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PROGRAM NAUCZANIA KURSU UMIEJETNOSCI ZAWODOWYCH

1. Wprowadzenie

Charakterystyka kursu umiejetnosci zawodowych (KUZ)

Kurs umiejetnosci zawodowych moze by¢ prowadzony przez:
e jednostki organizacyjne systemu oswiaty, tj. publiczne i niepubliczne:

placowki ksztatcenia ustawicznego,

centra ksztatcenia zawodowego,

szkoty prowadzgce ksztatcenie zawodowe: szkota branzowa | stopnia, szkota branzowa Il stopnia, technikum, szkota policealna;
e podmioty spoza systemu os$wiaty (niepodlegajgce nadzorowi pedagogicznemu sprawowanemu przez kuratorow o$wiaty).

Kurs umiejetnosci zawodowych jest pozaszkolng formg ksztatcenia ustawicznego adresowang do os6b dorostych, zainteresowanych uzyskiwaniem i uzupetianiem
wiedzy, umiejetnosci i kwalifikacji zawodowych. Stuchacz przed rozpoczeciem kursu dostarcza zaswiadczenie o stanie zdrowia, ktére potwierdza brak przeciwwskazan do
pracy w przemysle spozywczym.

Adresatem kursu umiejetnosci zawodowych powinny by¢ osoby dokfadne, precyzyjne, umiejgce pracowac w zespole i radzgce sobie ze stresem, gdyz przetwérstwo
spozywcze wigze sie z odpowiedzialnoscig wytwarzania produktu dla klienta. Dodatkowym atutem takiej osoby jest sita fizyczna oraz zainteresowanie mechatronikg
i elektronika. Nalezy by¢ przygotowanym na ciggte doskonalenie umiejetnosci i poszerzanie wiedzy dotyczgcej szeroko pojetego przemystu spozywczego.

Kurs umiejetnosci zawodowych w zakresie jednostki efektow ksztatcenia SPC.02.5. Obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobéw spozywczych
moze by¢ realizowany w formie:

e dziennej — 7 tygodni (300 godzin) — zajecia odbywajg sie przez 5 lub 6 dni w tygodniu,
e stacjonarnej — 7 tygodni (300 godzin) — zajecia odbywajg sie 3 lub 4 dni w tygodniu po min. 6 godzin dziennie,

e zaocznej — 14 tygodni (65% z 300 godzin = 195 godzin) — zajecia odbywajg sie co 2 tygodnie przez 2 dni po 8 godzin dziennie, a w uzasadnionych przypadkach —
co tydzien przez 2 dni po 8 godzin dziennie.

Efekty ksztalcenia wskazane do realizacji w ksztatceniu teoretycznym moga by¢ (po spetnieniu wymagan okreslonych w aktualnych przepisach oswiatowych) realizowane
w formie ksztatcenia na odlegtos¢, przy czym zaliczenie tych zaje¢ nie moze odbywac sie w formie zdalne;.

Ksztatcenie praktyczne oraz zaliczenie ksztatcenia prowadzonego z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢ nie moze odbywac sie z wykorzystaniem
tych metod i technik.
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Wymiar godzin zaje¢ prowadzonych z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢ okresla podmiot prowadzacy ksztatcenie ustawiczne z wykorzystaniem
tych metod i technik.

Kurs umiejetnosci zawodowych jest, podobnie jak kwalifikacyjny kurs zawodowy, prowadzony wedtug programu nauczania uwzgledniajgcego podstawe programowg
ksztatcenia w zawodach. Obejmuje on jednak tylko czes$¢ tej podstawy.

Osoba, ktéra ukonczyta kurs umiejetnosci zawodowych i podejmuje ksztatcenie na kwalifikacyjnym kursie zawodowym, jest zwalniana z zaje¢ prowadzonych w ramach
kursu umiejetnosci zawodowych, na swéj wniosek, na podstawie przedtozonego zaswiadczenia o ukonczeniu tego kursu. Takie rozstrzygniecie umozliwia stopniowe
osigganie efektéw ksztatcenia realizowanych na kwalifikacyjnym kursie zawodowym poprzez uczenie sie na krétszych kursach umiejetnosci zawodowych, przy czym
gwarantuje sie mozliwosci zaliczenia efektéw tego ksztalcenia przy podejmowaniu dalszej nauki na kwalifikacyjnym kursie zawodowym. Jest to rozwigzanie wychodzgce
naprzeciw potrzebom oséb dorostych, podejmujgcych dalsze ksztatcenie lub doskonalenie zawodowe w trakcie pracy zawodowej. Nowy model ksztatcenia zawodowego
wychodzi naprzeciw potrzebom oséb dorostych, podejmujacych dalsze ksztatcenie lub doskonalenie zawodowe w trakcie pracy zawodowej. Umozliwia on rowniez
zwiekszenie mobilnosci zawodowej os6b dorostych oraz szybsze reagowanie na potrzeby rynku pracy i gospodarki.

Struktura programu
e przedmiotowy,

e spiralny.

Charakterystyka programu — zalozenia programowe

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych SPC.02.5. Obstugiwanie maszyn i urzadzenh stosowanych w produkcji wyrobéw spozywczych realizowanego w trybie
dziennym stacjonarnym. Wspdlnie z kursami umiejetnosci zawodowych:

e SPC.02.1 Bezpieczenstwo i higiena pracy,
e SPC.02.2. Podstawy przetworstwa spozywczego,
e SPC.02.3. Magazynowanie i przygotowywanie surowcow, dodatkdw do zywnosci i materiatdw pomocniczych do produkcji wyrobow spozywczych,
e SPC.02.4. Prowadzenie operacji i procesow jednostkowych w produkcji wyrobow spozywczych,
e SPC.02.6. Magazynowanie wyrobéw gotowych i przygotowanie ich do dystrybuc;ji,
e SPC.02.7 Jezyk obcy zawodowy
umozliwia uzyskanie swiadectwa potwierdzajgcego kwalifikacje SPC.02. Produkcja wyrobéw spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzadzen.

Po uzyskaniu swiadectwa potwierdzajgcego kwalifikacje SPC.02. Produkcja wyrobdw spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzgdzen, mozna uzyskac¢ dyplom
zawodowy w zawodzie technik przetworstwa mleczarskiego po potwierdzeniu kwalifikacji SPC.06. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich oraz
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uzyskaniu wyksztatcenia sredniego lub sredniego branzowego albo dyplom zawodowy w zawodzie technik technologii zywnosci po potwierdzeniu kwalifikacji SPC.07.
Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobdw spozywczych oraz uzyskaniu wyksztatcenia sredniego lub sredniego branzowego.

Program nauczania o strukturze przedmiotowej i spiralnej w uktadzie tresci. Materiat nauczania zaczynajacy sie od zagadnien najprostszych po trudniejsze. Taki ukfad
umozliwia powrét do tresci zrealizowanych na poczatku edukacji, aby je powtorzy¢ i poszerzy¢ w pézniejszym okresie. Utrwala to zaréwno wiedze jak i nabywane
umiejetnosci, celem przygotowania do realizacji zadan zawodowych. Dodatkowo taki uktad i cykl nauczania w znaczgcym stopniu niweluje braki edukacyjne oraz pozwala
na analize materiatu nauczania przez stuchaczy/uczestnikdw o réznych poziomach umiejetnosci. Rozktad tresci nauczania uwzglednia wzajemng korelacje pomiedzy
przedmiotami, a kolejnos¢ zdobywania wiedzy i umiejetnosci pozwala na nabycie wiedzy teoretycznej, by w krétkim czasie wykorzystaé jg praktycznie. Zajecia sg
realizowane na przedmiotach ksztatcenia teoretycznego oraz praktycznego. Liczba godzin przewidziana na realizacje programu wynosi 300 godzin i jest zgodna

z minimalng liczbg godzin ksztatcenia zawodowego wynikajgcg z podstawy programowej dla zawodu operator maszyn i urzgdzen przemystu spozywczego.

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

Zadania podmiotéw prowadzgcych ksztalcenie zawodowe oraz sposoéb ich realizacji sg uwarunkowane zmianami zachodzgcymi w otoczeniu gospodarczo- spotecznym,
na ktoére 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 pracodawcéw w zakresie poziomu wiedzy i umiejetnosci pracownikow.

Bliska wspotpraca podmiotdéw prowadzgcych ksztatcenie zawodowe z pracodawcami stanowi istotny element nowoczesnego ksztatcenia, odpowiadajgcego potrzebom
wspotczesnej gospodarki. Podmiot prowadzgcy ksztatcenie zawodowe powinien realizowaé to ksztatcenie w oparciu o wspétprace z pracodawcami, a przedmioty
ksztatcenia praktycznego powinny odbywac sie w jak najwiekszym wymiarze w rzeczywistych warunkach pracy u pracodawcow, a takze w centrach ksztatcenia
zawodowedo, warsztatach, pracowniach i placéwkach ksztatcenia ustawicznego. W procesie ksztatcenia zawodowego wazne jest integrowanie i korelowanie ksztatcenia
0golnego i zawodowego, w tym doskonalenie kompetencji kluczowych nabytych w procesie ksztatcenia ogéinego, z uwzglednieniem nizszych etapéw edukacyjnych.
Odpowiedni poziom wiedzy ogdlnej powigzanej z wiedzg zawodowg przyczyni sie do podniesienia poziomu umiejetnosci zawodowych absolwentéw podmiotow
prowadzacych ksztatcenie zawodowe, a tym samym zapewni im mozliwos¢ sprostania wyzwaniom zmieniajgcego sie rynku pracy. W procesie ksztatcenia zawodowego sg
podejmowane dziatania wspomagajace rozwoj 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 poszczegdinych zawodach szkolnictwa branzowego oraz stworzenie stuchaczom/uczestnikom warunkéw do
uzyskiwania dodatkowych umiejetnosci zawodowych, dodatkowych uprawnien zawodowych lub kwalifikacji rynkowych funkcjonujgcych w Zintegrowanym Systemie
Kwalifikacji, pod koniec nauki.

Gtéwnym celem ksztatcenia w zawodzie operator maszyn i urzgdzen przemystu spozywczego jest przygotowanie szeroko wykwalifikowanej kadry specjalistow, gotowych
do:

e profesjonalnego i rzetelnego wykonywania czynnosci zawodowych,
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pracy w ciggle zmieniajgcej sie rzeczywistosci zawodowej,

szybkiej aktualizacji wiedzy z niezwykle dynamicznej dziedziny, jaka jest przemyst spozywczy,
samodzielnego podnoszenie swoich kwalifikacji,

podejmowania wiasnej dziatalnosci gospodarczej zgodnej z zawodem,

pracy w zespole,

sprostania oczekiwaniom pracodawcow.

Cele kierunkowe programu kursu umiejetnosci zawodowych

Absolwent kursu umiejetnosci zawodowych realizujgcy ksztatcenie w zawodzie operator maszyn i urzagdzen przemystu spozywczego powinien by¢ przygotowany do
wykonywania nastepujacych zadan zawodowych w zakresie jednostki efektéw ksztatcenia SPC.02.5. Obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobéw
spozywczych:

obstugiwania maszyn i urzgdzen wykorzystywanych w procesach przemystu spozywczego,
dobieraniem parametréw pracy maszyn i urzadzen,

naprawy i konserwacji maszyn i urzadzen,

aktualizowania wiedzy i doskonalenia umiejetnosci zawodowych,

planowania wykonania zadania.

Odniesienie do rynku pracy

Nazwa zawodu: Operator maszyn i urzgdzen przemystu spozywczego.

Symbol cyfrowy zawodu ustalony w klasyfikacji zawodow i specjalnosci na potrzeby rynku pracy: 816003.

Poziom PRK dla kwalifikacji petnej: lll.

Symbol i nazwa kwalifikacji wyodrebniona w zawodzie: SPC.02. Produkcja wyrobow spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzadzen.

Poziom PRK dla kwalifikacji czastkowej wyodrebnionej w zawodzie: 3.

Absolwent kwalifikacyjnego kursu zawodowego SPC.02.5. Obstugiwanie maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji wyrobéw spozywczych potrafi:

obstugiwa¢ maszyny stosowane w produkcji wyrobow spozywczych, zgodnie z instrukcjami i dokumentacjg technologiczng,
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e postugiwac sie aparaturg kontrolno-pomiarowg stosowang w przetwoérstwie spozywczym,
e lokalizowa¢ nieprawidtowosci w pracy maszyn i urzagdzen stosowanych w produkcji wyrobéw spozywczych, wykonywaé drobne naprawy, zgtasza¢ awarie,

e identyfikowaé zagrozenia bezpieczehnstwa zywnosci i monitorowaé 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),

e postugiwac sie dokumentacjg techniczng i produkcyjng, w tym interpretowac¢ schematy maszyn i urzgdzenh stosowanych w produkcji wyrobéw spozywczych.

Zawdd operator maszyn i urzgdzenh przemystu spozywczego jest zawodem szerokoprofilowym, ze wzgledu na podziat pracy w przemysle spozywczym na specyficzne
branze przetworstwa i wytwarzania. Jest jednym z wybranych zawoddéw szkolnictwa branzowego, na ktdre prognozowane jest szczegélne zapotrzebowanie na
pracownikow. To ciekawy zawdd wymagajacy szerokiej wiedzy technicznej, dla 0sdb ze szczegdlinymi uzdolnieniami i pasjami. Przetwdrstwo spozywcze jest jedng z gatezi
gospodarki w kraju, w ktérej coraz wiekszg role odgrywa mechanizacja i automatyzacja produkcji. Nowe techniki i technologie produkcji wkraczajg do wszystkich zaktadéw
przetworstwa spozywczego. Wkroczenie Polski do Unii Europejskiej pozwolito na dokapitalizowanie zakladéw przemystu spozywczego, a tym samym podniesienie jakosci
oferowanych wyrobéw. Polskie przedsiebiorstwa od lat wykazujg wysoki poziom przemystu spozywczego i stale go podnosza. Wykwalifikowana kadra daje mozliwosé
sprawnego dziatania przedsiebiorstwu. Operator maszyn i urzgdzen przemystu spozywczego jest osoba, ktéra bardzo dobrze wpisuje sie w ten obraz, specjalisci z tego
obszaru sg bardzo pozgdanymi pracownikami.

Operator maszyn i urzadzen przemystu spozywczego moze podjac prace miedzy innymi w:
e zaktadach przetworstwa spozywczego,
e zaktadach produkujgcych maszyny i urzgdzenia dla przetwérstwa spozywczego,

e serwisach maszyn i urzadzen przetworstwa spozywczego.

Powigzanie z zawodami

Absolwent kursu umiejetnosci zawodowych wyodrebnionego w zawodzie operator maszyn i urzgdzen przemystu spozywczego po potwierdzeniu kwalifikacji SPC.02.
Produkcja wyrobow spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzagdzen moze uzyska¢ dyplom zawodowy w zawodzie technik przetwérstwa mleczarskiego po
potwierdzeniu kwalifikacji SPC.06. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyroboéw mleczarskich oraz uzyskaniu wyksztatcenia sredniego lub $redniego branzowego albo
dyplom zawodowy w zawodzie technik technologii zywnosci po potwierdzeniu kwalifikacji SPC.07. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyroboéw spozywczych oraz
uzyskaniu wyksztatcenia sredniego lub $redniego branzowego.

Powigzanie KUZ z kwalifikacyjnym kursem zawodowym (KKZ)

Program kursu umiejetnosci zawodowych SPC.02.5. oparty jest o podstawe programowg ksztatcenia branzowego w zawodzie operator maszyn i urzgdzenh przemystu
spozywczego, w ktorej to wyodrebniono dla kwalifikacji SPC.02. Produkcja wyrobdw spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzgdzen nastepujgce jednostki efektow
ksztatcenia:

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
SPC.02.5. Obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobow spozywczych
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SPC.02.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy,

SPC.02.2. Podstawy przemystu spozywczego,

SPC.02.3. Magazynowanie i przygotowywanie surowcow, dodatkéow do zywnosci i materiatdw pomocniczych do produkcji wyrobéw spozywczych,
SPC.02.4. Prowadzenie operacji i proceséw jednostkowych w produkcji wyrobéw spozywczych,

SPC.02.5. Obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobéw spozywczych,

SPC.02.6 Magazynowanie wyrobéw gotowych i przygotowanie ich do dystrybucji,

SPC.02.7 Jezyk obcy zawodowy

oraz efekty ksztalcenia realizowane na wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego zwigzane z nabywaniem kompetenc;ji
personalnych i spotecznych, zgrupowane w jednostce efektow ksztatcenia:

SPC.02.8. Kompetencije personalne i spoteczne.

Informacja o pozostatych KUZ

Kwalifikacje zawodowe realizowane w ramach kurséw umiejetnosci zawodowych (KUZ) w obrebie kwalifikacji SPC.02. Produkcja wyrobéw spozywczych z wykorzystaniem
maszyn i urzgdzen, mogg by¢ osiggane kolejno z nastepujgcych jednostek efektow ksztatcenia:

SPC.02.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy,

SPC.02.2. Podstawy przemystu spozywczego,

SPC.02.3. Magazynowanie i przygotowywanie surowcow, dodatkow do zywnosci i materiatdw pomocniczych do produkcji wyrobéw spozywczych,
SPC.02.4. Prowadzenie operacji i proceséw jednostkowych w produkcji wyrobéw spozywczych,

SPC.02.5. Obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobdéw spozywczych,

SPC.02.6. Magazynowanie wyrobdw gotowych i przygotowanie ich do dystrybuciji,

SPC.02.7 Jezyk obcy zawodowy.

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
SPC.02.5. Obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobow spozywczych
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2. Plan zajeé kursu umiejetnosci zawodowych

2.1. Pogrupowane efekty ksztatcenia

Tabela 1 Przyporzadkowanie efektow ksztatcenia wraz z kryteriami weryfikacji do poszczegdinych przedmiotow

stosowanych w produkcji wyroboéw spozywczych, np. obstuguje maszyny i urzadzenia
wedtug dokumentac;ji technicznej i instrukcji stanowiskowej

Efekty ksztatcenia z danej | Laczna Kryteria weryfikacji poszczegdlnych efektow Maszyny Obstuga
jednostki efektow liczba i urzadzenia maszyn
Stopniowanie efektow godzin przetworstwa | i urzadzen
ksztatcenia przeznaczo spozywczego | przetworstwa
efekt kluczowy (ek), efekt na na efekt spozywczego
wazny (ew), efekt ksztatcenia
pomocniczy (ep)
SPC.02.5. Obstugiwanie maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji wyrobéw spozywczych
1) dobiera maszyny i 100 1) rozpoznaje maszyny i urzadzenia stosowane w produkcji wyrobéw spozywczych X X
urzgdzenia stosowane w 2) opisuje przeznaczenie maszyn i urzgdzen stosowanych w produkciji wyrobéw X
produkcji wyrobdéw spozywczych
spozywczych (ek) 3) dobiera parametry pracy maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji wyrobow X X
spozywczych zgodnie z dokumentacjg techniczng
2) postuguije sie 60 1) stosuje dokumentacje techniczng maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji X X
dokumentacjg techniczng wyrobow spozywczych, np. instrukcje obstugi maszyn i urzadzen, dokumentacje
maszyn i urzgdzen techniczno-ruchowa, karty maszyn, specyfikacje, karty przeglagdow
dotyczacg produkcji 2) prowadzi zapisy dokumentujgce przebieg pracy maszyn i urzgdzen stosowanych w X X
wyrobow spozywczych (ew) produkcji wyrobéw spozywczych
3) uzytkuje maszyny i 100 1) przygotowuje maszyny i urzgdzenia do pracy X
urzgdzenia stosowane w 2) uruchamia maszyny i urzgdzenia X
produkcji wyrobow 3) nadzoruje prace maszyn i urzgdzen X
spozywczych (ek) 4) wykonuje czynnosci zwigzane z konserwacjg maszyn i urzadzen, np. mycie, X
czyszczenie, dezynfekcja
5) stosuje przepisy podczas obstugi i biezgcej konserwacji maszyn i urzgdzen X

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
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Efekty ksztalcenia z danej
jednostki efektow
Stopniowanie efektow
ksztatcenia

efekt kluczowy (ek), efekt
wazny (ew), efekt
pomocniczy (ep)

taczna
liczba
godzin
przeznaczo
na na efekt
ksztalcenia

Kryteria weryfikacji poszczegélnych efektéow

Maszyny
i urzadzenia

przetworstwa
spozywczego

Obstuga
maszyn

i urzadzen
przetworstwa
spozywczego

4) przestrzega procedur
zarzadzania jakoscig i
bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnos$ci w
trakcie obstugiwania
maszyn i urzadzen
stosowanych w produkcji
wyrobow spozywczych (ep)

40

1) rozpoznaje zagrozenia zdrowotne zywnosci (fizyczne, chemiczne i biologiczne)
wystepujgce w trakcie obstugiwania maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji
wyrobéw spozywczych

2) opisuje wptyw zagrozen zdrowotnych na wyroby spozywcze w trakcie obstugiwania
maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobéw spozywczych

SPC.02.1. Bezpieczenstwo i

higiena pracy

6) organizuje stanowisko
pracy zgodnie z
wymaganiami ergonomii
oraz przepisami prawa
dotyczacymi
bezpieczenhstwa i higieny
pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska w produkcji
wyrobow spozywczych

7) przewiduje zagrozenia
dla zdrowia lub zycia
cztowieka oraz mienia i
srodowiska zwigzane z
wykonywaniem zadan
zawodowych w trakcie
produkcji wyrobéw
spozywczych

3) obstuguje maszyny i urzgdzenia podczas wykonywania zadan zawodowych zgodnie z
instrukcjg obstuga

4) utrzymuje fad i porzadek na stanowisku pracy w produkcji wyrobéw spozywczych

3) dobiera techniczne srodki ochrony przed zagrozeniami w produkcji wyrobéw
spozywczych

4) zapobiega zagrozeniom podczas wykonywania zadan w produkcji wyrobow
spozywczych

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
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Efekty ksztalcenia z danej | Laczna Kryteria weryfikacji poszczegélnych efektéow Maszyny Obstuga
jednostki efektow liczba i urzadzenia | maszyn
Stopniowanie efektow godzin przetwoérstwa | i urzadzen
ksztatcenia przeznaczo spozywczego | przetworstwa
efekt kluczowy (ek), efekt na na efekt spozywczego
wazny (ew), efekt ksztalcenia
pomocniczy (ep)
8) stosuje srodki ochrony 2) dobiera srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej do rodzaju wykonywanych prac w X
indywidualnej i zbiorowej produkcji wyrobéw spozywczych
podczas wykonywania 3) wykonuje zadania zawodowe w produkcji wyrobéw spozywczych z zastosowaniem X
zadan zawodowych w srodkéw ochrony indywidualnej i zbiorowe;j
trakcie produkcji wyrobéw
spozywczych
SPC.02.8. Kompetencije personalne i spoteczne
1) przestrzega zasad 3) stosuje zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze wspétpracownikami X
kultury i etyki podczas
realizacji zadan
zawodowych
2) planuje wykonanie 1) ustala harmonogram wykonania zadan X
zadania 3) weryfikuje planowane dziatania X
3) stosuje techniki 4) przewiduje konsekwencje swoich dziatan i innych cztonkéw zespotu X
radzenia sobie ze stresem
4) aktualizuje wiedze i 1) wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztatcenia X
doskonali umiejetnosci 3) podaje przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego X
zawodowe
5) stosuje zasady 3) wlasciwie interpretuje mowe ciata w komunikac;ji X
komunikacji
interpersonalne;j
6) stosuje metody i 3) ocenia skutecznos¢ rozwigzania problemu X
techniki rozwigzywania
problemoéw
7) wspotpracuje w zespole 1) dzieli sie zadaniami X
2) przestrzega zasad wspotpracy w zespole X

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
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Efekty ksztalcenia z danej
jednostki efektow
Stopniowanie efektow
ksztatcenia

efekt kluczowy (ek), efekt
wazny (ew), efekt
pomocniczy (ep)

taczna
liczba
godzin
przeznaczo
na na efekt
ksztalcenia

Kryteria weryfikacji poszczegélnych efektéow

Maszyny Obstuga

i urzadzenia maszyn

przetwérstwa | i urzadzen

spozywczego | przetworstwa
spozywczego

Razem liczba godzin w
jednostkach efektow
ksztatcenia

300

Nauczyciele wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych powinni stwarza¢ warunki do nabywania kompetenciji personalnych i spotecznych w ramach godzin
przeznaczonych na ksztatcenie zawodowe.

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

strona 13z 42

Nazwa Efekt ksztalcenia Liczba | Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow | Okres
jednostki wraz z kodowaniem godzin ksztatcenia w zajecia | realizacji
efektow (ek, ew, ep) Nazwa zajec¢
ksztalcenia
SPC.02.5. 1) dobiera maszyny i 60 1) rozpoznaje maszyny i urzgdzenia stosowane w produkciji wyrobow Maszyny i urzadzenia | 3 tygodnie
Obstugiwanie | urzgdzenia stosowane spozywczych przetworstwa
maszyn i w produkcji wyrobow 2) opisuje przeznaczenie maszyn i urzgdzen stosowanych w produkgciji Spozywczego
urzadzen spozywczych (ek) wyrobdw spozywczych
stosowanych 3) dobiera parametry pracy maszyn i urzgdzenh stosowanych w produkcji
w produkcji wyrobow spozywczych zgodnie z dokumentacjg techniczng
wyrobow 2) postuguije sie 30 1) stosuje dokumentacje techniczng maszyn i urzgdzen stosowanych w
spozywczych | dokumentacjg produkcji wyrobow spozywczych, np. instrukcje obstugi maszyn i urzadzen,

techniczng maszyn i dokumentacje techniczno-ruchowg, karty maszyn, specyfikacje, karty

urzgdzen dotyczaca przegladow

produkcji wyrobow 2) prowadzi zapisy dokumentujgce przebieg pracy maszyn i urzgdzen

spozywczych (ew) stosowanych w produkcji wyrobéw spozywczych
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Nazwa Efekt ksztatcenia Liczba | Kryteria weryfikacji Grupowanie efektéw | Okres
jednostki wraz z kodowaniem godzin ksztalcenia w zajecia | realizacji
efektéw (ek, ew, ep) Nazwa zajeé¢
ksztalcenia
SPC.02.5. 4) przestrzega 20 2) opisuje wplyw zagrozen zdrowotnych na wyroby spozywcze w trakcie
Obstugiwanie | procedur zarzgdzania obstugiwania maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji wyrobow
maszyn i jakoscig i spozywczych
urzagdzen bezpieczenstwem
stosowanych | zdrowotnym zywnosci
w produkcji w trakcie obstugiwania
wyrobow maszyn i urzgdzen
spozywczych | stosowanych w
produkcji wyrobéw
spozywczych (ep)
1) dobiera maszyny i 40 1) rozpoznaje maszyny i urzgdzenia stosowane w produkcji wyrobow Obstuga maszyn i 4 tygodnie
urzgdzenia stosowane spozywczych urzgdzeh
w produkcji wyrobow 3) dobiera parametry pracy maszyn i urzgdzen stosowanych w produkc;ji przetworstwa
spozywczych (ek) wyrobow spozywczych zgodnie z dokumentacjg techniczng Spozywczego
2) postuguije sie 30 1) stosuje dokumentacje techniczng maszyn i urzgdzen stosowanych w
dokumentacijg produkcji wyrobow spozywczych, np. instrukcje obstugi maszyn i urzadzen,
techniczng maszyn i dokumentacje techniczno-ruchowg, karty maszyn, specyfikacje, karty
urzgdzen dotyczacyg przegladdw
produkcji wyrobow 2) prowadzi zapisy dokumentujgce przebieg pracy maszyn i urzgdzeh
spozywczych (ew) stosowanych w produkcji wyrobow spozywczych
3) uzytkuje maszyny i 100 1) przygotowuje maszyny i urzgdzenia do pracy
urzgdzenia stosowane 2) uruchamia maszyny i urzgdzenia
w produkcji wyrobow 3) nadzoruje prace maszyn i urzadzenh
spozywczych (ek) 4) wykonuje czynnos$ci zwigzane z konserwacjg maszyn i urzadzen, np.
mycie, czyszczenie, dezynfekcja
5) stosuje przepisy podczas obstugi i biezgcej konserwacji maszyn i
urzgdzen stosowanych w produkcji wyrobéw spozywczych, np. obstuguje
maszyny i urzadzenia wedtug dokumentacji technicznej i instrukcji
stanowiskowej
Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
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Nazwa Efekt ksztatcenia Liczba | Kryteria weryfikacji Grupowanie efektéw | Okres
jednostki wraz z kodowaniem godzin ksztalcenia w zajecia | realizacji
efektéw (ek, ew, ep) Nazwa zajeé¢
ksztalcenia
SPC.02.5. 4) przestrzega 20 1) rozpoznaje zagrozenia zdrowotne zywnosci (fizyczne, chemiczne i Obstuga maszyn i 4 tygodnie
Obstugiwanie | procedur zarzgdzania biologiczne) wystepujgce w trakcie obstugiwania maszyn i urzadzen urzgdzeh
maszyn i jakoscig i stosowanych w produkcji wyrobéw spozywczych przetworstwa
urzadzen bezpieczenstwem Spozywczego
stosowanych | zdrowotnym zywnosci
w produkcji w trakcie obstugiwania
wyrobow maszyn i urzgdzen
spozywczych | stosowanych w

produkcji wyrobéw

spozywczych (ep)

2.2. Liczba godzin przeznaczona na ksztatcenie zawodowe
Tabela 3 Okreslenie liczby godzin poszczegdlnych zajeé z podziatem na zajecia teoretyczne i praktyczne
Nazwa zaje¢ | Liczba godzin Efekty ksztatcenia wraz z kodami — ek, ep, ew oraz kryteria weryfikacji realizowane w ramach zaje¢
Zajecia Zajecia
teoretyczne | praktyczne | Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji

Maszyny i 110 0 1) dobiera maszyny i urzgdzenia 1) rozpoznaje maszyny i urzadzenia stosowane w produkcji wyrobow
urzadzenia stosowane w produkcji wyrobéw spozywczych
przetworstwa spozywczych (ek) 2) opisuje przeznaczenie maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji wyrobow
spozywczego spozywczych

3) dobiera parametry pracy maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji wyrobow
spozywczych zgodnie z dokumentacjg techniczng

2) postuguije sie dokumentacjg
techniczng maszyn i urzgdzen
dotyczacg produkcji wyrobow
spozywczych (ew)

1) stosuje dokumentacje techniczng maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji
wyrobow spozywczych, np. instrukcje obstugi maszyn i urzadzen, dokumentacije
techniczno-ruchowg, karty maszyn, specyfikacje, karty przeglagdow

2) prowadzi zapisy dokumentujgce przebieg pracy maszyn i urzgdzen
stosowanych w produkcji wyrobéw spozywczych
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Nazwa zajeé

Liczba godzin

Efekty ksztatcenia wraz z kodami — ek, ep, ew oraz kryteria weryfikacji realizowane w ramach zajeé¢

Zajecia Zajecia
teoretyczne | praktyczne | Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
4) przestrzega procedur zarzgdzania 2) opisuje wplyw zagrozen zdrowotnych na wyroby spozywcze w trakcie
jakoscig i bezpieczenstwem obstugiwania maszyn i urzgdzeh stosowanych w produkcji wyrobdéw spozywczych
zdrowotnym zywnosci w trakcie
obstugiwania maszyn i urzgdzen
stosowanych w produkcji wyrobow
spozywczych (ep)
Obstuga 0 190 1) dobiera maszyny i urzadzenia 1) rozpoznaje maszyny i urzadzenia stosowane w produkcji wyrobow
maszyn i stosowane w produkcji wyrobéw spozywczych
urzadzen spozywczych (ek) 3) dobiera parametry pracy maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji wyrobéw
przetworstwa spozywczych zgodnie z dokumentacjg techniczng
spozywczego 2) postuguje sie dokumentacjg 1) stosuje dokumentacje techniczng maszyn i urzagdzen stosowanych w produkc;ji

techniczng maszyn i urzadzen
dotyczacg produkcji wyrobow
spozywczych (ew)

wyroboéw spozywczych, np. instrukcje obstugi maszyn i urzadzen, dokumentacje
techniczno-ruchowa, karty maszyn, specyfikacje, karty przegladéw

2) prowadzi zapisy dokumentujgce przebieg pracy maszyn i urzgdzen
stosowanych w produkcji wyrobow spozywczych

3) uzytkuje maszyny i urzgdzenia
stosowane w produkcji wyrobéw
spozywczych (ek)

1) przygotowuje maszyny i urzgdzenia do pracy

2) uruchamia maszyny i urzgdzenia

3) nadzoruje prace maszyn i urzagdzen

4) wykonuje czynnosci zwigzane z konserwacjg maszyn i urzgdzen, np. mycie,
czyszczenie, dezynfekcja

5) stosuje przepisy podczas obstugi i biezgcej konserwacji maszyn i urzgdzen
stosowanych w produkcji wyrobow spozywczych, np. obstuguje maszyny i
urzgdzenia wedtug dokumentacji technicznej i instrukcji stanowiskowej

4) przestrzega procedur zarzgdzania
jakoscig i bezpieczenstwem
zdrowotnym zywno$ci w trakcie
obstugiwania maszyn i urzgdzen
stosowanych w produkcji wyrobow
spozywczych (ep)

1) rozpoznaje zagrozenia zdrowotne zywnosci (fizyczne, chemiczne i biologiczne)
wystepujgce w trakcie obstugiwania maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji
wyrobdw spozywczych
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2.3. Plan kursu umiejetnosci zawodowych
Tabela 4 Plan zaje¢ kursu umiejetnosci zawodowych
Przedmioty Liczba godzin Uwagi o realizacji
Maszyny i urzgdzenia przetwoérstwa spozywczego 110 Ksztatcenie teoretyczne
Obstuga maszyn i urzgdzen przetwoérstwa spozywczego 190 Ksztatcenie praktyczne
tgczna liczba godzin 300

Kurs umiejetnosci zawodowych moze by¢ realizowany w formie dziennej, stacjonarnej, zaocznej lub na odlegto$¢ (dotyczy ksztatcenia teoretycznego) zgodnie
z obowigzujgcymi przepisami prawa i zaleceniami kursu. Liczba godzin dotyczy ksztatcenia w formie dziennej lub stacjonarnej. Dopuszcza sie mozliwosé realizaciji KUZ

w liczbie mniejszej, tzn. minimum 65% liczby godzin — dotyczy formy zaoczne;j.
Nalezy najpierw prowadzi¢ ksztatcenie teoretyczne, aby nabytg wiedze moc pogtebia¢ na ksztatceniu praktycznym.

Czas trwania: 7 tygodni. Kwalifikacyjny kurs zawodowy moze rozpoczg¢ sie w dowolnym momencie semestru.

3. Cele ksztalcenia kursu umiejetnosci zawodowych

Absolwent kursu umiejetnosci zawodowych powinien by¢ przygotowany do wykonywania nastepujgcych zadan zawodowych:
e obstugiwania maszyn i urzagdzen wykorzystywanych w procesach przemystu spozywczego,
e wspoOlpracy w zespole,

e stosowania metod i technik rozwigzywania problemoéw.
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4. Programy poszczegobinych zajeé

4.1. Program nauczania dla przedmiotu: Maszyny i urzadzenia przetwérstwa spozywczego

41.1.

Cele ogodlne przedmiotu

Cele ogdlne przedmiotu to:

Rozpoznawanie maszyn i urzagdzen stosowanych w produkcji wyrobéw spozywczych.

Dobieranie maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji wyrobow spozywczych.

Postugiwanie sie dokumentacjg techniczng maszyn i urzgdzen dotyczgcg produkcji wyrobow spozywczych.
Aktualizowanie wiedzy.

Stosowanie zasad komunikacji interpersonalnej.

Stosowanie metod i technik rozwigzywania problemow.

41.2. Cele szczegbétowe przedmiotu

Cele szczegotowe przedmiotu to:

rozpozna¢ maszyny i urzgdzenia stosowane w produkcji wyrobow spozywczych,

rozpoznac przeznaczenie maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji wyrobow spozywczych,

dobra¢ parametry pracy maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji wyrobow spozywczych zgodnie z dokumentacjg techniczng,

wyjasni¢ wplyw zagrozen zdrowotnych na wyroby spozywcze w trakcie obstugiwania maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobdw spozywczych,
wyjasni¢ potrzebe ustawicznego ksztaicenia,

podaé przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego,

oceni¢ skutecznos¢ rozwigzania problemu,

zinterpretowa¢ mowe ciata w komunikac;ji.
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4.1.3. Material nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztatcenia

* N %

* 4%

Tematy zajeé

Liczba
godzin

Opis efektow ksztatcenia
(uwzgledniajacy kryteria weryfikacji)

Podstawowe elementy maszyn i urzadzen. (mozliwe do zrealizowania z wykorzystaniem metod i technik
ksztatcenia na odlegtos¢)

10

— rozpoznac elementy maszyn i
urzadzen

— scharakteryzowac elementy maszyn
i urzgdzen

Dokumentacja techniczna. (mozliwe do zrealizowania z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosc)

10

— stosowaé dokumentacje techniczng
maszyn i urzgdzen stosowanych w
produkcji wyrobow spozywczych,
np. instrukcje obstugi maszyn i
urzadzen, dokumentacje
techniczno-ruchowa, karty maszyn,
specyfikacje, karty przeglagdow

— prowadzi¢ zapisy dokumentujgce
przebieg pracy maszyn i urzgdzen
stosowanych w produkcji wyrobow
spozywczych

Zasady obstugi maszyn i urzgdzeh. (mozliwe do zrealizowania z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na
odlegtosc)

— wymieni¢ czynnosci zwigzane z
obstugg maszyn i urzadzen

— opisa¢ czynnosci zwigzane z
obstugg maszyn i urzadzen

— wyjasnia¢ potrzebe ustawicznego
ksztatcenia

Zasady konserwacji maszyn i urzgdzen. (mozliwe do zrealizowania z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia
na odlegtosc¢)

— wymieni¢ czynnosci zwigzane z
konserwacjg maszyn i urzgdzen

— opisa¢ czynnosci zwigzane z
konserwacjg maszyn i urzgdzen

— podac przykfady mozliwosci rozwoju
zawodowego

— ocenia¢ skutecznos¢ rozwigzania
problemu
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* N %

* 4%

Tematy zajeé Liczba Opis efektow ksztatcenia

godzin | (uwzgledniajacy kryteria weryfikacji)
Maszyny i urzadzenia do obrébki wstepnej surowcow spozywczych. (mozliwe do zrealizowania z wykorzystaniem | 6 — rozpozna¢ maszyny i urzgdzenia
metod i technik ksztatcenia na odlegtosc¢) stosowane w produkcji wyrobéw
Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach mechanicznych. (mozliwe do zrealizowania z wykorzystaniem 6 spozywczych
metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢) — opisa¢ przeznaczenie maszyn i
Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach cieplnych. (mozliwe do zrealizowania z wykorzystaniem metod i 6 urzgdzen stosowanych w produkgcji
technik ksztatcenia na odlegtos¢) wyrobow spozywczych
Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach dyfuzyjnych. (mozliwe do zrealizowania z wykorzystaniem metodi | 6 — dobiera¢ parametry pracy maszyn i
technik ksztatcenia na odlegtos¢) urzgdzen stosowanych w produkcji
Maszyny i urzgdzenia stosowane przy procesach fizykochemicznych. (mozliwe do zrealizowania z 6 wyrobdéw spozywczych zgodnie z
wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosc) dokumentacja techniczng
Maszyny i urzgdzenia stosowane w procesach chemicznych. (mozliwe do zrealizowania z wykorzystaniem metod i | 6 — interpretowaé mowe ciata w
technik ksztatcenia na odlegtosc) komunikacji
Maszyny i urzgdzenia stosowane przy procesach biotechnicznych. (mozliwe do zrealizowania z wykorzystaniem 6
metod i technik ksztatcenia na odlegtosc¢)
Maszyny i urzgdzenia do utrwalania zywnosci. (mozliwe do zrealizowania z wykorzystaniem metod i technik 6
ksztatcenia na odlegtos¢)
Maszyny i urzadzenia wykorzystywane w przemysle spozywczym. (mozliwe do zrealizowania z wykorzystaniem 10
metod i technik ksztatcenia na odlegtosc¢)
Maszyny i urzgdzenia do pakowania, konfekcjonowania i magazynowania produktéw spozywczych. (mozliwe do 6
zrealizowania z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢)
Maszyny i urzgdzenia myjace i czyszczgce. (mozliwe do zrealizowania z wykorzystaniem metod i technik 6
ksztatcenia na odlegtos¢)
Wplyw zagrozen zdrowotnych na wyroby spozywcze. (mozliwe do zrealizowania z wykorzystaniem metod i technik | 10 — opisa¢ wplyw zagrozen zdrowotnych

ksztatcenia na odlegtos¢)

na wyroby spozywcze w trakcie
obstugiwania maszyn i urzgdzen
stosowanych w produkcji wyrobéw
spozywczych
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4.1.4. Procedury osiagania celow 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 uczacego.

Proponuje sie stosowac zréznicowane metody, dobrane do potrzeb i mozliwosci stuchaczy, umozliwiajgce opanowanie wymagan programowych. Tematy wymagaja
stosowania w duzej mierze metod aktywizujgcych, poniewaz stuchacz ma naby¢ umiejetnosci pozwalajgce mu samodzielnie obstugiwaé maszyny i urzgdzenia stosowane
w produkcji wyrobow spozywczych. Zaleca sie stosowanie nastepujgcych metod, mozliwych do wykorzystania w ksztatceniu na odlegtosc:

e pokaz z objasnieniem,
e pokaz z instruktazem,
e burza mdzgow,

e metoda projektow,

e metoda przypadkow,
e gra symulacyjna,

e film,

e prezentacja.

Obudowa dydaktyczna

Pracownia obstugi maszyn i urzgdzen przemystu spozywczego wyposazona w: stanowiska komputerowe dla stuchaczy podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do
Internetu i do urzgdzen peryferyjnych (jedno stanowisko dla jednego stuchacza), stanowisko komputerowe dla nauczyciela podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do
Internetu z projektorem multimedialnym i biurowym urzgdzeniem wielofunkcyjnym, czesci maszyn oraz modele oraz katalogi maszyn i urzadzen stosowanych w produkgcji
wyrobdw spozywczych, urzadzenia kontrolno-pomiarowe stosowane w produkcji wyrobéw spozywczych, schematy maszyn i urzadzen oraz procesow technologicznych
stosowanych w produkcji wyrobow spozywczych, maszyny i urzgdzenia stosowane w produkcji wyrobéw spozywczych (np. kutry, wyparki, pasteryzatory, wialnie, suszarki,
cyklony, agregaty chtodnicze, szczeciniarki, wiréwki, mateczniki, tasmy sortownicze, dzielarko-zaokraglarki, autoklawy, wagi, termometry, wilgotnosciomierze),
dokumentacje techniczno-technologiczng (normy, receptury, instrukcje technologiczne, schematy technologiczne produkcji wyrobdéw spozywczych, tabele parametréw
operacji i proceséw technologicznych), dokumentacje systemow jakosci (procedury zapewniania jakosci produkcji w zaktadach przetwérstwa spozywczego), filmy
dydaktyczne z zakresu przetworstwa spozywczego, specjalistyczne programy komputerowe, wirtualne laboratoria.
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Wykaz literatury

Czarniecka-Skubina E. (red.): Towaroznawstwo spozywcze, Warszawa, Wydawnictwo Format-AB, 2010

Czarniecka-Skubina E., Nowak D. (red.): Technologia zywnosci cz. 1 Podstawy technologii zywnos$ci, Warszawa, Wydawnictwo Format-AB, 2010
Czarniecka-Skubina E. (red.): Technologia zywnosci cz. 2 Technologie kierunkowe t. 1, Warszawa, Wydawnictwo Format-AB, 2011
Czarniecka-Skubina E. (red.): Technologia zywnosci cz. 3 Technologie kierunkowe t. 2, Warszawa, Wydawnictwo Format-AB, 2012
Drewniak E., Drewniak T.: Mikrobiologia zywnosci, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2007

Dtuzewski M.: Technologia zywnosci cz. 1, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2000

Dtuzewski M.: Technologia zywnosci cz. 2, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2001

Dtuzewski M.: Technologia zywnosci cz. 3, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2001

Dtuzewski M.: Technologia zywnosci cz. 4, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2001

Kmiotek-Gizara A.: Podstawy gastronomii i technologii zywnosci cz. 2, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2017

Kotozyn-Krajewska D. (red.): Higiena produkcji zywnosci, Warszawa, Wydawnictwo SGGW, 2019

Warunki realizacji

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem réznych form pracy aktywizujgcej stuchaczy np. praca w grupach po 2-3 stuchaczy. W trakcie prac ze stuchaczami
nalezy pozostawia¢ im dodatkowy czas na wtasne prace zwigzane z realizowanymi celami ksztatcenia. Dodatkowy czas nalezy tez poswieci¢ na indywidualizowanie pracy
stuchaczy w zalezno$ci od ich mozliwosci i potrzeb.

Podmiot realizujgcy kurs umiejetnosci zawodowych powinien zapewnié¢ dostep do dziatéw produkcji i magazynowania artykutéw spozywczych i napojow
w przedsiebiorstwach przetwoérstwa spozywczego. Nalezy organizowac¢ wycieczki dydaktyczne oraz zapraszac¢ przedstawicieli branzy spozywczej do udziatu w prelekcjach
i spotkaniach ze stuchaczami/uczestnikami.

4.1.5. Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych

Sprawdzanie opanowania przez stuchacza/uczestnika wymagan programowych moze by¢ przeprowadzone na podstawie wykonanych kart pracy. W ocenie nalezy
uwzgledni¢ nastepujgce kryteria ogdlne: zawarto$¢ merytoryczng, poprawnos¢, formy przedstawienia zadania. Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywac sie przez caty
okres realizacji programu zaje¢ na podstawie kryteriow przedstawionych na poczatku kursu. Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych to: praca
klasowa, sprawdzian wiadomosci, kartkéwka, odpowiedz ustna, zadanie domowe. W przypadku ksztatcenia na odlegto$¢ nalezy zapewnic biezgca kontrole postepdw
w nauce stuchaczy lub uczestnikéw, weryfikacje ich wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych, w formie i terminach ustalonych przez podmiot prowadzacy
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ksztafcenie. Zaliczenie ksztatcenia prowadzonego z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosé nie moze odbywac¢ sie z wykorzystaniem tych metod
i technik.

4.2. Program nauczania dla przedmiotu: Obstuga maszyn i urzadzen przetworstwa spozywczego

4.2.1.

Cele ogdlne przedmiotu

Cele ogdlne przedmiotu to:

Uzytkowanie maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji wyroboéw spozywczych.

Przestrzeganie procedur zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w trakcie obstugiwania maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji
wyrobéw spozywczych.

Dobieranie maszyn i urzgdzen do produkcji wyrobéw spozywczych.
Planowanie wykonania zadania.

Przestrzeganie zasad kultury i etyki podczas realizacji zadan zawodowych.
Stosowanie technik radzenia sobie ze stresem.

Wspotpracowanie w zespole.

4.2.2. Cele szczegétowe przedmiotu

Cele szczegotowe przedmiotu to:

przygotowac do pracy i uruchomi¢ maszyny i urzadzenia,

zastosowac przepisy podczas obstugi i biezgcej konserwacji maszyn i urzgdzen stosowanych w produkciji wyrobéw spozywczych,
zastosowac¢ dokumentacje techniczng maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji wyrobéw spozywczych,

prowadzi¢ zapisy dokumentujgce przebieg pracy maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji wyrobow spozywczych,
nadzorowac prace maszyn i urzgdzen,

wykonaé czynnosci zwigzane z konserwacjg maszyn i urzgdzen,

przewidzie¢ konsekwencje swoich dziatan i innych cztonkéw zespotu,

dzieli¢ sie zadaniami,
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e ustali¢ harmonogram wykonania zadania,

e zweryfikowac planowane dziatania,

o zastosowac zasady etykiety w komunikaciji.
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4.2.3. Material nauczania z uwzglednieniem opisu efektow ksztatcenia

Tematy zajec¢ Liczba | Opis efektow ksztatlcenia (uwzgledniajacy kryteria weryfikacji)
godzin

Podstawowe elementy maszyn i urzgdzen. 10 — rozpoznac¢ elementy maszyn i urzadzen

Dokumentacja techniczna. 20 — stosowac dokumentacje techniczng maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobow
spozywczych, np. instrukcje obstugi maszyn i urzgdzen, dokumentacje techniczno-ruchows,
karty maszyn, specyfikacje, karty przegladow

— prowadzi¢ zapisy dokumentujgce przebieg pracy maszyn i urzgdzen stosowanych w produkgiji

wyrobéw spozywczych

Zasady obstugi maszyn i urzgdzen. 10 — wykonywacé czynnosci zwigzane z obstugg maszyn i urzadzen

stosowac przepisy podczas obstugi maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobéw
spozywczych

utrzymywac fad i porzadek na stanowisku pracy

obstugiwaé maszyny i urzadzenia zgodnie z instrukcjg obstugi

dobiera¢ techniczne srodki ochrony przed zagrozeniami w produkcji

zapobiegac zagrozeniom podczas wykonywania zadan

dobiera¢ $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej do rodzaju wykonywanych prac
wykonywacé zadania zawodowe z zastosowaniem srodkéw ochrony indywidualnej i zbiorowe;j
stosowac zasady etykiety w komunikac;ji

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
SPC.02.5. Obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobow spozywczych

strona 24 z 42




Fundusze
Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

- Polska

*

Unia Europejska S
Europejski Fundusz Spoteczny *

Rzeczpospolita

* 4%

Tematy zajeé Liczba | Opis efektéw ksztatcenia (uwzgledniajacy kryteria weryfikacji)
godzin
Zasady konserwacji maszyn i urzadzen. 10 — wykonywac czynnos$ci zwigzane z konserwacjg maszyn i urzgdzen, np. mycie, czyszczenie,
dezynfekcja
— stosowac przepisy podczas biezgcej konserwacji maszyn i urzadzeh stosowanych w produkcji
wyrobdéw spozywczych

— utrzymywac tad i porzgdek na stanowisku pracy

— dobierac¢ techniczne $rodki ochrony przed zagrozeniami w produkc;ji

— zapobiega¢ zagrozeniom podczas wykonywania zadan

— dobierac¢ srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej do rodzaju wykonywanych prac

— wykonywac¢ zadania zawodowe z zastosowaniem srodkéw ochrony indywidualnej i zbiorowej

— ustala¢ harmonogram wykonania zadania

— weryfikowa¢ planowane dziatania
Maszyny i urzgdzenia do obrébki wstepnej surowcéw 12 — rozpozna¢ maszyny i urzgdzenia stosowane w produkcji wyrobéw spozywczych
spozywczych. — dobiera¢ parametry pracy maszyn i urzgdzeh stosowanych w produkcji wyrobow spozywczych
Maszyny i urzadzenia stosowane w operacjach 12 zgodnie z dokumentacijg techniczng
mechanicznych. - przygotowaé maszyny i urzadzenia do pracy
Maszyny i urzadzenia stosowane w operacjach cieplnych. | 12 — uruchamia¢ maszyny i urzgdzenia
Maszyny i urzadzenia stosowane w operacjach 12 — nadzorowa¢ prace maszyn i urzadzen
dyfuzyjnych. — wykonywac¢ czynnosci zwigzane z konserwacjg maszyn i urzgdzen, np. mycie, czyszczenie,
Maszyny i urzgdzenia stosowane przy procesach 12 dezynfekcja
fizykochemicznych. - stosowaé przepisy podczas obstugi i biezgcej konserwacji maszyn i urzadzen stosowanych w
Maszyny i urzadzenia stosowane w procesach 12 produkcji wyrobdw spozywczych, np. obstuguje maszyny i urzadzenia wedtug dokumentaciji
chemicznych. technicznej i instrukcji stanowiskowe;j
Maszyny i urzadzenia stosowane przy procesach 12 — rozpoznac¢ zagrozenia zdrowotne zywnosci (fizyczne, chemiczne i biologiczne) wystepujgce w
biotechnicznych. trakcie obstugiwania maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobéw spozywczych
Maszyny i urzgdzenia do utrwalania zywnosci. 12 — utrzymywaé fad i porzadek na stanowisku pracy
Maszyny i urzgdzenia wykorzystywane w przemysle 20 - obstugiwaé maszyny i urzadzenia zgodnie z instrukcjg obstugi
spozywczym. — dobieraé techniczne $rodki ochrony przed zagrozeniami w produkcji
Maszyny i urzadzenia do pakowania, konfekcjonowania i 12

magazynowania produktéw spozywczych.

zapobiegac zagrozeniom podczas wykonywania zadan
dobiera¢ $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej do rodzaju wykonywanych prac
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Tematy zajeé Liczba | Opis efektéw ksztatcenia (uwzgledniajacy kryteria weryfikacji)
godzin
Maszyny i urzgdzenia myjgce i czyszczgce. 12 — wykonywac zadania zawodowe z zastosowaniem srodkoéw ochrony indywidualnej i zbiorowej

— przewidywac konsekwencje swoich dziatan i innych cztonkéw zespotu
— dzieli¢ sie zadaniami
— przestrzegac zasad wspotpracy w zespole

4.2.4. Procedury osiagania celow ksztalcenia

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 uczacego.

Proponuje sie stosowac zréznicowane metody, dobrane do potrzeb i mozliwosci stuchaczy, umozliwiajgce opanowanie wymagan programowych. Tematy wymagajg
stosowania w duzej mierze metod aktywizujgcych, poniewaz stuchacz ma naby¢ umiejetnosci pozwalajgce mu samodzielnie obstugiwa¢ maszyny i urzadzenia stosowane
w produkcji wyrobow spozywczych. Zaleca sie stosowanie nastepujacych metod:

e ¢wiczenia produkcyjne,
e ¢wiczenia laboratoryjne,
e pokaz z objasnieniem,

e pokaz z instruktazem,

e burza mézgéw,

e metoda projektéw,

e metoda przypadkéw,

e gra symulacyjna,

e film,

e prezentacja.
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Obudowa dydaktyczna

Pracownia obstugi maszyn i urzgdzeh przemystu spozywczego wyposazona w: stanowiska komputerowe dla stuchaczy podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do
Internetu i do urzadzen peryferyjnych (jedno stanowisko dla jednego stuchacza), stanowisko komputerowe dla nauczyciela podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do
Internetu z projektorem multimedialnym i biurowym urzadzeniem wielofunkcyjnym, czesci maszyn oraz modele oraz katalogi maszyn i urzgdzeh stosowanych w produkcji
wyrobdw spozywczych, urzadzenia kontrolno-pomiarowe stosowane w produkcji wyrobdw spozywczych, schematy maszyn i urzadzen oraz procesow technologicznych
stosowanych w produkcji wyroboéw spozywczych, maszyny i urzgdzenia stosowane w produkcji wyrobéw spozywczych (np. kutry, wyparki, pasteryzatory, wialnie, suszarki,
cyklony, agregaty chtodnicze, szczeciniarki, wirdwki, mateczniki, tasmy sortownicze, dzielarko-zaokraglarki, autoklawy, wagi, termometry, wilgotnosciomierze),
dokumentacje techniczno-technologiczng (normy, receptury, instrukcje technologiczne, schematy technologiczne produkcji wyrobéw spozywczych, tabele parametréw
operacji i procesow technologicznych), dokumentacje systemow jakosci (procedury zapewniania jakosci produkcji w zakladach przetwoérstwa spozywczego), filmy
dydaktyczne z zakresu przetworstwa spozywczego, specjalistyczne programy komputerowe, wirtualne laboratoria.

Wykaz literatury

Czarniecka-Skubina E. (red.): Towaroznawstwo spozywcze, Warszawa, Wydawnictwo Format-AB, 2010

Czarniecka-Skubina E., Nowak D. (red.): Technologia zywnosci cz. 1 Podstawy technologii zywnosci, Warszawa, Wydawnictwo Format-AB, 2010

Czarniecka-Skubina E. (red.): Technologia zywnosci cz. 2 Technologie kierunkowe t. 1, Warszawa, Wydawnictwo Format-AB, 2011

Czarniecka-Skubina E. (red.): Technologia zywnosci cz. 3 Technologie kierunkowe t. 2, Warszawa, Wydawnictwo Format-AB, 2012

Drewniak E., Drewniak T.: Mikrobiologia zywno$ci, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2007

Dtuzewski M.: Technologia zywnosci cz. 1, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2000

Dtuzewski M.: Technologia Zzywnosci cz. 2, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2001

Dtuzewski M.: Technologia Zzywnosci cz. 3, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2001

Dtuzewski M.: Technologia zywnosci cz. 4, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2001

Kmiotek-Gizara A.: Podstawy gastronomii i technologii zywnosci cz. 2, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2017

Kotozyn-Krajewska D. (red.): Higiena produkcji zywnosci, Warszawa, Wydawnictwo SGGW, 2019

Warunki realizacji

Zajecia nalezy prowadzi¢ najczesciej metodg éwiczen praktycznych oraz stosujac metody aktywizujgce stuchaczy. Z uwagi na bezpieczenstwo stuchaczy zajecia powinny
by¢ prowadzone w grupach nie wiekszych niz kilkanascie oséb, a podczas wykonywania ¢wiczen stuchacze powinni pracowacé indywidualnie lub w matych grupach.

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. Wykonane ¢wiczenie nalezy oceni¢ biorgc pod uwage jakos¢ wykonanej pracy,
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organizacje pracy, stopiefh samodzielnosci oraz przestrzeganie zasad bezpieczehstwa i higieny pracy. W czasie prowadzenia zaje¢ w pracowni nalezy stosowac zasade, iz
nieudane ¢éwiczenie tez moze by¢ wysoko ocenione pod warunkiem, iz stuchacz potrafi wyjasni¢ przyczyny niepowodzenia oraz wskazac¢ jak powinno ono przebiega¢

w prawidtowy sposob. Pozwoli to na indywidualizacje prowadzonych dziatan przez stuchaczy oraz pokaze, iz doswiadczenie mozna zdoby¢ nie tylko poprzez udane
éwiczenie.

Najlepszym rozwigzaniem jest prowadzenie zaje¢ w rzeczywistych warunkach pracy w zaktadach przetworstwa spozywczego. Organizator kwalifikacyjnego kursu
zawodowego zapewnia dostep do dziatdw produkcji artykutdw spozywczych i napojow w przedsiebiorstwach przetwdrstwa spozywczego oraz stanowisk do produkciji
wyrobéw spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzadzen.

Przedmiot Obstuga maszyn i urzadzen przetworstwa spozywczego wymaga od prowadzgcego specyficznych kompetencji oraz wiedzy technologicznej nadgzajacej za
dynamicznie zmieniajgcym sie przemystem spozywczym, nowymi technologiami oraz rozwigzaniami konstrukcyjnymi.

4.2.5. Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych

Sprawdzanie opanowania przez stuchacza/uczestnika wymagan programowych moze by¢ przeprowadzone na podstawie wykonanych ¢éwiczen. W ocenie nalezy
uwzgledni¢ nastepujace kryteria ogdlne: zawartos¢ merytoryczng, poprawnos¢, formy przedstawienia zadania. Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywac sie przez caty
okres realizacji programu zaje¢ na podstawie kryteriow przedstawionych na poczatku kursu. Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych to: praca
klasowa, sprawdzian wiadomosci, kartkébwka, odpowiedz ustna, zadanie domowe. W przypadku ksztatcenia na odlegtos¢ nalezy zapewnic biezgca kontrole postepéw
w nauce stuchaczy lub uczestnikow, weryfikacje ich wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych, w formie i terminach ustalonych przez podmiot prowadzacy
ksztatcenie. Zaliczenie ksztatcenia prowadzonego z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosé nie moze odbywaé sie z wykorzystaniem tych metod

i technik.
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5. Ewaluacja programu kursu umiejetnosci zawodowych

Efekt ksztalcenia z podstawy programowej

Wskazniki potwierdzajace osiagniecie efektu ksztalcenia

Metody/techniki

Termin badania

3) dobiera parametry pracy maszyn i urzgdzen stosowanych
w produkcji wyrobow spozywczych zgodnie z dokumentacjg
techniczng

3) uzytkowaé maszyny i urzgdzenia stosowane w
produkcji wyrobow spozywczych (ek)

1) przygotowuje maszyny i urzgdzenia do pracy

2) uruchamia maszyny i urzgdzenia

3) nadzoruje prace maszyn i urzgdzen

4) wykonuje czynnosci zwigzane z konserwacjg maszyn i
urzadzen, np. mycie, czyszczenie, dezynfekcja

5) stosuje przepisy podczas obstugi i biezgcej konserwacji
maszyn i urzgdzen stosowanych w produkciji wyrobéw
spozywczych, np. obstuguje maszyny i urzadzenia wedtug
dokumentaciji technicznej i instrukcji stanowiskowej

prowadzacych zajecia
— opinie pracodawcéw

(oznaczony w programie kursu jako kluczowy dla badania
kwalifikacji lub jednostki efektow)
1) dobra¢ maszyny i urzgdzenia stosowane w 1) rozpoznaje maszyny i urzgdzenia stosowane w produkgc;ji — testy osiggnie¢ W czasie realizacji
produkcji wyrobéw spozywczych (ek) wyrobdéw spozywczych stuchaczy programu
2) opisuje przeznaczenie maszyn i urzgdzen stosowanych w — samoocena nauczania, podczas
produkcji wyrobéw spozywczych dokonywana przez trwania KUZ.

6. Wykaz literatury oraz niezbednych srodkéw i materiatéw dydaktycznych

6.1. Wykaz literatury

Literatura przedmiotu: Maszyny i urzadzenia przetwoérstwa spozywczego, Obstuga maszyn i urzadzen przetwérstwa spozywczego

Czarniecka-Skubina E. (red.): Towaroznawstwo spozywcze, Warszawa, Wydawnictwo Format-AB, 2010

Czarniecka-Skubina E., Nowak D. (red.): Technologia zywnosci cz. 1 Podstawy technologii zywnosci, Warszawa, Wydawnictwo Format-AB, 2010

Czarniecka-Skubina E. (red.): Technologia zywnosci cz. 2 Technologie kierunkowe t. 1, Warszawa, Wydawnictwo Format-AB, 2011

Czarniecka-Skubina E. (red.): Technologia zywnosci cz. 3 Technologie kierunkowe t. 2, Warszawa, Wydawnictwo Format-AB, 2012

Dabrowski A.: Podstawy techniki w przemysle spozywczym, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 1999
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Dtuzewski M.: Technologia zywnosci cz. 1, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2000

Dtuzewski M.: Technologia zywnosci cz. 2, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2001

Dtuzewski M.: Technologia zywnosci cz. 3, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2001

Dtuzewski M.: Technologia zywnosci cz. 4, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2001

Drewniak E., Drewniak T.: Mikrobiologia zywnosci, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2007

Kmiotek-Gizara A.: Podstawy gastronomii i technologii zywnosci cz. 2, Warszawa, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2017
Kotozyn-Krajewska D. (red.): Higiena produkcji zywnosci, Warszawa, Wydawnictwo SGGW, 2019

Kowalczyk S.: Bezpieczenstwo i jako$¢ zywnosci, Warszawa, Wydawnictwo Naukowe PWN, 2021

Czasopisma branzowe

Bezpieczenstwo Zywnosci

Cukiernictwo i Piekarstwo

Gospodarka Miesna

Magazyn Spozywczy

Opakowania

Przeglad Mleczarski

Przeglad Piekarski i Cukierniczy

Przemyst Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny

Przemyst Spozywczy

6.2. Wykaz niezbednych srodkéw i materiatow dydaktycznych
Pracownia technologiczna wyposazona w:

e stanowiska komputerowe dla stuchaczy podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do Internetu i do urzgdzen peryferyjnych (jedno stanowisko dla jednego
stuchacza),

e stanowisko komputerowe dla nauczyciela podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do Internetu z projektorem multimedialnym i biurowym urzgdzeniem
wielofunkcyjnym,
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czesci maszyn oraz modele maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji wyrobéw spozywczych,

urzgdzenia kontrolno-pomiarowe stosowane w produkcji wyrobdw spozywczych,

schematy maszyn i urzadzen oraz procesow technologicznych stosowanych w produkcji wyrobéw spozywczych,
dokumentacje techniczno-technologiczna,

dokumentacje systemow jakosci.

Organizator kursu umiejetnosci zawodowych zapewnia dostep do:

dziatéw produkciji artykutdow spozywczych i napojow w przedsiebiorstwach przetwdrstwa spozywczego,

stanowisk do produkcji wyrobéw spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzadzen.
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7. Sposoéb i forma zaliczenia kursu umiejetnosci zawodowych
Kurs umiejetnosci zawodowych konczy sie zaliczeniem. O zaliczeniu zaje¢ decyduje nauczyciel prowadzacy zajecia.

Osoba, ktéra uzyskata zaliczenie, otrzymuje zaswiadczenie o ukonczeniu kursu umiejetnoéci zawodowych. Osoba, ktdra ukonczy rowniez kurs umiejetnosci zawodowych
z jednostek efektéw ksztatcenia:

e SPC.02.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy,

e SPC.02.2. Podstawy przemystu spozywczego,

e SPC.02.3. Magazynowanie i przygotowywanie surowcow, dodatkéw do zywnosci i materiatdw pomocniczych do produkcji wyrobéw spozywczych,
e SPC.02.4. Prowadzenie operacji i procesow jednostkowych w produkcji wyrobdw spozywczych,

e SPC.02.6. Magazynowanie wyrobéw gotowych i przygotowanie ich do dystrybucji,

e SPC.02.7. Jezyk obcy zawodowy

i otrzyma zaswiadczenie o jego ukonczeniu, moze przystgpi¢ do egzaminu potwierdzajgcego kwalifikacje SPC.02. Produkcja wyrobdw spozywczych z wykorzystaniem
maszyn i urzgdzen.

Na ksztatcenie teoretyczne (przedmiot: Maszyny i urzgdzenia przetwérstwa spozywczego) przeznacza sie 110 godzin, na ksztatcenie praktyczne (przedmiot: Obstuga
maszyn i urzgdzenh przetworstwa spozywczego) przeznacza sie 190 godzin. tgczna liczba godzin: 300.

Kurs umiejetnosci zawodowych w zakresie jednostki efektow ksztatcenia SPC.02.5. Obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobow spozywczych
moze by¢ realizowany w formie:

e dziennej — 7 tygodni (300 godzin) — zajecia odbywajg sie przez 5 lub 6 dni w tygodniu,
e stacjonarnej — 7 tygodni (300 godzin) — zajecia odbywajg sie 3 lub 4 dni w tygodniu po min. 6 godzin dziennie,

e zaocznej — 14 tygodni (65% z 300 godzin = 195 godzin) — zajecia odbywajg sie co 2 tygodnie przez 2 dni po 8 godzin dziennie, a w uzasadnionych przypadkach —
co tydzien przez 2 dni po 8 godzin dziennie.

Efekty ksztalcenia wskazane do realizacji w ksztatceniu teoretycznym moga by¢ (po spetnieniu wymagan okreslonych w aktualnych przepisach oswiatowych) realizowane
w formie ksztatcenia na odlegtosé, przy czym zaliczenie tych zajec¢ nie moze odbywac sie w formie zdalne;j.

Ksztalcenie praktyczne oraz zaliczenie ksztatcenia prowadzonego z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢ nie moze odbywac sie z wykorzystaniem
tych metod i technik.

Wymiar godzin zaje¢ prowadzonych z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢ okresla podmiot prowadzacy ksztatcenie ustawiczne z wykorzystaniem
tych metod i technik.
Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
SPC.02.5. Obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobow spozywczych
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8. Sprawdzenie kompletnosci i poprawnosci opracowanego programu hauczania

Tabela 5 Weryfikacja programu nauczania KUZ pod katem zgodnosci z przepisami prawa oswiatowego

Lp. | Program kursu umiejetnosci zawodowych uwzglednia Zawartosé opracowanego programu
zajec
(T/N)

1. Cele ksztalcenia (zadania zawodowe) T

2. Efekty ksztatcenia T

3. Kryteria weryfikacji T

4. Warunki realizacji ksztatcenia w kwalifikacji (lub niezbedne do realizacji danej jednostki efektéw) T

5. Minimalna liczba godzin ksztatcenia zawodowego dla kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie lub jednostki efektow T

Tabela 6 Weryfikacja programu KUZ pod kgtem kompletnosci efektow ksztatcenia

Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w
podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie

Zawarto$¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zaje¢)

SPC.02.5. Obstugiwanie maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji wyrobow spozywczych

1) dobiera
maszyny i
urzgdzenia
stosowane w
produkcji
wyrobow
spozywczych (ek)

1) rozpoznaje maszyny i urzadzenia
stosowane w produkcji wyrobéw
spozywczych

Maszyny i urzgdzenia do obrébki wstepnej surowcow spozywczych.
Maszyny i urzadzenia stosowane w operacjach mechanicznych.
Maszyny i urzadzenia stosowane w operacjach cieplnych.

Maszyny i urzadzenia stosowane w operacjach dyfuzyjnych.
Maszyny i urzadzenia stosowane przy procesach fizykochemicznych.
Maszyny i urzadzenia stosowane w procesach chemicznych.
Maszyny i urzgdzenia stosowane przy procesach biotechnicznych.
Maszyny i urzadzenia do utrwalania zywnosci.

Maszyny i urzgdzenia wykorzystywane w przemysle spozywczym.
Maszyny i urzgdzenia do pakowania, konfekcjonowania i magazynowania produktéw spozywczych.
Maszyny i urzadzenia myjgce i czyszczace.

Wptyw zagrozen zdrowotnych na wyroby spozywcze.

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych

SPC.02.5. Obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobow spozywczych
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Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w
podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajeé
(temat zaje¢)

2) opisuje przeznaczenie maszyn i
urzgdzenh stosowanych w produkcji
wyrobdéw spozywczych

Maszyny i urzgdzenia do obrobki wstepnej surowcéw spozywczych.
Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach mechanicznych.
Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach cieplnych.

Maszyny i urzadzenia stosowane w operacjach dyfuzyjnych.
Maszyny i urzadzenia stosowane przy procesach fizykochemicznych.
Maszyny i urzgdzenia stosowane w procesach chemicznych.
Maszyny i urzgdzenia stosowane przy procesach biotechnicznych.
Maszyny i urzadzenia do utrwalania zywnosci.

Maszyny i urzgdzenia wykorzystywane w przemysle spozywczym.
Maszyny i urzagdzenia do pakowania, konfekcjonowania i magazynowania produktéw spozywczych.
Maszyny i urzgdzenia myjgce i czyszczgce.

Wptyw zagrozen zdrowotnych na wyroby spozywcze.

3) dobiera parametry pracy maszyn i
urzgdzenh stosowanych w produkcji
wyrobéw spozywczych zgodnie z
dokumentacjg techniczng

Maszyny i urzgdzenia do obrébki wstepnej surowcéw spozywczych.
Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach mechanicznych.
Maszyny i urzadzenia stosowane w operacjach cieplnych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach dyfuzyjnych.
Maszyny i urzgdzenia stosowane przy procesach fizykochemicznych.
Maszyny i urzgdzenia stosowane w procesach chemicznych.
Maszyny i urzgdzenia stosowane przy procesach biotechnicznych.
Maszyny i urzadzenia do utrwalania zywnosci.

Maszyny i urzgdzenia wykorzystywane w przemysle spozywczym.
Maszyny i urzadzenia do pakowania, konfekcjonowania i magazynowania produktéw spozywczych.
Maszyny i urzgdzenia myjgce i czyszczace.

Wptyw zagrozen zdrowotnych na wyroby spozywcze.

2) postuguije sie
dokumentacjg
techniczng
maszyn i
urzgdzen
dotyczacyg

1) stosuje dokumentacje techniczng
maszyn i urzgdzen stosowanych w
produkcji wyrobow spozywczych, np.
instrukcje obstugi maszyn i urzadzen,
dokumentacje techniczno-ruchows, karty
maszyn, specyfikacje, karty przegladow

Dokumentacja techniczna.

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
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strona 34 z 42




Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

- Polska

*

Unia Europejska [
Europejski Fundusz Spoteczny *

Rzeczpospolita

* 4%

Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w
podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajeé
(temat zaje¢)

produkcji 2) prowadzi zapisy dokumentujgce przebieg | Dokumentacja techniczna.

wyrobow pracy maszyn i urzgdzen stosowanych w

spozywczych produkcji wyrobéw spozywczych

(ew)

3) uzytkuje 1) przygotowuje maszyny i urzgdzenia do Maszyny i urzgdzenia do obrébki wstepnej surowcoéw spozywczych.
maszyny i pracy Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach mechanicznych.
urzgdzenia Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach ciepinych.
stosowane w Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach dyfuzyjnych.
produkc;ji Maszyny i urzgdzenia stosowane przy procesach fizykochemicznych.
wyrobéw Maszyny i urzgdzenia stosowane w procesach chemicznych.

spozywczych (ek)

Maszyny i urzgdzenia stosowane przy procesach biotechnicznych.

Maszyny i urzgdzenia do utrwalania zywno$ci.

Maszyny i urzgdzenia wykorzystywane w przemysle spozywczym.

Maszyny i urzadzenia do pakowania, konfekcjonowania i magazynowania produktéw spozywczych.
Maszyny i urzgdzenia myjace i czyszczgce.

Wplyw zagrozen zdrowotnych na wyroby spozywcze.

2) uruchamia maszyny i urzgdzenia

Maszyny i urzgdzenia do obrébki wstepnej surowcoéw spozywczych.
Maszyny i urzadzenia stosowane w operacjach mechanicznych.
Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach cieplnych.

Maszyny i urzadzenia stosowane w operacjach dyfuzyjnych.
Maszyny i urzadzenia stosowane przy procesach fizykochemicznych.
Maszyny i urzadzenia stosowane w procesach chemicznych.
Maszyny i urzadzenia stosowane przy procesach biotechnicznych.
Maszyny i urzadzenia do utrwalania zywnosci.

Maszyny i urzgdzenia wykorzystywane w przemysle spozywczym.
Maszyny i urzgdzenia do pakowania, konfekcjonowania i magazynowania produktéw spozywczych.
Maszyny i urzadzenia myjgce i czyszczace.

Wplyw zagrozen zdrowotnych na wyroby spozywcze.

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
SPC.02.5. Obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobow spozywczych
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Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w
podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajeé
(temat zaje¢)

3) uzytkuje
maszyny i
urzgdzenia
stosowane w
produkcji
wyrobow
spozywczych (ek)

3) nadzoruje prace maszyn i urzgdzen

Maszyny i urzgdzenia do obrobki wstepnej surowcéw spozywczych.
Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach mechanicznych.
Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach cieplnych.

Maszyny i urzadzenia stosowane w operacjach dyfuzyjnych.
Maszyny i urzadzenia stosowane przy procesach fizykochemicznych.
Maszyny i urzgdzenia stosowane w procesach chemicznych.
Maszyny i urzgdzenia stosowane przy procesach biotechnicznych.
Maszyny i urzadzenia do utrwalania zywnosci.

Maszyny i urzgdzenia wykorzystywane w przemysle spozywczym.
Maszyny i urzagdzenia do pakowania, konfekcjonowania i magazynowania produktéw spozywczych.
Maszyny i urzgdzenia myjgce i czyszczgce.

Wptyw zagrozen zdrowotnych na wyroby spozywcze.

4) wykonuje czynnosci zwigzane z
konserwacjg maszyn i urzgdzen, np. mycie,
czyszczenie, dezynfekcja

Maszyny i urzgdzenia do obrébki wstepnej surowcéw spozywczych.
Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach mechanicznych.
Maszyny i urzadzenia stosowane w operacjach cieplnych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach dyfuzyjnych.
Maszyny i urzgdzenia stosowane przy procesach fizykochemicznych.
Maszyny i urzgdzenia stosowane w procesach chemicznych.
Maszyny i urzgdzenia stosowane przy procesach biotechnicznych.
Maszyny i urzadzenia do utrwalania zywnosci.

Maszyny i urzgdzenia wykorzystywane w przemysle spozywczym.
Maszyny i urzadzenia do pakowania, konfekcjonowania i magazynowania produktéw spozywczych.
Maszyny i urzgdzenia myjgce i czyszczace.

Wptyw zagrozen zdrowotnych na wyroby spozywcze.

5) stosuje przepisy podczas obstugi i
biezgcej konserwacji maszyn i urzadzen
stosowanych w produkcji wyrobow
spozywczych, np. obstuguje maszyny i
urzgdzenia wedtug dokumentacji
technicznej i instrukcji stanowiskowe;j

Zasady obstugi maszyn i urzadzen.
Zasady konserwacji maszyn i urzadzen.

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
SPC.02.5. Obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobow spozywczych
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4) przestrzega
procedur
zarzgdzania
jakoscig i
bezpieczenstwem
zdrowotnym
zywnosci w
trakcie
obstugiwania
maszyn i
urzgdzeh
stosowanych w
produkcji
wyrobéw
spozywczych (ep)

1) rozpoznaje zagrozenia zdrowotne
zywnosci (fizyczne, chemiczne i
biologiczne) wystepujace w trakcie
obstugiwania maszyn i urzgdzen
stosowanych w produkcji wyrobéw
spozywczych

Maszyny i urzgdzenia do obrobki wstepnej surowcéw spozywczych.
Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach mechanicznych.
Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach cieplnych.

Maszyny i urzadzenia stosowane w operacjach dyfuzyjnych.
Maszyny i urzadzenia stosowane przy procesach fizykochemicznych.
Maszyny i urzgdzenia stosowane w procesach chemicznych.
Maszyny i urzgdzenia stosowane przy procesach biotechnicznych.
Maszyny i urzadzenia do utrwalania zywnosci.

Maszyny i urzgdzenia wykorzystywane w przemysle spozywczym.
Maszyny i urzagdzenia do pakowania, konfekcjonowania i magazynowania produktéw spozywczych.
Maszyny i urzgdzenia myjgce i czyszczace.

Wptyw zagrozen zdrowotnych na wyroby spozywcze.

2) opisuje wptyw zagrozen zdrowotnych na
wyroby spozywcze w trakcie obstugiwania
maszyn i urzgdzen stosowanych w
produkcji wyrobow spozywczych

Wptyw zagrozen zdrowotnych na wyroby spozywcze.

SPC.02.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

6) organizuje
stanowisko pracy
zgodnie z
wymaganiami
ergonomii oraz
przepisami prawa
dotyczacymi
bezpieczenhstwa i
higieny pracy,
ochrony
przeciwpozarowej
i ochrony

3) obstuguje maszyny i urzgdzenia podczas
wykonywania zadan zawodowych zgodnie
z instrukcjg obstugg

Maszyny i urzgdzenia do obrébki wstepnej surowcoéw spozywczych.
Maszyny i urzadzenia stosowane w operacjach mechanicznych.
Maszyny i urzadzenia stosowane w operacjach cieplnych.

Maszyny i urzadzenia stosowane w operacjach dyfuzyjnych.
Maszyny i urzadzenia stosowane przy procesach fizykochemicznych.
Maszyny i urzadzenia stosowane w procesach chemicznych.
Maszyny i urzgdzenia stosowane przy procesach biotechnicznych.
Maszyny i urzadzenia do utrwalania zywnosci.

Maszyny i urzgdzenia wykorzystywane w przemysle spozywczym.
Maszyny i urzgdzenia do pakowania, konfekcjonowania i magazynowania produktéw spozywczych.
Maszyny i urzadzenia myjgce i czyszczgce.

Zasady obstugi maszyn i urzadzeh.

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
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Srodowiska w
produkcji
wyrobow
spozywczych

4) utrzymuje tad i porzadek na stanowisku
pracy w produkcji wyrobdw spozywczych

Maszyny i urzgdzenia do obrobki wstepnej surowcéw spozywczych.
Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach mechanicznych.
Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach cieplnych.

Maszyny i urzadzenia stosowane w operacjach dyfuzyjnych.
Maszyny i urzadzenia stosowane przy procesach fizykochemicznych.
Maszyny i urzgdzenia stosowane w procesach chemicznych.
Maszyny i urzadzenia stosowane przy procesach biotechnicznych.
Maszyny i urzadzenia do utrwalania zywnosci.

Maszyny i urzgdzenia wykorzystywane w przemysle spozywczym.
Maszyny i urzagdzenia do pakowania, konfekcjonowania i magazynowania produktéw spozywczych.
Maszyny i urzgdzenia myjgce i czyszczace.

Zasady konserwacji maszyn i urzadzen.

Zasady obstugi maszyn i urzadzen.

7) przewiduje
zagrozenia dla
zdrowia lub zycia
cztowieka oraz
mienia i
Srodowiska
zwigzane z
wykonywaniem
zadan
zawodowych w
trakcie produkcji
wyrobow
spozywczych

3) dobiera techniczne srodki ochrony przed
zagrozeniami w produkcji wyrobow
spozywczych

Maszyny i urzgdzenia do obrébki wstepnej surowcéw spozywczych.
Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach mechanicznych.
Maszyny i urzadzenia stosowane w operacjach cieplnych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach dyfuzyjnych.
Maszyny i urzgdzenia stosowane przy procesach fizykochemicznych.
Maszyny i urzgdzenia stosowane w procesach chemicznych.
Maszyny i urzadzenia stosowane przy procesach biotechnicznych.
Maszyny i urzadzenia do utrwalania zywnosci.

Maszyny i urzgdzenia wykorzystywane w przemysle spozywczym.
Maszyny i urzadzenia do pakowania, konfekcjonowania i magazynowania produktéw spozywczych.
Maszyny i urzgdzenia myjgce i czyszczgce.

Zasady konserwacji maszyn i urzgdzen.

Zasady obstugi maszyn i urzadzen.

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
SPC.02.5. Obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobow spozywczych

strona 38 z 42




Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

*

Rzeczpospolita Unia Europejska 7

- Polska Europejski Fundusz Spoteczny L

Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w
podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajeé
(temat zaje¢)

4) zapobiega zagrozeniom podczas
wykonywania zadan w produkcji wyrobow
spozywczych

Maszyny i urzgdzenia do obrobki wstepnej surowcéw spozywczych.
Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach mechanicznych.
Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach cieplnych.

Maszyny i urzadzenia stosowane w operacjach dyfuzyjnych.
Maszyny i urzadzenia stosowane przy procesach fizykochemicznych.
Maszyny i urzgdzenia stosowane w procesach chemicznych.
Maszyny i urzgdzenia stosowane przy procesach biotechnicznych.
Maszyny i urzadzenia do utrwalania zywnosci.

Maszyny i urzgdzenia wykorzystywane w przemysle spozywczym.
Maszyny i urzagdzenia do pakowania, konfekcjonowania i magazynowania produktow spozywczych.
Maszyny i urzgdzenia myjgce i czyszczgce.

Zasady konserwacji maszyn i urzadzen.

Zasady obstugi maszyn i urzadzen.

8) stosuje srodki
ochrony
indywidualnej i
zbiorowej
podczas
wykonywania
zadan
zawodowych w
trakcie produkcji
wyrobow
spozywczych

2) dobiera $rodki ochrony indywidualnej i
zbiorowej do rodzaju wykonywanych prac w
produkcji wyrobow spozywczych

Maszyny i urzgdzenia do obrébki wstepnej surowcéw spozywczych.
Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach mechanicznych.
Maszyny i urzadzenia stosowane w operacjach cieplnych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach dyfuzyjnych.
Maszyny i urzgdzenia stosowane przy procesach fizykochemicznych.
Maszyny i urzgdzenia stosowane w procesach chemicznych.
Maszyny i urzadzenia stosowane przy procesach biotechnicznych.
Maszyny i urzadzenia do utrwalania zywnosci.

Maszyny i urzgdzenia wykorzystywane w przemysle spozywczym.
Maszyny i urzadzenia do pakowania, konfekcjonowania i magazynowania produktéw spozywczych.
Maszyny i urzadzenia myjace i czyszczace.

Zasady konserwacji maszyn i urzgdzen.

Zasady obstugi maszyn i urzadzen.

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w Zawartos¢ opracowanego programu zajeé

podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie (temat zaje¢)
3) wykonuje zadania zawodowe w produkcji | Maszyny i urzadzenia do obrébki wstepnej surowcéw spozywczych.
wyrobdéw spozywczych z zastosowaniem Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach mechanicznych.

srodkoéw ochrony indywidualnej i zbiorowej Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach cieplnych.

Maszyny i urzadzenia stosowane w operacjach dyfuzyjnych.
Maszyny i urzadzenia stosowane przy procesach fizykochemicznych.
Maszyny i urzgdzenia stosowane w procesach chemicznych.
Maszyny i urzgdzenia stosowane przy procesach biotechnicznych.
Maszyny i urzadzenia do utrwalania zywnosci.

Maszyny i urzgdzenia wykorzystywane w przemysle spozywczym.
Maszyny i urzgdzenia do pakowania, konfekcjonowania i magazynowania produktéw spozywczych.
Maszyny i urzgdzenia myjgce i czyszczgce.

Zasady konserwacji maszyn i urzadzen.

Zasady obstugi maszyn i urzadzen.

SPC.02.8. Kompetencije personalne i spoteczne

1) przestrzega 3) stosuje zasady etykiety w komunikaciji z Zasady obstugi maszyn i urzadzeh.
zasad kultury i przetozonym i ze wspotpracownikami
etyki podczas
realizacji zadan
zawodowych

2) planuje 1) ustala harmonogram wykonania zadan Zasady konserwacji maszyn i urzgdzen.
wykonanie
zadania

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
SPC.02.5. Obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobow spozywczych

strona 40 z 42




Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

* N %
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Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w
podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie

(temat zaje¢)

Zawartos¢ opracowanego programu zajeé

3) stosuje techniki
radzenia sobie ze
stresem

4) przewiduje konsekwencje swoich dziatan
i innych cztonkéw zespotu

Maszyny i urzgdzenia do obrobki wstepnej surowcéw spozywczych.
Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach mechanicznych.
Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach cieplnych.
Maszyny i urzadzenia stosowane w operacjach dyfuzyjnych.
Maszyny i urzadzenia stosowane przy procesach fizykochemicznych.
Maszyny i urzadzenia stosowane w procesach chemicznych.
Maszyny i urzgdzenia stosowane przy procesach biotechnicznych.
Maszyny i urzadzenia do utrwalania zywnosci.
Maszyny i urzgdzenia wykorzystywane w przemysle spozywczym.

Maszyny i urzagdzenia do pakowania, konfekcjonowania i magazynowania produktéw spozywczych.
Maszyny i urzgdzenia myjgce i czyszczgce.

4) aktualizuje
wiedze i doskonali
umiejetnosci

1) wyjasnia potrzebe ustawicznego
ksztatcenia

Zasady obstugi i konserwacji maszyn i urzadzen.

3) podaje przyktady mozliwosci rozwoju

Zasady obstugi i konserwacji maszyn i urzadzen.

zawodowe zawodowego
5) stosuje zasady | 3) wtasciwie interpretuje mowe ciata w Maszyny i urzgdzenia przetwoérstwa spozywczego.
komunikacji komunikacji

interpersonalne;j

6) stosuje metody
i techniki
rozwigzywania
problemow

3) ocenia skutecznosc¢ rozwigzania
problemu

Zasady obstugi i konserwacji maszyn i urzgdzen.
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Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w
podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajeé
(temat zaje¢)

7) wspotpracuje w
zespole

1) dzieli sie zadaniami

Maszyny i urzgdzenia do obrobki wstepnej surowcéw spozywczych.
Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach mechanicznych.
Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach cieplnych.

Maszyny i urzadzenia stosowane w operacjach dyfuzyjnych.
Maszyny i urzadzenia stosowane przy procesach fizykochemicznych.
Maszyny i urzadzenia stosowane w procesach chemicznych.
Maszyny i urzgdzenia stosowane przy procesach biotechnicznych.
Maszyny i urzadzenia do utrwalania zywnosci.

Maszyny i urzgdzenia wykorzystywane w przemysle spozywczym.
Maszyny i urzagdzenia do pakowania, konfekcjonowania i magazynowania produktow spozywczych.
Maszyny i urzgdzenia myjgce i czyszczgce.

2) przestrzega zasad wspotpracy w zespole

Maszyny i urzgdzenia do obrébki wstepnej surowcéw spozywczych.
Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach mechanicznych.
Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach cieplnych.

Maszyny i urzgdzenia stosowane w operacjach dyfuzyjnych.
Maszyny i urzgdzenia stosowane przy procesach fizykochemicznych.
Maszyny i urzgdzenia stosowane w procesach chemicznych.
Maszyny i urzgdzenia stosowane przy procesach biotechnicznych.
Maszyny i urzadzenia do utrwalania zywnosci.

Maszyny i urzgdzenia wykorzystywane w przemysle spozywczym.
Maszyny i urzadzenia do pakowania, konfekcjonowania i magazynowania produktéw spozywczych.
Maszyny i urzgdzenia myjace i czyszczgce.
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