkcji dokumentacji technologicznej - dobra¢ maszyny i urzadzenia do produkcji koncentratow
koncentratow dobiera maszyny i urzgdzenia do mlecznych, np. wyparki prézniowe, suszarnie rozpryskowe,
mlecznych (ek) produkcji koncentratow mlecznych, np. fluidyzatory oraz urzgdzenia oczyszczajgce powietrze wlotowe
wyparki prézniowe, suszarnie i wylotowe
rozpryskowe, fluidyzatory oraz
urzgdzenia oczyszczajgce powietrze
wlotowe i wylotowe
Uboczne 10 charakteryzuje dobiera na podstawie dokumentacji - dobraé na podstawie dokumentacji parametry proceséw
produkty zagospodarowanie parametry proceséw przetwarzania przetwarzania serwatki oraz innych ubocznych produktéw
mleczarskie ubocznych serwatki oraz innych ubocznych mleczarskich
produktow produktéw mleczarskich - opracowac na podstawie dokumentacji technologicznej

mleczarskich do
celdw spozywczych
(ew)

opracowuje na podstawie dokumentacji
technologicznej schematy przetwarzania
serwatki oraz innych ubocznych
produktéw mleczarskich ze wskazaniem
CCPiCP

dobiera na podstawie dokumentacji
warunki magazynowania
zagospodarowanych ubocznych
produktéw mleczarskich

schematy przetwarzania serwatki oraz innych ubocznych
produktéw mleczarskich ze wskazaniem CCP i CP

dobra¢ na podstawie dokumentacji warunki magazynowania
zagospodarowanych ubocznych produktéow mleczarskich
wykorzystywanych do celéw spozywczych
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mleczarskich

mleczarskich (ew)

pomocniczych do produkcji wyrobow
mleczarskich na podstawie dokumentacji
technologicznej

— porownuje zuzycie surowcow, dodatkow
do zywnosci, potproduktéw i materiatdw
pomochiczych z dokumentacja
technologiczng produkcji wyrobow
mleczarskich

— oblicza wydajnosc¢ produkcji wyrobow
mleczarskich

— poréwnuje wydajnos¢ produkcji wyrobow
mleczarskich z dokumentacjg
technologiczng

Tematy zajec¢ Liczba | Efekty Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie-czynnosci
godz. | ksztatcenia stuchaczal/uczestnika. Stuchacz/uczestnik potrafi:
wykorzystywanych do celéw
spozywczych
Produktywnosé 14 okresla wydajnosc¢ — oblicza zuzycie surowcéw, dodatkow do - obliczy¢ zuzycie surowcow, dodatkéw do zywnosci,
wyrobow produkcji wyrobow zywnosci, potproduktow i materiatéw potproduktéw i materiatdbw pomocniczych do produkcji

wyrobéw mleczarskich na podstawie dokumentac;ji
technologicznej

- obliczy¢ wydajnos¢ produkcji wyrobéw mleczarskich

- poréwnac zuzycie surowcow, dodatkow do zywnosci,
potproduktéw i materiatdw pomocniczych z dokumentacija
technologiczng produkcji wyrobéw mleczarskich

- poréwnac¢ wydajnos¢ produkcji wyrobow mleczarskich z
dokumentacjg technologiczng

- ocenia¢ swoje zachowanie

- wyjasnia¢ potrzebe ustawicznego ksztatcenia

- wskazywac rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w
zawodzie

- podawac¢ przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego

- planowac¢ kariere zawodowg

- dobieraé techniki negocjaciji

- negocjowac warunki porozumien

- oceniaé skutecznos¢ rozwigzania problemu

- sporzgdzac plan dziatania zespotu

- okre$la¢ czas realizacji zadania

- monitorowac prace zespotu

- dbac o integracje i dobrg atmosfere w zespole

Nauczyciele wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni stwarza¢ uczestnikom warunki do nabywania kompetencji
personalnych i spotecznych oraz umiejetnosci w zakresie organizacji pracy matych zespotow.
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4.6.4 Procedury osiggania celow ksztatcenia

Propozycje metod nauczania

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

Proponowane metody nauczania:

aplikacje internetowe
filmy dydaktyczne

praktyczne (pokaz z objasnieniem, pokaz z instruktazem, ¢wiczenia, metoda projektdw, metoda przewodniego tekstu, metoda zaje¢ praktycznych)

metody oglagdowe (pokaz, obserwacja, demonstracja, prezentacja)

metody aktywizujgce: metoda przypadkdédw, 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 zaktadéw spozywczych produkujgcych wyroby mleczarskie, zaktadéw przetworstwa mleczarskiego, zaktadéw poligraficznych,
zaktadow budowy i remontu maszyn i urzgdzenh mleczarskich oraz innych podmiotéw stanowigcych potencjalne miejsce zatrudnienia absolwentéw kursu.

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

realizacji doradztwa zawodowego,

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

realizacji praktycznej nauki zawodu,
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— 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 materialy dydaktyczne, dodatkowe szkolenia, ufundowanie stypendiéw dla najzdolniejszych. Pracodawca moze
takze mie¢ udziat w opracowaniu programu hauczania dopasowanego do profilu zapotrzebowania jego firmy.
Obudowa dydaktyczna

Pomoce dydaktyczne:

- stanowiska komputerowe dla nauczyciela i dla stuchaczy/uczestnikow z dostepem do sieci lokalnej i internetu, z oprogramowaniem wspomagajagcym wykonywanie
rysunkéw technicznych i dokumentacji techniczno-technologicznej z zakresu produkgcji i przetwérstwa mleczarskiego,

- tablice poglagdowe z zakresu szkolenia.
Materiaty dydaktyczne:
- zasoby internetowe,
- nagrania audio, audiobooki, pliki mp3, mp4, scenariusze zaje¢, arkusze ¢wiczen, instrukcje do przeprowadzania ¢wiczen,

- plansze, filmy dydaktyczne i prezentacje multimedialne dotyczgce technologii produkciji i przetwérstwa mleczarskiego i urzgdzen wykorzystywanych w tych
procesach,

- przykladowe karty technologiczne stosowane w produkcji i przetwérstwie mleczarskim,

- przykladowg dokumentacje techniczng stosowang w produkcji i przetworstwie mleczarskim,

-  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 przepiséw prawa dotyczacych bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz
ochrony srodowiska stosowanych w pracowni,

- instrukcje obstugi przyrzadéw kontrolno-pomiarowych stosowane w produkgcji i przetwérstwie mleczarskim,
- instrukcje obstugi maszyn i urzgdzen stosowanych w produkgji i przetworstwie mleczarskim,
- schematy maszyn i urzgdzeh stosowanych w produkgcji i przetwérstwie mleczarskim.
Dodatkowo do dyspozycji wskazane sg tematyczne e-booki, animacje 2D/3D, atlasy interaktywne, plansze interaktywne, gry edukacyjne.
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Warunki realizacji
Ksztatcenie powinno odbywaé sie w pracowni technologiczno-laboratoryjnej wyposazonej w:
- stanowiska komputerowe dla stuchaczy/uczestnikéw z dostepem do internetu i do urzgdzen peryferyjnych,
- stanowisko komputerowe dla nauczyciela z dostepem do internetu z projektorem multimedialnym i biurowym urzgdzeniem wielofunkcyjnym,
- czesci maszyn oraz modele maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji wyrobéw spozywczych,
- urzgdzenia kontrolno-pomiarowe stosowane w produkcji wyrobéw spozywczych,
- schematy maszyn i urzgdzen oraz proceséw technologicznych stosowanych w produkcji wyrobéw spozywczych,
- dokumentacje techniczno-technologiczna,
- dokumentacje systemow jakosci,
- surowce, produkty, potprodukty i substancje chemiczne stosowane w produkcji i przetwérstwie 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, zakladami mleczarskimi, zaktadami przetwérstwa mleka. Miejsce realizacji przedmiotu
musi spetnia¢ wymagania wynikajgce z przepiséw BHP, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska oraz umozliwia¢ samodzielne wykonywanie zadan przez
poszczegolnych stuchaczy/uczestnikéw.

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.
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Formy indywidualizacji pracy stuchaczy powinny uwzgledniac:
- dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb stuchacza,
- dostosowanie warunkow, 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 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 zagadnieh innym stuchaczom, ktérzy wymagajg dodatkowych wyjasnien), stosowanie metod polisensorycznego,

czyli wielozmystowego uczenia sie (prezentacje multimedialne, programy komputerowe, modele, makiety, multimedialne gry dydaktyczne, tamigtéowki, 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 wiasnym 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.

4.6.5 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¢ nastepujgce kryteria ogélne: zawarto$¢ merytoryczng ¢wiczen, ich poprawnos¢, formy
przedstawienia. Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywac sie przez caty okres realizacji programu zaje¢ na podstawie kryteriow przedstawionych na poczagtku kursu.
Kontrola osiggnie¢ stuchaczy/uczestnikéw powinna by¢ systematyczna.

Proponuje sie, aby osiggniecia stuchaczy ocenia¢ w zakresie zaplanowanych, uszczegétowionych celéw ksztatcenia na podstawie:
- obserwacji indywidualnej pracy stuchacza/uczestnika,
- jako$ci wykonania zadan przez stuchacza,
- 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,
- umiejetnosci charakteryzowania zjawisk fizykochemicznych zachodzgcych w procesach technologicznych w branzy mleczarskiej,

- umiejetnosci charakteryzowania maszyn i urzadzen stosowanych w branzy mleczarskiej,

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC. 06. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich
Strona 200 z 300



Fund us;e .
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

*

Rzeczpospolita Unia Europejska |IEES
Polska Europejski Fundusz Spoteczny *

* 5 %

- umiejetnosci charakteryzowania materiatéw, pétproduktow i produktéw w branzy mleczarskiej,

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

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

- testy jednopoziomowe, sprawdzajgce zaréwno 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 poréwnaé wyniki i na podstawie przeprowadzonej
analizy sporzadzi¢ wnioski, ktére powinny postuzyé do modyfikacji przedmiotowego programu nauczania.

Proponowane metody ewaluacji przedmiotu
- ankieta kwestionariusz ankiety;
- obserwacja arkusz obserwacii;
- wywiad, rozmowa lista pytan;
- samoocena dokonywana przez prowadzgcego zajecia;

- testy osiggnie¢ uczestnikow pisemne i ustne.

Literatura przedmiotu:
1) Arunadevi Ps., Saravanaraj M., Nagarajan K., Biometanizacja $ciekdw mleczarskich przez dwufazowy reaktor UASB, Sciencia Scripts, 2020
2) Ballin N., Uwierzytelnianie migesa i produktéw mleczarskich, Wydawnictwo Nasza Wiedza, 2021

3) Berthold-Pluta, A., Pluta, A., Lesisz, J.T., Sazohska, B., Safata, B., Sliwa, A., Ginalski, Z., Gradka, I., Pieczynski, B., Przetwérstwo mleka na poziomie
gospodarstwa, CDR Brwindw, 2013.
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4) Derengiewicz W., Technologia seréw miekkich, Oficyna Wydawnicza Hoza 1997

5) Drzazga B., Analiza techniczna w przemysle spozywczym, WSIiP, 1999

6) Dzwolak W., Ziajka S., Chmura S., Baranowska M., Produkcja mlecznych napojow fermentowanych, Oficyna Wydawnicza Hoza, 2000

7) Dzwolak W., Ziajka S., Produkcja mlecznych deseréw mrozonych, Oficyna Wydawnicza Hoza, 1998.

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

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

10) Kosmulski M., Atlas seréw polskich, Wydawnictwo Politechnika Lubelska, Lublin 2019

11) Obrusiewicz T., Mleczarstwo, WSiP, 1989

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

13) Pawlik S., Produkcja koncentratéow mlecznych, Oficyna Wydawnicza Hoza, 1996

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

16) Praca zbiorowa pod redakcjg Juszczyk S., Uwarunkowania ekonomiczno-organizacyjne ochrony srodowiska w spétdzielniach mleczarskich, NWP, 2014
17) Sadowska D., Potrawy z produktéw mleczarskich, KGD, Warszawa 1988

18) Stachelska M., Jakubczak A., Cwiczenia technologii mleczarskiej, Wydawnictwo PWSIiP, tomza 2012

19) Staniewski B., Produkcja masta, Oficyna Wydawnicza Hoza, 1997.

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

21) Zander Z., Zander L. (red.), Mleczarstwo. Technika i technologia, Tetra Pak, 2013.
22) Ziajka S. (red.), Mleczarstwo zagadnienia wybrane tom | 1l, WUWM, 2008.
23) Zuraw J., Chojnowski W., Jesiak Z., Produkcja seréw twardych, Oficyna Wydawnicza Hoza, 1998.
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4.7. Program nauczania dla przedmiotu: Procesy technologiczne przetworstwa mleczarskiego

4.7.1 Cele ogodlne przedmiotu

Cele ogdlne przedmiotu to:

Rozpoznanie zagrozen bezpieczenstwa zywnosci w procesach produkcji wyrobéw mleczarskich
Charakteryzowanie badan surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatdw pomocniczych, pétproduktéw i wyrobdw mleczarskich
Okreslanie warunkéw oceny organoleptycznej surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatdw pomocniczych, pétproduktow i wyrobéw mleczarskich

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

Opisywanie badan surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatdbw pomocniczych, potproduktdéw i wyrobow mleczarskich

Opisywanie wymagan organoleptycznych i fizykochemicznych surowcéw, dodatkéw do zywnosci, materialéw pomocniczych, pétproduktow
i wyrobow 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 wplywajgcych na poprawe warunkow i jakosci pracy w zaktadzie przemystu mleczarskiego.
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4.7.2 Cele szczegé6towe 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

opisa¢ metody pobierania probek surowcéw, dodatkow do zywnosci, materiatdw pomocniczych, potproduktow i wyrobow mleczarskich

okresli¢ warunki przeprowadzenia oceny organoleptycznej surowcow mleczarskich, dodatkow do zywnosci, materiatdbw pomocniczych, potproduktow i wyrobow
mleczarskich

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

opisa¢ metody badan fizykochemicznych surowcéw mleczarskich, dodatkéw do zywnosci, materiatdw pomocniczych, pétproduktéw i wyrobéw mileczarskich
rozpozna¢ dokumentacje techniczno-technologiczng w zaktadach przetworstwa 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 przyktady rozwigzan problemu

proponowaé nowe i nietypowe rozwigzanie problemu

korzystaé z rozwigzan innych oséb

analizowaé przyczyny sytuacji stresujgcych

reagowac w sytuacjach konfliktowych, poszukuje kompromiséw

ocenia¢ swoje zachowanie
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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

planowa¢ kariere zawodowg

dobierac techniki negocjaciji

negocjowac¢ warunki porozumien

ocenia¢ skutecznos¢ rozwigzania problemu

sporzadzac plan dziatania zespotu

okreslac czas realizacji zadania

monitorowac prace zespotu

dbac o integracje i dobrg atmosfere w zespole

okre$la¢ kompetencje poszczegdinych cztonkdéw zespotu

przydziela¢ zadania cztonkom zespotu.

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC. 06. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich

Strona 205 z 300

*

* ¥ %

* 5 %



Fundusze

Europejskie

Rzeczpospolita
Polska

Wiedza Edukacja Rozwdj
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mleczarskich

— opisuje zagrozenia
bezpieczenstwa zywnosci w
procesach produkcji wyrobow
mleczarskich

— rozpoznaje srodki myjgce i
dezynfekujgce stosowane do
utrzymania higieny produkcji,
pomieszczen i wyposazenia

— opisuje procesy mycia i dezynfekcji
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
programoéw komputerowych w
ocenie zagrozenia bezpieczehstwa
zywnosci w procesach produkc;ji
wyrobow mleczarskich

Tematy zajec¢ Liczba | Efekty ksztatcenia | Kryteria weryfikaciji Oczekiwane efekty uczenia sie-czynnosci stuchacza/uczestnika.
godz. Stuchacz/uczestnik potrafi:

Zagrozenia 6 ocenia zagrozenia —  rozpoznaje zagrozenia - rozpoznac¢ zagrozenia bezpieczenstwa zywnos$ci w procesach

bezpieczenstwa bezpieczenstwa bezpieczenstwa zywnosci w produkcji wyrobow mleczarskich, np. fizyczne, fizykochemiczne,

zywnosci w zywnos$ci w procesach produkcji wyrobow chemiczne, biologiczne

procesach procesach produkcji mleczarskich, np. fizyczne, - rozpoznac srodki myjgce i dezynfekujgce stosowane do utrzymania

produkcji wyrobow fizykochemiczne, chemiczne, higieny produkcji, pomieszczen i wyposazenia

wyrobow mleczarskich (ew)* biologiczne - opisa¢ procesy mycia i dezynfekgc;ji linii technologicznych wyrobow

mleczarskich (system mycia w obiegu otwartym i zamknigetym),
opakowan jednostkowych i zbiorczych

- opisa¢ zasady przestrzegania higieny osobistej w trakcie produkcji
wyrobéw mleczarskich

- wskazac wykorzystanie programoéw komputerowych w ocenie
zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci w procesach produkcji
wyrobéw mleczarskich

- opisa¢ zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci w procesach produkc;ji
wyrobow mleczarskich

- analizowac¢ przyczyny sytuacji stresujacych

- reagowac w sytuacjach konfliktowych

- monitorowac stopien realizacji zadan w zespole

- przestrzegac¢ zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej
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Tematy zajec¢ Liczba | Efekty ksztalcenia | Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie-czynnosci stuchacza/uczestnika.
godz. Stuchacz/uczestnik potrafi:
Pobieranie 6 pobiera do badan — opisuje metody pobierania prébek - opisa¢ metody pobierania probek surowcéw, dodatkow do zywnosci,
prébek prébki surowcow, surowcow, dodatkow do zywnosci, materiatdw pomocniczych, potproduktow i wyrobow mleczarskich
SUrowcow dodatkow do materiatdw pomocniczych, - opisa¢ sprzet do pobierania prébek surowcéw, dodatkéw do
zywnosci, materiatéw potproduktéw i wyrobow zywnosci, materiatébw pomocniczych, potproduktéw i wyrobow
pomocnhiczych, mleczarskich mleczarskich
potproduktow i — opisuje sprzet do pobierania - opisa¢ na podstawie dokumentacji laboratoryjnej sposéb
wyrobow probek surowcow, dodatkéw do przechowywania pobranych prébek surowcow, dodatkéw do
mleczarskich (ek)* Zzywnosci, materiatéw zywnosci, materiatdbw pomocniczych, potproduktéw i wyrobow
pomocniczych, pétproduktow i mleczarskich przeznaczonych do badan jakosci
wyrobow mleczarskich - wskazac sposéb znakowania prébek do badan surowcow, dodatkéw
- wskazuje sposéb znakowania do zywno$ci, materiatdw pomocniczych, pétproduktow i wyrobow
prébek do badan surowcow, mleczarskich
dodatkéw do zywnosci, materiatéw
pomocniczych, pétproduktow i
wyrobow mleczarskich
— opisuje na podstawie dokumentacji
laboratoryjnej sposéb
przechowywania pobranych prébek
surowcow, dodatkéw do zywnosci,
materiatdw pomocniczych,
potproduktéw i wyrobow
mleczarskich przeznaczonych do
badan jakosci
Ocena 4 wykonuje ocene — okresla warunki przeprowadzenia - okresli¢ warunki przeprowadzenia oceny organoleptycznej
organoleptyczna organoleptyczng oceny organoleptycznej surowcow surowcow mleczarskich, dodatkéw do zywnosci, materiatow
surowcow surowcow, dodatkow mleczarskich, dodatkéw do pomocniczych, potproduktéw i wyrobow mleczarskich

do zywnosci,
materiatow
pomocniczych,
potproduktow i

zywnosci, materiatéw
pomocniczych, potproduktow i
wyrobow mleczarskich
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Tematy zajec¢

Liczba

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Oczekiwane efekty uczenia sie-czynnosci stuchacza/uczestnika.

godz. Stuchacz/uczestnik potrafi:
wyrobéw
mleczarskich(ew)*
Sprzet, 6 dobiera sprzet, rozpoznaje sprzet i odczynniki do - rozpoznac sprzet i odczynniki do badania jako$ci surowcéw,
odczynniki i odczynniki i badania jakosci surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatdbw pomocniczych, potproduktow i
urzadzenia urzgdzenia dodatkéw do zywnosci, materiatéw wyrobéw mleczarskich
laboratoryjne do laboratoryjne do pomocniczych, potproduktow i - okresli¢ warunki magazynowania odczynnikow chemicznych, np.
badania jakosci badania jakosci wyroboéw mleczarskich projektuje etykiete na odczynnik chemiczny, wykorzystuje informacje
surowcow surowcow, dodatkow okresla warunki magazynowania zawartg w karcie charakterystyk odczynnikéw chemicznych
do zywnosci, odczynnikéw chemicznych, np. - poszukiwa¢ kompromisow
materiatow projektuje etykiete na odczynnik - przewidywac konsekwencje swoich dziatanh i innych cztonkéw
pomocniczych, chemiczny, wykorzystuje zespotu
potproduktow i informacje zawartg w karcie - podawac przyktady rozwigzan problemu
wyrobéw charakterystyk odczynnikow - proponowac nowe i nietypowe rozwigzanie problemu
mleczarskich (ew)* chemicznych - korzystac z rozwigzan innych oso6b
- analizowac¢ przyczyny sytuacji stresujacych
- reagowac w sytuacjach konfliktowych, poszukuje kompromiséw
- ocenia¢ swoje zachowanie
Metody badanh 4 wykonuje badania opisuje metody badan - opisa¢ metody badan fizykochemicznych surowcéw mleczarskich,
SUrowcow fizykochemiczne fizykochemicznych surowcow dodatkéw do zywnosci, materiatdbw pomocniczych, potproduktéw i
mleczarskich surowcow, dodatkéw mleczarskich, dodatkéw do wyrobow mleczarskich
do zywnosci, zywno$ci, materiatdw
materiatéw pomochiczych, potproduktow i
pomocniczych, wyrobow mleczarskich
potproduktow i
wyrobow
mleczarskich (ek)*
Wymagania 4 interpretuje wyniki opisuje wymagania - opisa¢ wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne surowcow,
oceny oceny organoleptyczne i fizykochemiczne dodatkow do zywnosci, materiatéw pomocniczych, potproduktow i

organoleptycznej

organoleptycznej i
badan
fizykochemicznych

surowcow, dodatkéw do zywnosci,
materiatdw pomocniczych,
potproduktéw i wyrobow

wyrobdw mleczarskich na podstawie dokumentac;i
- analizowaé przyczyny sytuacji stresujgcych
- reagowac w sytuacjach konfliktowych
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Tematy zajec¢ Liczba | Efekty ksztatcenia | Kryteria weryfikaciji Oczekiwane efekty uczenia sie-czynnosci stuchacza/uczestnika.
godz. Stuchacz/uczestnik potrafi:
surowcow, dodatkow mleczarskich na podstawie - monitorowac stopien realizacji zadan w zespole
do zywnosci, dokumentaciji - przestrzegac¢ zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej
materiatow
pomocniczych,
potproduktow i
wyrobow

mleczarskich (ew)*

* efekty ksztatcenia wskazane do realizacji w ksztatceniu teoretycznym mogg byc¢ (po spetnieniu wymagan okreslonych w aktualnych przepisach oswiatowych) realizowane
w formie ksztatcenia na odlegtosé

Nauczyciele wszystkich obowigzkowych zajeé¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni stwarza¢ stuchaczom/uczestnikom warunki do nabywania
kompetenc;ji personalnych i spotecznych oraz umiejetnosci w zakresie organizacji pracy matych zespotow.

4.7.4 Procedury osiggania celow ksztatcenia

Propozycje metod nauczania

Nalezy stosowaé aktywizujgce metody nauczania, ze szczegdinym uwzglednieniem metod podajacych, eksponujgcych, wzrokowych i wzrokowo-stuchowych. Wybor
metody nalezy dostosowac¢ do celéw, poziomu stuchaczy/uczestnikoéw, predyspozycji uczgcego oraz dostepnosci mediéw, srodkéw 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, wyktad problemowy, metoda badawcza)

odczytywanie informacji zamieszczonych w zestawieniach tabelarycznych i graficznych.
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Proponuje sig, aby podmiot ksztatcgcy nawigzat wspotprace z pracodawcg wtasciwym dla zawodu lub branzy, do ktérej przyporzgdkowany jest dany zawod. 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 szkoleh branzowych w ramach doskonalenia nauczycieli ksztatcenia zawodowego.
Proces ksztatcenia w klasie patronackiej, jest wspierany przez firme, ktéra objeta klase swoim patronatem. Wsparcie moze polega¢ 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/uczestnikow z dostepem do sieci lokalnej i internetu, z oprogramowaniem wspomagajgcym wykonywanie
rysunkéw technicznych i dokumentacji techniczno-technologicznej z zakresu produkgji i przetwérstwa 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 produkciji i przetwérstwa mleczarskiego i urzagdzen wykorzystywanych w tych
procesach,

- przykladowe karty technologiczne stosowane w produkcji i przetwérstwie mleczarskim,

- przykladowg dokumentacje techniczng stosowang w produkcji i przetwérstwie 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,

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC. 06. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich
Strona 210 z 300



Fund us;e .
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita Unia Europejska |IEES
Polska Europejski Fundusz Spoteczny *

* 5 %

komplet przepiséw prawa dotyczacych branzy mleczarskiej,

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

instrukcje obstugi przyrzadéw kontrolno-pomiarowych stosowane w produkc;ji i przetworstwie mleczarskim,

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

schematy maszyn i urzagdzen stosowanych w produkgciji 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 odbywacé sie w pracowni technologiczno-laboratoryjnej wyposazonej w:

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

urzgdzenia kontrolno-pomiarowe stosowane w produkcji wyrobéw spozywczych,

schematy maszyn i urzadzenh oraz proceséw technologicznych stosowanych w produkcji wyrobéw spozywczych,
dokumentacje techniczno-technologiczna,

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

specjalistyczne programy komputerowe,

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

dokumentacje laboratoryjna.
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Zaleca sie korzystanie z zasobow i wspétpracy z przedsiebiorstwami spozywczymi, zaktadami mleczarskimi, zakladami przetwoérstwa 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, urzgdzen i sprzetu stanowigcych wyposazenie pracowni oraz merytoryczng, uaktualniang wiedze
dostosowang do nowej podstawy programowej.

Formy organizacyjne pracy ze stuchaczami

Wskazane jest, by zajecia odbywalty 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 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 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 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 mézgdéw, mapa mentalna, plakat folder, portfolio, eksperyment/doswiadczenie, instruktaz, praca konstrukcyjna itp.), akceptowanie,

ze kazdy stuchacz pracuje w swoim wlasnym 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 wlasnym tempie.

4.7.5 Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika
Sprawdzanie opanowania przez stuchacza/uczestnika wymagan programowych bedzie przeprowadzone na podstawie wykonanych projektoéw i éwiczen oraz na podstawie

uzyskanych w trakcie kursu ocen z przedmiotu. W ocenie nalezy uwzgledni¢ nastepujace kryteria ogdlne: zawarto$¢ merytoryczng ¢wiczen, ich poprawnos¢, formy
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przedstawienia. Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywac sie przez caty okres realizacji programu zaje¢ na podstawie kryteriow przedstawionych na poczgtku kursu.
Kontrola osiggnie¢ stuchaczy/uczestnikéw powinna by¢ systematyczna.

Proponuje sig, aby osiggniecia stuchaczy ocenia¢ w zakresie zaplanowanych, uszczegétowionych celdw 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 materiatéw, pétproduktow i produktéw 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 sprawdzaé réznorodnymi metodami:

testy jednopoziomowe, sprawdzajgce zaréwno wiedze teoretyczng, jak i umiejetnosci praktyczne,

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

testy otwarte (z lukg),

testy ustne.
Sposoby sprawdzania opanowania przez stuchacza/uczestnika wymagan programowych w ksztatceniu na odlegtos¢:

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

- prowadzgcy zajecia moze wymagaé od uczestnikow wykonania okreslonych polecen, zadanh, prac umieszczonych w Internecie, np. na platformach edukacyjnych,
- prowadzgcy zajecia przechowuje prace stuchaczy/uczestnikdw na nosniku elektronicznym lub w formie papierowej do konca trwania kursu KKz,
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podczas oceniania pracy zdalnej uczestnikdw prowadzacy uwzgledniajg ich mozliwosci psychofizyczne w sytuacji jakiej sie znaleZli.

Na ocene osiggnie¢ uczestnika nie mogg mie¢ wplywu 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 uczestnikéw.

Zaliczenie ksztatcenia prowadzonego z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢ nie moze odbywac sie z wykorzystaniem tych metod i technik.

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 poréwnaé 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;

testy osiggnie¢ uczestnikow pisemne i ustne.

Literatura przedmiotu:

1)

2)
3)
4)
5)
6)

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.

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

Dzwolak S., Zapewnienie jakosci zdrowotnej artykutow 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 przetwérstwie mleczarskim, WSIiP, Warszawa 1995
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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
16) Praca zbiorowa pod redakcjg Wojciechowski P., Bezpieczenstwo zywnosci i zywienia. Komentarz, Wydawnictwo: Wolters Kluwer Polska, 2013
17) Sikora T., Kijowski J., Zarzgdzanie jakos$cig i bezpieczenstwem zywnosci. Integracja i informatyzacja systemow, WNT, 2003.

18) Stobnicka-Kupiec A., Wirusy szkodliwe czynniki biologiczne w srodowisku pracy pracownikéw zaktadéw przemystu mleczarskiego. Wytyczne dotyczace 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 | 1, WUWM, 2008.

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

4.8.1 Cele ogodlne przedmiotu
Cele ogdlne przedmiotu to:
¢ Ocenianie zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci w procesach technologicznych przetwdrstwa mleczarskiego
e Monitorowanie przebiegu procesow technologicznych przetwoérstwa mleczarskiego zakresie zgodnos$ci z systemami zarzadzania jakoscig
e Skorygowanie dziatan w przypadku stwierdzenia niezgodnosci w procesach technologicznych przetwdrstwa mleczarskiego
e Pobieranie do badan prébek surowcéw, dodatkow do zywnosci, materiatdbw pomocniczych, potproduktéw i wyrobdw mleczarskich
¢ Wykonywanie oceny organoleptycznej surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatdw pomocniczych, pétproduktéow i wyrobdw 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, materiatdbw pomocniczych, poétproduktéw i wyrobéw mleczarskich

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

e Stosowanie przepisOw 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 wptywajgcych na poprawe warunkéw i jakosci pracy w zakladzie przemystu mleczarskiego.

4.8.2 Cele szczego6towe przedmiotu

Cele operacyjne przedmiotu to:

Uczestnik/stuchacz potrafi:

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

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

przeprowadzac oceneg organoleptyczng surowcow mleczarskich, dodatkdw do zywnosci, materiatdbw pomocniczych, potproduktdw i wyrobdw mleczarskich
i porownuje otrzymane wyniki z dokumentacjg technologiczng

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

przeprowadzi¢ badania fizykochemiczne surowcéw mleczarskich, dodatkow do zywnosci, materiatdbw pomocniczych, pétproduktéw i wyrobédw mleczarskich,
np. oznaczanie gestosci, kwasowosci czynnej i biernej, suchej masy i wody

zapisac wyniki oceny organoleptycznej i badan fizykochemicznych z dokumentacjg technologiczng dotyczgcg surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatdw
pomocniczych, potproduktow i wyrobow mleczarskich

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

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

zastosowac 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
zastosowacé programy komputerowe wspomagajgce dokumentowanie przebiegu procesu produkcyjnego i badan laboratoryjnych i magazynowania.

przestrzegaé¢ zasad rzetelno$ci, lojalnosci i kultury osobistej,
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przestrzega¢ zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong wiasnosci intelektualnej i ochrong danych osobowych

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

okresla¢ kompetencje poszczegdinych czionkdéw 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 zajec¢ 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 systemoOw zarzadzania jakoscig i bezpieczehnstwem
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 zagrozen i krytycznych punktow
produkcji produkcji wyrobow wyrobéw mleczarskich, np. kontroli (HACCP Hazard Analysis and Critical Control Points), systemy
wyrobow mleczarskich (ew) (GMP Good Manufacturing zarzgdzania jakoscig i Srodowiskiem zgodne z normami 1SO,
mleczarskich Practice), Dobrej Praktyki Kompleksowe Zarzgdzanie Jakoscig (TQM)
Higienicznej (GHP Good
Hygienic Practice), analizy
zagrozen i krytycznych punktow
kontroli (HACCP Hazard
Analysis and Critical Control
Points), systemy zarzadzania
jakoscig i Srodowiskiem zgodne
Zz normami ISO, Kompleksowe
Zarzadzanie Jakoscig (TQM)
Monitorowanie 12 monitoruje — dobiera parametry proceséw - dobra¢ parametry proceséw produkcji wyrobéw mleczarskich w
przebiegu przebieg produkciji produkcji wyrobéw mleczarskich zakresie zgodnosci z systemami zapewnienia jakosci, np.
produkcji wyrobow w zakresie zgodnosci z dokumentacjg HACCP
wyrobow mleczarskich systemami zapewnienia jakosci, - zastosowac metody weryfikacji skuteczno$ci mycia i dezynfekcji
mleczarskich zakresie np. dokumentacjg HACCP pomieszczen, wyposazenia oraz materialtdw pomocniczych
zgodno$ci z — kontroluje i zapisuje parametry - kontrolowa¢ parametry technologiczne CP i CCP w procesach produkcji
systemami technologiczne CP i CCP w wyrobow mleczarskich
zarzgdzania procesach produkcji wyrobow - zapisa¢ parametry technologiczne CP i CCP w procesach produkcji
jakoscig (ew) mleczarskich wyrobéw mleczarskich
—  ocenia wyniki monitorowanych - ocenia¢ wyniki monitorowanych parametréw w procesie produkcji
parametréw w procesie produkcji wyrobow mleczarskich w zakresie zgodnosci z systemami zapewnienia
wyroboéw mleczarskich w jakosci
- analizowaé przyczyny sytuacji stresujgcych
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Tematy zajec¢ Liczba | Efekty ksztatcenia | Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie-czynnosci stuchacza/uczestnika.
godz. Stuchacz/uczestnik potrafi:
zakresie zgodnosci z systemami - reagowac w sytuacjach konfliktowych
zapewnienia jakosci - monitorowac stopien realizacji zadan w zespole
rozpoznaje metody weryfikacji - przestrzegac zasad rzetelnosSci, lojalnosci i kultury osobistej
skutecznosci mycia i dezynfekcji - stosowac zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze
pomieszczen, wyposazenia oraz wspotpracownikami
materiatdw pomocniczych - sporzgdza¢ plan dziatania zespotu
- monitorowac prace zespotu
- przestrzegac¢ zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobiste;j,
- 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 niezgodnosci - rozpoznac skutki niezgodnosci w procesie produkcji wyrobow
dziatan dziatania w procesie produkcji wyrobow mleczarskich oraz w procesie mycia i dezynfekcji na podstawie
korygujacych korygujgace w mleczarskich oraz w procesie dokumentac;ji technologicznej i zapiséw programéw komputerowych
przypadku mycia i dezynfekcji na podstawie | - planowac¢ dziatania korygujgce w przypadku stwierdzenia niezgodnosci

stwierdzenia
niezgodnosci w
procesie produkcji
wyrobow
mleczarskich (ew)

dokumentacji technologicznej i
zapisOw programow
komputerowych

planuje dziatania korygujgce w
przypadku stwierdzenia
niezgodno$ci w procesie
produkcji wyrobéw mleczarskich
oraz w procesie mycia i
dezynfekcji na podstawie
dokumentacji technologicznej i
zapisOw programow
komputerowych

wykonuje dziatania korygujgce w
przypadku stwierdzenia

w procesie produkcji wyrobéw mleczarskich oraz w procesie mycia i
dezynfekcji na podstawie dokumentacji technologicznej i zapiséw
programéw komputerowych

wykonaé dziatania korygujgce w przypadku stwierdzenia niezgodno$ci
w procesie produkcji wyrobow mleczarskich zgodnie z dokumentacijg
HACCP

poszukiwaé kompromiséw

przewidywac konsekwencje swoich dziatan i innych cztionkéw zespotu
podawac przyktady rozwigzan problemu

proponowac nowe i nietypowe rozwigzanie problemu

korzystac z rozwigzan innych oséb

analizowaé przyczyny sytuacji stresujgcych

reagowac w sytuacjach konfliktowych, poszukuje kompromiséw
ocenia¢ swoje zachowanie
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Tematy zajec¢ Liczba | Efekty ksztatcenia | Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie-czynnosci stuchacza/uczestnika.
godz. Stuchacz/uczestnik potrafi:
niezgodnosci w procesie - przewidywaé¢ 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 zywnos$ci, materiatéw
prébek prébki surowcow, pobierania probek do badan pomocniczych, potproduktow i wyrobow mleczarskich
Surowcow dodatkéw do surowcow, dodatkow do - zastosowac¢ sprzet do pobierania prébek surowcéw, dodatkow do
Zywnosci, zywnosci, materiatéw zywnosci, materiatdbw pomocniczych, potproduktéw i wyrobow
materiatow pomocniczych, poiproduktow i mleczarskich
pomochiczych, wyrobéw mleczarskich na - przechowac pobrane prébki surowcéw, dodatkéw do zywnosci,
potproduktéw i podstawie dokumentacji materiatdw pomocniczych, pétproduktow i wyrobéw mleczarskich
wyrobow laboratoryjnej przeznaczone do badan jakosci

mleczarskich (ek)

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

- przygotowac sprzet do pobierania probek do badan surowcéw,
dodatkow do zywnosci, materiatdw pomocniczych, pétproduktow i
wyrobow mleczarskich na podstawie dokumentaciji laboratoryjnej

- zastosowac¢ sprzet do pobierania prébek do badan surowcéw,
dodatkéw do zywnosci, materiatdbw pomocniczych, potproduktéw i
wyrobow mleczarskich na podstawie dokumentac;ji

- poznakowa¢ probki do badan surowcéw, dodatkéw do zywnosci,
materiatdw pomocniczych, pétproduktéw i wyrobéw mleczarskich

- okredla¢ kompetencje poszczegdinych cztonkdéw zespotu

- przydziela¢ zadania czitonkom zespotu

- przewidywac skutki niewtasciwego doboru osob do zadanh

- przestrzegac¢ praw innych oséb w zespole

- kierowac pracg zespotu z uwzglednieniem indywidualnosci jednostki i
grupy

- wykorzystywac doswiadczenia grupowe do rozwigzania problemu

- stosowac wybrane metody i techniki pracy grupowe;j

- monitorowac stopien realizacji zadan w zespole

- wskazywac¢ wptyw postepu techniczno-technologicznego na jakosé

pracy
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Tematy zajec¢ Liczba | Efekty ksztatcenia | Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie-czynnosci stuchacza/uczestnika.
godz. Stuchacz/uczestnik potrafi:
- podawaé rozwigzania techniczno-technologiczne i organizacyjne
wptywajgce na poprawe warunkow i jakosci pracy
- dokonywa¢ prostych modernizacji stanowiska pracy
Ocena 7 wykonuje ocene — dobiera i opisuje metody oceny - dobra¢ metody oceny organoleptycznej surowcoéw mleczarskich,
organoleptyczna organoleptyczng organoleptycznej surowcow dodatkéw do zywnosci, materiatdbw pomocniczych, potproduktéw i
Surowcow surowcow, mleczarskich, dodatkow do wyrobow mleczarskich za pomocg zmystéw wzroku, wechu, smaku,
dodatkéw do zywnosci, materiatéw dotyku, stuchu
Zywnosci, pomocniczych, pétproduktow i - przeprowadzi¢ ocene organoleptyczng surowcéw mleczarskich,
materiatéw wyrobéw mleczarskich za dodatkow do zywnosci, materiatébw pomocniczych, potproduktow i
pomocniczych, pomocg zmystow wzroku, wyrobow mleczarskich i poréwnuje otrzymane wyniki z dokumentacjg
potproduktdw i wechu, smaku, dotyku, stuchu technologiczng
wyrobow — przeprowadza ocene
mleczarskich(ew) organoleptyczng surowcow
mleczarskich, dodatkéw do
zywnosci, materiatow
pomochiczych, potproduktéw i
wyrobéw mleczarskich i
poréwnuje otrzymane wyniki z
dokumentacjg technologiczng
Sprzet, 8 dobiera sprzet, — dokonuje obliczen zwigzanych z - dokona¢ obliczeh zwigzanych z przygotowaniem roztworéw
odczynniki i odczynniki i przygotowaniem roztworéw odczynnikéw chemicznych do badania jakosci surowcow, dodatkéw do
urzadzenia urzadzenia odczynnikéw chemicznych do zywnosci, materialdbw pomocniczych, potproduktéw i wyrobow

laboratoryjne do
badania jakoéci
SUrowcow

laboratoryjne do
badania jakoéci
surowcow,
dodatkow do
Zywnosci,
materiatéw
pomochiczych,
potproduktéw i

badania jakosci surowcow,
dodatkéw do zywnosci,
materiatéw pomocniczych,
potproduktéw i wyrobdw
mleczarskich

— wykonuje czynnosci zwigzane z

przygotowaniem roztworéw
odczynnikéw chemicznych do
badania jakosci surowcow,

mleczarskich

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

- zmagazynowac odczynniki chemiczne, np. zaprojektowaé etykiete na
odczynnik chemiczny, wykorzysta¢ informacje zawartg w karcie
charakterystyk odczynnikow chemicznych
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Tematy zajec¢ Liczba | Efekty ksztatcenia | Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie-czynnosci stuchacza/uczestnika.
godz. Stuchacz/uczestnik potrafi:
wyrobow dodatkéw do zywnosci,
mleczarskich (ew) materiatéw pomocniczych,
potproduktéw i wyrobow
mleczarskich
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 materiatéw pomocniczych, - stosowaé¢ dokumentacje laboratoryjng podczas badania
Zywnosci, potproduktéw i wyrobéw fizykochemicznego surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatéw
materiatéw mleczarskich pomochiczych, potproduktow i wyrobow mleczarskich
pomocniczych, — stosuje dokumentacje - wykonaé czynnosci zwigzane z badaniami fizykochemicznymi
potproduktéw i laboratoryjng podczas badania surowcow mleczarskich, dodatkow do zywnosci, materiatéw
wyrobow fizykochemicznego surowcow, pomocniczych, potproduktéw i wyrobdw mleczarskich, np. oznaczanie
mleczarskich (ek) dodatkéw do zywnosci, gestosci, kwasowosci czynnej i biernej, suchej masy i wody
materiatow pomocniczych, - oceniaC swoje zachowanie
potproduktéw i wyrobow - wyjasnia¢ potrzebe ustawicznego ksztatcenia
mleczarskich - wskazywac rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie
—  wykonuje czynnosci zwigzane z | - Podawac przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego
badaniami fizykochemicznymi - planowac karierg zawodowg
surowcow mleczarskich, - dobiera¢ techniki negocjacji
dodatkéw do zywnosci, - negocjowac warunki porozumienh
materiatéw pomocniczych, - ocenia¢ skutecznos¢ rozwigzania problemu
potproduktow i wyrobow - sporzgdzacé plan dziatania zespotu
mleczarskich, np. oznaczanie - okresla¢ 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

organoleptyczne i
fizykochemiczne surowcow,
dodatkéw do zywnosci,
materiatdw pomocniczych,

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

- zapisac wyniki oceny organoleptycznej i badan fizykochemicznych z
dokumentacjg technologiczng dotyczacg surowcéw, dodatkow do
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Tematy zajec¢ Liczba | Efekty ksztatcenia | Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie-czynnosci stuchacza/uczestnika.
godz. Stuchacz/uczestnik potrafi:
SUrowcow, potproduktéw i wyrobow zywnosci, materiatdbw pomocniczych, potproduktow i wyrobow
dodatkéw do mleczarskich na podstawie mleczarskich
Zywnosci, dokumentacji - poréwnac wyniki oceny organoleptycznej i badan fizykochemicznych z
materiatow zapisuje i porownuje wyniki dokumentacjg technologiczng dotyczgcg surowcéw, dodatkow do
pomocniczych, oceny organoleptycznej i badan zywno$ci, materiatdw pomocniczych, potproduktow i wyrobdw
potproduktow i fizykochemicznych z mleczarskich
wyrobow dokumentacjg technologiczng - okresli¢ jako$¢ surowcdw, dodatkow do zywnosci, materiatow
mleczarskich (ew) dotyczacg surowcéw, dodatkow pomocniczych, potproduktéw i wyrobdw mleczarskich na podstawie
do zywnosci, materiatow wynikow oceny organoleptycznej i badan fizykochemicznych
pomocniczych, pétproduktow i
wyrobow mleczarskich
okresla jakos¢ surowcow,
dodatkéw do zywnosci,
materiatéw pomocniczych,
potproduktéw i wyrobow
mleczarskich na podstawie
wynikow oceny organoleptycznej
i badan fizykochemicznych
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
$rodowiska laboratoryjnych - okresla¢ kompetencje poszczegolnych cztonkéw zespotu
dotyczgce badania stosuje zasady Dobrej Praktyki - przydziela¢ zadania czitonkom zespotu
surowcow, Laboratoryjnej (GLP) podczas - przewidywac skutki niewtasciwego doboru os6b do zadanh
dodatkéw do wykonywania badan - przestrzegac¢ praw innych oséb w zespole
Zywnosci, laboratoryjnych: - kierowac pracg zespotu z uwzglednieniem indywidualnosci jednostki i
materiatow opisuje i stosuje informacje grupy
pomochiczych, przedstawione w kartach - wykorzystywac doswiadczenia grupowe do rozwigzania problemu
potproduktéw i charakterystyk zwigzkéw - stosowac wybrane metody i techniki pracy grupowej

chemicznych

- monitorowac stopien realizacji zadan w zespole
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Tematy zajec¢ Liczba | Efekty ksztatcenia | Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie-czynnosci stuchacza/uczestnika.
godz. Stuchacz/uczestnik potrafi:
wyrobow — dobiera zwigzki chemiczne - wskazywa¢ wplyw postepu techniczno-technologicznego na jakos¢
mleczarskich (ew) stosowane do badan pracy
laboratoryjnych - podawac rozwigzania techniczno-technologiczne i organizacyjne
— rozpoznaje i stosuje sprzet i wptywajgce na poprawe warunkow i jakosci pracy
aparature laboratoryjng - dokonywac prostych modernizacji stanowiska pracy
— stosuje srodki ochrony
indywidualnej (np. rekawice
ochronne, ostone twarzy, fartuch
ochronny) i zbiorowej (np.
pompki do pipet, wyciag
laboratoryjny)
— przedstawia sposéb utylizaciji
zuzytych zwigzkéw chemicznych
Prowadzenie 10 prowadzi - rozpoznaje dokumentacje - rozpozna¢ dokumentacje techniczno-technologiczng w zaktadach
dokumentacji dokumentacje techniczno-technologiczng w przetworstwa mleczarskiego, np. normy, procedury i instrukcje GMP,
techniczno- techniczno- zakfadach przetworstwa GHP, stanowiskowe
technologicznej technologiczng w mleczarskiego, np. normy, - zastosowac dokumentacje techniczno-technologiczng w zaktadach
zakfadach procedury i instrukcje GMP, przetworstwa mleczarskiego
przetworstwa GHP, stanowiskowe - zapisac w kartach pracy odczytane wyniki i poréwnuje je z
mleczarskiego - stosuje dokumentacje dokumentacjg techniczno-technologiczng
(ew) techniczno-technologiczng w - zastosowaé programy komputerowe wspomagajgce dokumentowanie

zaktadach przetworstwa
mleczarskiego

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

stosuje programy komputerowe
wspomagajgce dokumentowanie
przebiegu procesu
produkcyjnego i badan

przebiegu procesu produkcyjnego i badan laboratoryjnych i
magazynowania

- ocenia¢ swoje zachowanie

- wyjasnia¢ potrzebe ustawicznego ksztatcenia

- wskazywa¢ rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie

- podawacé przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego

- planowac kariere zawodowg

- dobiera¢ techniki negocjacji

- negocjowa¢ warunki porozumienh

- ocenia¢ skuteczno$¢ rozwigzania problemu
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Tematy zajec¢ Liczba | Efekty ksztatcenia | Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie-czynnosci stuchacza/uczestnika.
godz. Stuchacz/uczestnik potrafi:
laboratoryjnych i - sporzgdzac¢ plan dziatania zespotu
magazynowania - okreslac¢ czas realizacji zadania
- monitorowac prace zespotu
- dba¢ o integracje i dobrg atmosfere w zespole

Nauczyciele wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni stwarza¢ stuchaczom/uczestnikom warunki do nabywania
kompetencji personalnych i spotecznych oraz umiejetnosci w zakresie organizacji pracy matych zespotéw.

4.8.4 Procedury osiggania celow ksztatcenia

Propozycje metod nauczania

Nalezy stosowac aktywizujgce metody nauczania, ze szczegélnym uwzglednieniem metod podajgcych, eksponujacych, wzrokowych i wzrokowo-stuchowych. Wyboér
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 projektéw, metoda przewodniego tekstu, metoda zaje¢ praktycznych)

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, wyktad problemowy, metoda badawcza)

odczytywanie informacji zamieszczonych w zestawieniach tabelarycznych i graficznych,

udziat w prelekcjach i spotkaniach z pracownikami branzy mleczarskiej,

wycieczka zorganizowana do zaktadéw spozywczych produkujgcych wyroby mleczarskie, zaktadéw przetworstwa mleczarskiego, zaktadéw poligraficznych,
zaktadoéw budowy i remontu maszyn i urzgdzenh mleczarskich oraz innych podmiotéw stanowigcych potencjalne miejsce zatrudnienia absolwentéw kursu.
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Proponuje sie, aby podmiot ksztatcgcy nawigzat wspétprace z pracodawcg wiasciwym dla zawodu lub branzy, do ktérej przyporzgdkowany jest dany zawdd. W ramach
umowy lub porozumienia wspétpraca moze polegac na:

realizacji doradztwa zawodowego,

realizacji promocji ksztatcenia zawodowego,

— wyposazeniu warsztatéw lub pracowni,

— tworzeniu klas patronackich,

— realizacji praktycznej nauki zawodu,

— organizacji egzaminéw zawodowych,

— organizowaniu szkoleh 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 hauczania dopasowanego do profilu zapotrzebowania jego firmy.

Obudowa dydaktyczna

Pomoce dydaktyczne:

- stanowiska komputerowe dla nauczyciela i dla stuchaczy/uczestnikow z dostepem do sieci lokalnej i internetu, z oprogramowaniem wspomagajgcym wykonywanie
rysunkéw technicznych i dokumentacji techniczno-technologicznej z zakresu produkgiji i przetwérstwa 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 produkciji i przetwérstwa mleczarskiego i urzadzen wykorzystywanych w tych
procesach,

- przykladowe karty technologiczne stosowane w produkcji i przetwérstwie mleczarskim,

- przykladowg dokumentacje techniczng stosowang w produkcji i przetwérstwie mleczarskim (normy, receptury, instrukcje technologiczne, schematy technologiczne
produkcji wyrobdw spozywczych, tabele parametrow operaciji i proceséw technologicznych),

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC. 06. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich
Strona 228 z 300



Fund us;e .
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita Unia Europejska |IEES
Polska Europejski Fundusz Spoteczny *

* 5 %

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

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

instrukcje obstugi przyrzadéw kontrolno-pomiarowych stosowane w produkc;ji i przetwoérstwie mleczarskim,

instrukcje obstugi maszyn i urzadzenh stosowanych w produkciji 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 urzgdzen stosowanych w produkgciji 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 odbywacé sie w pracowni technologiczno-laboratoryjnej wyposazonej w:

stanowiska komputerowe dla stuchaczy/uczestnikéw z dostepem do internetu i do urzgdzen 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,

urzgdzenia kontrolno-pomiarowe stosowane w produkcji wyrobéw spozywczych,

schematy maszyn i urzadzenh 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 przetwdrstwa mleczarskiego,

specjalistyczne programy komputerowe,

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

dokumentacje laboratoryjna.
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Zaleca sie korzystanie z zasobow i wspotpracy z przedsiebiorstwami spozywczymi, zakladami mleczarskimi, zaktadami przetwérstwa 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, urzgdzen i sprzetu stanowigcych wyposazenie pracowni oraz merytoryczng, uaktualniang wiedze
dostosowang do nowej podstawy programowej.

Formy organizacyjne pracy ze stuchaczami

Wskazane jest, by zajecia odbywalty 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 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
zajec¢ na kilku poziomach nauczania: praca stuchaczy w grupach (w tym samym czasie stuchacze niepetnosprawni pracujg niezaleznie od innych grup we wtasnym tempie
i na miare swoich mozliwosci), praca stuchaczy w grupach o zréznicowanych uzdolnieniach i wiadomosciach (pozwala na wykorzystanie mozliwosci stuchaczy
zdolniejszych do wyjasniania niezrozumiatych zagadnierh 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 wlasnym 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.

4.8.5 Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika
Sprawdzanie opanowania przez stuchacza/uczestnika wymagan programowych bedzie przeprowadzone na podstawie wykonanych projektoéw i éwiczen oraz na podstawie

uzyskanych w trakcie kursu ocen z przedmiotu. W ocenie nalezy uwzgledni¢ nastepujace kryteria ogdlne: zawarto$¢ merytoryczng ¢wiczen, ich poprawnos¢, formy
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przedstawienia. Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywac sie przez caty okres realizacji programu zaje¢ na podstawie kryteriéw przedstawionych na poczgtku kursu.
Kontrola osiggnie¢ stuchaczy/uczestnikéw powinna by¢ systematyczna.

Proponuje sig, aby osiggniecia stuchaczy ocenia¢ w zakresie zaplanowanych, uszczegétowionych celéow ksztatcenia na podstawie:
- obserwacji indywidualnej pracy stuchacza/uczestnika,
- jakosci wykonania zadan przez stuchacza,
- 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,
- umiejetnosci charakteryzowania zjawisk fizykochemicznych zachodzgcych w procesach technologicznych w branzy mleczarskiej,
- umiejetnosci charakteryzowania maszyn i urzadzen stosowanych w branzy mleczarskiej,
- umiejetnosci charakteryzowania materiatéw, pétproduktow i produktéw 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 sprawdzaé réznorodnymi metodami:

testy jednopoziomowe, sprawdzajgce zarowno wiedze teoretyczng, jak i umiejetnosci praktyczne,

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

testy otwarte (z lukg),

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 przeprowadzone;j
analizy sporzadzi¢ wnioski, ktére powinny postuzy¢ do modyfikacji przedmiotowego programu nauczania.
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Proponowane metody ewaluacji przedmiotu
- ankieta kwestionariusz ankiety;
- obserwacja arkusz obserwaciji;
- wywiad, rozmowa lista pytan;
- samoocena dokonywana przez prowadzgcego zajecia;

- 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 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 I., Analiza techniczna w przetworstwie mleczarskim, WSiP, Warszawa 1995

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

8) Kowalczyk S., Bezpieczenhstwo 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$é 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 $rodowisku pracy pracownikéw zaktadoéw przemystu mleczarskiego. Wytyczne dotyczgce 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 Il, WUWM, 2008.

24) Zwigzek Prywatnych Przetwdrcow Mleka Przewodnik Dobrej Praktyki Higienicznej i Przetwérczej w Branzy Mleczarskiej, 2006.
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4.9. Program nauczania dla przedmiotu: Jezyk obcy w przemysle mleczarskim

4.9.1

Cele ogodlne przedmiotu

Cele ogdlne przedmiotu to:

Postugiwanie sie podstawowym zasobem Srodkdéw jezykowych umozliwiajgcym realizacje czynnosci zawodowych w przemysle mleczarskim.

Rozumienie prostych wypowiedzi ustnych a takze prostych wypowiedzi pisemnych w zakresie umozliwiajgcym realizacje zadan zawodowych w przemysle
mleczarskim.

Samodzielne tworzenie krétkich, prostych, spéjnych i logicznych wypowiedzi ustnych i pisemnych w zakresie umozliwiajgcym realizacje zadan zawodowych w
przemysle mleczarskim.

Uczestniczenie w rozmowie w typowych sytuacjach zwigzanych z realizacjg zadan zawodowych w przemysle mleczarskim.
Zmienianie formy przekazu ustnego lub pisemnego w typowych sytuacjach zwigzanych z wykonywaniem czynnosci zawodowych w przemys$le mleczarskim.

Wykorzystywanie strategii zwigzanych z wykonywaniem czynnosci zawodowych w przemysle mleczarskim stuzgcych doskonaleniu wtasnych umiejetnosci
jezykowych oraz podnoszgcych swiadomos¢ jezykowa

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 probleméw

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

Kierowanie wykonaniem przydzielonych zadan.

Cele szczegotowe przedmiotu
Cele operacyjne przedmiotu to:
Uczestnik/stuchacz potrafi:

rozpoznac¢ i stosowac srodki jezykowe umozliwiajgce realizacje czynnosci zawodowych w zakresie:
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czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy, w tym zwigzanych z zapewnieniem bezpieczenhstwa i higieny pracy w przemysle mleczarskim:
narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatéw koniecznych do realizacji czynnosci zawodowych w przemys$le mleczarskim,

proceséw i procedur zwigzanych z realizacjg zadan zawodowych w przemysle mleczarskim,

formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentéw zwigzanych z wykonywaniem zadan zawodowych w przemysle mleczarskim,

okresli¢ gtdwng mys$l wypowiedzi lub fragmentu wypowiedzi zwigzanej z wykonywaniem zadan zawodowych w przemysle mleczarskim,
uktada¢ informacje zwigzane z wykonywaniem zadan zawodowych w przemysle mleczarskim w okreslonym porzadku,

przekazac¢ w jezyku obcym nowozytnym informacje zawarte w materiatach wizualnych (np. wykresach, symbolach, piktogramach, schematach) oraz
audiowizualnych (np. filmach instruktazowych) zwigzanych z wykonywaniem zadan zawodowych w przemysle mleczarskim

opisac przedmioty, dziatania i zjawiska zwigzane z czynnosciami zawodowymi w przemysle mleczarskim,
przedstawiac¢ sposéb postepowania w réoznych sytuacjach zawodowych w przemysle mleczarskim (np. udziela¢ instrukcji, wskazowek, okresli¢ zasady),
wspotdziataé¢ z innymi osobami, realizujgc zadania zawodowe w przemys$le mleczarskim,

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 przykfady rozwigzan problemu

proponowac nowe i nietypowe rozwigzanie problemu

korzystaé z rozwigzan innych oséb

analizowaé przyczyny sytuacji stresujgcych

reagowac w sytuacjach konfliktowych

poszukiwaé kompromiséw

ocenia¢ swoje zachowanie.
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pracy i zasady

bhp w miejscu

pracy w branzy
mleczarskiej.

Srodkéw jezykowych w jezyku obcym

nowozytnym (ze szczegolnym

uwzglednieniem srodkow leksykalnych)

umozliwiajgcym realizacje czynnosci

zawodowych w zakresie tematow

zwigzanych:

a. ze stanowiskiem pracy i jego
wyposazeniem

b. z gtéwnymi technologiami
stosowanymi w danym zawodzie

c. z dokumentacjg zwigzang z danym
zawodem

d. zustugami $wiadczonymi w danym
zawodzie (ek)*

umozliwiajgce realizacje czynnosci
zawodowych w zakresie:

a) czynnosci wykonywanych na
stanowisku pracy, w tym zwigzanych z
zapewnieniem bezpieczenstwa i
higieny pracy

b) narzedzi, maszyn, urzadzen i
materiatow koniecznych do realizacji
czynnosci zawodowych

C) procesow i procedur zwigzanych z
realizacjg zadan zawodowych

d) formularzy, specyfikacji oraz innych
dokumentéw zwigzanych z
wykonywaniem zadan zawodowych

Tematy zaje¢ | Liczba | Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie-czynnosci
godz. stuchaczal/uczestnika. Stuchacz/uczestnik
potrafi:
Stanowiska 1 postuguje sie podstawowym zasobem rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe rozpozna¢ $rodki jezykowe umozliwiajgce

realizacje czynnosci zawodowych w zakresie:

a)

b)

<)

d)

czynnosci wykonywanych na stanowisku
pracy, w tym zwigzanych z
zapewnieniem bezpieczenstwa i higieny
pracy

narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatéw
koniecznych do realizacji czynnosci
zawodowych

procesow i procedur zwigzanych z
realizacjg zadan zawodowych
formularzy, specyfikacji oraz innych
dokumentow zwigzanych z
wykonywaniem zadan zawodowych

- stosowac srodki jezykowe umozliwiajgce
realizacje czynnosci zawodowych w
zakresie:

a)

b)

c)

d)

czynnosci wykonywanych na stanowisku
pracy, w tym zwigzanych z
zapewnieniem bezpieczenstwa i higieny
pracy

narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatéw
koniecznych do realizacji czynnosci
zawodowych

procesow i procedur zwigzanych z
realizacjg zadan zawodowych
formularzy, specyfikacji oraz innych
dokumentow zwigzanych z
wykonywaniem zadan zawodowych
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Tematy zajec¢

Liczba
godz.

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

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

- przestrzegac zasad rzetelnosci, lojalnosci i
kultury osobistej

- stosowac zasady etykiety w komunikacji z
przetozonym i ze wspotpracownikami

- sporzgdzac plan dziatania zespotu

- monitorowac prace zespotu

- przestrzegaé¢ zasad rzetelnosci, lojalnosci i
kultury osobistej,

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

- wyrazac swoje opinie zgodnie z przyjetymi
normami kultury i etyki

- stosowaé zasady etykiety w komunikacji z
przetozonym i ze wspétpracownikami

Wyposazenie
zakfadow
przetworstwa
mleczarskiego.

postuguje sie podstawowym zasobem
Srodkow jezykowych w jezyku obcym
nowozytnym (ze szczegélnym
uwzglednieniem srodkéw leksykalnych)
umozliwiajgcym realizacje czynnosci
zawodowych w zakresie tematow
zwigzanych:
a) ze stanowiskiem pracy i jego
wyposazeniem
b) z gtéwnymi technologiami
stosowanymi w danym zawodzie
c) zdokumentacjg zwigzang z danym
zawodem
d) z ustugami Swiadczonymi w danym
zawodzie (ek)*

rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe

umozliwiajgce realizacje czynnosci

zawodowych w zakresie:

a. czynnosci wykonywanych na
stanowisku pracy, w tym zwigzanych
z zapewnieniem bezpieczenstwa i
higieny pracy

b. narzedzi, maszyn, urzadzen i
materiatdéw koniecznych do realizac;ji
czynnos$ci zawodowych

c. procesow i procedur zwigzanych z
realizacjg zadan zawodowych

d. formularzy, specyfikacji oraz innych
dokumentow zwigzanych z
wykonywaniem zadan zawodowych

- rozpoznac srodki jezykowe umozliwiajgce
realizacje czynnosci zawodowych w
zakresie:

a) narzedzi, maszyn, urzgdzen i materiatow
koniecznych do realizacji czynnosci
zawodowych

- stosowa¢ srodki jezykowe umozliwiajgce
realizacje czynnosci zawodowych w
zakresie:

a) narzedzi, maszyn, urzgdzenh i materiatéw
koniecznych do realizacji czynno$ci
zawodowych

- podawac¢ przyktady rozwigzan problemu

- proponowac nowe i nietypowe rozwigzanie
problemu

- korzystac z rozwigzan innych osob

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC. 06. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich

Strona 237 z 300




Fund us;e .
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita
Polska

Unia Europejska |IEES
Europejski Fundusz Spoteczny *

*

* 5 %

Tematy zajec¢

Liczba
godz.

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

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

- analizowaé przyczyny sytuacji stresujgcych

- reagowac w sytuacjach konfliktowych,
poszukuje kompromiséw

- ocenia¢ swoje zachowanie

- przewidywac¢ konsekwencje swoich dziatan i
innych czionkéw zespotu

Pomieszczenia
w zaktadzie
przetworstwa
mleczarskiego.

postuguje sie podstawowym zasobem
srodkéw jezykowych w jezyku obcym
nowozytnym (ze szczegdinym
uwzglednieniem srodkéw leksykalnych)
umozliwiajgcym realizacje czynnosci
zawodowych w zakresie tematow
zwigzanych:
a) ze stanowiskiem pracy i jego
wyposazeniem
b) z gtéwnymi technologiami
stosowanymi w danym zawodzie
¢) z dokumentacjg zwigzang z danym
zawodem
d) z ustugami Swiadczonymi w danym
zawodzie (ek)*

rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe

umozliwiajgce realizacje czynnosci

zawodowych w zakresie:

a. czynnosci wykonywanych na
stanowisku pracy, w tym zwigzanych
z zapewnieniem bezpieczenstwa i
higieny pracy

b. narzedzi, maszyn, urzadzen i
materiatdéw koniecznych do realizac;ji
czynno$ci zawodowych

C. procesow i procedur zwigzanych z
realizacjg zadan zawodowych

d. formularzy, specyfikacji oraz innych
dokumentow zwigzanych z
wykonywaniem zadan zawodowych

a)

b)

c)

d)

- rozpoznac¢ $rodki jezykowe umozliwiajgce
realizacje czynnosci zawodowych w
zakresie:

czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy,

w tym zwigzanych z zapewnieniem

bezpieczenstwa i higieny pracy

narzedzi, maszyn, urzgdzen i materiatow

koniecznych do realizacji czynnosci zawodowych

procesow i procedur zwigzanych z realizacjg
zadan zawodowych

formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentéw

zwigzanych z wykonywaniem zadan

zawodowych

- stosowa¢ srodki jezykowe umozliwiajgce
realizacje czynnosci zawodowych w
zakresie:

czynno$ci wykonywanych na stanowisku pracy,

w tym zwigzanych z zapewnieniem

bezpieczenstwa i higieny pracy

narzedzi, maszyn, urzgdzen i materiatow

koniecznych do realizacji czynnosci zawodowych

procesow i procedur zwigzanych z realizacjg
zadan zawodowych

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC. 06. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich

Strona 238 z 300




Fund us;e .
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita Unia Europejska
Polska Europejski Fundusz Spoteczny

* ¥ %

* 5 %

Tematy zajec¢

Liczba
godz.

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

Oczekiwane efekty uczenia sie-czynnosci
stuchacza/uczestnika. Stuchacz/uczestnik

potrafi:

d) formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentéw
zwigzanych z wykonywaniem zadan
zawodowych

okresla¢ kompetencje poszczegdlnych
czionkow zespotu

przydziela¢ zadania cztonkom zespotu
przewidywaé skutki niewtasciwego doboru
0s6b do zadan

przestrzegac praw innych osob w zespole
kierowac praca zespotu z uwzglednieniem
indywidualnosci jednostki i grupy
wykorzystywaé 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 wptywajgce
na poprawe warunkow i jakosci pracy
dokonywac prostych modernizac;ji
stanowiska pracy

Procesy i
operacje
jednostkowe w
branzy
mleczarskiej.

postuguje sie podstawowym zasobem
Srodkéw jezykowych w jezyku obcym
nowozytnym (ze szczegdlnym
uwzglednieniem srodkow leksykalnych)
umozliwiajgcym realizacje czynnosci
zawodowych w zakresie tematow
zwigzanych:

rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe
umozliwiajgce realizacje czynnosci
zawodowych w zakresie:

a.

czynnosci wykonywanych na
stanowisku pracy, w tym zwigzanych
Z zapewnieniem bezpieczenhstwa i
higieny pracy

rozpoznaé $rodki jezykowe umozliwiajgce
realizacje czynnosci zawodowych w
przemysle mleczarskim w zakresie:

a) czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy,

w tym zwigzanych z zapewnieniem
bezpieczenstwa i higieny pracy
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Tematy zaje¢ | Liczba | Efekty ksztatlcenia Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie-czynnosci
godz. stuchaczal/uczestnika. Stuchacz/uczestnik

potrafi:

a)
b)
c)

d)

ze stanowiskiem pracy i jego b. narzedzi, maszyn, urzadzen i
wyposazeniem materiatow koniecznych do realizacji
z gtébwnymi technologiami czynnosci zawodowych
stosowanymi w danym zawodzie |c. procesow i procedur zwigzanych z

z dokumentacjg zwigzang z realizacjg zadan zawodowych
danym zawodem d. formularzy, specyfikacji oraz innych
z ustugami swiadczonymi w dokumentoéw zwigzanych z

danym zawodzie (ek)* wykonywaniem zadan zawodowych

b) narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatow
koniecznych do realizacji czynnosci
zawodowych

C) procesow i procedur zwigzanych z realizacjg
zadan zawodowych

- stosowac¢ srodki jezykowe umozliwiajgce
realizacje czynnosci zawodowych w
zakresie:

a) czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy,
w tym zwigzanych z zapewnieniem
bezpieczenstwa i higieny pracy

b) narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatow
koniecznych do realizacji czynnosci
zawodowych

C) procesow i procedur zwigzanych z realizacjg
zadan zawodowych

- wyjasnia¢ potrzebe ustawicznego
ksztatcenia

- wskazywac rodzaje i mozliwosci form
doskonalenia sie w zawodzie

- podawac¢ przyktady mozliwosci rozwoju
zawodowego

- planowac kariere zawodowg

- dobieraé techniki negocjaciji

- negocjowac warunki porozumien

- oceniaé skutecznos¢ rozwigzania problemu

- sporzgdzac¢ plan dziatania zespotu

- okre$la¢ czas realizacji zadania

- monitorowac prace zespotu

- dbac o integracje i dobrg atmosfere w
zespole
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Tematy zaje¢ | Liczba | Efekty ksztatlcenia Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie-czynnosci
godz. stuchaczal/uczestnika. Stuchacz/uczestnik
potrafi:
Dokumentacja | 1 postuguje sie podstawowym zasobem rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe - rozpoznac srodki jezykowe umozliwiajgce
techniczna w Srodkéw jezykowych w jezyku obcym umozliwiajgce realizacje czynnosci realizacje czynnosci zawodowych w przemysle
branzy nowozytnym (ze szczegdlnym zawodowych w zakresie: mleczarskim w zakresie:

mleczarskiej.

uwzglednieniem srodkoéw leksykalnych)
umozliwiajgcym realizacje czynnosci
zawodowych w zakresie tematow
zwigzanych:
a) ze stanowiskiem pracy i jego
wyposazeniem
b) z gtéwnymi technologiami
stosowanymi w danym zawodzie
¢) z dokumentacjg zwigzang z
danym zawodem
d) z ustugami swiadczonymi w
danym zawodzie (ek)*

a) czynnosci wykonywanych na
stanowisku pracy, w tym
zwigzanych z zapewnieniem
bezpieczenstwa i higieny pracy

b) narzedzi, maszyn, urzgdzen i
materiatow koniecznych do
realizacji czynnosci
zawodowych

c) procesow i procedur
zwigzanych z realizacjg zadan
zawodowych

d) formularzy, specyfikacji oraz
innych dokumentéw zwigzanych
z wykonywaniem zadan
zawodowych

a)

b)

c)

czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy,
w tym zwigzanych z zapewnieniem
bezpieczenstwa i higieny pracy

proceséw i procedur zwigzanych z realizacjg
zadan zawodowych

formularzy, specyfikacji oraz innych
dokumentow zwigzanych z wykonywaniem
zadan zawodowych

stosowac srodki jezykowe umozliwiajgce
realizacje czynnosci zawodowych w zakresie:
czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy,
w tym zwigzanych z zapewnieniem
bezpieczenstwa i higieny pracy

proceséw i procedur zwigzanych z realizacjg
zadan zawodowych

formularzy, specyfikacji oraz innych
dokumentow zwigzanych z wykonywaniem
zadan zawodowych

analizowaé przyczyny sytuacji stresujgcych
reagowac w sytuacjach konfliktowych
monitorowac stopien realizacji zadah w zespole
stosowac zasady etykiety w komunikacji z
przetozonym i ze wspotpracownikami
sporzgdzacé plan dziatania zespotu
monitorowac prace zespotu

przestrzegac zasad rzetelnosci, lojalnosci i
kultury osobistej,
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Tematy zajec¢

Liczba
godz.

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

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

przestrzegac zasad etycznych i prawnych
zwigzanych z ochrong wtasno$ci intelektualne;j i
ochrong danych osobowych

wyrazac swoje opinie zgodnie z przyjetymi
normami kultury i etyki

Wypowiedzi
ustne w branzy
mleczarskiej.

rozumie proste wypowiedzi ustne
artykutowane wyraznie, w standardowej
odmianie jezyka obcego nowozytnego, a
takze proste wypowiedzi pisemne w
jezyku obcym nowozytnym w zakresie
umozliwiajgcym realizacje zadan
zawodowych:

a)

b)

rozumie proste wypowiedzi ustne
dotyczace czynnosci zawodowych
(np. rozmowy, wiadomosci,
komunikaty, instrukcje lub filmy
instruktazowe, prezentacje)
artykutowane wyraznie, w
standardowej odmianie jezyka
rozumie proste wypowiedzi
pisemne dotyczgce czynnosci
zawodowych (np. napisy, broszury,
instrukcje obstugi, przewodniki,
dokumentacje zawodowa) (ek)*

okresla gtéwng mys$| wypowiedzi
lub tekstu lub fragmentu
wypowiedzi lub tekstu

znajduje w wypowiedzi lub tekscie
okreslone informacje

rozpoznaje zwigzki miedzy
poszczegodlnymi czesciami tekstu
uktada informacje w okreslonym
porzadku

okresli¢ gtéwng mysl wypowiedzi lub fragmentu
wypowiedzi

znajdowac w wypowiedzi okreslone informacje
rozpoznaé zwigzki miedzy poszczegdlnymi
czesciami wypowiedzi

uktada¢ informacje w okreslonym porzadku
analizowaé przyczyny sytuacji stresujgcych
reagowac w sytuacjach konfliktowych
monitorowac stopien realizacji zadan w zespole
stosowac zasady etykiety w komunikacji z
przetozonym i ze wspotpracownikami
sporzgdzac¢ plan dziatania zespotu
monitorowaé prace zespotu

przestrzegac zasad rzetelnosci, lojalnosci i
kultury osobistej,

przestrzegac zasad etycznych i prawnych
zwigzanych z ochrong wtasnosci intelektualne;j i
ochrong danych osobowych

wyrazaé swoje opinie zgodnie z przyjetymi
normami kultury i etyki

Wypowiedzi
pisemne w
branzy
mleczarskiej.

rozumie proste wypowiedzi ustne
artykutowane wyraznie, w standardowej
odmianie jezyka obcego nowozytnego, a
takze proste wypowiedzi pisemne w
jezyku obcym nowozytnym w zakresie

okresla gtéwng mys$|l wypowiedzi
lub tekstu lub fragmentu
wypowiedzi lub tekstu

znajduje w wypowiedzi lub tekscie
okreslone informacje

okresli¢ gtéwng mys$l tekstu lub fragmentu

tekstu

znajdowac w tekscie okreslone informacje

rozpoznaé zwigzki miedzy poszczegolnymi
czesciami tekstu
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Tematy zaje¢ | Liczba | Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie-czynnosci
godz. stuchaczal/uczestnika. Stuchacz/uczestnik
potrafi:
umozliwiajgcym realizacje zadan — rozpoznaje zwigzki miedzy - uktada¢ informacje w okreslonym porzgdku
zawodowych: poszczegolnymi czesciami tekstu - analizowa¢ przyczyny sytuacji stresujgcych
a) rozumie proste wypowiedzi ustne - ukfada informacje w okre$lonym - reagowac w sytuacjach konfliktowych
dotyczace czynnosci zawodowych porzgdku - monitorowac stopien realizacji zadan w zespole
(np. rozmowy, wiadomosci, - stosowac zasady etykiety w komunikaciji z
komunikaty, instrukcje lub filmy przetozonym i ze wspotpracownikami
instruktazowe, prezentacje) - sporzadzac plan dziatania zespotu
artykutowane wyraznie, w - monitorowac prace zespotu
standardowej odmianie jezyka - przestrzegac¢ zasad rzetelnosci, lojalnosci i
b) rozumie proste wypowiedzi kultury osobistej,
pisemne dotyczgce czynnosci - przestrzega¢ zasad etycznych i prawnych
zawodowych (np. napisy, broszury, zwigzanych z ochrong wtasnosci intelektualnej i
instrukcje obstugi, przewodniki, ochrong danych osobowych
dokumentacje zawodowg) (ek)* - wyrazac swoje opinie zgodnie z przyjetymi
normami kultury i etyki
Tlumaczeniaw | 3 zmienia forme przekazu ustnego lub — przekazuje w jezyku obcym - przekazac¢ w jezyku polskim informacje

branzy
mleczarskiej.

pisemnego w jezyku obcym nowozytnym
w typowych sytuacjach zwigzanych z
wykonywaniem czynnosci zawodowych

(ep)*

nowozytnym informacje zawarte w
materiatach wizualnych (np.
wykresach, symbolach,
piktogramach, schematach) oraz
audiowizualnych (np. filmach
instruktazowych)

— przekazuje w jezyku polskim
informacje sformutowane w jezyku
obcym nowozytnym

— przekazuje w jezyku obcym
nowozytnym informacje
sformutowane w jezyku polskim lub
w tym jezyku obcym nowozytnym

sformutowane w jezyku obcym nowozytnym

- -przekaza¢ w jezyku obcym nowozytnym
informacje sformutowane w jezyku polskim lub
w tym jezyku obcym nowozytnym

- przekazac¢ w jezyku obcym nowozytnym
informacje zawarte w materiatach wizualnych
(np. wykresach, symbolach, piktogramach,
schematach) oraz audiowizualnych (np. filmach
instruktazowych) zwigzanych z przemystem
mleczarskim

- przedstawiac publicznie w jezyku obcym
nowozytnym wczesniej opracowany materiat,
np. prezentacje dotyczgca przemysty
mleczarskiego

- analizowa¢ przyczyny sytuacji stresujgcych
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Tematy zaje¢ | Liczba | Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie-czynnosci
godz. stuchaczal/uczestnika. Stuchacz/uczestnik
potrafi:
— przedstawia publicznie w jezyku - reagowac w sytuacjach konfliktowych
obcym nowozytnym wczeséniej - monitorowac stopien realizacji zadan w zespole
opracowany materiat, np. - stosowac zasady etykiety w komunikacji z
prezentacje przetozonym i ze wspotpracownikami
- sporzadzac 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
Realizacja 2 samodzielnie tworzy krotkie, proste, — opisuje przedmioty, dziatania i - opisa¢ przedmioty, dziatania i zjawiska
zadan spéjne i logiczne wypowiedzi ustne i zjawiska zwigzane z czynno$ciami zwigzane z czynnosciami zawodowymi w
zawodowych w pisemne w jezyku obcym nowozytnym w zawodowymi przemys$le mleczarskim
branzy zakresie umozliwiajgcym realizacje zadan - przedstawia sposéb postepowania - stosowaé formalny lub nieformalny styl

mleczarskiej.

zawodowych:

a) tworzy krotkie, proste, spojne i
logiczne wypowiedzi ustne
dotyczace czynnosci zawodowych
(np. polecenie, komunikat,
instrukcje)

b) tworzy krotkie, proste, spéjne i
logiczne wypowiedzi pisemne
dotyczace czynnosci zawodowych
(np. komunikat, e-mail, instrukcje,
wiadomosé¢, CV, list motywacyjny,
dokument zwigzany z
wykonywanym zawodem wedtug
wzoru) (ew)*

w réznych sytuacjach zawodowych
(np. udziela instrukcji, wskazéwek,
okresla zasady)

— wyraza i uzasadnia swoje
stanowisko

— stosuje zasady konstruowania
tekstow o réznym charakterze

— stosuje formalny lub nieformalny
styl wypowiedzi adekwatnie do
sytuacji

wypowiedzi adekwatnie do sytuacji

- wyrazac swoje stanowisko

- przedstawia¢ sposob postepowania w réznych
sytuacjach zawodowych (np. udziela¢ instrukciji,
wskazowek, okresli¢ zasady) w przemysle
mleczarskim

- uzasadnia¢ swoje stanowisko

- stosowaé zasady konstruowania tekstow o
réznym charakterze

- analizowaé przyczyny sytuacji stresujgcych

- reagowac w sytuacjach konfliktowych

- monitorowac stopien realizacji zadan w zespole

- stosowac zasady etykiety w komunikacji z
przetozonym i ze wspotpracownikami
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Tematy zaje¢ | Liczba | Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie-czynnosci
godz. stuchaczal/uczestnika. Stuchacz/uczestnik
potrafi:
- sporzgdza¢ plan dziatania zespotu
- monitorowac prace zespotu
- przestrzegaé zasad rzetelnosci, lojalnosci i
kultury osobistej,
- przestrzega¢ zasad etycznych i prawnych
zwigzanych z ochrong wiasnosci intelektualne;j i
ochrong danych osobowych
- wyrazac swoje opinie zgodnie z przyjetymi
normami kultury i etyki
Typowe 2 uczestniczy w rozmowie w typowych rozpoczyna, prowadzi i konczy - rozpoczyna¢ rozmowe
sytuacje sytuacjach zwigzanych z realizacjg zadan rozmowe - prowadzi¢ rozmowe
zwigzane z zawodowych reaguje w jezyku obcym uzyskuje i przekazuje informacije i - konczyé rozmowe
realizacjg nowozytnym w sposob zrozumiaty, wyjasnienia - uzyska¢ informacje i wyjasnienia
zadan adekwatnie do sytuacji komunikacyjnej, wyraza swoje opinie i uzasadnia je, - przekazaé informacje i wyjasnienia
zawodowych w ustnie lub w formie prostego tekstu: pyta o opinie, zgadza sie lub nie - stosowacé zwroty i formy grzecznosciowe
branzy a) reaguje ustnie (np. podczas zgadza z opiniami innych oséb - dostosowac styl wypowiedzi do sytuac;i
mleczarskiej. rozmowy z innym pracownikiem, prowadzi proste negocjacje - wyrazac¢ swoje opinie
klientem, kontrahentem, w tym zwigzane z czynnosciami - uzasadnia¢ swoje opinie
podczas rozmowy telefonicznej) w zawodowymi - pytaé o opinie inne osoby
typowych sytuacjach zwigzanych z stosuje zwroty i formy - zgadzac¢ sie lub nie zgadzac¢ z opiniami innych
wykonywaniem czynnosci grzecznosciowe 0s6b
zawodowych dostosowuje styl wypowiedzi do - prowadzi¢ proste negocjacje zwigzane z
b) reaguje w formie prostego tekstu czynno$ciami zawodowymi

pisanego (np. wiadomosg,
formularz, e-mail, dokument
zwigzany z wykonywanym
zawodem) w typowych sytuacjach
zwigzanych z wykonywaniem
czynnosci zawodowych (ew)*

sytuacji

analizowaé przyczyny sytuacji stresujgcych
reagowac w sytuacjach konfliktowych
monitorowac stopien realizacji zadah w zespole
stosowac zasady etykiety w komunikacji z
przetozonym i ze wspotpracownikami
sporzgdzac plan dziatania zespotu
monitorowaé prace zespotu
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Tematy zajec¢

Liczba
godz.

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

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

- przestrzegaé zasad rzetelnosci, lojalnosci i
kultury osobistej,

- przestrzega¢ zasad etycznych i prawnych
zwigzanych z ochrong wiasnosci intelektualne;j i
ochrong danych osobowych

- wyrazac swoje opinie zgodnie z przyjetymi
normami kultury i etyki

Doskonalenie
zawodowych
umiejetnosci
jezykowych w
branzy
mleczarskiej.

wykorzystuje strategie stuzace
doskonaleniu wiasnych umiejetnosci
jezykowych oraz podnoszgce
Swiadomos¢ jezykowa:
a) wykorzystuje techniki samodzielnej
pracy nad jezykiem
b) wspodtdziata w grupie
c) korzysta ze Zrodet informacji w
jezyku obcym nowozytnym
d) stosuje strategie komunikacyjne i
kompensacyjne (ep)*

— korzysta ze stownika
dwujezycznego i jednojezycznego

— wspdidziata z innymi osobami,
realizujgc zadania jezykowe

— korzysta z tekstow w jezyku obcym
nowozytnym, rowniez za pomocag
technologii informacyjno-
komunikacyjnych

— identyfikuje stowa klucze i
internacjonalizmy

— wykorzystuje kontekst (tam, gdzie
to mozliwe), aby w przyblizeniu
okresli¢ znaczenie stowa

— upraszcza (jezeli to konieczne)
wypowiedz, zastepuje nieznane
stowa innymi, wykorzystuje opis,
srodki niewerbalne

- korzysta¢ ze stownika jednojezycznego

- korzysta¢ ze stownika dwujezycznego

- wspdtdziata¢ z innymi osobami, realizujgc
zadania jezykowe

- korzysta¢ z tekstow w jezyku obcym
nowozytnym, rowniez za pomocg technologii
informacyjno-komunikacyjnych

- identyfikowac¢ stowa klucze i internacjonalizmy

- wykorzystywac kontekst (tam, gdzie to
mozliwe), aby w przyblizeniu okresli¢ znaczenie
stowa

- upraszczac¢ (jezeli to konieczne) wypowiedz

- zastepowac nieznane stowa innymi

- wykorzystywac opis, srodki niewerbalne

- analizowa¢ przyczyny sytuacji stresujgcych

- reagowac w sytuacjach konfliktowych

- monitorowac stopien realizacji zadan w zespole

- stosowacé zasady etykiety w komunikacji z
przetozonym i ze wspoétpracownikami

- sporzgdzacé plan dziatania zespotu

- monitorowac prace zespotu

- przestrzegac zasad rzetelnosci, lojalnosci i
kultury osobistej,
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Tematy zaje¢ | Liczba
godz.

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

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

przestrzegac zasad etycznych i prawnych
zwigzanych z ochrong wtasnoéci intelektualne;j i
ochrong danych osobowych

wyrazac swoje opinie zgodnie z przyjetymi
normami kultury i etyki

* efekty ksztalcenia wskazane do realizacji w ksztatceniu teoretycznym mogg by¢ (po spetnieniu wymagan okreslonych w aktualnych przepisach oswiatowych) realizowane
w formie ksztatcenia na odlegtosé

Nauczyciele wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni stwarza¢ stuchaczom/uczestnikom warunki do nabywania
kompetencji personalnych i spotecznych oraz umiejetnosci w zakresie organizacji pracy matych zespotow.

4.9.4 Procedury osiggania celéw ksztalcenia

Propozycje metod nauczania

W nauczaniu jezyka obcego w przemysle mleczarskim:

nalezy potozy¢ nacisk na umiejetnos¢ komunikowania sie,

- sposobem osiggniecia zamierzonego efektu jest powtarzanie stownictwa zawodowego, utrwalanie typowych zwrotéw, podkreslanie znaczenia zwrotéw

grzecznosciowych,

- nalezy stosowac metody aktywizujgce w urozmaiconej, zmiennej formie, z wykorzystaniem sprzetu audiowizualnego i komputerowego. Wskazane metody to:
pogadanka, opis, prelekcja, objasnienie lub wyjasnienie, inscenizacja, drzewko decyzyjne, mapa pojeciowa, burza mézgdéw, gra dydaktyczna, dyskusja
dydaktyczna, aplikacje internetowe (Quizizz, Quizlet, Kahoot, Learning App),

- wycieczki i filmy dydaktyczne oraz udziat w prelekcjach i spotkaniach z przedstawicielami branzy papierniczej prowadzonych w jezyku obcym,

- zajecia powinny odbywac sie w grupach liczgcych maksymalnie 15 osob, w sali dydaktycznej do nauki jezykdéw obcych,

- tresci nauczania powinny by¢ skorelowane z innymi przedmiotami zawodowymi,

- wazne jest takze korzystanie ze zrédet wiedzy w jezyku obcym, ktére sg pomocg w pracy zawodowej (czasopisma branzowe w jezyku obcym, itp.),

- nalezy wykorzystywac¢ nagrania rozméw o tematyce zawodowej, filmy dydaktyczne (z nagranymi scenkami rozméw), stowniki (w tym specjalistyczne), czasopisma
fachowe w jezyku obcym.
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Obudowa dydaktyczna
Materiaty i sSrodki dydaktyczne:
— scenariusze zajec, arkusze ¢éwiczen, instrukcje do przeprowadzania ¢wiczen
— zasoby internetowe
— Dbiblioteczke tematyczng wyposazong w pozycje w jezyku obcym: literature przedmiotowa, czasopisma, albumy
— tematyczne e-booki, animacje 2D/3D, atlasy interaktywne, plansze interaktywne, gry edukacyjne umozliwiajgce realizowanie tresci teoretycznych w formie zdalnej
— nagrania audio, audiobooki, pliki mp3, mp4
— filmy dydaktyczne oraz prezentacje multimedialne dotyczgce produkcji i przetwdrstwa mleczarskiego w jezyku obcym,

— stowniki jedno- i dwujezyczne ogdlne, stowniki specjalistyczne.

Warunki realizacji
Ksztatcenie powinno odbywac si¢ w pracowni jezykéw obcych wyposazonej w:
- stanowisko komputerowe dla nauczyciela z drukarka, z dostepem do internetu
- projektor multimedialny i ekran projekcyjny lub telewizor lub tablice interaktywng, tablice szkolng lub flipchart,
- stanowiska komputerowe dla stuchaczy/uczestnikéw, z dostepem do internetu.
Zajecia powinny odbywac sie w grupach liczgcych maksymalnie 15 oséb, w sali dydaktycznej do nauki jezykéw obcych. Zajecia powinny byé prowadzone
z wykorzystaniem réznych form pracy aktywizujgcej stuchaczy np. praca w grupach liczgcych maksymalnie 3 stuchaczy. W trakcie prac ze stuchaczami nalezy
pozostawia¢ im dodatkowy czas na indywidualizowanie pracy stuchaczy w zaleznosci od ich mozliwosci i potrzeb oraz realizowanymi celami ksztatcenia.

Formy organizacyjne pracy ze stuchaczami

Wskazane jest, by zajecia odbywaly sie w grupach liczgcych do 15 stuchaczy pod kierunkiem nauczyciela zawodu. Zajecia powinny byé 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¢:
- dostosowanie warunkéw, srodkow, metod i form ksztatcenia do potrzeb stuchacza,
- dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci stuchacza.
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Nalezy dostosowa¢ metody nauczania do mozliwosci intelektualnych stuchaczy, np. poprzez réznicowanie zadan (zlecanie stuchaczowi zadan lub éwiczen z wyrazng
strukturag, 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 wtasnym tempie
i na miare swoich mozliwosci), praca stuchaczy w grupach o zréznicowanych uzdolnieniach i wiadomosciach (pozwala na wykorzystanie mozliwosci stuchaczy
zdolniejszych do wyjasniania niezrozumiatych zagadnieh innym stuchaczom, ktérzy wymagajg dodatkowych wyjasnien), stosowanie metod polisensorycznego,

czyli wielozmystowego uczenia si¢ (prezentacje multimedialne, programy komputerowe, modele, makiety, multimedialne gry dydaktyczne, tamigtéwki, 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 wlasnym 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.

Tresci w zakresie przedmiotu Jezyk obcy w przemysle mleczarskim okreslono na poziomie A1. Organizator kursu moze podwyzszy¢ poziom ksztatcenia w zaleznosci
od kompetenciji stuchaczy.

W trakcie prac ze stuchaczami nalezy pozostawia¢ im dodatkowy czas na wiasne prace zwigzane z realizowanymi celami ksztatcenia. Dodatkowy czas nalezy tez
poswieci¢ na indywidualizowanie pracy stuchaczy w zaleznosci od ich mozliwosci i potrzeb. Nauczyciel realizujgcy przedmiot powinien posiadac¢ bardzo dobrg znajomosc¢
podstaw jezykowych, aby przyblizy¢ stuchacza/uczestnika do poznania jezyka specjalistycznego i postugiwania sie nim podczas realizacji przysztych zadan zawodowych.
Osoba prowadzaca zajecia powinna posiada¢ najnowszg wiedze z przetwoérstwa mleczarskiego, znaé operacje i procesy jednostkowe oraz maszyny i urzgdzenia
wykorzystywanych w przetwérstwie mleczarskim. Celem przedmiotu nie powinno by¢ koncentrowanie sie na poprawnosci gramatycznej jezyka, ale komunikacja podczas
zadan zawodowych (ustna i pisemna). Wazne jest takze korzystanie z czasopism fachowych i ze zrédet wiedzy w jezyku obcym, kiére sg pomocag w pracy zawodowej
(informatory, foldery, instrukcje obstugi podstawowych urzgdzen i maszyn przetwérstwa mleczarskiego, podstawowe komendy wykorzystywane przy obstudze maszyn

i urzgdzen itp.) oraz z filméw dydaktycznych przedstawiajgcych obstuge maszyn i urzgdzen.

4.9.5 Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

Sprawdzanie opanowania przez stuchacza/uczestnika wymagan programowych bedzie przeprowadzone na podstawie wykonanych ¢wiczen. W ocenie nalezy uwzglednié¢
nastepujgce kryteria ogdlne: zawarto$¢ merytoryczng éwiczen, ich poprawnos¢, formy przedstawienia. Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywac sie przez caty okres
realizacji programu zaje¢ na podstawie kryteriow przedstawionych na poczatku kursu.

Osiggniecia stuchaczy/uczestnikéw proponuje sie sprawdzaé réznorodnymi metodami. Jedng z form mogg by¢ testy jednopoziomowe, sprawdzajgce zaréwno wiedze
teoretycznag, jak i umiejetnosci praktyczne. Ponadto do oceny osiggnie¢ edukacyjnych stuchaczy/uczestnikdw proponuje sie: sprawdzian, odpowiedz ustna, praca pisemna,
przeprowadzenie testow pisemnych zamknietych (na dobieranie, typu prawda/fatsz, wielokrotnego wyboru), otwartych (z lukg), a zwtaszcza testéw ustnych, obserwacje
indywidualnej pracy stuchacza/uczestnika, analize zaangazowania stuchacza/uczestnika w prace zespotowa, opracowanie i prezentacje projektow zawodowych, ocene
wykonania zadanych prac domowych.

Gtéwnymi kryteriami oceny zadania sg: stosowanie stownictwa i zwrotéw (fachowych) zawodowych w jezyku obcym, poprawnos¢ leksykalna, gramatyczna i ortograficzna,
rozumienie polecen zapisanych w jezyku obcym, poprawnos¢ wymowy, poprawnos¢ merytoryczna zadania,
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Umiejetnos¢ komunikowania sie mozna weryfikowa¢ w czasie dialogu stuchacza/uczestnika z innymi stuchacza/uczestnikami lub z nauczycielem. Wskazane jest takze
ocenianie zrozumienia tekstu z branzy papierniczej, opisania sposobu postepowania w réznych sytuacjach zawodowych (np. udzielanie instrukcji, okresla¢ zasady).

Sposoby sprawdzania opanowania przez stuchacza/uczestnika wymagan programowych w ksztatceniu na odlegtosé:

- postepy uczestnikbw sg monitorowane na podstawie biezgcych osiggnieé, 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 polecenh, zadan, prac umieszczonych w Internecie, np. na platformach edukacyjnych,
- prowadzacy zajecia przechowuje prace stuchaczy/uczestnikdw na nosniku elektronicznym lub w formie papierowej do konca trwania kursu KKZ,
- podczas oceniania pracy zdalnej uczestnikéw prowadzacy uwzgledniajg ich mozliwosci psychofizyczne w sytuacji jakiej sie znalezli.

Na ocene osiggnie¢ uczestnika nie mogg mie¢ wplywu 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.

Zaliczenie ksztatcenia prowadzonego z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢ nie moze odbywac sie z wykorzystaniem tych metod i technik.

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 sporzadzi¢ wnioski, ktére powinny postuzy¢ do modyfikacji przedmiotowego programu nauczania.

Proponowane metody ewaluacji przedmiotu
- ankieta kwestionariusz ankiety;
- obserwacja arkusz obserwaciji;
- wywiad, rozmowa lista pytan;
- samoocena dokonywana przez prowadzgcego zajecia;

- testy osiggnie¢ uczestnikow pisemne i ustne.

Literatura przedmiotu

Proponowane podreczniki:
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1) Brieger N., Pohl A., Technical English: Vocabulary and Grammar, MC/Summertown ELT, Oxford 2008

2) Jurewicz-Poczynajto M., Stownik wiedzy i praktyki mleczarskiej / Dictionary od dairy science and practice, Instytut mleczarstwa, 2001
Stowniki:

1) Stownik naukowo-techniczny angielsko-polski, WNT, Warszawa 2012.

2) Obcojezyczne zasoby internetowe:

3) http://pl.pons.com/t%C5%82umaczenie/polski—angielski/techniczny
Netografia:

1) https://ellalanguage.com/blog/nabial-po-angielsku

2) https://eng.forummleczarskie.pl

3) https://pro-angielski.pl/slownictwo/zywienie.php
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4.10. Program praktyki zawodowej

4.10.1 Cele ogdlne
Cele ogdlne to:
e Przestrzeganie przepisow dotyczgcych bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska, systeméw zapewnienia jakosci.
e Poznanie gospodarki magazynowej w zaktadzie przetwérstwa mleczarskiego.
e Prowadzenie produkcji wyrobow mleczarskich z wykorzystaniem maszyn i urzgdzen.
e Badanie jakosci surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatdw pomocniczych oraz wyrobow mleczarskich.
e Rozliczanie produkcji wyrobéw mleczarskich
o Przestrzeganie zasad kultury i etyki podczas realizacji zadan 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 Kierowanie wykonaniem przydzielonych zadan
e Monitorowanie i ocenianie jakosci wykonania przydzielonych zadan

e Wprowadzanie rozwigzan technicznych i organizacyjnych wptywajgcych na poprawe warunkéw i jakosci pracy w zaktadzie przemystu mleczarskiego

4.10.2 Cele szczego6towe

Cele operacyjne to:

Uczestnik/stuchacz potrafi:
e przestrzegaé przepisow dotyczgcych bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska, systemdéw zapewnienia jakosci.
o stosowac przepisy dotyczace bezpieczehstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska,

e kontrolowaé warunki magazynowania surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatéw pomocniczych oraz wyroboéw mleczarskich,
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oceniac organoleptycznie surowce, dodatki do zywnosci, materiaty pomocnicze oraz wyroby mleczarskie,
korzysta¢ z dokumentacji techniczno-technologicznej podczas wykonywania zadan zawodowych,

prowadzi¢ produkcje wyrobdw mleczarskich z wykorzystaniem maszyn i urzadzen,

monitorowac¢ produkcje wyrobéw mleczarskich,

rozlicza¢ produkcje wyrobéw mleczarskich,

przestrzegaé¢ zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej

przestrzegac zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong wtasnosci intelektualnej i ochrong danych osobowych
stosowac zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze wspotpracownikami

korzysta¢ z rozwigzan innych oséb

wskazywac rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie

podawac przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego

planowac kariere zawodowg

wspotpracowaé w zespole,

dbac o integracje i dobrg atmosfere w zespole

wykorzystywa¢ doswiadczenia grupowe do rozwigzania problemu

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

ponosi¢ odpowiedzialno$¢ za powierzone zadania zawodowe.

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC. 06. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich
Strona 253 z 300

* ¥ %



Fund us;e .
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita Unia Europejska |IEES
Polska Europejski Fundusz Spoteczny *

* 5 %

4.10.3 Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztatcenia

Tematy zajec¢

Liczba
godz.

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

1. Zasady bhp,
ochrony
przeciwpozarowe; i
ochrony $rodowiska

20

wskazac¢ zasady postepowania w przypadku zagrozeh w zaktadzie przetwérstwa mleczarskiego
rozrézni¢ srodki gasnicze

wskazac zastosowanie srodkéw gasniczych

stosowac sie do znakéw bhp i ppoz.

wymieni¢ dziatania majace na celu ochrone srodowiska naturalnego

rozrdzni¢ po kolorach pojemniki do segregacji odpadow

stosowac przepisy bhp na stanowiskach pracy przestrzega¢ zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej
przestrzega¢ zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong wiasnosci intelektualnej i ochrong danych
stosowac zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze wspétpracownikami

stosowac sposoby postepowania w czasie pozaru

wybrac srodki gasnicze

przewidzie¢ zagrozenia w zakresie ochrony przeciwpozarowej

stosowac procedury w stanach zagrozenia zdrowia i zycia

dobra¢ formy doskonalenia zawodowego z zakresu bhp

proponowac nowe i nietypowe rozwigzanie problemu

analizowac¢ przyczyny sytuacji stresujacych

reagowaé w sytuacjach konfliktowych i kompromiséw

oceni¢ swoje zachowanie

przewidzie¢ konsekwencje swoich dziatan i innych cztonkéw zespotu

przydzieli¢ zadania cztonkom zespotu

przewidzie¢ skutki niewtasciwego doboru oséb do zadan

monitorowac stopien realizacji zadan w zespole

2. Dobra Praktyka
Higieniczna i Dobra
Praktyka
Produkcyjna

40

stosowac zasady higieny osobiste;j

stosowac sie do znakow zakazu, nakazu, ewakuacyjnych, sygnatéw alarmowych
korzystaé z instrukcji bhp i instrukcji stanowiskowych

korzystaé z odziezy roboczej i Srodkéw ochrony indywidualnej

zapobiegaé wystepowaniu zagrozeniom przy wykonywaniu zadan zawodowych

stosowac zasady systeméw zarzgdzania jako$cig i Srodowiskiem oraz bezpieczenstwem zywnosci w procesie

technologicznym
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Tematy zajec¢ Liczba Oczekiwane efekty uczenia sie-czynnosci stuchaczal/uczestnika. Stuchacz/uczestnik potrafi:
godz.

- kontrolowa¢ parametry technologiczne w krytycznych punktach kontroli (CCP) i punktach kontroli (CP) w procesie
technologicznym

- zapisac parametry technologiczne w krytycznych punktach kontroli (CCP) i punktach kontroli (CP) w procesie
technologicznym

- dobra¢ srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej w zalezno$ci od wystepujacego zagrozenia w zaktadach
przetworstwa mleczarskiego

- stosowac systemy zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci

- podejmowac dziatania korygujace w krytycznych punktach kontroli (CCP) i w punktach kontroli (CP) w procesie
technologicznym

3. Organizacja 20 - wskaza¢ dziaty i pomieszczenia w zaktadzie pracy
stanowisk pracy w - okresli¢ wymagania bhp dotyczgce budynkdw, pomieszczen i stanowisk pracy w zaktadzie przetworstwa
zaktadach mleczarskiego
przetworstwa - stosowaé zasady bezpiecznego wykonywania pracy w zaktadzie
mleczarskiego - przetworstwa mleczarskiego

- skorzystac z instrukcji bhp i instrukcji stanowiskowych w zaktadach przetwérstwa mleczarskiego

- stosowac¢ segregacje odpadéw w trakcie wykonywania pracy

- zaplanowac organizacje stanowiska pracy

- zorganizowac stanowiska pracy zgodnie z ergonomig

- stosowaé zasady bezpiecznego wykonywania pracy w zaktadzie przetwoérstwa mleczarskiego

- rozrdzni¢ stanowiska pracy dla oséb z niepetnosprawnoscig

- okresli¢ wptyw postepu
techniczno-technologicznego na jakos¢ pracy

- proponowac rozwigzania techniczno-technologiczne i organizacyjne wptywajgce na poprawe warunkéw i jakosé
pracy

- podac przyktady prostych modernizacji stanowiska pracy

4. Obstuga linii 80 - rozpozna¢ surowce, dodatki do zywnosci i materialy pomocnicze do produkcji wyrobéw mleczarskich
technologicznych - rozrdzni¢ procesy i operacje jednostkowe biotechnologicznych w produkcji wyrobéw mleczarskich
produktéw - prowadzi¢ procesow i operacji jednostkowych w produkcji wyrobéw mleczarskich
mleczarskich - kontrolowac przebieg procesoéw i operacji jednostkowych w produkcji wyrobéw mleczarskich

- stosowaé sprzet kontrolno-pomiarowy podczas prowadzenia procesow i operacji jednostkowych w produkcji wyrobéw
mleczarskich
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Tematy zajec¢ Liczba Oczekiwane efekty uczenia sie-czynnosci stuchaczal/uczestnika. Stuchacz/uczestnik potrafi:

godz.

- odczyta¢ parametry technologiczne procesow i operacji jednostkowych z uwzglednieniem CCP i CP w produkc;ji
wyrobow mleczarskich

- zapisac parametry technologiczne procesow i operacji jednostkowych z uwzglednieniem CCP i CP w produkg;ji
wyrobow mleczarskich

- stosowa¢ dokumentacje techniczng i technologiczng dotyczgcg produkcji wyrobow mleczarskich

- korzystac z instrukcji stanowiskowych i technologicznych oraz receptur

- wypetni¢ dokumentacje techniczno-technologiczng dotyczacg produkcji wyrobdw mleczarskich

- obstugiwac tablice sterownicze maszyn i urzadzen

- obstugiwaé maszyny i urzgdzenia do pracy zgodnie z przepisami bhp

- stosowac parametry pracy maszyn i urzgdzen podczas ich obstugi

- stosowac dokumentacje techniczng maszyn i urzgdzen podczas ich obstugi

- wypetni¢ dokumentacje przebiegu pracy maszyn i urzadzen

- wykona¢ czynnosci zwigzane z konserwacjg maszyn i urzgdzen zgodnie z przepisami bhp

- stosowaé zasady systemow zarzgdzania jakoscig w trakcie obstugiwania maszyn i urzgdzen

- korzystac z instrukcji bhp i instrukcji stanowiskowych w trakcie wykonywania prac

- wykonac¢ prace zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy

- stosowaé procedure postepowania w razie zagrozenia

- realizowa¢ zadanie w wyznaczonym czasie

- podac przyktady rozwigzan problemu

- korzysta¢ z rozwigzanh innych wskazaé rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie

- podac przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego

- ustali¢ harmonogram wykonania zadan

- realizowa¢ zadanie w wyznaczonym czasie

- przestrzegac zasad wspotpracy w zespole

- oceni¢ organoleptycznie surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze do produkcji wyrobéw mleczarskich

- okresli¢ przydatnos¢ technologiczng surowcow, dodatkéw do zywnosci i materiatdw pomocniczych do produkciji
wyrobéw mleczarskich

- wyjasni¢ wptyw parametrow technologicznych na proces produkcji wyrobéw mleczarskich

- dobraé procesow biotechnologicznych w produkcji wyrobéw mleczarskich

- planowac kolejno$¢ procesédw i operacji jednostkowych w produkcji wyrobdw mleczarskich

- wybrac¢ informacje z dokumentacji technicznej i technologicznej w celu prowadzenia procesu technologicznego
produkcji wyrobéw mleczarskich
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Tematy zajec¢ Liczba Oczekiwane efekty uczenia sie-czynnosci stuchaczal/uczestnika. Stuchacz/uczestnik potrafi:
godz.

- poréwnaé odczytane parametry procesow i operacji jednostkowych z dokumentacjg techniczno-technologiczng
- wyjasni¢ wptyw proceséw i operacji jednostkowych na jakos¢ wyrobéw mleczarskich

- dobra¢ maszyny i urzgdzenia do proceséw i operacji jednostkowych

- wyja$ni¢ zastosowanie maszyn i urzgdzen w produkcji wyrobéw mleczarskich

- dobra¢ parametry pracy maszyn i urzgdzeh do produkcji wyroboéw mleczarskich zgodnie z dokumentacjg techniczng
- dobraé¢ dokumentacje techniczng do obstugi maszyn i urzadzen

- poréwnaé parametry pracy maszyn i urzgdzen z dokumentacjg techniczng

- rozrdzni¢ zagrozenia zdrowotne zywnosci w procesie produkcji wyrobow mleczarskich

- wyjasni¢ wplyw zagrozen zdrowotnych na wyroby mleczarskie

- korzystaé z programéw komputerowych w dokumentowaniu procesoéw technologicznych
- sporzadzi¢ plan dziatania zespotu

- okresli¢ czas realizacji zadania

- monitorowac prace zespotu

- okresli¢ kompetencje poszczegdlnych cztonkdéw zespotu

- przydzieli¢ zadania cztonkom zespotu

- przewidzie¢ skutki niewtasciwego doboru os6b do zadan

- przestrzegac praw innych osdb w zespole

- analizowac proces rozwoju grupy

- kierowac praca zespotu z uwzglednieniem indywidualnosci jednostki i grupy

- wykorzysta¢ doswiadczenia grupowe do rozwigzania problemu

- stosowaé wybrane metody i techniki pracy grupowej

- monitoruje stopien realizacji zadan w zespole

- wyjasni¢ podstawowe bariery w osigganiu pozgdanej efektywnosci pracy zespotu

- wyjasni¢ podstawowe bariery w osigganiu pozgdanej efektywnosci pracy zespotu

- monitorowac stopien realizacji zadan w zespole

- wyjasni¢ podstawowe bariery w osigganiu pozgdanej efektywnosci pracy zespotu

5. Magazynowanie w 40 - klasyfikowa¢ magazyny w mleczarstwie
mleczarstwie - wykonaé czynnosci zwigzane z przechowywaniem surowcow, dodatkéw do zywnos$ci i materiatdbw pomochniczych,
wyrobéw mleczarskich

- monitorowaé warunki magazynowania surowcéw, dodatkdéw do zywnosci i materiatbw pomocniczych, wyrobow
mleczarskich

- korzysta¢ z przyrzaddw kontrolno-pomiarowych do monitorowania warunkéw magazynowania
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godz.
- zapisac parametry magazynowania surowcow, dodatkéw do zywnosci i materiatdw pomocniczych, wyrobow
mleczarskich
- stosowaé srodki transportu wewnetrznego w zaktadach przetwdrstwa mleczarskiego
- wypetni¢ dokumentacje magazynowa
- okresli¢ przydatnos¢ technologiczng surowcéw, dodatkéw do zywnosci i materiatdw pomocniczych stosowanych do
produkcji wyrobéw mleczarskich
- dobra¢ magazyny do rodzaju przechowywanych surowcéw, dodatkéw do zywnosci i materiatdw pomocniczych,
wyrobéw mleczarskich
- dobra¢ warunki magazynowania surowcéw, dodatkow do zywnosci i materiatdbw pomocniczych, wyrobow
mleczarskich
- podejmowac¢ dziatania korygujace w przypadku niezgodnosci w trakcie magazynowania
- okresli¢ wptyw warunkéw magazynowania na jakos¢ przechowywanych surowcéw, dodatkéw do zywnosci i
materiatdw pomocniczych stosowanych do produkcji wyrobéw mleczarskich
- dobra¢ $rodki transportu wewnetrznego w zakfadach przetwérstwa mleczarskiego stosowane do transportu
surowcow, potproduktow, wyrobow gotowych, dodatkdow do zywnosci materiatdéw pomocniczych i wyrobow
mleczarskich
6. Gospodarka wodno- | 20 - rozpoznac¢ produkty uboczne i odpady poprodukcyjne w mleczarstwie
Sciekowa - segregowac produkty uboczne i odpady poprodukcyjne w mleczarstwie
- wymieni¢ odpady poprodukcyjne i produkty uboczne zagrazajgce srodowisku
- wskazac kierunki wykorzystania produktéw ubocznych i odpadéw poprodukcyjnych w mleczarstwie
- wymieni¢ kategorie sciekow mleczarskich
- wymieni¢ wskazniki czystosci sciekow
- klasyfikowa¢ metody oczyszczania Sciekow mleczarskich oraz sposoby przetwarzania osadu
7. Badanie jakosci w 40 - pobraé¢ do badan prébki surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatdw pomocniczych, pétproduktow i wyrobdéw
mleczarstwie mleczarskich
- przygotowac prébki do badan laboratoryjnych
- wykona¢ analize organoleptyczng surowcow, dodatkéw do zywno$ci,
- potproduktow i wyrobdw mleczarskich
- przygotowac zestawy sprzetu do wykonywania badan laboratoryjnych
- dobraé odczynniki chemiczne do badan jakosci surowcow, dodatkow
- do zywnosci, materiatdbw pomocniczych, potproduktéw i wyrobdw mleczarskich
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- przestrzega¢ zasad przechowywania odczynnikdéw chemicznych
- wykona¢ badania fizyczne i chemiczne surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatdw pomocniczych, pétproduktow i
wyrobow mleczarskich
- postugiwac sie kartami charakterystyk zwigzkéw chemicznych
- stosowac przepisy sanitarno-epidemiologiczne i ochrony $rodowiska w trakcie wykonywania badarn laboratoryjnych
- stosowaé dokumentacje laboratoryjng dotyczacg badania jakosci
- stosowac zasady bhp i ochrony indywidualnej podczas wykonywania badan laboratoryjnych
- podac przyktady rozwigzan problemu
- dobra¢ metody oceny organoleptycznej surowcéw mleczarskich, dodatkow do zywnosci, materiatdw pomocniczych,
potproduktéw i wyrobow mleczarskich
- dokona¢ obliczen zwigzanych z przygotowaniem roztworéw odczynnikéw chemicznych do badania jakosci
surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatdbw pomocniczych, potproduktéw i wyrobow mleczarskich
- przygotowac roztwory odczynnikow chemicznych do badania jakosci surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatow
pomocniczych, potproduktéw i wyrobow mleczarskich
- wykona¢ badania fizykochemiczne surowcow mleczarskich, dodatkow do zywnosci, materiatéw pomocniczych,
potproduktéw i wyrobédw mleczarskich
- interpretowac wyniki badan laboratoryjnych
- proponowac nowe i nietypowe rozwigzanie problemu
- wyjasni¢ potrzebe ustawicznego ksztatcenia
- weryfikowac¢ planowane dziatania
- dzieli¢ sie zadaniami
- sporzgdzi¢ plan dziatania zespotu
- okresli¢ czas realizacji zadania
- monitorowac prace zespotu
8. Rozliczanie 20 - postugiwac sie dokumentacjg technologiczng i normami dotyczgcymi produkciji wyrobéw mleczarskich
produkcji wyrobow - obliczy¢ zuzycie surowcéw, dodatkéw do zywnosci, potproduktdéw i materiatdw pomocniczych do produkcji wyrobow
mleczarskich mleczarskich
- obliczy¢ wydajnosé¢ produkcji wyrobdw mleczarskich
- interpretowac wyniki zuzycia surowcow, dodatkéw do zywnosci, potproduktéw i materiatdw pomocniczych do
produkcji wyrobéw mleczarskich z dokumentacjg technologiczng i normami
- oceni¢ wydajnos¢ produkcji wyrobéw mleczarskich z dokumentacjg technologiczng i normami
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godz.

9. Kompetencje - stosowac zasady kultury osobistej i normy zachowania w srodowisku spotecznym;
personalne i - stosowac zasady etyki zawodowej;
spoteczne - wskazac sytuacje mogace wywotacé stres;

- wskazac¢ sposoby radzenia sobie ze stresem;

- wskazac skutki stresu;

- wspoitpracowac w zespole;

- wskazac swoje umiejetnosci;

- skorzystac z innych zrédet wiedzy zawodowej;

- wyjasni¢ uzasadnienie stosowania zasad kultury osobistej i norm zachowania w srodowisku spotecznym;

- wyjasni¢ uzasadnienie stosowania zasad etyki zawodowej;

- wyjasni¢ negatywne i pozytywne skutki stresu;

- przestrzegac rol i odpowiedzialnosci w zespole;

- zaplanowa¢ sciezke rozwoju zawodowego;

10. Organizacja pracy - organizowac prace zespotu;
matych zespotéw - przygotowac¢ zadania do wykonania;

- komunikowac sie ze wspétpracownikami;
- dobraé osoby do wykonania przydzielonych zadan;
- przydziela¢ zadania uwzgledniajgc umiejetnosci poszczegdlnych oséb zespotu;
- ustala¢ kolejnos¢ wykonywania zadan;
- kierowa¢ zespotem;
- wydawac polecenia;
- monitorowac prace zespotu;
- udziela¢ wskazéwek;
- proponowac zmiany organizacyjne i techniczne;
- modyfikowaé organizacje pracy;
- ocenia¢ prace zespotu;
- ocenia¢ jakos¢ wykonanych zadanh;

- dokona¢ analizy warunkéw organizacyjnych i jakosci wykonania pracy zespotu;

Razem 280 -
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4.10.4 Procedury osiggania celow ksztatcenia

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA
Aby osiggng¢ zatozone cele edukacyjne w praktyce zawodowej, nalezy stosowac odpowiednie rozwigzania metodyczne i merytoryczne.

Nauczyciel (opiekun praktyki) powinien uwzglednic¢ przede wszystkim mozliwosci i zainteresowania stuchaczy/uczestnikéw, nie zapominajgc o zasadzie stopniowania
trudnosci.

W trakcie realizacji praktyki zawodowej nalezy:
- dobra¢ réznorodne metody pracy ze szczegdlnym uwzglednieniem metod aktywizujgcych stuchacza/uczestnika,
- wskazywaé mozliwo$¢ rozwigzania problemu na wiele sposobow,
- dobra¢ odpowiednie srodki dydaktyczne pozwalajgce lepiej zrozumie¢ omawiany problem (pokaz, film, modele),
- dobraé¢ odpowiednie metody dostosowane do wieku i indywidualnych potrzeb edukacyjnych stuchaczy/uczestnikow,
- dobra¢ odpowiednie metody monitorowania realizacji podstawy programowe;j i postepéw edukacyjnych,
- formutowac¢ po kazdej lekcji zadania sprawdzajgce stopienn opanowania wiedzy i umiejetnosci,
- stosowac rézne narzedzia do sprawdzenia umiejetnosci stuchacza/uczestnika.
Warunkiem osiggania zatozonych efektéw ksztatcenia w zakresie praktyki zawodowej jest opracowanie procedur, w tym:
— doktadne zaplanowanie procesu dydaktycznego na caty przebieg praktyk zawodowych,
— dobdr ré6znorodnych metod nauczania i uczenia sie do zatozonych celéw (szczegdlnie metod aktywizujgcych stuchaczy/uczestnikéw do pracy),
— wybdr form pracy z stuchacza/uczestnikami okreslenie harmonogramu przejsc¢, ilodci oséb w grupie i indywidualizacji zajec,
— dobdr srodkéw dydaktycznych do tresci i celéw nauczania,

— stosowanie oceniania sumujgcego.

Zalecane metody dydaktyczne

Celem odbywania praktyk zawodowych jest pogtebienie i zastosowanie zdobytej wiedzy w rzeczywistych warunkach pracy. W zwigzku z tym zaleca sie stosowanie
gtéwnie metod ksztattujgcych umiejetnosci zawodowe, a mianowicie:

e metody praktyczne:
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- pokaz z objasnieniem

- pokaz z instruktazem

- ¢wiczenia praktyczne

- ¢wiczenia laboratoryjne

- metoda projektu

- metoda przewodniego tekstu

- metoda problemowa

e metody aktywizujgce:

- metoda przypadkow

- metoda sytuacyjna

- dyskusja sytuacyjna

- burza mézgow

- studium przypadku

- odczytywanie informacji zamieszczonych w zestawieniach tabelarycznych i graficznych
Nalezy zwréci¢ uwage na ksztattowanie umiejetnosci samodzielnego my$lenia i analizowania zjawisk, wspétpracy w grupie oraz komunikatywnosci.

Praktyka powinna przygotowywac stuchacza/uczestnika do nabycia umiejetnosci zwigzanych z planowaniem, organizacjg i wykonywaniem rutynowych czynnosci
zwigzanych z dziataniem zakladu przetwoérstwa mleczarskiego. Stuchacze/uczestnicy powinni naby¢ umiejetnosci organizacji pracy witasnej jak i matych zespotow
pracownikow. Podczas odbywania praktyki zawodowej stuchacz/uczestnik powinien zapoznac¢ sie z funkcjonowaniem zaktadu przetworstwa mleczarskiego w warunkach
gospodarki rynkowej. Praktyka zawodowa powinna przygotowa¢ stuchaczy/uczestnikow do realizowania zadah zawodowych w zespole, ksztattowac poczucie
odpowiedzialnosci za jakos¢ i organizacje wykonywanej pracy. Podstawowa metodg nauczania praktycznego jest uczestnictwo w pracy, stuzgce opanowaniu i utrwaleniu
umiejetnosci zawodowych, pozwalajgcych na przygotowanie stuchacza/uczestnika do pracy w zawodzie technik przetwoérstwa mleczarskiego.

Srodki dydaktyczne

Praktyka zawodowa powinna odbywac sie w zaktadach produkcji i przetwdrstwa mleczarskiego, co zapewni petng realizacje programu. Stuchacze powinni mie¢ mozliwos¢
obserwowania produkcji i uczestniczenia w jej prowadzeniu, w zakresie zgodnym z obowigzujgcymi przepisami bhp i ochrony srodowiska. Ponadto powinni mie¢ dostep
do:
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- schematéw procesow technologicznych produkcji i przetwoérstwa mleczarskiego i kart technologicznych; plansze i prezentacje multimedialne dotyczace technologii
produkcji i przetworstwa mleczarskiego i urzgdzeh wykorzystywanych w tych procesach, przyktadowe karty technologiczne, pakiety edukacyjne

- laboratoryjnych urzgdzen i aparatury kontrolno-pomiarowej stosowanej w produkcji i przetworstwie mleczarskim

- instrukcji stanowiskowych, zestawdw przepisoéw prawa dotyczgcych bezpieczenhstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska
stosowanych w zaktadzie mleczarskim

- stownikow, literatury zawodowej w formie drukowanej lub elektronicznej.

Warunki realizacji
Praktyka zawodowa moze odbywaé sie w podmiotach branzy spozywczej u pracodawcéw, rekomendowane sg zakfady przetwérstwa mileka.

Realizujgc program nauczania, nalezy uwzgledni¢ indywidualizacje prace z stuchacza/uczestnikami zdolnymi oraz mniejszych mozliwosciach intelektualnych poprzez:
dostosowanie warunkow, metod, srodkéw i form ksztatcenia do potrzeb stuchacza/uczestnika szczegélnie zdolnego (przygotowanie specjalnych zadan o wyzszym stopniu
trudnosci lub dostosowanie warunkéw, metod, sSrodkéw i form ksztatcenia do mozliwosci stuchacza/uczestnika o nizszym potencjale (stosowanie indywidualnych zadan

0 nizszym stopniu trudnosci, pomoc opiekuna praktyki w miare potrzeb stuchacza/uczestnika).

Praktyke zawodowg zaleca sie prowadzi¢ indywidualnie lub w grupach. Liczba stuchaczy/uczestnikéw w grupie powinna uwzglednia¢ warunki lokalowe i techniczne
zaktadu przyjmujacego stuchaczy/uczestnikdw na praktyki. Miejsce realizacji praktyk zawodowych musi spetniaé wymagania wynikajgce z przepiséw BHP, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska oraz umozliwia¢ samodzielne wykonywanie zadan przez poszczegolnych stuchaczy/uczestnikéw.

Podziatu stuchaczy/uczestnikéw na grupy dokonuje dyrektor w porozumieniu z podmiotem przyjmujgcym stuchaczy/uczestnikédw na praktyke zawodows.

Formy organizacyjne pracy ze stuchaczami

Wskazane jest, by zajecia odbywaly sie w grupach liczgcych 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.

Nalezy dostosowa¢ metody nauczania do mozliwosci intelektualnych stuchaczy, np. poprzez réznicowanie zadan (zlecanie stuchaczowi zadan lub ¢wiczen z wyrazng
struktura, mieszczacych sie w granicach jego mozliwosci), r6znicowanie 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 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 zagadnien innym stuchaczom, ktérzy wymagajg dodatkowych wyjasnien), stosowanie metod polisensorycznego,

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

oraz metod interaktywnych (burza mézgéw, mapa mentalna, plakat folder, portfolio, eksperyment/doswiadczenie, instruktaz, praca konstrukcyjna itp.), akceptowanie,
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ze kazdy stuchacz pracuje w swoim wiasnym 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.

Stuchacz/uczestnik pod okiem instruktora wykonuje samodzielne zadania. Powinny by¢ ksztaltowane umiejetnosci przestrzegania zasad higieny i bezpieczenstwa pracy
podczas wykonywania prac oraz zapobiegania czynnikom szkodliwym dla zdrowia. Nalezy takze ksztattowac postawy sprzyjajgce dbaniu o srodowisko podczas
wykonywania zadan zawodowych.

4.10.5 Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

Nad przebiegiem praktyki zawodowej i jej realizacjg czuwa opiekun praktyki, ktéry dokonuje oceny umiejetnosci opanowanych przez stuchaczy/uczestnikow podczas
catego okresu realizacji programu praktyki zawodowej. Ocenianie umiejetnosci stuchaczy/uczestnikdw powinno odbywac sie na podstawie obserwacji ich pracy ze
szczegoblnym zwracaniem uwagi na sposob wykonywania polecen i zadan zawodowych. Sprawdzanie i ocenianie osiggnie¢ stuchaczy/uczestnikéw powinno odbywac sie
systematycznie na podstawie okreslonych kryteriéw.

Kryteria oceniania powinny dotyczy¢:
- organizacji stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii,
- organizacji czasu pracy,
- samodzielnosci w planowaniu pracy i rozwigzywaniu problemow,
- stosowanie zasad bezpieczenstwa i higieny pracy przy wykonywaniu zadan zawodowych.

Stuchacze/uczestnicy powinni prowadzi¢ dzienniki praktyki, w ktérych powinni dokonywaé zapiséw dotyczgcych zakresu wykonywanych czynnosci, godzin praktyki
oraz wnioskow i spostrzezen. Zapis czynnosci wykonywanych przez stuchacza/uczestnika powinien by¢ potwierdzony w dzienniku przez opiekuna praktyki.

System oceniania powinien opierac sie na:
- biezgcym diagnozowaniu,
- systematycznej ocenie wszystkich obszaréw aktywnosci stuchacza/uczestnika,
- jawnych dla stuchacza/uczestnika zasad diagnozowania i oceniania.

Koncowa ocena z praktyki powinna uwzglednia¢ ocene pracodawcy wystawiong w dzienniczku praktyk oraz ocene ze sprawozdania z praktyki, wystawiong w czasie
egzaminu ustnego przez komisje zespotu przedmiotéw zawodowych po zakoriczeniu praktyk. Sprawozdanie z przeprowadzonej praktyki powinno zawiera¢ szczegétowy
opis zaktadu pracy oraz udokumentowany opis przebiegu praktyki.

Proces oceniania powinien by¢ realizowany wedtug ustalonych i przyjetych na poczatku edukacji kryteriow oceniania, zgodnie z obowigzujaca skalg ocen.
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Efekt ksztalcenia z podstawy programowej
(oznaczony w programie kursu jako
kluczowy dla kwalifikacji lub jednostki
efektow)

(czy stuchacz/uczestnik potrafi:)

Wskazniki potwierdzajgce osiggniecie
efektu ksztatcenia

Metody/techniki badania

Termin badania

SPC.06.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy (30 godz.)

udziela¢ pierwszej pomocy w stanach
nagtego zagrozenia zdrowotnego (ek)

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

SPC.06.2. Podstawy przemystu spozywczego (90 godz.)

scharakteryzowa¢ zmiany biochemiczne,
fizykochemiczne i mikrobiologiczne
zachodzace podczas produkcji i
przechowywania wyrobdw spozywczych (ek)

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

rozrézni¢ metody utrwalania zywnosci i ich
wptyw na jakos¢ oraz trwatos¢ wyrobdw
spozywczych (ek)

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

SPC.06.3. Organizowanie produkcji wyrobow mleczarskich (90 godz.)

dobra¢ surowce, dodatki do zywnosci i
materiaty pomocnicze stosowane do
produkcji wyrobéw mleczarskich (ek)

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

dobra¢ parametry stosowane podczas
operacji i proceséw jednostkowych w
produkcji wyrobéw mleczarskich (ek)

Wyniki z testéw pisemnych i ustnych
Uzyskanie minimum poprawnosci
50% przy tresciach teoretycznych

Przeprowadzenie testéw
sprawdzajgcych, sprawdzenie ich
przez prowadzacych zajecia.
Testy osiggnie¢ stuchaczy
pisemne i ustne.

Krétsze i dluzsze wypowiedzi
ustne i pisemne.

Ankieta opinie pracodawcoéw dot.
przyswojonej wiedzy, umiejetnosci
i postaw stuchaczy/uczestnikéw.
Biezgca obserwacja i ocenianie
czynno$ci stuchaczéw/uczestnikow
podczas wykonywania éwiczeh
praktycznych, prezentaciji
projektow i odgrywania rol.
Analiza wynikéw egzaminow
potwierdzajgcych kwalifikacje w
zawodzie

Samoocena dokonywana przez
prowadzgcego zajecia.

Badanie na biezgco w
czasie trwania KKZ
Badanie osiggniec
edukacyjnych
stuchaczy/uczestnikow
po ukonczeniu
pierwszego etapu nauki
danego przedmiotu
Wyniki i analiza
osiggnie¢ 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 postuzyé¢ do
modyfikacji
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Efekt ksztalcenia z podstawy programowej
(oznaczony w programie kursu jako
kluczowy dla kwalifikacji lub jednostki
efektow)

(czy stuchacz/uczestnik potrafi:)

Wskazniki potwierdzajace osiagniecie
efektu ksztalcenia

Metody/techniki badania

Termin badania

75% przy tresciach praktycznych
Analiza ankiet

planowa¢ zagospodarowanie produktow
ubocznych i odpadéw poprodukcyjnych w
przemysle mleczarskim (ek)

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

SPC.06.4. Produkcja wyrobéw mleczarskich (180 godz.)

charakteryzowaé stosowane procesy
technologiczne produkcji masta i wyrobow
mastopodobnych (ek)

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

charakteryzowaé stosowane technologie
produkcji koncentratow mlecznych (ek)

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

SPC.06.5. Nadzorowanie produkcji wyrobéw m

leczarskich (120 godz.)

pobiera do badanh prébki surowcow,
dodatkéw do zywnosci, materiatéw
pomocniczych, potproduktow i wyrobow
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,
materiatdw pomocniczych, potproduktow i
wyrobow mleczarskich (ek)

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

przedmiotowego
programu nauczania
danego przedmiotu.
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Efekt ksztalcenia z podstawy programowej
(oznaczony w programie kursu jako
kluczowy dla kwalifikacji lub jednostki
efektow)

(czy stuchacz/uczestnik potrafi:)

Wskazniki potwierdzajace osiagniecie
efektu ksztalcenia

Metody/techniki badania

Termin badania

Analiza ankiet

SPC.06.7. Jezyk obcy zawodowy (30 godz.)

postugiwac sie podstawowym zasobem
srodkow jezykowych w jezyku obcym
nowozytnym (ze szczegolinym
uwzglednieniem srodkow leksykalnych)
umozliwiajgcym realizacje czynnosci
zawodowych w zakresie tematow zwigzanych:
a. ze stanowiskiem pracy i jego
wyposazeniem
b. z gtéwnymi technologiami
stosowanymi w danym zawodzie
c. zdokumentacjg zwigzang z danym
zawodem
d. zustugami $wiadczonymi w danym
zawodzie (ek)

Wyniki z testéw pisemnych i ustnych
Wyniki po ocenieniu krotszych i dtuzszych
wypowiedzi ustnych i pisemnych

Analiza ankiet

Wyniki obserwacji i oceny

zrozumie¢ proste wypowiedzi ustne
artykutowane wyraznie, w standardowej
odmianie jezyka obcego nowozytnego, a
takze proste wypowiedzi pisemne w jezyku
obcym nowozytnym w zakresie
umozliwiajgcym realizacje zadan
zawodowych:
a) rozumie proste wypowiedzi ustne
dotyczace czynnosci zawodowych
(np. rozmowy, wiadomosci,
komunikaty, instrukcje lub filmy
instruktazowe, prezentacje)

Wyniki z testow pisemnych i ustnych
Wyniki po ocenieniu krétszych i dtuzszych
wypowiedzi ustnych i pisemnych

Analiza ankiet

Wyniki obserwacji i oceny
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Efekt ksztalcenia z podstawy programowej
(oznaczony w programie kursu jako
kluczowy dla kwalifikacji lub jednostki
efektow)

(czy stuchacz/uczestnik potrafi:)

Wskazniki potwierdzajgce osiggniecie

efektu ksztatcenia Metody/techniki badania Termin badania

artykutowane wyraznie, w
standardowej odmianie jezyka

b) rozumie proste wypowiedzi pisemne
dotyczace czynnosci zawodowych
(np. napisy, broszury, instrukcije
obstugi, przewodniki, dokumentacje
zawodowa) (ek)
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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 zywnoS$ci, praca zbiorowa pod redakcjg E. Czarnieckiej-Skubiny, Wydawnictwo Format AB, 2011

4) Praca zbiorowa pod redakcjg Czarnieckiej-Skubiny E., Technologia zywnosci Technologie kierunkowe 2—3, Wydawnictwo Format AB, 2012
Literatura

1) Arunadevi Ps., Saravanaraj M., Nagarajan K., Biometanizacja $ciekéw mleczarskich przez dwufazowy reaktor UASB, Sciencia Scripts, 2020

2) Ballin N., Uwierzytelnianie migsa i produktéw mleczarskich, Wydawnictwo Nasza Wiedza, 2021

3) Bazydio B., Gospodarka surowcem w zaktadach mleczarskich, IMBS, 1977

4) 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.

5) Derengiewicz W., Technologia seréw miekkich, Oficyna Wydawnicza Hoza 1997

6) Drzazga B., Analiza techniczna w przemysle spozywczym, WSIiP, 1999

7) Dzwolak S., Zapewnienie jako$ci zdrowotnej artykutow spozywczych w systemie HACCP, Lux-Reklama, 2001

8) Dzwolak W., Ziajka S., Chmura S., Baranowska M., Produkcja mlecznych napojow fermentowanych, Oficyna Wydawnicza Hoza, 2000

9) Dzwolak W., Ziajka S., Produkcja mlecznych deseréw mrozonych, Oficyna Wydawnicza Hoza, 1998.

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

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

12) Gawet J., Molska ., Analiza techniczna w przetwdrstwie mleczarskim, WSiP, Warszawa 1995

13) Gawecki J., Gerting H., Zywienie cztowieka Stownik terminologiczny, Wydawnictwo Naukowe PWN, 2017
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14) Kotozyn-Krajewska D., Higiena produkcji zywnosci, SGGW, 2017.

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

16) Korzycka M., Wojciechowski P., System prawa zywnos$ciowego, Wydawnictwo: Wolters Kluwer Polska, 2017

17) Kosmulski M., Atlas seréw polskich, Wydawnictwo Politechnika Lubelska, Lublin 2019

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

19) Obrusiewicz T., Mleczarstwo, WSiP, 1989

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

21) Pawlik S., Produkcja koncentratéw mlecznych, Oficyna Wydawnicza Hoza, 1996

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

24) Praca zbiorowa pod redakcjg Juszczyk S., Uwarunkowania ekonomiczno-organizacyjne ochrony srodowiska w spétdzielniach mleczarskich, NWP, 2014
25) Praca zbiorowa pod redakcjg Wojciechowski P., Bezpieczehstwo zywnosci i zywienia. Komentarz, Wydawnictwo: Wolters Kluwer Polska, 2013
26) Praca zbiorowa pod red. Ewy Czarnieckiej-Skubiny, Technologia Zywnosci cz. 1 Podstawy technologii Zywnosci, Format-AB 2010

27) Praca zbiorowa pod red. Ewy Czarnieckiej-Skubiny, Technologia Zywnosci cz. 2 Technologie kierunkowe tom 1, Format-AB 2011

28) Praca zbiorowa pod red. Ewy Czarnieckiej-Skubiny, Technologia zywnosci cz. 3 Technologie kierunkowe tom 2, Format-AB 2012

29) Praca zbiorowa pod red. Ewy Czarnieckiej-Skubiny, Towaroznawstwo spozywcze, Format-AB 2010

30) Sadowska D., Potrawy z produktow mleczarskich, KGD, Warszawa 1988

31) Sikora T., Kijowski J., Zarzgdzanie jakos$cig i bezpieczenstwem zywnosci. Integracja i informatyzacja systemow, WNT, 2003.

32) Stachelska M., Jakubczak A., Cwiczenia technologii mleczarskiej, Wydawnictwo PWSIiP, tomza 2012

33) Staniewski B., Produkcja masta, Oficyna Wydawnicza Hoza, 1997.

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

35) Szczech K., W. Bakuta, Bezpieczenstwo i higiena pracy, WSIiP 2016

36) Wisniewska M., Kultura bezpieczenstwa zywnosci, CeDeWu, 2018
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37) Zalewski A., Gospodarka mleczarska a rynek, IERIGZ, Warszawa 1996

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

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

40) Ziajka S. (red.), Mleczarstwo zagadnienia wybrane tom I i Il, WUWM, 2008.

41) Zwigzek Prywatnych Przetwdrcow Mleka Przewodnik Dobrej Praktyki Higienicznej i Przetwérczej w Branzy Mleczarskiej, 2006.

42) Zuraw J., Chojnowski W., Jesiak Z., Produkcja seréw twardych, Oficyna Wydawnicza Hoza, 1998.

Literatura przedmiotu: Bezpieczenstwo i higiena pracy w przemysle mleczarskim

1)
2)

3)
4)

Praca zbiorowa pod redakcjg Wojciechowski P., Bezpieczenstwo zywnosci i zywienia. Komentarz, Wydawnictwo: Wolters Kluwer Polska, 2013

Stobnicka-Kupiec A., Wirusy szkodliwe czynniki biologiczne w srodowisku pracy pracownikéw zaktadow przemystu mleczarskiego. Wytyczne dotyczgce metodyki
rutynowej detekcji wiruséw w zakladach przemystu mleczarskiego, CIOPPIB, Warszawa 2019

Szczech K., W. Bakuta, Bezpieczenstwo i higiena pracy, WSIiP 2016

Wisniewska M., Kultura bezpieczenstwa zywnosci, CeDeWu, 2018

Literatura przedmiotu: Wprowadzenie do przemystu spozywczego

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7
8)
9)

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

Dzwolak S., Zapewnienie jakosci zdrowotnej artykutow spozywczych w systemie HACCP, Lux-Reklama, 2001

Gawecki J., Gerting H., Zywienie cztowieka Stownik terminologiczny, Wydawnictwo Naukowe PWN, 2017

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

Praca zbiorowa pod redakcjg Wojciechowski P., Bezpieczenstwo zywnosci i zywienia. Komentarz, Wydawnictwo: Wolters Kluwer Polska, 2013
Praca zbiorowa pod red. Ewy Czarnieckiej-Skubiny, Technologia zywnosci cz. 1 Podstawy technologii zywnosci, Format-AB 2010

Praca zbiorowa pod red. Ewy Czarnieckiej-Skubiny, Technologia zywnosci cz. 2 Technologie kierunkowe tom 1, Format-AB 2011

10) Praca zbiorowa pod red. Ewy Czarnieckiej-Skubiny, Technologia zywnosci cz. 3 Technologie kierunkowe tom 2, Format-AB 2012
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11) Praca zbiorowa pod red. Ewy Czarnieckiej-Skubiny, Towaroznawstwo spozywcze, Format-AB 2010

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

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

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

Literatura przedmiotu: Przetwérstwo mleczarskie

1)
2)
3)

4)
5)
6)
7)

Ballin N., Uwierzytelnianie migsa i produktéw mleczarskich, Wydawnictwo Nasza Wiedza, 2021
Bazydto B., Gospodarka surowcem w zakfadach mleczarskich, IMBS, 1977

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

Obrusiewicz T., Mleczarstwo, WSiP, 1989
Obrusiewicz T., Technologia mleczarstwa, WSIiP, 1989
Zander Z., Zander L. (red.), Mleczarstwo. Technika i technologia, Tetra Pak, 2013.

Ziajka S. (red.), Mleczarstwo zagadnienia wybrane tom 1 i [l, WUWM, 2008.

Literatura przedmiotu: Organizacja procesow technologicznych przetwérstwa mleczarskiego

1)
2)
3)
4)

5)
6)
7

8)

Arunadevi Ps., Saravanaraj M., Nagarajan K., Biometanizacja sciekdw mleczarskich przez dwufazowy reaktor UASB, Sciencia Scripts, 2020
Ballin N., Uwierzytelnianie migsa i produktéw mleczarskich, Wydawnictwo Nasza Wiedza, 2021
Bazydto B., Gospodarka surowcem w zaktadach mleczarskich, IMBS, 1977

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.

Obrusiewicz T., Mleczarstwo, WSiP, 1989
Obrusiewicz T., Technologia mleczarstwa, WSiP, 1989

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

Zander Z., Zander L. (red.), Mleczarstwo. Technika i technologia, Tetra Pak, 2013.
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Ziajka S. (red.), Mleczarstwo zagadnienia wybrane tom | i [I, WUWM, 2008.

Literatura przedmiotu: Technologia produkcji wyrobéw mleczarskich

1)
2)
3)

4)
5)
6)
7
8)
9)

Arunadevi Ps., Saravanaraj M., Nagarajan K., Biometanizacja $ciekdw mleczarskich przez dwufazowy reaktor UASB, Sciencia Scripts, 2020
Ballin N., Uwierzytelnianie miesa i produktéw mleczarskich, Wydawnictwo Nasza Wiedza, 2021

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.

Derengiewicz W., Technologia serow migkkich, Oficyna Wydawnicza Hoza 1997

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

Dzwolak S., Zapewnienie jakosci zdrowotnej artykutdw spozywczych w systemie HACCP, Lux-Reklama, 2001

Dzwolak W., Ziajka S., Chmura S., Baranowska M., Produkcja mlecznych napojéw fermentowanych, Oficyna Wydawnicza Hoza, 2000
Dzwolak W., Ziajka S., Produkcja mlecznych deseréw mrozonych, Oficyna Wydawnicza Hoza, 1998.

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

10) Gawet J., Molska I., Analiza techniczna w przetwérstwie mleczarskim, WSIiP, Warszawa 1995

11) Kosmulski M., Atlas seréw polskich, Wydawnictwo Politechnika Lubelska, Lublin 2019

12) Obrusiewicz T., Mleczarstwo, WSiP, 1989

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

14) Pawlik S., Produkcja koncentratéw mlecznych, Oficyna Wydawnicza Hoza, 1996

15) Popko H., Popko R., Maszyny przemystu spozywczego. Przemyst mleczarski, Wydawnictwo Uczelniane, Politechnika Lubelska, Lublin 1997

16) Praca zbiorowa, Optacalno$¢ produkciji mleka i przetworéw mleczarskich, 1998

17) Praca zbiorowa pod redakcjg Juszczyk S., Uwarunkowania ekonomiczno-organizacyjne ochrony srodowiska w spétdzielniach mleczarskich, NWP, 2014

18) Sadowska D., Potrawy z produktéw mleczarskich, KGD, Warszawa 1988

19) Stachelska M., Jakubczak A., Cwiczenia technologii mleczarskiej, Wydawnictwo PWSIiP, tomza 2012

20) Staniewski B., Produkcja masta, Oficyna Wydawnicza Hoza, 1997.
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21) 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

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

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

24) Ziajka S. (red.), Mleczarstwo zagadnienia wybrane tom | i Il, WUWM, 2008.

25) Zwigzek Prywatnych Przetworcéw Mleka Przewodnik Dobrej Praktyki Higienicznej i Przetwérczej w Branzy Mleczarskiej, 2006.

26) Zuraw J., Chojnowski W., Jesiak Z., Produkcja seréw twardych, Oficyna Wydawnicza Hoza, 1998.

Literatura przedmiotu: Produkowanie wyrobéw mleczarskich
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Literatura przedmiotu: Procesy technologiczne przetwérstwa mleczarskiego

1) Berthold-Pluta, A., Pluta, A., Lesisz, J.T., Sazonska, B., Satata, B., Sliwa, A., Ginalski, Z., Gradka, ., Pieczynski, B., Przetwérstwo mleka na poziomie
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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
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8) Kowalczyk S., Bezpieczenhstwo i jakosé zywnosci, PWN, Warszawa, 2021.

9) Korzycka M., Wojciechowski P., System prawa zywnosciowego, Wydawnictwo: Wolters Kluwer Polska, 2017
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13) Popko H., Popko R., Maszyny przemystu spozywczego. Przemyst mleczarski, Wydawnictwo Uczelniane, Politechnika Lubelska, Lublin 1997

14) Praca zbiorowa, Optacalnos¢ produkcji mleka i przetworéw mleczarskich, 1998
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Literatura przedmiotu: Jezyk obcy w przemysle mleczarskim

1) Jurewicz-Poczynajto M., Stownik wiedzy i praktyki mleczarskiej / Dictionary od dairy science and practice, Instytut mleczarstwa, 2001

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

1) www.ellalanguage.com

2) www.eng.forummleczarskie.pl

3) www.forummleczarskie.pl

4) www.mleczarstwo.com

5) www.mleczarstwopolskie.pl

6) www.portalspozywczy.pl

7) www.pro-angielski.pl

8) www.spozywczetechnologie.pl

6.2. Wykaz niezbednych srodkéw i materiatéw dydaktycznych
Pracownia technologiczna wyposazona w:

- stanowiska komputerowe dla stuchaczy/uczestnikéw podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu i do urzgdzen peryferyjnych (jedno stanowisko
dla jednego stuchacza/uczestnika),

- stanowisko komputerowe dla nauczyciela podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu z projektorem multimedialnym i biurowym urzgdzeniem
wielofunkcyjnym,

- czesci maszyn oraz modele maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobéw spozywczych,
- urzgdzenia kontrolno-pomiarowe stosowane w produkcji wyrobéw spozywczych,
- schematy maszyn i urzadzen oraz proceséw technologicznych stosowanych w produkcji wyrobow spozywczych,
- dokumentacje techniczno-technologiczna,
- dokumentacje systemow jakosci.
Pracownia laboratoryjna wyposazona w:

- stanowisko komputerowe dla nauczyciela z projektorem multimedialnym i biurowym urzgdzeniem wielofunkcyjnym poditgczone do sieci lokalnej z dostepem
do internetu i do urzadzen peryferyjnych,

- stanowiska laboratoryjne wyposazone w odczynniki chemiczne, szkto laboratoryjne, sprzet i urzgdzenia laboratoryjne,
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- $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej,
- dokumentacje laboratoryjna.
Organizator kwalifikacyjnego kursu zawodowego zapewnia dostep do:
- dziatéw produkcji wyrobéw mleczarskich w przedsiebiorstwach przetwdérstwa mleczarskiego,

- stanowisk do produkcji wyrobdw mleczarskich z wykorzystaniem maszyn i urzadzen.
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7. Sposob i forma zaliczenia kursu

Kwalifikacyjny kurs zawodowy konczy sie zaliczeniem. O zaliczeniu zaje¢ edukacyjnych w ksztatceniu teoretycznym decyduje nauczyciel prowadzacy te zajecia na
podstawie zaliczenia testéw sprawdzajgcych. O zaliczeniu zaje¢ edukacyjnych w ksztatceniu praktycznym decyduje nauczyciel prowadzgcy te zajecia na podstawie
zaliczenia zadan praktycznych. Kwalifikacyjny kurs zawodowy uznaje sie za zaliczony, jezeli stuchacz/uczestnik uzyskat zaliczenie ze wszystkich obowigzkowych zajeé
edukacyjnych w ksztatceniu teoretycznym i praktycznym oraz uzyskat zaliczenie praktyki zawodowej przewidzianej w podstawie programowej dla danej kwalifikacji.
Stuchacz/uczestnik kwalifikacyjnego kursu zawodowego, ktéry otrzymat zaswiadczenie o ukonczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego, moze przystgpi¢ do egzaminu
potwierdzajgcego kwalifikacje SPC.06. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyroboéw mleczarskich.
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8. Sprawdzenie kompletnosci i poprawnosci opracowanego programu zaje¢

Tabela 5. Weryfikacja programu nauczania KKZ pod kgtem zgodnosci z przepisami prawa oswiatowego

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

* ¥ %

* 5 *

Zawartos¢ opracowanego programu zajec

Lp. Program kwalifikacyjnego kursu zawodowego uwzglednia (TIN)
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 KKZ pod katem kompletnosci efektow ksztatcenia

Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie

Zawartos¢é opracowanego programu
zajec
(temat zajec)

SPC.06.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy (30 godz.)

okresla skutki oddziatywania
czynnikéw szkodliwych na
organizm cztowieka w
przetworstwie spozywczym (ew)

wymienia rodzaje czynnikéw szkodliwych i niebezpiecznych dziatajgcych na

organizm cziowieka w przetworstwie spozywczym

Skutki oddziatywania czynnikow
szkodliwych na organizm cztowieka

rozpoznaje zrodta szkodliwych czynnikéw fizycznych, chemicznych i
biologicznych wystepujgcych w przetwoérstwie spozywczym

Skutki oddziatywania czynnikow
szkodliwych na organizm cztowieka

wymienia sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia lub zycia podczas
wykonywania prac zawodowych w przetwadrstwie spozywczym

Skutki oddziatywania czynnikow
szkodliwych na organizm cztowieka

przestrzega przepiséw prawa
dotyczacych bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
Ssrodowiska w przetworstwie
spozywczym (ew)

korzysta z instrukcji bezpieczenstwa i higieny pracy i instrukciji
stanowiskowych w przetwoérstwie spozywczym

Przestrzeganie przepiséw prawa
dotyczgcych BHP

wykonuje zadania zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy w
przetworstwie spozywczym

Przestrzeganie przepiséw prawa
dotyczacych BHP

rozpoznaje srodki gasnicze ze wzgledu na zakres ich stosowania w
przetworstwie spozywczym

Przestrzeganie przepiséw prawa
dotyczacych BHP

organizuje stanowisko pracy
zgodnie z wymaganiami ergonomii
oraz przepisami prawa

planuje prace zgodnie z zasadami ergonomii oraz przepisami prawa
dotyczacymi bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowe; i
ochrony $rodowiska w przetwdrstwie spozywczym

Organizacja stanowiska pracy.
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie Zawartos¢ opracowanego programu
zajec
(temat zajec)
dotyczacymi bezpieczenstwa i stosuje zasady bezpiecznej organizacji stanowiska pracy zgodnie z Organizacja stanowiska pracy.
higieny pracy, ochrony zasadami ergonomii oraz przepisami prawa dotyczgcymi bezpieczenstwa i
przeciwpozarowej i ochrony higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w
Srodowiska w przetworstwie przetwérstwie spozywczym
spozywczym (ew) dba o ergonomie stanowiska pracy oraz fad i porzadek w trakcie Organizacja stanowiska pracy.
wykonywania pracy w przetwérstwie spozywczym
stosuje segregacje odpadow na stanowisku pracy i hali produkcyjnej w Organizacja stanowiska pracy.
trakcie wykonywania pracy w przetworstwie
charakteryzuje srodki ochrony rozpoznaje i stosuje srodki ochrony indywidualnej podczas wykonywania Srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej.
indywidualnej i zbiorowej podczas zadan zawodowych w przetworstwie spozywczym
wykonywania zadan zawodowych rozpoznaje i dobiera srodki ochrony zbiorowej bedgce rozwigzaniami Srodki ochrony indywidualnej i zbiorowe;.
(ew) technicznymi stosowanymi w pomieszczeniach pracy, maszynach i innych
urzgdzeniach podczas wykonywania zadan zawodowych w przetwérstwie
spozywczym
udziela pierwszej pomocy w opisuje podstawowe symptomy wskazujgce na stany nagtego zagrozenia Pierwsza pomoc.
stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego
zdrowotnego (ek) ocenia sytuacje poszkodowanego na podstawie analizy objawéw Pierwsza pomoc.
obserwowanych u poszkodowanego
zabezpiecza siebie, poszkodowanego i miejsce wypadku Pierwsza pomoc.
uktada poszkodowanego w pozycji bezpiecznej Pierwsza pomoc.
powiadamia odpowiednie stuzby Pierwsza pomoc.
prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w urazowych stanach nagtego Pierwsza pomoc.
zagrozenia zdrowotnego, np. krwotok, zmiazdzenie, amputacja, ztamanie,
oparzenie
prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w nieurazowych stanach nagtego Pierwsza pomoc.
zagrozenia zdrowotnego, np. omdlenie, zawat, udar
wykonuje resuscytacje krgzeniowo-oddechowg na fantomie zgodnie z Pierwsza pomoc.
wytycznymi Polskiej Rady Resuscytacji i Europejskiej Rady Resuscytacji

SPC.06.2. Podstawy przemystu spozywczego (90 godz.)
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu
zajec
(temat zajec)

stosuje przepisy prawa dotyczgce
produkcji wyrobéw spozywczych
(ep)

wymienia przepisy prawa dotyczgce produkcji wyrobéw spozywczych

Przepisy prawa w przetworstwie
spozywczym.

przestrzega przepiséw prawa dotyczacych produkcji wyrobéw spozywczych
w trakcie wykonywania zadan

Przepisy prawa w przetwérstwie
spozywczym.

okresla warto$¢ odzywczg
wyrobéw spozywczych (ew)

klasyfikuje sktadniki zywnosci

Sktadniki zywnosci.

opisuje role sktadnikow zywnosci w zywieniu cztowieka

Sktadniki zywnosci.

oblicza warto$¢ energetyczng wyrobdw spozywczych

Warto$¢ odzywcza i energetyczna.

charakteryzuje sposoby
pozyskania produktéw
ekologicznych (ep)

wyjasnia, czym jest rolnictwo ekologiczne

Produkcja ekologiczna.

rozpoznaje produkty ekologiczne

Produkcja ekologiczna.

wskazuje miejsca, skad mozna pozyskaé produkty ekologiczne

Produkcja ekologiczna.

charakteryzuje zmiany
biochemiczne, fizykochemiczne i
mikrobiologiczne zachodzace
podczas produkciji i
przechowywania wyrobéw
spozywczych (ek)

klasyfikuje zmiany zachodzgce podczas produkcji i przechowywania
wyrobéw spozywczych

Zmiany zachodzgce podczas produkc;ji i
przechowywania.

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

Zmiany zachodzgce podczas produkciji i
przechowywania.

dobiera sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom biochemicznym,
fizykochemicznym i mikrobiologicznym zachodzacym podczas produkcji i
przechowywania wyrobéw spozywczych

Zmiany zachodzgce podczas produkcji i
przechowywania.

okresla metody oceny
organoleptycznej zywnosci (ew)

opisuje metody oceny organoleptycznej zywnosci wykonane za pomocg
zmystéw wzroku, wechu, smaku, dotyku, stuchu

Ocena organoleptyczna.

przeprowadza ocene organoleptyczng i poréwnuje otrzymane wyniki z
dokumentacjg technologiczng

Ocena organoleptyczna.

wskazuje warunki przeprowadzania oceny organoleptycznej zywnosci

Ocena organoleptyczna.

rozréznia metody utrwalania
zywnosci i ich wplyw na jakos¢
oraz trwatosé wyrobow
spozywczych (ek)

klasyfikuje metody utrwalania zywnosci stosowane w przetworstwie
spozywczym, np. fizyczne, chemiczne, fizykochemiczne, biologiczne

Metody utrwalania zywnosci.

opisuje metody utrwalania Zzywnosci stosowane w przetworstwie
spozywczym

Metody utrwalania zywnosci.

dobiera metody utrwalania zywnosci do produkcji wyrobow spozywczych

Metody utrwalania zywnosci.

wyjasnia wptyw metod utrwalania zywnosci na jakos¢ i trwato$¢ wyrobow
spozywczych

Metody utrwalania zywnosci.
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie Zawartos¢ opracowanego programu
zajec
(temat zajec)
rozpoznaje instalacje techniczne rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zaktadach przetwérstwa Instalacje techniczne.
stosowane w zaktadach spozywczego
przetworstwa spozywczego (ep) rozréznia po kolorach oznakowanie instalacji technicznych w zaktadach Instalacje techniczne.
przetworstwa spozywczego, np. instalacje gazowa, parowa, wodnag,
powietrzng
okresla zagrozenia dla sSrodowiska rozpoznaje zagrozenia dla srodowiska ze strony zakladéw przetwérstwa Zagrozenia dla srodowiska.
zwigzane z przetworstwem Spozywczego, np. zanieczyszczenie wody, powietrza i gleby
spozywczym (ep) wskazuje sposoby zapobiegania zagrozeniom dla srodowiska ze strony Zagrozenia dla srodowiska.
zakladow przetworstwa spozywczego, np. miesnego, mleczarskiego,
OWOCOowWO-warzywnego, ttuszczowego, zbozowego
charakteryzuje systemy rozpoznaje zagrozenia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci, np. fizyczne, | Systemy zarzgdzania jako$cig i
zarzadzania jakoscig i chemiczne, biologiczne bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci.
bezpieczenstwem zdrowotnym wyjasnia wplyw zagrozen na bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci Systemy zarzgdzania jakoscia i
zywnosci (ew) bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci.
rozpoznaje systemy zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym Systemy zarzadzania jakoscig i
zywnos$ci w przetworstwie spozywczym bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci.
korzysta z programéw komputerowych stosowanych w dokumentowaniu Systemy zarzadzania jakoscig i
procesow produkcji i magazynowaniu wyrobéw spozywczych bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci.
rozpoznaje wtasciwe normy i wymienia cele normalizacji krajowej Normy i procedury oceny zgodnosci.
procedury oceny zgodnosci wyjasnia, czym jest norma i wymienia cechy normy Normy i procedury oceny zgodnosci.
podczas realizacji zadan rozréznia oznaczenie normy miedzynarodowej, europejskiej i krajowej Normy i procedury oceny zgodnosci.
zawodowych (ep) korzysta ze zrédet informaciji dotyczgcych norm i procedur oceny zgodnosci | Normy i procedury oceny zgodnosci.
SPC.06.3. Organizowanie produkcji wyrobéw mleczarskich (60 godz.)
dobiera surowce, dodatki do rozpoznaje surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze stosowane | Dobieranie surowcow, dodatkéw do
zywnosci i materiaty pomocnicze do produkcji wyroboéw mleczarskich zywnosci i materiatdw pomocniczych
stosowane do produkcji wyrobow opisuje cechy surowcow oraz cel stosowania dodatkéw do zywnosci i Dobieranie surowcow, dodatkéw do
mleczarskich (ek) materiatéw pomocniczych w produkcji wyrobdw mleczarskich zywnos$ci i materiatbw pomocniczych
rozpoznaje przydatnos¢ technologiczng surowcéw, dodatkow do zywnosci i Dobieranie surowcow, dodatkow do
materiatdw pomocniczych stosowanych do produkcji wyrobéw mleczarskich | zywno$ci i materiatbw pomocniczych
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu
zajec
(temat zajec)

przedstawia warunki i spos6b magazynowania w zaleznosci od rodzaju
surowcow, dodatkéw i materiatdw pomocniczych stosowanych do produkcji
wyrobow mleczarskich

Dobieranie surowcéw, dodatkéw do
zywnosci i materiatdw pomocniczych

opisuje wptyw warunkdw magazynowania na jakos¢ przechowywanych
surowcoéw, dodatkow do zywnosci i materiatdbw pomocniczych stosowanych
do produkcji wyrobéw mleczarskich

Dobieranie surowcow, dodatkéw do
zywnosci i materiatdw pomocniczych

odczytuje i zapisuje parametry magazynowania surowcow, dodatkow do
zywnosci i materiatdw pomocniczy stosowanych do produkcji wyrobow
mleczarskich

Dobieranie surowcow, dodatkéw do
zywnosci i materiatéw pomocniczych

postuguje sie dokumentacjg
techniczno-technologiczng
stosowang w produkcji wyrobéw
mleczarskich (ew)

rozroznia dokumentacje techniczno-technologiczng stosowang w produkgc;ji
wyrobéw mleczarskich, np. normy, procedury, instrukcje technologiczne,
instrukcje stanowiskowe i receptury

Postugiwanie sie dokumentacjg
techniczno-technologiczng

stosuje dokumentacje techniczno-technologiczng w produkcji wyrobéw

Postugiwanie sie dokumentacjg

mleczarskich

techniczno-technologiczng

wybiera informacje z dokumentacji technicznej i technologicznej w celu
prowadzenia procesu technologicznego produkciji wyrobéw mleczarskich

Postugiwanie sie dokumentacjg
techniczno-technologiczng

wypetnia dokumentacje techniczno-technologiczng w trakcie produkciji
wyrobow mleczarskich

Postugiwanie sie dokumentacjg
techniczno-technologiczng

poréwnuje odczytane parametry operacji i proceséw jednostkowych z
dokumentacjg techniczno-technologiczng

Postugiwanie sie dokumentacjg
techniczno-technologiczng

przedstawia sposob postepowania w réznych sytuacjach zwigzanych z
produkcjg wyrobow mleczarskich (np. udziela instrukcji, wskazéwek, okresla
zasady)

Postugiwanie sie dokumentacjg
techniczno-technologiczng

charakteryzuje operacje i procesy
jednostkowe w produkcji wyrobéw

klasyfikuje operacje (fizyczne, fizykochemiczne) i procesy jednostkowe
(chemiczne, biologiczne) w produkcji wyrobéw mleczarskich

Operacje i procesy jednostkowe w
produkcji wyrobéw mleczarskich

mleczarskich (ew) dobiera operacje i procesy jednostkowe w produkcji wyrobéw mleczarskich

Operacje i procesy jednostkowe w
produkcji wyrobéw mleczarskich

planuje kolejnos¢ operacji i proceséw jednostkowych w produkcji wyrobéw
mleczarskich

Operacje i procesy jednostkowe w
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)

opisuje wptyw operacji (fizycznych, fizykochemicznych) i procesow
jednostkowych (chemicznych, biologicznych) na jako$¢ wyrobow
mleczarskich

Operacje i procesy jednostkowe w
produkcji wyrobéw mleczarskich

stosuje metody utrwalania w
produkcji wyrobow mleczarskich
(ew)

rozpoznaje metody utrwalania stosowane w produkcji wyrobéw mleczarskich

Metody utrwalania w produkcji wyrobéw
mleczarskich

dobiera metody utrwalania w produkciji wyrobéw mleczarskich, np. fizyczne,
chemiczne, fizykochemiczne, biologiczne

Metody utrwalania w produkcji wyrobéw
mleczarskich

opisuje wptyw metod utrwalania na jako$¢ wyrobéw mleczarskich

Metody utrwalania w produkcji wyrobéw
mleczarskich

dobiera parametry stosowane
podczas operacji i procesow
jednostkowych w produkcji
wyrobow mleczarskich (ek)

poréwnuje z dokumentacjg technologiczng wartosci parametréw operacji i
procesow jednostkowych w produkcji wyrobéw mleczarskich

Parametry stosowane podczas operacji i
procesow jednostkowych w produkcji
wyrobéw mleczarskich

postuguje sie programami komputerowymi w celu wizualizacji przebiegu
operaciji i procesow jednostkowych i ich parametrow

Parametry stosowane podczas operaciji i
proceséw jednostkowych w produkcji
wyrobow mleczarskich

rozpoznaje wptyw parametréow technologicznych na proces produkcji
wyrobow mleczarskich

Parametry stosowane podczas operacji i
procesow jednostkowych w produkcji
wyrobow mleczarskich

wykorzystuje srodki transportu
wewnetrznego w zaktadach
przetworstwa mleczarskiego (ew)

rozpoznaje srodki transportu wewnetrznego stosowane w zaktadach
przetworstwa mleczarskiego, np. pompy, wézki, przenosniki, suwnice

Transport wewnetrzny

dobiera $rodki transportu wewnetrznego w zaktadach przetwdrstwa
mleczarskiego stosowane do transportu surowcéw, potproduktéw, wyrobdw
gotowych, dodatkéw do zywnosci, materiatbw pomocniczych i wyrobéw
gotowych, np. transport luzem, w formach serowarskich, w opakowaniach
jednostkowych, zbiorczych i transportowych

Transport wewnetrzny

stosuje srodki transportu wewnetrznego w zaktadach przetwoérstwa
mleczarskiego do przemieszczania surowcow, potproduktow, dodatkow do
zywnosci, materiatébw pomocniczych i wyrobéw gotowych, np. transport
luzem, w formach serowarskich, w opakowaniach jednostkowych,
zbiorczych i transportowych

Transport wewnetrzny
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu
zajec
(temat zajec)

planuje zagospodarowanie rozpoznaje produkty uboczne i odpady poprodukcyjne w przemysle Zagospodarowanie produktéw ubocznych
produktéw ubocznych i odpadéw mleczarskim

poprodukcyjnych w przemysle wskazuje kierunki wykorzystania produktéw ubocznych i odpadow Zagospodarowanie produktéw ubocznych
mleczarskim (ek) poprodukcyjnych w przemys$le mleczarskim, np. postepowanie z mlekiem

zafatlszowanym, postepowanie ze zwrotami wyrobéw mleczarskich

wymienia kategorie sciekdw mleczarskich oraz sposoby wyrazania stezenia
zwigzkdéw organicznych i nieorganicznych (BZT i ChZT)

Zagospodarowanie produktéw ubocznych

opisuje metody oczyszczania Sciekdw mleczarskich oraz sposoby
przetwarzania osadu, np. spalanie, otrzymywanie biogazu

Zagospodarowanie produktéw ubocznych

wyjasnia wptyw zagrozen dla srodowiska ze strony ubocznych produktow
mleczarskich i odpadéw poprodukcyjnych

Zagospodarowanie produktéw ubocznych

przedstawia sposoby zapobiegania zagrozeniom dla srodowiska ze strony
ubocznych produktéow mleczarskich i odpadéw poprodukcyjnych przemystu
mleczarskiego, np. segregowanie odpadéw poprodukcyjnych, utylizacja
odpaddw, oczyszczanie Sciekéw

Zagospodarowanie produktéw ubocznych

SPC.06.4. Produkcja wyrobéw mleczarskich (180 godz.)

okresla wiasciwosci opisuje cechy organoleptyczne i fizykochemiczne mleka surowego Okreslanie wtasciwosci towaroznawczych
towaroznawcze mleka surowego mleka surowego
(ew) wyjasnia role sktadnikéw mleka i ich wptyw na organizm cziowieka Okreslanie wlasciwo$ci towaroznawczych

mleka surowego

wymienia metody badania jakosci mleka surowego

Okreslanie wtasciwosci towaroznawczych
mleka surowego

analizuje czynniki majgce wptyw na wady jakosciowe mleka surowego

Okreslanie wiasciwosci towaroznawczych
mleka surowego

wyjasnia wptyw chtodniczego przechowywania mleka na jakos¢ i trwatosc¢
mleka

Okreslanie wtasciwosci towaroznawczych
mleka surowego

stosuje metody oceny jakosci higienicznej i cytologicznej mleka surowego

Okreslanie wtasciwosci towaroznawczych
mleka surowego

poréwnuje wyniki badan mleka surowego z dokumentacjg technologiczng

Okreslanie wtasciwosci towaroznawczych
mleka surowego
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu
zajec
(temat zajec)

charakteryzuje etapy
technologiczne produkcji mleka
spozywczego i Smietanki (ew)

rozpoznaje rodzaje mleka spozywczego i Smietanki ze wzgledu na
stosowang technologie produkcji

Charakteryzowanie etapéw
technologicznych produkcji mleka
spozywczego i $mietanki

dobiera parametry procesow technologicznych produkcji mleka
spozywczego i Smietanki korzystajac z dokumentacji technologicznej

Charakteryzowanie etapéw
technologicznych produkcji mleka
spozywczego i Smietanki

dobiera maszyny i urzadzenia do produkcji mleka spozywczego i Smietanki
uwzgledniajgc stosowang technologie produkc;ji

Charakteryzowanie etapéw
technologicznych produkcji mleka
spozywczego i Smietanki

opisuje wptyw hermetyzacji produkcji i aseptycznego pakowania na jakos¢
mleka spozywczego i $mietanki

Charakteryzowanie etapow
technologicznych produkcji mleka
spozywczego i Smietanki

opracowuje schematy technologiczne produkcji mleka spozywczego i
Smietanki na podstawie dokumentacji technologicznej oraz wyznacza
krytyczne punkty kontroli (CCP) i punkty kontroli (CP)

Charakteryzowanie etapéw
technologicznych produkcji mleka
spozywczego i Smietanki

wykorzystuje programy komputerowe w celu wizualizacji procesu
technologicznego oraz sterowania badaniem i analizg parametrow produkgciji
mleka spozywczego i $mietanki

Charakteryzowanie etapow
technologicznych produkcji mleka
spozywczego i Smietanki

okresla warunki magazynowania mleka spozywczego i Smietanki oraz ich
wplyw na jakos¢ tych wyrobdow

Charakteryzowanie etapow
technologicznych produkcji mleka
spozywczego i Smietanki

charakteryzuje technologie
produkcji fermentowanych
produktéw mlecznych (ew)

rozréznia mikroflore fermentowanych produktéw mlecznych (mleko
ukwaszone, jogurt, kefir, mleko acidofilne, Smietana, maslanka i inne napoje
fermentowane na bazie mleka i serwatki)

Charakteryzowanie technologii produkcji
fermentowanych produktéw mlecznych

rozpoznaje rodzaje fermentowanych produktéw mlecznych ze wzgledu na
stosowang mikroflore (mleko ukwaszone, jogurt, kefir, mleko acidofilne,
S$mietana, maslanka i inne napoje fermentowane na bazie mleka i serwatki)

Charakteryzowanie technologii produkcji
fermentowanych produktéw mlecznych

poréwnuje etapy produkcji i parametry fermentowanych produktow
mlecznych (mleko ukwaszone, jogurt, kefir, mleko acidofilne, Smietana,
maslanka i inne napoje fermentowane na bazie mleka i serwatki)

Charakteryzowanie technologii produkcji
fermentowanych produktéw mlecznych
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu
zajec
(temat zajec)

dobiera maszyny i urzgdzenia stosowane w linii technologicznej produkgcji
fermentowanych produktéw mlecznych, np. tanki magazynowe, wirdwki,
pasteryzatory, tanki fermentacyjne, urzgdzenia pakujgco-dozujgce

Charakteryzowanie technologii produkcji
fermentowanych produktéw mlecznych

opracowuje schematy technologiczne produkcji fermentowanych produktéw
mlecznych z uwzglednieniem CCP i CP (mleko ukwaszone, jogurt, kefir,
mleko acidofilne, Smietana, maslanka i inne napoje fermentowane na bazie
mleka i serwatki)

Charakteryzowanie technologii produkcji
fermentowanych produktow mlecznych

wyjasnia prozdrowotne cechy napojéw mlecznych fermentowanych

Charakteryzowanie technologii produkcji
fermentowanych produktéw mlecznych

dobiera metody oceny surowca do produkcji napojéw mlecznych
fermentowanych i metody oceny otrzymanych produktow

Charakteryzowanie technologii produkcji
fermentowanych produktéw mlecznych

opisuje warunki magazynowania napojow mlecznych fermentowanych
(mleko ukwaszone, jogurt, kefir, mleko acidofilne, $mietana, maslanka i inne
napoje fermentowane na bazie mleka i serwatki) oraz wyjasnia przyczyny
powstawania wad tych wyrobéw

Charakteryzowanie technologii produkcji
fermentowanych produktéw mlecznych

charakteryzuje stosowane procesy
technologiczne produkcji masta i
wyrobow mastopodobnych (ek)

opisuje etapy produkcji masta i wyroboéw mastopodobnych metodg klasyczng
oraz ciggta

Charakteryzowanie procesow
technologicznych produkcji masta i
wyrobow mastopodobnych

poréwnuje parametry proceséw technologicznych produkcji masta i wyrobow
mastopodobnych z dokumentacjg

Charakteryzowanie proceséw
technologicznych produkcji masta i
wyrobow mastopodobnych

wyjasnia cel stosowania maszyn i urzgdzen w produkcji masta i wyrobéw
mastopodobnych, np. wiréwek, pasteryzatoréw, tankéw fermentacyjnych,
masielnicy, urzgdzenia do ciggtego zmaslania masta

Charakteryzowanie procesow
technologicznych produkcji masta i
wyrobow mastopodobnych

opracowuje na podstawie dokumentacji schematy technologiczne produkcji
masta i wyrobéw mastopodobnych

Charakteryzowanie procesow
technologicznych produkcji masta i
wyrobow mastopodobnych

wskazuje CCP i CP w procesie produkcji masta i wyrobéw mastopodobnych

Charakteryzowanie procesow
technologicznych produkcji masta i
wyrobow mastopodobnych
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu
zajec
(temat zajec)

opisuje sposOb magazynowania masta i wyrobéw mastopodobnych oraz
wyjasnia przemiany zachodzgce w masle podczas magazynowania

Charakteryzowanie procesow
technologicznych produkcji masta i
wyrobow mastopodobnych

dobiera metody oceny jakosci masta i produktow mastopodobnych

Charakteryzowanie procesow
technologicznych produkcji masta i
wyrobéw mastopodobnych

charakteryzuje technologie
produkcji lodéw i deserow
lodowych (ew)

planuje na podstawie dokumentacji technologicznej etapy produkcji lodéw i
deserdéw lodowych

Charakteryzowanie technologii produkcji
lodéw i deserdow lodowych

znajduje w dokumentacji technologicznej parametry produkcji lodow i
deseréw lodowych oraz wskazuje CCP i CP

Charakteryzowanie technologii produkcji
lodéw i deseréw lodowych

dobiera maszyny i urzgdzenia do produkcji lodéw i deseréw lodowych, np.
tanki z mieszadtem, homogenizatory, frezer, szafy do zamrazania,
urzgdzenia pakujgco-dozujgce

Charakteryzowanie technologii produkcji
lodéw i deserdow lodowych

opisuje warunki magazynowania lodow i deseréw lodowych

Charakteryzowanie technologii produkcji
lodéw i deserdw lodowych

opisuje metody oceny jakosci lodéw i deseréw lodowych

Charakteryzowanie technologii produkcji
lodéw i deseréw lodowych

przestrzega procedur zarzgdzania
jakoscig i bezpieczehstwem
zdrowotnym Zzywnosci w trakcie
prowadzenia operacji i proceséw
jednostkowych w produkcji
wyrobow spozywczych (ew)

klasyfikuje sery

Procedury zarzadzania jakoscig i
bezpieczenstwem zdrowotnym Zzywnosci

opisuje etapy produkcji seréw podpuszczkowych oraz przemiany
zachodzace w trakcie ich produkgc;ji

Procedury zarzgdzania jako$cig i
bezpieczenstwem zdrowotnym Zzywnosci

dobiera parametry produkcji seréw podpuszczkowych na podstawie
dokumentacji technologicznej

Procedury zarzgdzania jako$cig i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci

opisuje budowe i zasade dziatania maszyn i urzgdzen w linii technologicznej
produkcji serow podpuszczkowych, takich jak: tanki magazynowe, wirdwki,
kotly serowarskie, urzgdzenia do wstepnego prasowania seréw i wiasciwego
prasowania seréw

Procedury zarzadzania jakoscig i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci

sporzadza schematy technologiczne produkcji seréw podpuszczkowych i
wskazuje CCP i CP na podstawie dokumentacji technologicznej

Procedury zarzgdzania jako$cig i
bezpieczenstwem zdrowotnym Zzywnosci
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu
zajec
(temat zajec)

dobiera warunki dojrzewania i magazynowania seréw podpuszczkowych

Procedury zarzadzania jakoscig i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywno$ci

rozréznia na podstawie dokumentacji metody oceny jakosci serow
podpuszczkowych oraz wyjasnia przyczyny powstawania wad serow

Procedury zarzadzania jakoscig i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci

podpuszczkowych
7)charakteryzuje etapy produkcji rozpoznaje etapy produkcji serow kwasowych, kwasowo-podpuszczkowych | Charakteryzowanie etapéw produkcji
seréw kwasowych, kwasowo- oraz topionych serow
podpuszczkowych oraz topionych dobiera na podstawie dokumentacji parametry proceséw technologicznych Charakteryzowanie etapéw produkcji
(ew) produkcji serow kwasowych, kwasowo podpuszczkowych oraz topionych serow

wskazuje zastosowanie maszyn i urzgdzen do produkcji serow kwasowych,
kwasowo-podpuszczkowych oraz topionych

Charakteryzowanie etapow produkg;ji
serow

opracowuje na podstawie dokumentacji schematy technologiczne produkciji
serow kwasowych, kwasowo-podpuszczkowych oraz topionych i wskazuje
CCPiCP

Charakteryzowanie etapéw produkcji
serow

uzasadnia warunki magazynowania seréw kwasowych, kwasowo-
podpuszczkowych oraz topionych oraz wyjasnia przyczyny powstawania
wad

Charakteryzowanie etapow produkg;ji
serow

rozpoznaje metody oceny jakosci serow kwasowych, kwasowo-
podpuszczkowych oraz topionych

Charakteryzowanie etapow produkg;ji
serow

charakteryzuje stosowane wymienia koncentraty mleczne Charakteryzowanie stosowanych
technologie produkcji technologii koncentratéw mlecznych
koncentratéw mlecznych (ek) sporzgdza schematy technologiczne produkcji koncentratéw mlecznych i Charakteryzowanie stosowanych

wskazuje CCP i CP na podstawie dokumentacji technologicznej

technologii koncentratéw mlecznych

wymienia na podstawie dokumentacji maszyny i urzgdzenia wystepujace w
linii technologicznej produkcji koncentratéw mlecznych

Charakteryzowanie stosowanych
technologii koncentratéw mlecznych

dobiera maszyny i urzgdzenia do produkcji koncentratéw mlecznych, np.
wyparki prézniowe, suszarnie rozpryskowe, fluidyzatory oraz urzgdzenia
oczyszczajgce powietrze wlotowe i wylotowe

Charakteryzowanie stosowanych
technologii koncentratéw mlecznych
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wyjasnia warunki magazynowania koncentratéw mlecznych Charakteryzowanie stosowanych

technologii koncentratéw mlecznych

rozpoznaje metody badania koncentratéw mlecznych oraz podaje przyczyny | Charakteryzowanie stosowanych

powstawania wad tych wyrobéw technologii koncentratow mlecznych
charakteryzuje zagospodarowanie wskazuje kierunki zagospodarowania ubocznych produktéw mleczarskich Zagospodarowanie ubocznych produktow
ubocznych produktow mleczarskich
mleczarskich do celéw opisuje procesy przetwarzania serwatki oraz innych ubocznych produktow Zagospodarowanie ubocznych produktow
spozywczych (ew) mleczarskich mleczarskich

dobiera na podstawie dokumentacji parametry proceséw przetwarzania Zagospodarowanie ubocznych produktow

serwatki oraz innych ubocznych produktéw mleczarskich mleczarskich

wyjasnia cel stosowania maszyn i urzgdzen wykorzystywanych w liniach Zagospodarowanie ubocznych produktow

technologicznych proceséw przetwarzania serwatki oraz innych ubocznych mleczarskich
produktéw mleczarskich, np. membran filtracyjnych

opracowuje na podstawie dokumentacji technologicznej schematy Zagospodarowanie ubocznych produktow
przetwarzania serwatki oraz innych ubocznych produktdw mleczarskich ze mleczarskich

wskazaniem CCP i CP

dobiera na podstawie dokumentacji warunki magazynowania Zagospodarowanie ubocznych produktow

zagospodarowanych ubocznych produktéw mleczarskich wykorzystywanych | mleczarskich
do celéw spozywczych

okresla wydajnosc¢ produkcji oblicza zuzycie surowcow, dodatkéw do zywnosci, potproduktdw i Wydajnos¢ produkcji wyrobow
wyrobow mleczarskich (ew) materiatéw pomocniczych do produkcji wyrobéw mleczarskich na podstawie | mleczarskich
dokumentaciji technologicznej
poréwnuje zuzycie surowcow, dodatkéw do zywnosci, poétproduktow i Wydajnos¢ produkcji wyrobow
materiatdw pomocniczych z dokumentacjg technologiczng produkgiji mleczarskich
wyrobéw mleczarskich
oblicza wydajnos¢ produkcji wyrobdw mleczarskich Wydajnos¢ produkciji wyrobéw
mleczarskich
poréwnuje wydajnos¢ produkcji wyrobdw mleczarskich z dokumentacijg Wydajnos¢ produkcji wyrobow
technologiczng mleczarskich

SPC.06.5. Nadzorowanie produkcji wyrobow mleczarskich (120 godz.)
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Zawartos¢ opracowanego programu
zajec
(temat zajec)

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

rozpoznaje zagrozenia bezpieczehstwa zywnosci w procesach produkcji
wyrobéw mleczarskich, np. fizyczne, fizykochemiczne, chemiczne,
biologiczne

Zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci w
procesach produkcji wyrobéw mleczarskich

opisuje zagrozenia bezpieczehstwa zywnosci w procesach produkcji
wyrobéw mleczarskich

Zagrozenia bezpieczehstwa zywnosci w
procesach produkcji wyrobéw mleczarskich

stosuje zasady systeméw zarzadzania 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 punktéw kontroli
(HACCP Hazard Analysis and Critical Control Points), systemy zarzgdzania
jakoscig i Srodowiskiem zgodne z normami ISO, Kompleksowe Zarzgdzanie
Jakoscig (TQM)

Zagrozenia bezpieczehstwa zywnosci w
procesach produkcji wyrobéw mleczarskich

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

Zagrozenia bezpieczehstwa zywnosci w
procesach produkcji wyrobéw mleczarskich

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

Zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci w
procesach produkcji wyrobéw mleczarskich

opisuje zasady przestrzegania higieny osobistej w trakcie produkcji wyrobow
mleczarskich

Zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci w
procesach produkcji wyrobéw mleczarskich

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

Zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci w
procesach produkcji wyrobéw mleczarskich

monitoruje przebieg produkcji
wyrobow mleczarskich zakresie
zgodnosci z systemami
zarzgdzania jakoscig (ew)

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

Monitorowanie przebiegu produkcji
wyrobdw mleczarskich

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

Monitorowanie przebiegu produkgciji
wyrobow mleczarskich

ocenia wyniki monitorowanych parametrow w procesie produkcji wyrobow
mleczarskich w zakresie zgodnosci z systemami zapewnienia jakosci

Monitorowanie przebiegu produkgciji
wyrobow mleczarskich

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

Monitorowanie przebiegu produkcji
wyrobow mleczarskich
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podejmuje dziatania korygujgce w rozpoznaje skutki niezgodnosci w procesie produkcji wyrobdéw mleczarskich | Podejmowanie dziatan korygujgcych
przypadku stwierdzenia oraz w procesie mycia i dezynfekcji na podstawie dokumentacji
niezgodnos$ci w procesie produkcji technologicznej i zapiséw programéw komputerowych
wyrobow mleczarskich (ew) planuje dziatania korygujgce w przypadku stwierdzenia niezgodnos$ci w Podejmowanie dziatan korygujgcych

procesie produkcji wyrobdw mleczarskich oraz w procesie mycia i
dezynfekcji na podstawie dokumentac;ji technologicznej i zapiséow
programéw komputerowych

wykonuje dziatania korygujace w przypadku stwierdzenia niezgodnosci w Podejmowanie dziatan korygujgcych
procesie produkcji wyroboéw mleczarskich zgodnie z dokumentacjg HACCP
pobiera do badan probki opisuje metody pobierania prébek surowcéw, dodatkéw do zywnosci, Pobieranie probek surowcow
surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatbw pomocniczych, pétproduktow i wyrobéw mleczarskich
materiatdw pomocniczych, opisuje sprzet do pobierania prébek surowcéw, dodatkéw do zywnosci, Pobieranie probek surowcéw
potproduktéw i wyrobow materiatéw pomocniczych, pétproduktow i wyrobow mleczarskich
mleczarskich (ek) przygotowuje sprzet do pobierania prébek do badan surowcow, dodatkow do | Pobieranie probek surowcow

zywnosci, materiatdbw pomocniczych, potproduktéw i wyrobow mleczarskich
na podstawie dokumentacji laboratoryjnej

stosuje sprzet do pobierania prébek do badan surowcéw, dodatkow do Pobieranie probek surowcow
zywnosci, materiatdbw pomocniczych, potproduktow i wyrobow mleczarskich
na podstawie dokumentacji laboratoryjnej

wskazuje sposéb znakowania probek do badan surowcow, dodatkéw do Pobieranie prébek surowcéw
zywnosci, materiatdbw pomocniczych, potproduktéw i wyrobéw mleczarskich
opisuje na podstawie dokumentaciji laboratoryjnej sposéb przechowywania Pobieranie probek surowcéw

pobranych probek surowcéw, dodatkow do zywnosci, materiatow
pomocniczych, pétproduktdw i wyrobédw mleczarskich przeznaczonych do
badan jakosci

wykonuje ocene organoleptyczng okresla warunki przeprowadzenia oceny organoleptycznej surowcow Ocena organoleptyczna surowcow
surowcow, dodatkéw do zywnosci, mleczarskich, dodatkow do zywnosci, materiatbw pomocniczych,
materiatéw pomocniczych, potproduktéw i wyrobdw mleczarskich
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Zawartos¢ opracowanego programu
zajec
(temat zajec)

potproduktéw i wyrobdw
mleczarskich(ew)

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

Ocena organoleptyczna surowcow

przeprowadza ocene organoleptyczng surowcow mleczarskich, dodatkow do
zywnosci, materiatdbw pomocniczych, potproduktéw i wyrobow mleczarskich i
poréwnuje otrzymane wyniki z dokumentacjg technologiczng

Ocena organoleptyczna surowcow

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

rozpoznaje sprzet i odczynniki do badania jakosci surowcéw, dodatkéw do
zywnosci, materiatdbw pomocniczych, potproduktow i wyrobow mleczarskich

Dobieranie sprzetu, odczynnikéw i
urzadzen laboratoryjnych do badania
jakosci surowcow

dokonuje obliczen zwigzanych z przygotowaniem roztworéw odczynnikéw
chemicznych do badania jakosci surowcow, dodatkéw do zywnosci,
materiatdw pomocniczych, pétproduktéow i wyroboéw mleczarskich

Dobieranie sprzetu, odczynnikéw i
urzgdzen laboratoryjnych do badania
jakosci surowcow

wykonuje czynnosci zwigzane z przygotowaniem roztworow odczynnikow
chemicznych do badania jakosci surowcéw, dodatkéw do zywnosci,
materiatdw pomocniczych, pétproduktéow i wyrobow mleczarskich

Dobieranie sprzetu, odczynnikéw i
urzadzen laboratoryjnych do badania
jakosci surowcow

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

Dobieranie sprzetu, odczynnikéw i
urzadzen laboratoryjnych do badania
jakosci surowcow

wykonuje badania
fizykochemiczne surowcow,
dodatkéw do zywnosci, materiatéw
pomochniczych, potproduktow i
wyrobow mleczarskich (ek)

opisuje metody badan fizykochemicznych surowcéw mleczarskich,
dodatkéw do zywnosci, materiatéw pomocniczych, potproduktdéw i wyrobow
mleczarskich

Badania fizykochemiczne surowcow

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

Badania fizykochemiczne surowcow

stosuje dokumentacje laboratoryjng podczas badania fizykochemicznego
surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatdbw pomocniczych, potprodukiow
i wyrobow mleczarskich

Badania fizykochemiczne surowcow

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

Badania fizykochemiczne surowcow
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Zawartos¢ opracowanego programu
zajec
(temat zajec)

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

opisuje wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne surowcéw, dodatkow
do zywnosci, materiatdw pomocniczych, pétproduktow i wyrobdéw
mleczarskich na podstawie dokumentacji

Interpretowanie wynikéw oceny
organoleptycznej

zapisuje i poréwnuje wyniki oceny organoleptycznej i badan
fizykochemicznych z dokumentacjg technologiczng dotyczacg surowcéw,
dodatkéw do zywnosci, materiatdw pomocniczych, pétproduktow i wyrobow
mleczarskich

Interpretowanie wynikéw oceny
organoleptycznej

okresla jakos¢ surowcéw, dodatkow do zywnosci, materiatdw pomocniczych,
pétproduktéw i wyrobdw 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,
materiatéw pomocniczych,
potproduktéw i wyrobdw
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
zwigzkéw chemicznych

b. dobiera zwigzki chemiczne stosowane do badan laboratoryjnych

rozpoznaje i stosuje sprzet i aparature laboratoryjng

d. stosuje $rodki ochrony indywidualnej (np. rekawice ochronne, ostone
twarzy, fartuch ochronny) i zbiorowej (np. pompki do pipet, wyciag
laboratoryjny)

e. przedstawia sposéb utylizacji zuzytych zwigzkéw chemicznych

o

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 dokumentacji techniczno-
technologicznej
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zajec
(temat zajec)

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

Prowadzenie dokumentacji techniczno-
technologicznej

SPC.06.6. Jezyk obcy zawodowy (30 godz.)

postuguje sie podstawowym rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe umozliwiajgce realizacje czynnosci
zasobem srodkéw jezykowych w zawodowych w zakresie:

jezyku obcym nowozytnym (ze a. czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy, w tym zwigzanych z
szczegolnym uwzglednieniem zapewnieniem bezpieczenstwa i higieny pracy

srodkow leksykalnych) b. narzedzi, maszyn, urzgdzen i materiatéw koniecznych do realizacji
umozliwiajgcym realizacje czynnosci zawodowych

czynnosci zawodowych w zakresie Cc. procesow i procedur zwigzanych z realizacjg zadan zawodowych
tematéw zwigzanych: d. formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentéw zwigzanych z

a. ze stanowiskiem pracy i jego wykonywaniem zadan zawodowych

wyposazeniem

b. z gldwnymi technologiami
stosowanymi w danym
zawodzie

c. zdokumentacjg zwigzang z
danym zawodem z ustugami
Swiadczonymi w danym
zawodzie (ek)

Stanowiska pracy i zasady bhp w miejscu
pracy.

Wyposazenie zaktadow przetworstwa
Spozywczego.

Pomieszczenia w zaktadzie przetworstwa
Spozywczego.

Procesy i operacje jednostkowe.
Dokumentacja techniczna.

rozumie proste wypowiedzi ustne okresla gtéwng my$l wypowiedzi lub tekstu lub fragmentu wypowiedzi lub Wypowiedzi ustne.
artykutowane wyraznie, w tekstu Wypowiedzi pisemne.
standardowej odmianie jezyka znajduje w wypowiedzi lub tekscie okreslone informacje Wypowiedzi ustne.
obcego nowozytnego, a takze Wypowiedzi pisemne.
proste wypowiedzi pisemne w rozpoznaje zwigzki miedzy poszczegdinymi czesciami tekstu Wypowiedzi ustne.
jezyku obcym nowozytnym w Wypowiedzi pisemne.
zakresie umozliwiajgcym realizacje uktada informacje w okre$lonym porzadku Wypowiedzi ustne.

zadan zawodowych:
a) rozumie proste wypowiedzi
ustne dotyczgce czynnosci

Wypowiedzi pisemne.
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Zawartos¢ opracowanego programu
zajec
(temat zajec)

zawodowych (np. rozmowy,
wiadomosci, komunikaty,
instrukcje lub filmy
instruktazowe, prezentacje)
artykutowane wyraznie, w
standardowej odmianie
jezyka

b) rozumie proste wypowiedzi
pisemne dotyczace
czynnosci zawodowych (np.
napisy, broszury, instrukcje
obstugi, przewodniki,
dokumentacje zawodow3)

(ek)

samodzielnie tworzy krotkie, opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska zwigzane z czynnosciami Realizacja zadan zawodowych.
proste, spéjne i logiczne zawodowymi
wypowiedzi ustne i pisemne w przedstawia sposdb postepowania w réznych sytuacjach zawodowych (np. Realizacja zadan zawodowych.
jezyku obcym nowozytnym w udziela instrukcji, wskazéwek, okresla zasady)
zakresie umozliwiajgcym realizacje wyraza i uzasadnia swoje stanowisko Realizacja zadan zawodowych.
zadan zawodowych: stosuje zasady konstruowania tekstow o réznym charakterze Realizacja zadan zawodowych.

d. tworzy krotkie, proste, stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi adekwatnie do sytuacii Realizacja zadan zawodowych.

spodjne i logiczne wypowiedzi
ustne dotyczace czynnosci
zawodowych (np. polecenie,
komunikat, instrukcje)

e. tworzy kroétkie, proste,
spéjne i logiczne wypowiedzi
pisemne dotyczace
czynno$ci zawodowych (np.
komunikat, e-mail, instrukcje,
wiadomosé¢, CV, list
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motywacyjny, dokument
zwigzany z wykonywanym
zawodem wedtug wzoru)
(ew)

uczestniczy w rozmowie w
typowych sytuacjach zwigzanych z
realizacjg zadan zawodowych
reaguje w jezyku obcym
nowozytnym w sposob zrozumiaty,
adekwatnie do sytuaciji
komunikacyjnej, ustnie lub w
formie prostego tekstu:

a) reaguje ustnie (np. podczas
rozmowy z innym
pracownikiem, klientem,
kontrahentem, w tym podczas
rozmowy telefonicznej) w
typowych sytuacjach
zwigzanych z wykonywaniem
czynnosci zawodowych

b) reaguje w formie prostego
tekstu pisanego (np.
wiadomos¢, formularz, e-mail,
dokument zwigzany z
wykonywanym zawodem) w
typowych sytuacjach
zwigzanych z wykonywaniem
czynno$ci zawodowych (ew)

rozpoczyna, prowadzi i kohczy rozmowe

Typowe sytuacje zwigzane z realizacjg
zadan zawodowych.

uzyskuje i przekazuije informacije i wyjasnienia

Typowe sytuacje zwigzane z realizacjg
zadan zawodowych.

wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta o opinie, zgadza sie lub nie zgadza
z opiniami innych osob

Typowe sytuacje zwigzane z realizacjg
zadan zawodowych.

prowadzi proste negocjacje zwigzane z czynnosciami zawodowymi

Typowe sytuacje zwigzane z realizacjg
zadan zawodowych.

stosuje zwroty i formy grzecznosciowe

Typowe sytuacje zwigzane z realizacjg
zadan zawodowych.

dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji

Typowe sytuacje zwigzane z realizacjg
zadan zawodowych.

zmienia forme przekazu ustnego
lub pisemnego w jezyku obcym
nowozytnym w typowych

przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje zawarte w materiatach
wizualnych (np. wykresach, symbolach, piktogramach, schematach) oraz
audiowizualnych (np. filmach instruktazowych)

Ttumaczenia.
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sytuacjach zwigzanych z
wykonywaniem czynno$ci
zawodowych (ep)

przekazuje w jezyku polskim informacje sformutowane w jezyku obcym
nowozytnym

Ttumaczenia.

przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje sformutowane w jezyku
polskim lub w tym jezyku obcym nowozytnym

Ttumaczenia.

przedstawia publicznie w jezyku obcym nowozytnym wczesniej opracowany
materiat, np. prezentacje

Ttumaczenia.

wykorzystuje strategie stuzace
doskonaleniu wtasnych
umiejetnosci jezykowych oraz
podnoszace swiadomos¢
jezykowa:

a) wykorzystuje techniki
samodzielnej pracy nad
jezykiem

b) wspotdziata w grupie

c) Kkorzysta ze zrodet informacji
w jezyku obcym nowozytnym

d) stosuje strategie
komunikacyjne i
kompensacyjne (ep)

korzysta ze stownika dwujezycznego i jednojezycznego

Doskonalenie zawodowych umiejetnosci
jezykowych.

wspotdziata z innymi osobami, realizujgc zadania jezykowe

Doskonalenie zawodowych umiejetnosci
jezykowych.

korzysta z tekstow w jezyku obcym nowozytnym, réwniez za pomocg
technologii informacyjno-komunikacyjnych

Doskonalenie zawodowych umiejetnosci
jezykowych.

identyfikuje stowa klucze i internacjonalizmy

Doskonalenie zawodowych umiejetnosci
jezykowych.

wykorzystuje kontekst (tam, gdzie to mozliwe), aby w przyblizeniu okresli¢
znaczenie stowa

Doskonalenie zawodowych umiejetnosci
jezykowych.

upraszcza (jezeli to konieczne) wypowiedz, zastepuje nieznane stowa
innymi, wykorzystuje opis, srodki niewerbalne

Doskonalenie zawodowych umiejetnosci
jezykowych.
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