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PROJEKT PROGRAMU NAUCZANIA ZAWODU
TECHNIK PRZETWÓRSTWA MLECZARSKIEGO
opracowany w oparciu o projekt podstawy programowej kształcenia w zawodzie  

w ramach projektu „Partnerstwo na rzecz kształcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadająca potrzebom rynku pracy”, współfinansowanego ze środków Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Społecznego,
realizowanego w  latach 2018 - 2019

Program przedmiotowy o strukturze spiralnej

SYMBOL CYFROWY ZAWODU 314402
KWALIFIKACJE WYODRĘBNIONE W ZAWODZIE:
SPC.02. Produkcja wyrobów spożywczych z wykorzystaniem maszyn i urządzeń
SPC.06. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobów mleczarskich
Prezentowany projekt programu nauczania wymaga weryfikacji i dostosowania do przepisów prawa dotyczących podstawy programowej kształcenia w zawodzie szkolnictwa branżowego oraz przepisów dotyczących ramowych planów nauczania.
Weryfikacja projektu programu nauczania w zakresie  przepisów prawa powinna obejmować w szczególności:

1) dostosowanie do efektów kształcenia, kryteriów weryfikacji oraz warunków realizacji kształcenia w zawodzie, określonych w podstawie programowej kształcenia w zawodzie szkolnictwa branżowego (Dz.U. z 2019 r.  poz. 991);

2) wskazanie liczby godzin na realizację obowiązkowych zajęć edukacyjnych z zakresu kształcenia zawodowego zgodnie z ramowym planem nauczania (Dz. U z 2019 r. poz. 639) oraz z uwzględnieniem minimalnej liczby godzin określonej w podstawie programowej kształcenia w zawodzie szkolnictwa branżowego. 

STRUKTURA PROGRAMU NAUCZANIA ZAWODU

I. Wstęp do programu
· Opis zawodu

· Charakterystyka programu

· Założenia programowe

II. Cele kierunkowe zawodu
III. Programy nauczania dla poszczególnych przedmiotów

nazwa przedmiotu i liczbę godzin

cele ogólne

cele operacyjne


materiał nauczania – plan wynikowy zgodnie z załączonym schematem

· działy programowe

· temat jednostki metodycznej
· wymagania programowe (podstawowe, ponadpodstawowe)
· procedury osiągania celów kształcenia, propozycje metod nauczania, środków dydaktycznych do przedmiotu, obudowa dydaktyczna, warunki realizacji
· proponowane metody sprawdzania osiągnięć edukacyjnych ucznia/słuchacza
· sposoby ewaluacji przedmiotu

IV. Sposoby ewaluacji programu nauczania do zawodu

V. Zalecana literatura do zawodu

I. WSTĘP DO PROGRAMU

OPIS ZAWODU

TECHNIK PRZETWÓRSTWA MLECZARSKIEGO
SYMBOL CYFROWY ZAWODU 314402
Branża spożywcza (SPC)
Poziom IV Polskiej Ramy Kwalifikacji, określony dla zawodu jako kwalifikacji pełnej

Kwalifikacje wyodrębnione w zawodzie:

SPC.02. Produkcja wyrobów spożywczych z wykorzystaniem maszyn i urządzeń – Poziom 3 Polskiej Ramy Kwalifikacji
SPC.06. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobów mleczarskich – Poziom 4 Polskiej Ramy Kwalifikacji
Kształcenie w zawodzie technik przetwórstwa mleczarskiego odbywa się w technikum przez 5 lat po 8-klasowej szkole podstawowej.
Podstawowym zadaniem technika przetwórstwa mleczarskiego jest:

1) planowanie procesu technologicznego produkcji wyrobów mleczarskich z uwzględnieniem przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska;

2) dobieranie surowców, dodatków do żywności, materiałów pomocniczych do produkcji wyrobów mleczarskich;
3) wytwarzanie półproduktów i wyrobów gotowych z zastosowaniem maszyn i urządzeń zgodnie z systemami zarządzania jakością;

4) magazynowanie surowców, dodatków do żywności, materiałów pomocniczych i wyrobów gotowych; 

5) ocenianie jakości gotowego wyrobu mleczarskiego na podstawie przeprowadzonych badań laboratoryjnych i dokumentacji monitorującej parametry technologiczne.

Kształcenie powinno odbywać się zarówno w ramach kształcenia teoretycznego, jak i praktycznego. W technikum kształcenie trwa 5 lat.
Posiadacz dyplomu potwierdzającego kwalifikacje zawodowe w zawodzie technik przetwórstwa mleczarskiego, symbol cyfrowy 314402, w którym wyodrębniono kwalifikacje SPC.02. Produkcja wyrobów spożywczych z wykorzystaniem maszyn i urządzeń i SPC.06. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobów mleczarskich potrafi:

· dobierać i przygotowywać surowce, dodatki do żywności i materiały pomocnicze do produkcji wyrobów spożywczych,
· przeprowadzać operacje i procesy jednostkowe w produkcji wyrobów spożywczych zgodnie z procedurami zarządzania jakością i bezpieczeństwa zdrowotnego żywności,

· planować, przygotowywać i prowadzić produkcję wyrobów mleczarskich zgodnie z przepisami prawa dotyczącymi produkcji wyrobów spożywczych,
· obsługiwać maszyny i urządzenia, środki transportu wewnętrznego, aparaturę kontrolno-pomiarową, stosowane w produkcji wyrobów spożywczych,

· monitorować parametry technologiczne w trakcie obsługiwania maszyn i urządzeń stosowanych w produkcji wyrobów spożywczych,

· wykonywać czynności związane z magazynowaniem i dystrybucją surowców, dodatków do żywności, materiałów pomocniczych oraz wyrobów gotowych,

· monitorować i podejmować działania korygujące w procesie produkcji wyrobów mleczarskich pod kątem zgodności z systemami zarządzania jakością,
· posługiwać się dokumentacją techniczno-technologiczną i normami w produkcji wyrobów spożywczych,
· rozliczać produkcję wyrobów mleczarskich zgodnie z dokumentacją produkcyjną,

· oceniać jakość surowców, dodatków do żywności oraz materiałów pomocniczych na każdym etapie produkcji wyrobów mleczarskich,

· wykonywać badania fizykochemiczne surowców, dodatków do żywności, materiałów pomocniczych, półproduktów i wyrobów mleczarskich,
· planować zagospodarowanie produktów ubocznych i odpadów poprodukcyjnych przemysłu mleczarskiego,
· zapobiegać zagrożeniom dla środowiska ze strony zakładów mleczarskich,
· przestrzegać przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska oraz wymagań ergonomii w przetwórstwie spożywczym,

· oceniać wartość odżywczą wyrobów spożywczych,
· udzielać pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy i w stanach zagrożenia zdrowia i życia,

· stosować programy komputerowe w sterowaniu i dokumentowaniu procesów produkcji i w magazynowaniu wyrobów spożywczych,

· postępować zgodnie z zasadami kultury i etyki,

· organizować pracę małego zespołu.

CHARAKTERYSTYKA PROGRAMU
Program nauczania dla zawodu technik przetwórstwa mleczarskiego o symbolu cyfrowym 314402 dla pięcioletniego technikum po 8-klasowej szkole podstawowej. Umożliwia uzyskanie dyplomu potwierdzającego kwalifikacje zawodowe po zdaniu egzaminów potwierdzających kwalifikacje w zawodzie. Program nauczania o strukturze przedmiotowej i spiralnym układzie treści, ułożony od najprostszych treści po bardziej trudne, umożliwia utrwalenie, uzupełnienie i poszerzenie treści. Taki układ treści programowych pozwala na kształtowanie umiejętności podstawowych i ponadpodstawowych związanych 
z realizacją zadań zawodowych oraz przygotowaniem do egzaminu zawodowego.

Treści korelują ze sobą w ramach przedmiotów i są realizowane w postaci kształcenia teoretycznego oraz praktycznego.

Treści nauczania wyodrębnione w przedmiotach są realizowane w postaci kształcenia teoretycznego oraz praktycznego. Kształcenie odbywać powinno się 
w pracowniach i/lub warsztatach szkolnych i/lub w zakładach przemysłu spożywczego (mleczarskiego) oraz w gospodarstwach rolnych prowadzących produkcję wyrobów mleczarskich. Adresatami programu są absolwenci szkół podstawowych oraz słuchacze KKZ.

ZAŁOŻENIA PROGRAMOWE
Mleczarstwo jest branżą prężnie działającą i rozwijającą się na świecie, w Europie, a także na naszym polskim rynku. W naszym kraju funkcjonują zakłady mleczarskie o wysokim poziomie techniki i technologii, które wdrażają nowe rozwiązania techniczne i organizacyjne, uwzględniające wpływ na środowisko oraz systemy zarządzania jakością. W związku z tym zakłady mleczarskie potrzebują fachowej, dobrze przygotowanej, profesjonalnej i wyszkolonej kadry technicznej. Rynek pracy poszukuje dobrych fachowców na poziomie technicznym.
Według informacji z raportu „Barometr Zawodów 2018” wśród zrównoważonej grupy elementarnej znaleźli się pracownicy przetwórstwa spożywczego
(w tym pracownicy zakładów mleczarskich). Branża mleczarska jest branżą zdolną do nieustannego rozwoju ze względu na umiejętność poszukiwania nowych innowacji produktowych i docelowych odbiorców wyrobów. Z tego powodu nie przewiduje się drastycznych zmian potrzeb rynkowych na rynku pracy dla tej branży. Aktualna sytuacja i prognozy potwierdzają rozwojową sytuację branży, a co za tym idzie również rynku pracy dla absolwentów technikum przetwórstwa mleczarskiego.
WYKAZ PRZEDMIOTÓW W TOKU KSZTAŁCENIA
SPC.02. Produkcja wyrobów spożywczych z wykorzystaniem maszyn i urządzeń
Przedmioty teoretyczne zawodowe:

Bezpieczeństwo i higiena pracy
Podstawy przetwórstwa spożywczego

Gospodarka magazynowa

Podstawy techniki

Procesy w technologii żywności
Język obcy zawodowy 
Przedmioty realizowane w formie zajęć praktycznych:
Pracownia przetwórstwa spożywczego 

Praktyka zawodowa

SPC.06. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobów mleczarskich
Przedmioty teoretyczne zawodowe:

Technologia i technika w mleczarstwie
Przedmioty realizowane w formie zajęć praktycznych:
Analiza w przetwórstwie mleczarskim

Pracownia przetwórstwa mleczarskiego

Bezpieczeństwo żywności
Praktyka zawodowa

II. CELE KIERUNKOWE ZAWODU

Do podstawowych celów kierunkowych zawodu należą przede wszystkim:
1. wytwarzanie wyrobów mleczarskich,

2. obsługiwanie maszyn i urządzeń stosowanych do produkcji wyrobów mleczarskich,

3. planowanie procesu technologicznego produkcji wyrobów mleczarskich,

4. ocenianie jakości gotowego wyrobu mleczarskiego na podstawie przeprowadzonych badań laboratoryjnych i dokumentacji monitorującej parametry technologiczne,

5. przestrzeganie zasad etyki zawodowej,

6. kreatywność podczas wykonywania zadań.
III. PROGRAMY NAUCZANIA DLA POSZCZEGÓLNYCH PRZEDMIOTÓW

NAZWA PRZEDMIOTU

Bezpieczeństwo i higiena pracy 
Cele ogólne
1. Poznanie słownictwa związanego z bezpieczeństwem i higieną pracy, ochroną przeciwpożarową, ochroną środowiska i ergonomią.
2. Poznanie instytucji i służb działających w zakresie bezpiecznych i higienicznych warunków pracy i ochrony środowiska.

3. Poznanie praw i obowiązków pracownika i pracodawcy w zakresie bezpiecznych i higienicznych warunków pracy.

4. Podejmowanie działań związanych z zastosowaniem środków ochrony indywidualnej i zbiorowej w trakcie wykonywania działań zawodowych.

5. Nabycie umiejętności organizacji stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczeństwa i higieny pracy.

6. Współpracowanie z załogą podczas organizowania stanowisk pracy zgodnie z zasadami bezpieczeństwa i higieny pracy.

Cele operacyjne
Uczeń potrafi:

1) wyjaśnić znaczenie pojęć związanych z bezpieczeństwem i higieną pracy,
2) wymienić instytucje i służby działające w zakresie ochrony pracy i ochrony środowiska,

3) wymienić prawa i obowiązki pracodawcy i pracownika w zakresie bezpieczeństwa i higieny pracy,

4) omówić konsekwencje nieprzestrzegania przez pracodawcę i pracownika zasad bhp,

5) wymienić czynniki szkodliwe działające na organizm człowieka oraz określić sposoby przeciwdziałania tym czynnikom na stanowisku pracy,

6) określić czynności związane z udzieleniem pierwszej pomocy,

7) organizować stanowisko pracy zgodnie z zasadami bezpieczeństwa i higieny pracy.

MATERIAŁ NAUCZANIA – BEZPIECZEŃSTWO I HIGIENA PRACY
	Dział programowy
	Tematy jednostek metodycznych
	Liczba godz.
	Wymagania programowe
	Uwagi o realizacji

	
	
	
	Podstawowe

Uczeń potrafi:
	Ponadpodstawowe

Uczeń potrafi:
	Etap realizacji

	I. Podstawy bezpieczeństwa, higieny i prawa pracy
	1. Nadzór nad przestrzeganiem warunków pracy oraz bezpieczeństwa i higieny pracy w zakładach przemysłu spożywczego
	
	- wyjaśnić pojęcia: bezpieczeństwo pracy, higiena pracy, ergonomia, ochrona przeciwpożarowa, ochrona środowiska w przemyśle spożywczym

- wymienić regulacje prawne dotyczące bezpieczeństwa i higieny pracy

- wymienić instytucje i służby zajmujące nadzorem nad przestrzeganiem warunków pracy oraz bezpieczeństwa i higieny pracy w Polsce 
	- wskazać zadania instytucji pełniących nadzór nad przestrzeganiem warunków pracy oraz bezpieczeństwa i higieny pracy
- omówić zasady bezpiecznego wykonywania pracy w zakładach przemysłu spożywczego
	Klasa I



	
	2. Prawa i obowiązki pracodawcy i pracownika w zakresie bhp
	
	- wymienić obowiązki pracownika w zakresie bhp
- wymienić obowiązki pracodawcy w zakresie bhp
- rozróżnić dokumenty dotyczące przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska
	- określić zakres odpowiedzialności pracodawcy i pracownika

- podać przykłady regulacji w opracowywaniu regulaminów, układów zbiorowych pracy w części dotyczącej warunków pracy, instrukcji obsługi

- podać przykłady regulacji w opracowywaniu regulaminów, układów zbiorowych pracy w części dotyczącej warunków pracy, instrukcji obsługi

- ocenić swoje zachowanie 

- przewidzieć konsekwencje swoich działań i innych członków zespołu
	Klasa I



	
	3. Podstawowe informacje o higienie osobistej i higienie pracy
	
	- omówić zasady higieny osobistej

- wymienić pojęcia związane z bezpieczeństwem i higieną pracy

- wymienić znaki zakazu, nakazu, ewakuacyjne, ochrony przeciwpożarowej, sygnały alarmowe

- rozróżnić dokumenty dotyczące przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska

- rozpoznać środki ochrony indywidualnej i zbiorowej stosowane w zakładach przetwórstwa spożywczego
	- opisać wymagania higieny i bezpieczeństwa produkcji żywności

- przedstawić zastosowanie środków gaśniczych w konkretnych sytuacjach w zakładach przetwórstwa spożywczego

- dobrać środki ochrony indywidualnej i zbiorowej w zależności od występującego zagrożenia w zakładach przetwórstwa spożywczego


	Klasa I



	
	4. Zasady ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska w zakładzie przetwórstwa spożywczego
	
	- wskazać zasady postępowania w przypadku pożaru w zakładzie przetwórstwa spożywczego

- rozróżnić środki gaśnicze 

- wskazać zastosowanie różnych środków gaśniczych

- rozróżnić rodzaje znaków bhp i ppoż. 

- wymienić działania mające na celu ochronę środowiska naturalnego

- rozróżnić po kolorach pojemniki do segregacji odpadów

- wymienić instytucje i służby zajmujące się ochroną środowiska
	- omówić sposoby postępowania w czasie pożaru

- scharakteryzować środki gaśnicze

- analizować zagrożenia w zakresie ochrony przeciwpożarowej

- zaplanować rozwiązania w zakresie zabezpieczenia przed zagrożeniami przeciwpożarowymi

- omówić zagrożenia środowiska w zakresie zanieczyszczeń
	Klasa I

	II. Organizacja stanowisk pracy w zakładach przetwórstwa spożywczego
	1. Zastosowanie ergonomii w organizacji stanowiska pracy
	
	- określić wymagania bhp dotyczące budynków, pomieszczeń i stanowisk pracy w zakładzie przetwórstwa spożywczego

- wymienić zasady bezpiecznego wykonywania pracy w zakładzie przetwórstwa spożywczego

- wymienić zadania i uprawnienia instytucji i służb w zakresie ochrony pracy w Polsce

- skorzystać z instrukcji bhp i instrukcji stanowiskowych w zakładach przetwórstwa spożywczego
	- omówić organizację stanowiska pracy

- opisać zasady bezpiecznego wykonywania pracy w zakładzie przetwórstwa spożywczego

- planować stanowiska pracy dla osób z niepełnosprawnością


	Klasa I

	
	2. Czynniki wpływające na zdrowie człowieka w środowisku pracy
	
	- wymienić rodzaje zagrożeń w środowisku pracy

- wskazać przykłady zagrożeń w środowisku pracy

- wymienić czynniki szkodliwe w środowisku pracy

- wskazać najczęstsze przyczyny sytuacji stresowych w pracy zawodowej
- wymienić choroby zawodowe pracowników zatrudnionych w zakładach przetwórstwa spożywczego
- wymienić sposoby zabezpieczenia się przed czynnikami wywołującymi choroby zawodowe
- wymienić rodzaje wypadków przy pracy
- rozpoznać systemy ostrzegania i powiadamiania o zagrożeniach lub wypadku w zakładach przetwórstwa spożywczego

- rozpoznać środki ochrony indywidualnej i zbiorowej

- zastosować środki ochrony indywidualnej i zbiorowej


	- scharakteryzować zagrożenia w środowisku pracy
- opisać działanie czynników szkodliwych na organizm ludzki

- wskazać sposoby przeciwdziałania czynnikom szkodliwym w zakładzie przetwórstwa spożywczego 

- dobrać środki ochrony indywidualnej i zbiorowej

- przedstawić różne formy zachowań asertywnych, jako sposobów radzenia sobie ze stresem w pracy zawodowej
- rozpoznać przyczyny chorób zawodowych

- rozpoznać przyczyny wypadków przy pracy

- scharakteryzować rodzaje wypadków przy pracy

- omówić zasady postępowania w razie zagrożenia w zakładach przetwórstwa spożywczego

- stosować procedury zachowania w sytuacji wypadku przy pracy w zakładzie przetwórstwa spożywczego
- stosować zasady udzielania pierwszej pomocy 
- stosować techniki negocjacyjne w porozumiewaniu się słownym i pisemnym w przetwórstwie spożywczym
- zaproponować konstruktywne rozwiązania problemów
- ocenić swoje zachowanie
przewidzieć konsekwencje swoich działań i członków zespołu

- analizować przyczyny sytuacji stresujących

- reagować w sytuacjach konfliktowych i kompromisów

	Klasa I



	Razem
	
	
	
	


PROCEDURY OSIĄGANIA CELÓW KSZTAŁCENIA PRZEDMIOTU

W nauczaniu przedmiotu „Bezpieczeństwo i higiena pracy”, proponuje się stosować zróżnicowane metody, w szczególności:
· metody podające, jak: pogadankę, opowiadanie, opis, prelekcję, objaśnienie lub wyjaśnienie,
· metody aktywizujące, jak: metodę przypadków, gry dydaktyczne i inne,
· metody praktyczne, w tym pokaz, ćwiczenia przedmiotowe i symulacja.
Wśród środków dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli i instruktorów praktycznej nauki zawodu wymienić należy środki:
· wzrokowe: w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu do obrazowania rysunków czy przykładów graficznych, a także wydruki, fotografie, katalogi sprzętu, zestawy ćwiczeń, pakiety edukacyjne dla uczniów, przepisy prawne i higieny pracy, przepisy prawne dotyczące prawa pracy,

· wzrokowo-słuchowe obejmujące zasoby kanałów tematycznych na stronach internetowych, filmy dydaktyczne związane z tematyką bezpieczeństwa i higieny pracy i inne treści multimedialne,

· rekwizyty do ćwiczeń i symulacji, tj. zestawy do pozorowania ran, ćwiczeniowe fantomy dorosłe i dziecięce, podstawowy sprzęt (defibrylator AED) oraz ćwiczebna apteczka pierwszej pomocy.
Zajęcia powinny się odbywać w pracowni, w której znajduje się komputer z dostępem do internetu.
Indywidualizacja pracy z uczniami powinna uwzględnić:
· dostosowanie warunków, metod, środków i form kształcenia do potrzeb ucznia szczególnie zdolnego – przygotowanie specjalnych zadań o wyższym stopniu trudności,
lub

· dostosowanie warunków, metod, środków i form kształcenia do możliwości ucznia o niższym potencjale – stosowanie indywidualnych zadań o niższym stopniu trudności, pomoc nauczyciela w miarę potrzeb ucznia.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIĄGNIĘĆ EDUKACYJNYCH UCZNIA/SŁUCHACZA

Osiągnięcia uczniów proponuje się sprawdzać różnorodnymi metodami. Jedną z form mogą być testy jednopoziomowe, zarówno sprawdzające wiedzę teoretyczną, jak i umiejętności praktyczne. Należy stosować metody pozwalające na analizę obowiązujących przepisów prawnych dotyczących bezpieczeństwa i higieny pracy (np. metoda przypadków powinna znaleźć zastosowanie przy kontroli nabytych przez ucznia umiejętności). Kontrola osiągnięć uczniów powinna być systematyczna.
PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU

Proponuje się przeprowadzić ewaluację przedmiotu najpierw na początku kształcenia poprzez zdiagnozowanie potrzeb uczniów, w trakcie nauczania 
w postaci ankietowania uczniów, obserwacji, wywiadów z uczniami. Na zakończenie kształcenia proponuje się przeprowadzić ewaluację podsumowującą poprzez testy teoretyczne i praktyczne uczniów, ankietowanie uczniów, nauczycieli i pracodawców.
Ewaluacja powinna sprawdzić przyswojenie materiału nauczania przez uczniów, a w szczególności znajomości podstawowych pojęć z zakresu bhp, praw i obowiązków pracodawcy i pracownika, zasad bezpiecznej pracy w przetwórstwie spożywczym.
ZALECANA LITERATURA DO PRZEDMIOTU

Proponowane podręczniki

1. Szczech K., Bukała W., Bezpieczeństwo i higiena pracy, WSiP, Warszawa.
2. Praca zbiorowa pod redakcją E. Czarnieckiej-Skubiny, Podstawy technologii żywności, Wydawnictwo Format – AB.
3. Dąbrowski A., Podstawy techniki w przetwórstwie spożywczym, WSiP, Warszawa.
Literatura

1. Kołożyn-Krajewska D., Higiena produkcji żywności, SGGW.
Czasopisma branżowe

1. „Przemysł Spożywczy”.
2. „Magazyn Spożywczy”.
3. „Przegląd Mleczarski”.
4. „Przegląd Piekarski i Cukierniczy” .
5. „Cukiernictwo i Piekarstwo”.
6. „Gospodarka Mięsna”.
7. „Opakowania”.
8. „Przemysł Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny”.
9. „Bezpieczeństwo Żywności”.
NAZWA PRZEDMIOTU

Podstawy przetwórstwa spożywczego 

Cele ogólne
1. Poznanie ustawodawstwa żywnościowego.

2. Zapoznanie się z klasyfikacją i budową norm.

3. Charakteryzowanie surowców, dodatków i materiałów pomocniczych stosowanych w przetwórstwie spożywczym.

4. Charakteryzowanie składników żywności.

5. Określanie wartości odżywczej i energetycznej żywności.

6. Poznanie mikroflory szkodliwej i pożytecznej żywności.

7. Kształtowanie świadomości produkcji żywności bezpiecznej.

Cele operacyjne

Uczeń potrafi:

1) posługiwać się przepisami prawa dotyczącego produkcji wyrobów spożywczych,

2) rozróżniać surowce, dodatki do żywności, materiały pomocnicze, półprodukty i wyroby gotowe,

3) oceniać organoleptycznie surowce, dodatki do żywności, materiały pomocnicze, półprodukty i wyroby gotowe,

4) charakteryzować składniki żywności,

5) określać wartość odżywczą i energetyczną wyrobów spożywczych,

6) charakteryzować drobnoustroje pożyteczne i szkodliwe.

MATERIAŁ NAUCZANIA – PODSTAWY PRZETWÓRSTWA SPOŻYWCZEGO
	Dział programowy
	Tematy jednostek metodycznych
	Liczba godz.
	Wymagania programowe
	Uwagi o realizacji

	
	
	
	Podstawowe

Uczeń potrafi:
	Ponadpodstawowe

Uczeń potrafi:
	Etap realizacji

	I. Ogólna charakterystyka przetwórstwa spożywczego 
	1. Podstawowe przepisy i normy w przetwórstwie spożywczym 
	
	- rozpoznać przepisy prawa dotyczące produkcji żywności 

- rozróżnić oznaczenie norm krajowych, europejskich i międzynarodowych

- określać cel stosowania norm

- podawać przykłady norm znaczeniowych, przedmiotowych i czynnościowych
	- korzystać z przepisów prawnych i norm dotyczących produkcji żywności

- scharakteryzować normy znaczeniowe, przedmiotowe i czynności

- wymienić podstawowe przepisy prawne dotyczące bezpieczeństwa żywności
	Klasa I

	
	2. Znaczenie przetwórstwa spożywczego 


	
	- wyjaśnić podstawowe pojęcia z zakresu przetwórstwa żywności: żywność, środki spożywcze, składniki żywności, półprodukty, materiały pomocnicze, technologia żywności, proces produkcyjny

- wymienić zadania przetwórstwa żywności 

- wymienić działy przetwórstwa spożywczego
	- klasyfikować produkty spożywcze

- określić rolę zakładów spożywczych 

- wskazać specyfikę przetwórstwa spożywczego


	Klasa I

	II. Surowce, dodatki i materiały pomocnicze 
	1. Charakterystyka surowców stosowanych w przetwórstwie spożywczym 
	
	- wymienić źródła surowców stosowanych do produkcji żywności

- sklasyfikować surowe wykorzystywane do produkcji żywności

- scharakteryzować surowce pochodzenia roślinnego i zwierzęcego
- scharakteryzować skup i dostawę surowca do zakładu spożywczego

- wymienić wyróżniki oceny organoleptycznej

- dokonać oceny organoleptycznej surowca
	- określić zastosowanie surowców w przetwórstwie spożywczym

- ocenić bazę surowcową przetwórstwa spożywczego 

- opisać metody oceny organoleptycznej żywności 

- dobrać metody oceny jakości i ilości surowca podczas dostawy surowca

- wyjaśnić różnicę między oceną sensoryczną a organoleptyczną
	Klasa I

	
	2. Dodatki do żywności
	
	- sklasyfikować dodatki do żywności

- wskazać zastosowanie dodatków

- podać przykłady dodatków technologicznych, poprawiających cechy organoleptyczne, wzbogacających oraz utrwalających żywność
	- określić rolę dodatków w przetwórstwie żywności 

- dobrać dodatki do produkcji żywności

- określić wpływ dodatków na jakość, wartość odżywczą i bezpieczeństwo żywności

- wyjaśnić na czym polega bezpieczeństwo stosowania dodatków
	Klasa I

	
	3. Opakowania do żywności 
	
	- wymienić funkcje opakowań

- klasyfikować opakowania

- scharakteryzować opakowania szklane, metalowe, papierowe, z drewna, z tworzyw sztucznych i z tkanin

- wymienić wymagania dla opakowań żywności

- wymienić metody pakowania żywności

- odczytać informacje z opakowania
	- dobrać opakowanie do pakowanej żywności 

- podać przykłady opakowań jadalnych

- określić wpływ opakowań na jakość, trwałość i bezpieczeństwo żywności

- scharakteryzować pakowanie w atmosferze gazów obojętnych i próżniowe 

- scharakteryzować opakowania nowej generacji (inteligentne)

- wyjaśnić zasady znakowania opakowań
	Klasa I

	
	4. Woda w przetwórstwie żywności 
	
	- określić przeznaczenie wody w przetwórstwie spożywczym

- zdefiniować twardość wody

- określić przeznaczenie wody technicznej i technologicznej 

- wymienić sposoby uzdatniania wody 
	- scharakteryzować właściwości chemiczne, fizyczne i organoleptyczne wody 

- wymienić wymagania dla wody technicznej i technologicznej 

- określić wpływ wody na jakość, trwałość żywność i bezpieczeństwo żywności
	Klasa I

	
	5. Środki myjące i dezynfekujące 
	
	- zdefiniować mycie i dezynfekcję

- sklasyfikować środki myjące i dezynfekujące

- wymienić czynniki wpływające na skuteczność mycia i dezynfekcji 

- wyjaśnić skrót literowy CIP i COP

- podać przykłady środków do usuwania kamienia, zanieczyszczeń, białkowych i tłuszczowych oraz niszczenia drobnoustrojów
	- dobrać środki myjące i dezynfekujące

- scharakteryzować środki myjące i dezynfekujące

- określić działanie środków myjących i dezynfekujących

- określić wpływ środków myjących i dezynfekujących na jakość i bezpieczeństwo żywności

- scharakteryzować metody oceny skuteczności mycia i dezynfekcji
	Klasa I

	II. Składniki żywności 
	1. Charakterystyka składników żywności
	
	- wymienić składniki żywności

- wyjaśnić pojęcie wartości odżywczej,

- wymienić główne źródła składników w żywności

- sklasyfikować składniki żywności w zależności od budowy chemicznej 
- wymienić składniki budulcowe, energetyczne i regulujące

- podać przykłady składników, antyodżywczych, balastowych, szkodników oraz składników nadających smak, zapach i barwę

- wyjaśnić pojęcie zanieczyszczeń i zafałszowań żywności
	- scharakteryzować składniki żywności 

- określić właściwości technologiczne składników żywności w żywności 

- określić źródła zanieczyszczeń żywności

- wskazać główne źródła składników żywności 
	Klasa I

	
	2. Wartość odżywcza i energetyczna żywności
	
	- sklasyfikować składniki żywności w zależności od wartości odżywczej 

- wymienić składniki budulcowe, energetyczne i regulujące

- wymienić wskaźniki wartości odżywczej wyrobów spożywczych

- korzystać z tabel wartości odżywczej i energetycznej żywności
	- określić rolę składników w żywieniu człowieka 

- obliczyć wartość energetyczną wyrobów spożywczych 
- ocenić wartość odżywczą wyrobów spożywczych na podstawie tabel składu i wartości odżywczej
	Klasa I

	III.  Podstawy mikrobiologii żywności 
	1. Morfologia i fizjologia drobnoustrojów
	
	- sklasyfikować drobnoustroje 

- podać przykłady drożdży, pleśni, wirusów i bakterii

- wymienić czynniki wpływające na rozwój drobnoustrojów 

- wyjaśnić pojęcie przetrwalników bakterii 
	- scharakteryzować morfologię 
i rozmnażanie drobnoustrojów

- określić wpływ środowiska na rozwój drobnoustrojów

- scharakteryzować drobnoustroje mezofilne, termofilne, psychrofilne, kwasolubne, tlenowe, beztlenowe, osmofilne

- określić wykorzystanie czynników fizycznych i chemicznych w zwalczaniu drobnoustrojów w przetwórstwie żywności 
	Klasa I

	
	2. Znaczenie drobnoustrojów w przetwórstwie spożywczym 
	
	- wymienić procesy biochemiczne prowadzone przez drobnoustroje

- podać przykłady drobnoustrojów pożytecznych i szkodliwych

- podać przykłady drobnoustrojów chorobotwórczych 

- podać przykłady zakażeń żywności i zatruć pokarmowych wywołanych drobnoustrojami
	- określić rolę pożyteczną drobnoustrojów 

- scharakteryzować fermentacje tlenowe i beztlenowe, rozkład tłuszczu i białka przez drobnoustroje 

- wyjaśnić pojęcie miana coli, salmonelli

- określić wpływ drobnoustrojów na bezpieczeństwo żywności
	Klasa I

	RAZEM
	
	
	
	


PROCEDURY OSIĄGANIA CELÓW KSZTAŁCENIA PRZEDMIOTU

W nauczaniu przedmiotu „Podstawy przetwórstwa spożywczego” proponuje się stosować zróżnicowane metody, w szczególności:
· metody podające, jak: pogadankę, opowiadanie, opis, prelekcję, objaśnienie lub wyjaśnienie,
· metody aktywizujące, jak: metodę przypadków, symulacje, dyskusja dydaktyczne i inne,
· metody praktyczne, w tym pokaz, ćwiczenia przedmiotowe, symulacja, wycieczka zawodowa.

Wśród środków dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli należą środki:
· wzrokowe obejmujące plansze, schematy, katalogi, dokumentację techniczno-technologiczną, prezentacje multimedialne,

·  wzrokowo-słuchowe obejmujące zasoby filmy dydaktyczne oraz zasoby multimedialne zawarte w internecie,
· automatyzujące proces uczenia się obejmujące programy specjalistyczne służące do obliczania wartości odżywczej, obliczania zapotrzebowania surowców do produkcji,
· rekwizyty obejmujące modele i atrapy surowców, materiałów pomocniczych oraz maszyny i urządzenia.
Zajęcia powinny odbywać się w pracowni technologicznej lub ogólnodydaktycznej wyposażonej w stanowisko komputerowe dla nauczyciela z projektorem multimedialnym i biurowym urządzeniem wielofunkcyjnym podłączone do sieci lokalnej z dostępem do internetu i do urządzeń peryferyjnych oraz wybrane środki dydaktyczne.

Realizując program nauczania, należy uwzględnić indywidualizację pracę z uczniami zdolnymi oraz mniejszych możliwościach intelektualnych poprzez:
dostosowanie warunków, metod, środków i form kształcenia do potrzeb ucznia szczególnie zdolnego (przygotowanie specjalnych zadań o wyższym 

stopniu trudności lub dostosowanie warunków, metod, środków i form kształcenia do możliwości ucznia o niższym potencjale (stosowanie indywidualnych zadań o niższym stopniu trudności, pomoc nauczyciela w miarę potrzeb ucznia).

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIĄGNIĘĆ EDUKACYJNYCH UCZNIA/SŁUCHACZA

Osiągnięcia uczniów proponuje się sprawdzać różnorodnymi metodami. Mogą to być formy ustne: (wypowiedź, udział w dyskusji) oraz formy pisemne (sprawozdania, zadanie domowe, testy, kartkówki, krzyżówki) a także formy praktyczne (wykonanie konkretnego polecenia, sposób wykonania, ocena efektu zadania). Kontrola osiągnięć uczniów powinna być systematyczna oraz uwzględniać możliwości intelektualne ucznia oraz odpowiednio wymagania podstawowe i ponadpodstawowe zawarte w programie nauczania.

PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU

Proponuje się przeprowadzić ewaluację przedmiotu najpierw na początku kształcenia poprzez zdiagnozowanie potrzeb uczniów, w trakcie nauczania 
w postaci ankietowania uczniów, obserwacji, wywiadów z uczniami. Na zakończenie kształcenia proponuje się przeprowadzić ewaluację podsumowującą poprzez testy teoretyczne i praktyczne uczniów, ankietowanie uczniów, nauczycieli i pracodawców. Ewaluacja powinna sprawdzić przyswojenie materiału nauczania przez uczniów.

ZALECANA LITERATURA DO PRZEDMIOTU
Proponowane podręczniki

1. Praca zbiorowa pod redakcją E. Czarnieckiej-Skubiny , Podstawy technologii żywności, Wydawnictwo Format – AB.

2. Praca zbiorowa pod redakcją E. Czarnieckiej-Skubiny, Towaroznawstwo żywności, Wydawnictwo Format – AB.
3. Dłużewski M., Technologia żywności 1–4, WSiP, Warszawa.
4. Drewniak E., Drewniak T., Mikrobiologia żywności, WSiP, Warszawa.
Literatura

1. Kołożyn-Krajewska D., Higiena produkcji żywności, SGGW.

2. Dłużewski M., Technologia żywności, cz. 4, WSiP, Warszawa.

3. Przewodnik Dobrej Praktyki Higienicznej i Przetwórczej w Branży Mleczarskiej, Związek Prywatnych Przetwórców Mleka.
Czasopisma branżowe

1. „Przemysł Spożywczy”.
2. „Magazyn Spożywczy”.
3. „Przegląd Mleczarski”.
4. „Przegląd Piekarski i Cukierniczy”.
5. „Cukiernictwo i Piekarstwo”.
6. „Gospodarka Mięsna”.
7. „Opakowania”.
8. „Przemysł Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny”.
9. „Bezpieczeństwo Żywności”.
NAZWA PRZEDMIOTU
Gospodarka magazynowa 
Cele ogólne
1. Poznanie zmian zachodzących podczas magazynowania surowców, dodatków do żywności, materiałów pomocniczych oraz wyrobów gotowych.

2. Zapewnienie optymalnych warunków magazynowania.

3. Stosowanie dokumentacji magazynowej.

4. Poznanie systemów magazynowania surowców, dodatków do żywności, materiałów pomocniczych oraz wyrobów gotowych.

5. Dobieranie aparatury kontrolno-pomiarowej.

6. Wykorzystywanie technicznego wyposażenia magazynów.

7. Przygotowanie surowców, dodatków do żywności, materiałów pomocniczych do produkcji wyrobów spożywczych.

8. Przygotowanie wyrobów gotowych do dystrybucji.

9. Rozliczanie surowców, dodatków do żywności, materiałów pomocniczych oraz wyrobów gotowych.

Cele operacyjne

Uczeń potrafi:

1) wyjaśnić zmiany biochemiczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne zachodzące podczas przechowywania surowców, dodatków do żywności i materiałów pomocniczych i przechowywania wyrobów gotowych,

2) określić warunki magazynowania surowców, dodatków do żywności, materiałów pomocniczych oraz wyrobów gotowych,

3) scharakteryzować rodzaje systemów magazynowania,
4) dobrać przyrządy kontrolno-pomiarowe do monitorowania warunków magazynowania,
5) dobrać środki transportu wewnętrznego w magazynach stosowane do transportu wyrobów gotowych w opakowaniach jednostkowych, zbiorczych i transportowych,
6) opisać wyposażenie do składowania i utrzymania czystości w magazynach

7) rozliczać zużycie surowców, dodatków do żywności, materiałów pomocniczych i wyrobów gotowych

8) stosować zasady systemów zarządzania jakością i środowiskiem oraz bezpieczeństwem zdrowotnym żywności w trakcie magazynowania, przygotowywania surowców, dodatków do żywności i materiałów pomocniczych do produkcji wyrobów. 

MATERIAŁ NAUCZANIA – GOSPODARKA MAGAZYNOWA
	Dział programowy
	Tematy jednostek metodycznych
	Liczba godz.
	Wymagania programowe
	Uwagi o realizacji

	
	
	
	Podstawowe

Uczeń potrafi:
	Ponadpodstawowe

Uczeń potrafi:
	Etap realizacji

	I. Magazynowanie surowców, dodatków do żywności, materiałów pomocniczych i wyrobów spożywczych
	1 .Zmiany biochemiczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne zachodzące podczas przechowywania surowców, dodatków do żywności i materiałów pomocniczych i przechowywania wyrobów gotowych
	
	- wyjaśnić cel magazynowania

- klasyfikować zmiany zachodzące podczas magazynowania surowców, dodatków do żywności i materiałów pomocniczych i wyrobów spożywczych

- rozpoznać zagrożenia zdrowotne żywności (fizyczne, chemiczne i biologiczne) występujące w trakcie magazynowania i przygotowywania surowców, dodatków do żywności i materiałów pomocniczych do produkcji wyrobów spożywczych


	- wskazać skutki zmian biochemicznych, fizykochemicznych i mikrobiologicznych na jakość surowców, dodatków do żywności i materiałów pomocniczych i wyrobów spożywczych

- dobrać sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom biochemicznym, fizykochemicznym i mikrobiologicznym zachodzącym podczas produkcji 
i przechowywania wyrobów spożywczych

- wyjaśnić wpływ zagrożeń zdrowotnych na jakość surowców, dodatków do żywności i materiałów pomocniczych w trakcie magazynowania i przygotowywania do produkcji wyrobów spożywczych
	Klasa I

	
	2. Magazynowanie surowców, dodatków do żywności, materiałów pomocniczych oraz wyrobów gotowych
	
	- sklasyfikować magazyny w zależności od przeznaczenia i stosowanych parametrów

- dobrać magazyny w zależności od rodzaju przechowywanych surowców, dodatków do żywności, materiałów pomocniczych i wyrobów gotowych

- wykonać czynności związane z konfekcjonowaniem wyrobów gotowych do dystrybucji
- rozpoznać szkodniki magazynowe

- stosować zabezpieczenia przed szkodnikami magazynowymi

- zaplanować rozmieszczenie surowców, dodatków do żywności, materiałów pomocniczych i wyrobów gotowych 
	- dobrać warunki magazynowania surowców, dodatków do żywności i materiałów pomocniczych

- ocenić organoleptycznie surowce, dodatki do żywności i materiały pomocnicze

- zapisać i porównać wyniki oceny organoleptycznej surowców, dodatków do żywności i materiałów pomocniczych z dokumentacją technologiczną

- dobrać warunki magazynowania do przechowywanych wyrobów gotowych

- odczytać i zapisać parametry magazynowania wyrobów gotowych

- prowadzić monitoring szkodników magazynowych
	Klasa I

	
	3. Systemy magazynowania
	
	- wymienić rodzaje systemów magazynowania

- scharakteryzować rodzaje systemów magazynowania
	- dobrać systemy pakowania w zależności od asortymentu surowców, dodatków do żywności, materiałów pomocniczych i wyrobów gotowych
	Klasa I

	
	4. Zapotrzebowanie na surowce, dodatki do żywności i materiały pomocniczych do produkcji wyrobów spożywczych
	
	- rozpoznać surowce, dodatki do żywności i materiały pomocnicze do produkcji wyrobów spożywczych 


	- obliczyć zapotrzebowanie na surowce, dodatki do żywności i materiały pomocnicze do produkcji wyrobów spożywczych na podstawie dokumentacji technologicznej

- obliczyć ilość opakowań jednostkowych, zbiorczych i transportowych wyrobów gotowych niezbędnych do pakowania wyrobów gotowych

- stosować zasadę FIFO
	Klasa I

	
	5. Przygotowanie surowców, dodatków do żywności, materiałów pomocniczych do produkcji wyrobów spożywczych
	
	- przygotować surowce, dodatki do żywności i materiały pomocnicze do produkcji wyrobów spożywczych zgodnie z dokumentacją technologiczną
	- wykonać czynności związane z odmierzaniem ilości surowców, dodatków do żywności i materiałów pomocniczych do produkcji wyrobów spożywczych
	Klasa I

	II. Wyposażenie techniczne magazynów
	1. Sprzęt kontrolno-pomiarowy stosowany podczas magazynowania surowców, dodatków do żywności, materiałów pomocniczych oraz wyrobów gotowych
	
	- rozpoznać przyrządy kontrolno-pomiarowe do monitorowania warunków magazynowania 

- dobrać przyrządy kontrolno-pomiarowe do monitorowania warunków magazynowania
	- stosować przyrządy kontrolno-pomiarowe do monitorowania warunków magazynowania
	Klasa I

	
	2. Środki transportu wewnętrznego 
	
	- rozpoznać środki transportu wewnętrznego w magazynach wyrobów gotowych (np. wózki, przenośniki, suwnice)
- dobrać środki transportu wewnętrznego w magazynach stosowane do transportu wyrobów gotowych w opakowaniach jednostkowych, zbiorczych i transportowych

- wyjaśnić budowę i działanie urządzeń transportu bliskiego
	- dobrać środki transportu wewnętrznego w magazynach do przemieszczania wyrobów gotowych w opakowaniach jednostkowych, zbiorczych i transportowych

- obsługiwać środki transportu wewnętrznego w magazynach do przemieszczania wyrobów gotowych w opakowaniach jednostkowych, zbiorczych i transportowych
	Klasa I

	
	3. Urządzenia chłodnicze
	
	- rozpoznać rodzaje urządzeń chłodniczych

- wymienić elementy urządzeń chłodniczych

- wyjaśnić budowę i działanie urządzeń chłodniczych
	- monitorować działanie urządzeń chłodniczych

- regulować temperaturę w pomieszczeniach magazynowych
	Klasa I

	
	4. Wyposażenie do składowania i utrzymania czystości w magazynach
	
	- wymienić rodzaje regałów magazynowych, skrzyń i pojemników

- scharakteryzować rodzaje drabin, schodków i platform

- wyjaśnić budowę i działanie maszyn do pakowania
	- obsługiwać maszyny do pakowania

- obsługiwać maszyny i sprzęt do utrzymania czystości w magazynach
	Klasa I

	III. Dokumentacja magazynowa
	1. Dokumenty magazynowe 
	
	- wymienić dokumenty magazynowe związane z bezpieczeństwem żywności

- rozpoznać dokumenty magazynowe

- wypełnić dokumenty magazynowe


	- wybrać dokumenty magazynowe związane z bezpieczeństwem żywności

- nadzorować obieg dokumentów magazynowych
- analizować dokumenty magazynowe związane z bezpieczeństwem żywności 
- opisać obieg dokumentów magazynowych
	Klasa I

	
	2. Programy komputerowe z zakresu gospodarki magazynowej
	
	- wymienić rodzaje programów komputerowych z zakresu gospodarki magazynowej

- określić przeznaczenie programów komputerowych z zakresu gospodarki magazynowej
	- korzystać z programów komputerowych stosowanych w dokumentowaniu procesów produkcji i magazynowaniu wyrobów spożywczych
	Klasa I

	Razem
	
	
	
	


PROCEDURY OSIĄGANIA CELÓW KSZTAŁCENIA PRZEDMIOTU

W nauczaniu przedmiotu „Gospodarka magazynowa”, proponuje się stosować zróżnicowane metody, a w szczególności:
· metody podające, jak: wykład, opis, prelekcję, objaśnienie lub wyjaśnienie,
· metody aktywizujące, jak: praca w grupach, metoda symulacji, gry dydaktyczne i inne,
· metody eksponujące, jak: film, pokaz i inne
· metody praktyczne, jak: ćwiczenia przedmiotowe, realizacji zadań wytwórczych i inne.
Wśród środków dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli wymienić należy:
· wzrokowe: tablice szkolne lub flipchart, aparaturę kontrolno-pomiarową, plansze poglądowe, wzory dokumentacji magazynowej oraz systemy zapewnienia jakości zdrowotnej itp.

· wzrokowo-słuchowe: komputer z dostępem do internetu, programy komputerowe z zakresu gospodarki magazynowej, projektor multimedialny, tablica interaktywna, zestawy filmów i prezentacji multimedialnych związanych z tematyką gospodarki magazynowej.

Zajęcia powinny odbywać się w pracowni wyposażonej w stanowisko komputerowe dla nauczyciela z projektorem multimedialnym i biurowym urządzeniem wielofunkcyjnym podłączone do sieci lokalnej z dostępem do internetu i do urządzeń peryferyjnych oraz wybrane środki dydaktyczne. Zajęcia z zakresu wykorzystania programów komputerowych powinny odbywać się w pracowni komputerowej.

Indywidualizacja pracy z uczniami powinna uwzględnić:
· dostosowanie warunków, metod, środków i form kształcenia do potrzeb ucznia szczególnie zdolnego – przygotowanie specjalnych zadań o wyższym stopniu trudności,
lub

· dostosowanie warunków, metod, środków i form kształcenia do możliwości ucznia o niższym potencjale – stosowanie indywidualnych zadań o niższym stopniu trudności, pomoc nauczyciela w miarę potrzeb ucznia.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIĄGNIĘĆ EDUKACYJNYCH UCZNIA/SŁUCHACZA
Osiągnięcia uczniów proponuje się sprawdzać różnorodnymi metodami. Jedną z form mogą być testy jednopoziomowe zarówno sprawdzające wiedzę teoretyczną, jak i umiejętności praktyczne, a także odpowiedzi ustne, prezentacje indywidualne i grupowe, prace pozalekcyjne, prace projektowe czy aktywność na zajęciach. Kontrola osiągnięć uczniów powinna być systematyczna.
PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU

Proponuje się przeprowadzić ewaluację przedmiotu najpierw na początku kształcenia poprzez zdiagnozowanie potrzeb uczniów, w trakcie nauczania w postaci ankietowania uczniów, obserwacji, wywiadów z uczniami. Na zakończenie kształcenia proponuje się przeprowadzić ewaluację podsumowującą poprzez testy teoretyczne i praktyczne uczniów, ankietowanie uczniów, nauczycieli i pracodawców. Ewaluacja powinna sprawdzić stopień przyswojenia materiału nauczania przez uczniów. 

ZALECANA LITERATURA DO PRZEDMIOTU
Proponowane podręczniki

1. Praca zbiorowa pod redakcją E. Czarnieckiej-Skubiny, Podstawy technologii żywności, Wydawnictwo Format – AB.

2. Praca zbiorowa pod redakcją E. Czarnieckiej-Skubiny, Towaroznawstwo żywności, Wydawnictwo Format – AB.

3. Dłużewski M., Technologia żywności 1–4, WSiP, Warszawa.

Literatura

2. Kołożyn-Krajewska D., Higiena produkcji żywności, SGGW.
3. Dłużewski M., Technologia żywności cz. 4, WSiP, Warszawa.

4. Przewodnik Dobrej Praktyki Higienicznej i Przetwórczej w Branży Mleczarskiej, Związek Prywatnych Przetwórców Mleka.
5. Praca zbiorowa pod redakcją E. Czarnieckiej-Skubiny,Technologia żywności – Technologie kierunkowe 2–3, Wydawnictwo Format – AB.
6. Dłużewski M., Technologia żywności 1–4, WSiP, Warszawa.

Czasopisma branżowe

1. „Przemysł Spożywczy”.
2. „Magazyn Spożywczy”.
3. „Przegląd Mleczarski”.
4. „Przegląd Piekarski i Cukierniczy”.
5. „Cukiernictwo i Piekarstwo”.
6. „Gospodarka Mięsna”.
7. „Opakowania”.
8. „Przemysł Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny”.
9. „Bezpieczeństwo Żywności”.
NAZWA PRZEDMIOTU

Podstawy techniki 
Cele ogólne
1. Poznanie słownictwa zawodowego dotyczącego technicznego wyposażenia zakładu przemysłu spożywczego.

2. Wykorzystanie rysunku technicznego do rozpoznawania instalacji, części maszyn i mechanizmów roboczych.

3. Rozpoznawanie materiałów konstrukcyjnych stosowanych w przemyśle spożywczym.

4. Rozpoznawanie części maszyn oraz mechanizmów roboczych.

5. Obsługiwanie aparatury kontrolno-pomiarowej stosowanej w przetwórstwie spożywczym.

6. Poznanie zasad bezpiecznej obsługi instalacji technicznych i technologicznych.

7. Wykorzystywanie dokumentacji technicznej do właściwej eksploatacji maszyn i urządzeń.

Cele operacyjne

Uczeń potrafi:

1) rozpoznać części maszyn i mechanizmów przedstawione na rysunkach technicznych,

2) rozpoznać materiały konstrukcyjne,

3) scharakteryzować połączenia,

4) opisać budowę i działanie części maszyn i mechanizmów roboczych.

5) rozpoznać instalacje technologiczne i techniczne stosowane w zakładzie przetwórstwa spożywczego.

6) określić zasady bezpiecznej eksploatacji instalacji technologicznych i technicznych,

7) posługiwać się aparaturą kontrolno-pomiarową stosowaną w zakładach przetwórstwa spożywczego,

8) posługiwać się dokumentacją techniczną maszyn i urządzeń,

9) wykorzystywać układy automatyki i programy komputerowe do obsługi i nadzorowania maszyn. 

MATERIAŁ NAUCZANIA – PODSTAWY TECHNIKI

	Dział programowy
	Tematy jednostek metodycznych
	Liczba godz.
	Wymagania programowe
	Uwagi o realizacji

	
	
	
	Podstawowe

Uczeń potrafi:
	Ponadpodstawowe

Uczeń potrafi:
	Etap realizacji

	I. Podstawy rysunku technicznego
	1. Czytanie rysunków technicznych
	
	- nazwać rodzaje rysunków technicznych

- odczytać wymiary na rysunkach technicznych


	- zwymiarować rysunki techniczne
- rozpoznać części maszyn i mechanizmów przedstawione na rysunkach technicznych
	Klasa I

	
	2. Czytanie schematów rysunkowych
	
	- zidentyfikować uproszczenia stosowane na rysunkach technicznych

- wymienić specjalistyczne programy wspomagania zapisu konstrukcji


	- narysować schematy linii technologicznych
- rozpoznać maszyny i urządzenia przedstawione na schematach rysunkowych

- stosować uproszczenia na schematach rysunkowych

- stosować specjalistyczne programy wspomagania zapisu konstrukcji
	Klasa I


	II. Części maszyn i mechanizmów
	1. Materiałoznawstwo i ochrona przed korozją
	
	- rozpoznać materiały konstrukcyjne

- nazwać materiały konstrukcyjne

- wymienić przyczyny korozji

- wymienić sposoby zabezpieczenia przed korozją
	- wymienić wymagania stawiane materiałom konstrukcyjnym

- scharakteryzować materiały konstrukcyjne

- wyjaśnić wpływ kontaktu materiałów konstrukcyjnych na właściwości surowców i wyrobów gotowych

- wymienić wpływ korozji na części maszyn
	Klasa I

	
	2. Połączenia 
	
	- klasyfikować połączenia

- rozpoznać połączenia śrubowe, wpustowe, kształtowe

- rozróżnić połączenia rozłączne na rysunkach technicznych

- rozpoznać połączenia nitowane, spawane, zgrzewane, klejone

- rozróżnić połączenia nierozłączne na rysunkach
	- scharakteryzować połączenia śrubowe, wpustowe, kształtowe

- stosować uproszczenia połączeń rozłącznych i nierozłącznych na schematach rysunkowych

- scharakteryzować połączenia nitowane, spawane, zgrzewane, klejone


	Klasa I

	
	4. Łożyska i sprzęgła
	
	- wymienić rodzaje łożysk i sprzęgieł

- określić przeznaczenie łożysk i sprzęgieł

- rozpoznać rodzaje łożysk i sprzęgieł przedstawione na rysunkach

- wymienić rodzaje sprzęgieł stosowane do budowy maszyn
	- scharakteryzować łożyska i sprzęgła stosowane do budowy maszyn i urządzeń

- wyjaśnić budowę i działanie łożysk i sprzęgieł

- stosować uproszczenia łożysk i sprzęgieł na schematach rysunkowych

- wyjaśnić zasady eksploatacji łożysk i sprzęgieł
	Klasa I

	
	5. Przekładnie 


	
	- rozpoznać rodzaje przekładni 

- rozróżnić rodzaje przekładni przedstawionych na rysunkach
	- scharakteryzować przekładnie 

- stosować uproszczenia przekładni na schematach rysunkowych

- wyjaśnić zasady eksploatacji i regulacji przekładni 
	Klasa I

	
	6. Mechanizmy robocze maszyn i urządzeń
	
	- rozpoznać mechanizmy robocze 

- nazwać mechanizmy robocze
	- scharakteryzować mechanizmy robocze

- wyjaśnić zasady eksploatacji mechanizmów roboczych

- wyjaśnić budowę i działanie mechanizmów roboczych
	Klasa I

	III. Instalacje techniczne i technologiczne
	1. Instalacje technologiczne i techniczne w przemyśle spożywczym
	
	- rozpoznać instalacje technologiczne i techniczne

- nazwać elementy instalacji technologicznych i technicznych

- rozpoznać elementy instalacji technologicznych

- wymienić rodzaje instalacji technicznych stosowanych w przemyśle spożywczym
	- wyjaśnić zasady bezpiecznej eksploatacji instalacji technologicznych i technicznych

- przewidzieć skutki nieprawidłowego użytkowania instalacji technologicznych i technicznych


	Klasa I

	
	2. Zawory
	
	- rozróżnić rodzaje zaworów

- wymienić przeznaczenie zaworów

- wyjaśnić budowę i działanie zaworów

- rozpoznać rodzaje zaworów przedstawione na rysunkach
	- scharakteryzować zawory

- stosować uproszczenia zaworów na schematach rysunkowych
	Klasa I

	
	3. Pompy
	
	- rozróżnić rodzaje pomp

- wyjaśnić budowę i działanie pomp

- rozpoznać rodzaje pomp przedstawione na rysunkach
	- charakteryzować pompy

- dobrać pompę w zależności od przetłaczanego medium

- opisać zasady bezpiecznej eksploatacji pomp

- omówić sposoby regulacji wydajności pomp 
	Klasa I

	IV. Aparatura kontrolno pomiarowa
	1. Przyrządy kontrolno-pomiarowe
	
	- wymienić jednostki układu SI

- wymienić cechy metrologiczne przyrządów kontrolo-pomiarowych

- wymienić błędy pomiarowe

- omówić sposoby rejestracji wyników pomiarowych 

- rozpoznać rodzaje przyrządów do pomiaru temperatury, ciśnienia, natężenia przepływu, stężenia roztworów, poziomu cieczy, wilgotności, masy i innych wielkości 
- wyjaśnić budowę i działanie przyrządów do pomiaru temperatury, ciśnienia, natężenia przepływu, stężenia roztworów, poziomu cieczy, wilgotności, masy i innych wielkości 

- odczytać wskazany wynik

- omówić sposoby poprawnej eksploatacji przyrządów do pomiaru temperatury, ciśnienia, natężenia przepływu, stężenia roztworów, poziomu cieczy, wilgotności masy i innych wielkości
	- wyjaśnić pojęcia wzorca miar, zakresu pomiarowego, zakresu wskazań

- scharakteryzować cechy metrologiczne przyrządów kontrolno-pomiarowych

- scharakteryzować błędy pomiarowe

- omówić sposoby eliminacji błędów pomiarowych

- dobrać przyrządy do pomiaru temperatury, ciśnienia, natężenia przepływu, stężenia roztworów, poziomu cieczy, wilgotności, masy i innych wielkości w zależności od rodzaju medium

- scharakteryzować przyrządy do pomiaru temperatury, ciśnienia, natężenia przepływu, stężenia roztworów, poziomu cieczy, wilgotności, masy i innych wielkości

- dobrać przyrządy do pomiaru temperatury, ciśnienia, natężenia przepływu, stężenia roztworów, poziomu cieczy, wilgotności, masy i innych wielkości o właściwym zakresie pomiarowym

- przeliczyć jednostki ciśnienia, natężenia przepływu, masy i innych wielkości
	Klasa I

	
	2. Uwierzytelnianie wyników pomiarów (kalibracja, wzorcowanie i legalizacja)
	
	- wyjaśnić pojęcia wzorcowania, kalibracji i legalizacji

- wyjaśnić cel kalibracji, wzorcowania i legalizacji

-wymienić przyrządy kontrolno-pomiarowe podlegające wzorcowaniu, kalibracji i legalizacji

- wymienić kto może przeprowadzać kalibrację, wzorcowanie czy legalizację przyrządów kontrolno-pomiarowych
	- dokonać kalibracji wybranych przyrządów kontrolno-pomiarowych

- wyjaśnić pojęcie klasy dokładności

- dobrać przyrząd kontrolno-pomiarowy o wymaganej klasie dokładności

- kalibrować wagi

- tarować wagi


	Klasa I

	V. Dokumentacja techniczna
	1. Dokumentacja Techniczno-Ruchowa (DTR)
	
	- podać znaczenie Dokumentacji Techniczno-Ruchowej

- wymienić składowe Dokumentacji Techniczno- Ruchowej
	- zastosować Dokumentację Techniczno-Ruchową w celu odczytania schematów, instrukcji obsługi, konserwacji i bhp oraz zamówienia części zamiennych czy wyposażenia maszyny lub urządzenia
	Klasa I

	
	2. Instrukcje obsługi
	
	- podać przeznaczenie instrukcji obsługi 

- wymienić składowe instrukcji obsługi
	- wykorzystać instrukcję obsługi w celu przygotowania stanowiska pracy, montażu, uruchomienia, warunków pracy, regulacji i konserwacji maszyny lub urządzenia
	Klasa I

	
	3. Dokumentacja nadzoru nad maszynami i urządzeniami
	
	- podać znaczenie dokumentacji nadzoru nad maszynami i urządzeniami

- rozpoznać dokumenty dotyczące nadzoru nad maszynami i urządzeniami

- wymienić czynniki wpływające na nadzór nad maszynami i urządzeniami
	- wypełnić dokumenty nadzoru nad maszynami i urządzeniami
	Klasa I

	
	4. Gospodarka remontowa
	
	- podać znaczenie gospodarki remontowej w utrzymaniu maszyn w stanie gotowości eksploatacyjnej

- określić znaczenie pojęcia cykl remontowy (naprawczy), 

- wymienić składowe cyklu remontowego
	- odczytać z cyklu remontowego okresy międzynaprawcze

- rozróżnić zakres czynności dotyczący konserwacji, przeglądów i napraw
	Klasa I

	VI. Automatyzacja i komputeryzacja
	1. Automatyzacja
	
	- podać cele automatyzacji 

- określić rolę pracownika w obsłudze układów automatyki

- wymienić zasadnicze zespoły układów automatycznych

- wymienić przykłady zastosowania automatyzacji
	- omówić zasadę działania wybranych układów automatyki stosowanych w przemyśle spożywczym


	Klasa I

	
	2. Komputeryzacja 
	
	- podać cele komputeryzacji

- określić rolę pracownika przy obsłudze programów komputerowych

- wymienić przykłady zastosowania komputeryzacji
	- zastosować edytor tekstu

- zastosować arkusz kalkulacyjny 

- użyć komputerów do wypełniania dokumentacji technicznych i technologicznych
	Klasa I

	Razem
	
	
	
	


PROCEDURY OSIĄGANIA CELÓW KSZTAŁCENIA PRZEDMIOTU

W nauczaniu przedmiotu „Podstawy techniki”, proponuje się stosować zróżnicowane metody, a w szczególności:
· metody podające, jak: wykład, opis, prelekcję, objaśnienie lub wyjaśnienie,
· metody aktywizujące, jak: praca w grupach, metoda symulacji, gry dydaktyczne i inne,
· metody eksponujące, jak: film, pokaz i inne,
· metody praktyczne, jak: ćwiczenia przedmiotowe, realizacji zadań wytwórczych i inne.

Wśród środków dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli wymienić należy:
· wzrokowe: tablice szkolne lub flipchart, rysunki techniczne i schematy maszyn, urządzeń, części maszyn, modele części maszyn i mechanizmów roboczych, aparaturę kontrolno-pomiarową, plansze poglądowe, dokumentacje techniczno-ruchowe i instrukcje obsługi maszyn i urządzeń, katalogi sprzętu itp.

· wzrokowo-słuchowe: komputer z dostępem do internetu, programy komputerowe umożliwiające zapis konstrukcji oraz wspomagające obsługę i nadzór nad maszynami i urządzeniami, projektor multimedialny, tablica interaktywna, zestawy filmów i prezentacji multimedialnych związanych z tematyką podstaw techniki.

Zajęcia powinny odbywać się w pracowni wyposażonej w stanowisko komputerowe dla nauczyciela z projektorem multimedialnym i biurowym urządzeniem wielofunkcyjnym podłączone do sieci lokalnej z dostępem do internetu i do urządzeń peryferyjnych oraz wybrane środki dydaktyczne.
Indywidualizacja pracy z uczniami powinna uwzględnić:
· dostosowanie warunków, metod, środków i form kształcenia do potrzeb ucznia szczególnie zdolnego – przygotowanie specjalnych zadań o wyższym stopniu trudności, 

lub

· dostosowanie warunków, metod, środków i form kształcenia do możliwości ucznia o niższym potencjale – stosowanie indywidualnych zadań o niższym stopniu trudności, pomoc nauczyciela w miarę potrzeb ucznia.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIĄGNIĘĆ EDUKACYJNYCH UCZNIA/SŁUCHACZA
Osiągnięcia uczniów proponuje się sprawdzać różnorodnymi metodami. Jedną z form mogą być testy jednopoziomowe zarówno sprawdzające wiedzę teoretyczną, jak i umiejętności praktyczne, a także odpowiedzi ustne, prezentacje indywidualne i grupowe, prace pozalekcyjne, prace projektowe czy aktywność na zajęciach. Kontrola osiągnięć uczniów powinna być systematyczna.
PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU

Proponuje się przeprowadzić ewaluację przedmiotu najpierw na początku kształcenia poprzez zdiagnozowanie potrzeb uczniów, w trakcie nauczania 
w postaci ankietowania uczniów, obserwacji, wywiadów z uczniami. Na zakończenie kształcenia proponuje się przeprowadzić ewaluację podsumowującą poprzez testy teoretyczne i praktyczne uczniów, ankietowanie uczniów, nauczycieli i pracodawców. Ewaluacja powinna sprawdzić stopień przyswojenia materiału nauczania przez uczniów.

ZALECANA LITERATURA DO PRZEDMIOTU
Proponowane podręczniki

1. Szczech K., Bukała W., Bezpieczeństwo i higiena pracy, WSiP, Warszawa.

2. Dąbrowski A., Podstawy techniki w przetwórstwie spożywczym, WSiP, Warszawa.

3. Praca zbiorowa pod redakcją E. Czarnieckiej-Skubiny, Podstawy technologii żywności, Wydawnictwo Format – AB.

4. Dłużewski M., Technologia żywności 1–4, WSiP, Warszawa.
Literatura

1. Przewodnik Dobrej Praktyki Higienicznej i Przetwórczej w Branży Mleczarskiej, Związek Prywatnych Przetwórców Mleka

2. Praca zbiorowa pod redakcją E. Czarnieckiej-Skubiny, Technologia żywności – Technologie kierunkowe 2-3, Wydawnictwo Format – AB.

3. Dłużewski M., Technologia żywności 1–4, WSiP, Warszawa.

4. Dzwolak W., Ziajka S., Kroll J., Poradnik wdrażania dobrej praktyki produkcyjnej, DR Brwinów.
Czasopisma branżowe

1. „Przemysł Spożywczy”.
2. „Magazyn Spożywczy”.
3. „Przegląd Mleczarski”.
4. „Przegląd Piekarski i Cukierniczy”. 

5. „Cukiernictwo i Piekarstwo”.
6. „Gospodarka Mięsna”. 

7. „Opakowania”.
8. „Przemysł Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny”.
9. „Bezpieczeństwo Żywności”.
NAZWA PRZEDMIOTU

Procesy w technologii żywności 
Cele ogólne
1. Poznanie operacji i procesów jednostkowych stosowanych w produkcji wyrobów spożywczych.

2. Dobieranie parametrów technologicznych operacji i procesów jednostkowych stosowanych w produkcji wyrobów spożywczych.

3. Nabycie umiejętności posługiwania się dokumentacją techniczną i technologiczną dotyczącą produkcji wyrobów spożywczych.

4. Poznanie metod utrwalania żywności.

5. Dobieranie maszyn i urządzeń do produkcji wyrobów spożywczych.

6. Przestrzeganie procedur zarządzania jakością w trakcie prowadzenia operacji i procesów jednostkowych.

Cele operacyjne 

Uczeń potrafi:

1) wymienić operacje i procesy jednostkowych stosowane w produkcji wyrobów spożywczych,

2) wyjaśnić cel stosowania operacji i procesów jednostkowych do produkcji wyrobów spożywczych,

3) określić parametry technologiczne operacji i procesów jednostkowych stosowanych w produkcji wyrobów spożywczych,

4) rozróżnić dokumentację technologiczną i techniczną dotyczącą produkcji wyrobów spożywczych,

5) korzystać z dokumentacji technologicznej i technicznej,

6) klasyfikować metody utrwalania żywności stosowane w przetwórstwie spożywczym,

7) opisać metody utrwalania żywności stosowane w przetwórstwie spożywczym,

8) rozpoznać maszyny i urządzenia stosowane do produkcji wyrobów spożywczych,

9) wyjaśnić budowę i zasadę działania maszyn i urządzeń stosowanych w przetwórstwie spożywczym,

10) omówić zasady eksploatacji i konserwacji maszyn i urządzeń w zakładzie przetwórstwa spożywczego,

11) uzasadnić wpływ zagrożeń zdrowotnych żywności w trakcie prowadzenia operacji i procesów jednostkowych,

12) stosować zasady systemów zarządzania jakością i środowiskiem oraz bezpieczeństwem zdrowotnym żywności w trakcie prowadzenia operacji i procesów jednostkowych.

MATERIAŁ NAUCZANIA – PROCESY W TECHNOLOGII ŻYWNOŚCI 
	Dział programowy
	Tematy jednostek metodycznych
	Liczba godz.
	Wymagania programowe
	Uwagi o realizacji

	
	
	
	Podstawowe

Uczeń potrafi:
	Ponadpodstawowe

Uczeń potrafi:
	Etap realizacji

	I. Obróbka wstępna surowców spożywczych
	1. Operacje związane z obróbką wstępną
	
	- wymienić operacje związane z obróbką wstępną surowców pochodzenia roślinnego i zwierzęcego

- podać cel i zadania obróbki wstępnej

- podać przykłady zanieczyszczeń surowców żywnościowych

- wymienić operacje i zabiegi technologiczne związane z czyszczeniem i myciem surowców stosowanych w przetwórstwie spożywczym

- podać definicję i cel sortowania 

- rozpoznać metody sortowania surowców

- wymienić metody usuwania części niejadalnych z surowców żywnościowych

- wymienić źródła zagrożeń występujące podczas obróbki wstępnej
	- scharakteryzować operacje związane z obróbką wstępną surowców pochodzenia roślinnego i zwierzęcego

- omówić cel stosowania obróbki wstępnej surowców

- dobrać operacje i zabiegi technologiczne związane z czyszczeniem i myciem poszczególnych surowców pochodzenia roślinnego i zwierzęcego

- scharakteryzować metody sortowania surowców

- opisać metody usuwania części niejadalnych z surowców

- zaplanować obróbkę wstępną poszczególnych surowców

- omówić wpływ obróbki wstępnej na jakość i trwałość surowców

- stosować zasady bhp podczas obróbki wstępnej
	Klasa I



	
	2. Maszyny do obróbki wstępnej surowców
	
	- wymienić maszyny do obróbki wstępnej surowców pochodzenia roślinnego i zwierzęcego

- dobrać maszyny do obróbki wstępnej dla poszczególnych surowców

- rozpoznać na schematach maszyny do obróbki wstępnej

- rozróżnić dokumentację techniczną maszyn do obróbki wstępnej

- wybrać z dokumentacji technicznej informacje dotyczące użytkowania maszyn do obróbki wstępnej surowców

- wykorzystać instrukcje stanowiskowe i technologiczne podczas pracy z maszynami
	- scharakteryzować budowę maszyn do obróbki wstępnej surowców pochodzenia roślinnego i zwierzęcego

- opisać zasadę działania maszyn do obróbki wstępnej surowców

- omówić parametry pracy maszyn do obróbki wstępnej surowców

- analizować instrukcje obsługi maszyn i urządzeń do obróbki wstępnej 

- omówić zasady eksploatacji i konserwacji urządzeń do obróbki wstępnej surowców z uwzględnieniem przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska


	Klasa I

	II. Operacje mechaniczne w przetwórstwie spożywczym
	1. Charakterystyka operacji mechanicznych w przetwórstwie spożywczym
	
	- wymienić operacje mechaniczne w przetwórstwie spożywczym

- zdefiniować operacje mechaniczne

- wyjaśnić cel stosowania operacji mechanicznych

- rozpoznać operacje mechaniczne w procesie przetwarzania żywności na różnych etapach procesu technologicznego

- wybrać operacje mechaniczne z dokumentacji technologicznej dotyczącej produkcji wyrobów spożywczych

- wymienić zagrożenia występujące podczas wykonywania operacji mechanicznych
	- scharakteryzować operacje mechaniczne w przetwórstwie spożywczym

- dobrać operacje mechaniczne w celu zapewnienia ciągłości procesu technologicznego

- omówić wpływ operacji mechanicznych na jakość żywności

- zaplanować operacje mechaniczne do produkcji wyrobów spożywczych

- omówić zasady systemów zarządzania jakością i środowiskiem oraz bezpieczeństwem zdrowotnym żywności w trakcie prowadzenia operacji mechanicznych

- omówić zasady bhp podczas przeprowadzania operacji mechanicznych
	Klasa I

	
	2. Maszyny i urządzenia do przeprowadzania operacji mechanicznych
	
	- wymienić maszyny i urządzenia do przeprowadzania operacji mechanicznych

- dobrać maszyny i urządzenia do przeprowadzania operacji mechanicznych 

- rozpoznać na schematach maszyny i urządzenia do przeprowadzania operacji mechanicznych 

- rozróżnić dokumentację techniczną maszyn i urządzeń wykorzystywanych do przeprowadzania operacji mechanicznych

- wybrać z dokumentacji technicznej informacje dotyczące użytkowania maszyn i urządzeń do przeprowadzania operacji mechanicznych

- wykorzystać instrukcje stanowiskowe i technologiczne podczas pracy z maszynami

- wymienić zasady eksploatacji i konserwacji maszyn i urządzeń do przeprowadzania operacji mechanicznych z uwzględnieniem przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska
	- scharakteryzować budowę maszyn i urządzeń do przeprowadzania operacji mechanicznych

- opisać zasadę działania maszyn i urządzeń do przeprowadzania operacji mechanicznych 

- omówić parametry pracy maszyn i urządzeń do przeprowadzania operacji mechanicznych 

- analizować instrukcje obsługi maszyn i urządzeń do przeprowadzania operacji mechanicznych 

- omówić zasady eksploatacji i konserwacji maszyn i urządzeń do przeprowadzania operacji mechanicznych z uwzględnieniem przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska

- wypełnić dokumentację dotyczącą przebiegu pracy maszyn i urządzeń do przeprowadzania operacji mechanicznych
	Klasa I

	III. Operacje cieplne w przetwórstwie spożywczym
	1. Charakterystyka operacji cieplnych w przetwórstwie spożywczym
	
	- wymienić nośniki ciepła i czynniki chłodzące i chłodnicze

- wymienić operacje cieplne w przetwórstwie spożywczym

- zdefiniować operacje cieplne

- rozróżnić parametry technologiczne operacji cieplnych

- zapisać parametry technologiczne operacji cieplnych w dokumentacji technologicznej

- wyjaśnić cel stosowania operacji cieplnych

- rozpoznać operacje cieplne w procesie przetwarzania żywności na różnych etapach procesu technologicznego

- wybrać operacje cieplne z dokumentacji technologicznej dotyczącej produkcji wyrobów spożywczych

- wymienić zagrożenia występujące podczas wykonywania operacji cieplnych
	- omówić nośniki cieplne, czynniki chłodzące i chłodnicze 

- scharakteryzować operacje cieplne w przetwórstwie spożywczym

- dobrać operacje cieplne w celu zapewnienia ciągłości procesu technologicznego

- porównać odczytane parametry technologiczne operacji cieplnych z dokumentacją technologiczną

- omówić wpływ operacji cieplnych na jakość żywności

- zaplanować operacje cieplne do produkcji wyrobów spożywczych

- omówić zasady systemów zarządzania jakością i środowiskiem oraz bezpieczeństwem zdrowotnym żywności w trakcie prowadzenia operacji cieplnych

- omówić zasady bhp podczas przeprowadzania operacji cieplnych


	Klasa II

	
	2. Maszyny i urządzenia do przeprowadzania operacji cieplnych
	
	- wymienić maszyny i urządzenia do przeprowadzania operacji cieplnych

- dobrać maszyny i urządzeń do przeprowadzania operacji cieplnych 

- rozpoznać na schematach maszyny i urządzenia do przeprowadzania operacji cieplnych 

- rozróżnić dokumentację techniczną maszyn i urządzeń wykorzystywanych do przeprowadzania operacji cieplnych

- wybrać z dokumentacji technicznej informacje dotyczące użytkowania maszyn i urządzeń do przeprowadzania operacji cieplnych

- wykorzystać instrukcje stanowiskowe i technologiczne podczas pracy z maszynami

- wymienić zasady obsługi maszyn i urządzeń do przeprowadzania operacji cieplnych z uwzględnieniem przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska
	- scharakteryzować budowę maszyn i urządzeń do przeprowadzania operacji cieplnych 

- opisać zasadę działania maszyn i urządzeń do przeprowadzania operacji cieplnych

- omówić parametry pracy maszyn i urządzeń do przeprowadzania operacji cieplnych 

- analizować instrukcje obsługi maszyn i urządzeń do przeprowadzania operacji cieplnych 

- omówić zasady eksploatacji i konserwacji maszyn i urządzeń do przeprowadzania operacji cieplnych z uwzględnieniem przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska

- wypełnić dokumentację dotyczącą przebiegu pracy maszyn i urządzeń do przeprowadzania operacji cieplnych
	Klasa II

	IV. Operacje dyfuzyjne w przetwórstwie spożywczym
	1. Charakterystyka operacji dyfuzyjnych w przetwórstwie spożywczym
	
	- wymienić operacje dyfuzyjne w przetwórstwie spożywczym

- zdefiniować operacje dyfuzyjne

- zapisać parametry 

- wyjaśnić cel stosowania operacji dyfuzyjnych

- rozpoznać operacje dyfuzyjne w procesie przetwarzania żywności na różnych etapach procesu technologicznego

- wybrać operacje dyfuzyjne z dokumentacji technologicznej dotyczącej produkcji wyrobów spożywczych

- wymienić zagrożenia występujące podczas wykonywania operacji dyfuzyjnych
	- scharakteryzować operacje dyfuzyjne w przetwórstwie spożywczym

- omówić wpływ operacji dyfuzyjnych na jakość wyrobów gotowych

- zaplanować operacje dyfuzyjne do produkcji wyrobów spożywczych

- omówić zasady bhp podczas przeprowadzania operacji dyfuzyjnych


	Klasa II

	
	2. Aparaty do przeprowadzania operacji dyfuzyjnych
	
	- wymienić aparaty do przeprowadzania operacji dyfuzyjnych

- dobrać aparaty do przeprowadzania operacji dyfuzyjnych 

- rozpoznać na schematach aparaty do przeprowadzania operacji dyfuzyjnych 

- rozróżnić dokumentację techniczną aparatów wykorzystywanych do przeprowadzania operacji dyfuzyjnych

- wybrać z dokumentacji technicznej informacje dotyczące użytkowania aparatów do przeprowadzania operacji dyfuzyjnych

- wykorzystać instrukcje stanowiskowe i technologiczne podczas pracy z aparatami do ekstrakcji, destylacji i rektyfikacji

- wymienić zasady eksploatacji i konserwacji aparatów do przeprowadzania operacji dyfuzyjnych z uwzględnieniem przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska
	- scharakteryzować budowę aparatów do przeprowadzania operacji dyfuzyjnych 

- opisać zasadę działania aparatów do przeprowadzania operacji dyfuzyjnych

- omówić parametry pracy aparatów do przeprowadzania operacji dyfuzyjnych

- analizować instrukcje obsługi aparatów do przeprowadzania operacji dyfuzyjnych 

- omówić zasady eksploatacji i konserwacji aparatów do przeprowadzania operacji dyfuzyjnych z uwzględnieniem przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska

- wypełnić dokumentację dotyczącą przebiegu pracy aparatów do przeprowadzania operacji dyfuzyjnych
	Klasa II

	V. Procesy fizykochemiczne w przetwórstwie spożywczym
	1. Charakterystyka procesów fizykochemicznych w przetwórstwie spożywczym
	
	- wymienić procesy fizykochemiczne w przetwórstwie spożywczym

- zdefiniować procesy fizykochemiczne 

- wyjaśnić cel stosowania procesów fizykochemicznych

- wybrać procesy fizykochemiczne z dokumentacji technologicznej dotyczącej produkcji wyrobów spożywczych

- wymienić zagrożenia występujące podczas wykonywania procesów fizykochemicznych
	- scharakteryzować procesy fizykochemiczne w przetwórstwie spożywczym

- dobrać procesy fizykochemiczne w celu zapewnienia ciągłości procesu technologicznego

- omówić wpływ procesów fizykochemicznych na jakość żywności

- zaplanować procesy fizykochemiczne do produkcji wyrobów spożywczych

- omówić zasady bhp podczas przeprowadzania procesów fizykochemicznych 
	Klasa II

	
	2. Maszyny i urządzenia do przeprowadzania procesów fizykochemicznych
	
	- wymienić maszyny i urządzenia do przeprowadzania procesów fizykochemicznych 

- dobrać maszyny i urządzenia do przeprowadzania procesów fizykochemicznych 

- rozpoznać na schematach maszyny i urządzenia do przeprowadzania procesów fizykochemicznych 

- rozróżnić dokumentację techniczną maszyn i urządzeń wykorzystywanych do przeprowadzania procesów fizykochemicznych - wybrać z dokumentacji technicznej informacje dotyczące użytkowania maszyn i urządzeń do przeprowadzania procesów fizykochemicznych 

- wykorzystać instrukcje stanowiskowe i technologiczne podczas pracy z maszynami

- wymienić zasady eksploatacji i konserwacji maszyn i urządzeń do przeprowadzania procesów fizykochemicznych z uwzględnieniem przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska
	- scharakteryzować budowę maszyn i urządzeń do przeprowadzania procesów fizykochemicznych 

- opisać zasadę działania maszyn i urządzeń do przeprowadzania procesów fizykochemicznych 

- omówić parametry pracy maszyn i urządzeń do przeprowadzania procesów fizykochemicznych

- analizować instrukcje obsługi maszyn i urządzeń do przeprowadzania procesów fizykochemicznych 

- omówić zasady eksploatacji i konserwacji maszyn i urządzeń do przeprowadzania procesów fizykochemicznych z uwzględnieniem przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska

- wypełnić dokumentację dotyczącą przebiegu pracy maszyn i urządzeń do przeprowadzania procesów fizykochemicznych
	Klasa II

	VI. Procesy chemiczne w przetwórstwie spożywczym
	1. Charakterystyka procesów chemicznych w przetwórstwie spożywczym
	
	- wymienić procesy chemiczne w przetwórstwie spożywczym

- zdefiniować procesy chemiczne 

- wyjaśnić cel stosowania procesów chemicznych

- wybrać procesy chemiczne z dokumentacji technologicznej dotyczącej produkcji wyrobów spożywczych

- wymienić zagrożenia występujące podczas wykonywania procesów chemicznych
	- scharakteryzować procesy chemiczne w przetwórstwie spożywczym

- dobrać procesy chemiczne w celu zapewnienia ciągłości procesu technologicznego

- omówić wpływ procesów chemicznych na jakość żywności

- zaplanować procesy chemiczne do produkcji wyrobów spożywczych

- omówić zasady bhp podczas przeprowadzania procesów chemicznych 
	Klasa II

	
	2. Maszyny i urządzenia do przeprowadzania procesów chemicznych
	
	- wymienić maszyny i urządzenia do przeprowadzania procesów chemicznych 

- dobrać maszyny i urządzeni do przeprowadzania procesów chemicznych 

- rozpoznać na schematach maszyny i urządzenia do przeprowadzania procesów chemicznych 

- rozróżnić dokumentację techniczną maszyn i urządzeń wykorzystywanych do przeprowadzania procesów chemicznych 
- wybrać z dokumentacji technicznej informacje dotyczące użytkowania maszyn i urządzeń do przeprowadzania procesów chemicznych 

- wykorzystać instrukcje stanowiskowe i technologiczne podczas pracy z maszynami

- wymienić zasady eksploatacji i konserwacji maszyn i urządzeń do przeprowadzania procesów chemicznych z uwzględnieniem przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska
	- scharakteryzować budowę maszyn i urządzeń do przeprowadzania procesów chemicznych 

- opisać zasadę działania maszyn i urządzeń do przeprowadzania procesów chemicznych 

- omówić parametry pracy maszyn i urządzeń do przeprowadzania procesów chemicznych

- analizować instrukcje obsługi maszyn i urządzeń do przeprowadzania procesów chemicznych 

- omówić zasady eksploatacji i konserwacji maszyn i urządzeń do przeprowadzania procesów chemicznych z uwzględnieniem przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska

- wypełnić dokumentację dotyczącą przebiegu pracy maszyn i urządzeń do przeprowadzania procesów chemicznych
	Klasa II

	VII. Procesy biotechniczne w przetwórstwie spożywczym
	1. Charakterystyka i zastosowanie procesów biotechnicznych w przetwórstwie spożywczym
	
	- wymienić procesy biotechniczne w przetwórstwie spożywczym

- wymienić grupy enzymów stosowanych w przetwórstwie spożywczym 

- wyjaśnić cel stosowania procesów biotechnicznych

- rozpoznać procesy biotechniczne w procesie przetwarzania żywności na różnych etapach procesu technologicznego

- wybrać procesy biotechniczne z dokumentacji technologicznej dotyczącej produkcji wyrobów spożywczych

- wymienić zagrożenia występujące podczas wykonywania procesów biotechnicznych
	- scharakteryzować procesy biotechniczne w przetwórstwie spożywczym

- omówić wpływ procesów biotechnicznych na cechy przetwarzanych produktów

- omówić zastosowanie procesów biotechnicznych w przetwórstwie spożywczym 

- omówić zasady bhp podczas przeprowadzania procesów biotechnicznych

- omówić zasady systemów zarządzania jakością i środowiskiem oraz bezpieczeństwem zdrowotnym żywności w trakcie prowadzenia procesów biotechnicznych


	Klasa II

	
	2. Maszyny i aparaty do przeprowadzania procesów biotechnicznych
	
	- wymienić aparaty do przeprowadzania procesów biotechnicznych 

- rozpoznać na schematach aparaty do przeprowadzania procesów biotechnicznych

- rozróżnić dokumentację techniczną aparatów wykorzystywanych do przeprowadzania procesów biotechnicznych 

- wykorzystać instrukcje stanowiskowe i technologiczne podczas pracy z aparatami doprowadzenia procesów biotechnicznych
	- scharakteryzować budowę aparatów do przeprowadzania procesów biotechnicznych

- opisać zasadę działania aparatów do przeprowadzania procesów biotechnicznych

- analizować instrukcje obsługi aparatów do przeprowadzania procesów biotechnicznych

- ocenić stan techniczny aparatów do przeprowadzania procesów biotechnicznych

- wypełnić dokumentację dotyczącą przebiegu pracy maszyn i urządzeń do przeprowadzania procesów biotechnicznych
	Klasa II

	VIII. Utrwalanie żywności – wiadomości wstępne
	1. Wiadomości podstawowe dotyczące metod utrwalania żywności
	
	- wyjaśnić cel utrwalania żywności

- wymienić rodzaje metod utrwalania żywności

- wymienić czynniki utrwalające w metodach utrwalania żywności

- dobrać metody utrwalania żywności do produkcji wyrobów gotowych
	- omówić przyczyny psucia się żywności

- dobrać czynniki utrwalające do określonych metod utrwalania żywności

- zdefiniować pojęcie „żywność minimalnie przetworzona”

- omówić zależność między temperaturą a rozwojem drobnoustrojów w żywności
	Klasa II

	IX. Utrwalanie żywności niską temperaturą
	1. Charakterystyka metod utrwalania żywności niską temperaturą
	
	- wymienić metody utrwalania żywności niską temperaturą

- wskazać parametry technologiczne metod utrwalania żywności niską temperaturą

- zapisać parametry technologiczne w czasie przeprowadzania chłodzenia i mrożenia w dokumentacji technologicznej

- wyjaśnić cel stosowania metod utrwalania żywności niską temperaturą

- klasyfikować metody zamrażania żywności

- rozpoznać metody utrwalania żywności niską temperaturą w procesie przetwarzania żywności na różnych etapach procesu technologicznego

- wybrać metody utrwalania żywności niską temperaturą z dokumentacji technologicznej dotyczącej produkcji wyrobów spożywczych

- wymienić zagrożenia występujące podczas wykonywania metod utrwalania żywności niską temperaturą
	- omówić metody utrwalania żywności niską temperaturą

- określić warunki przechowywania, zmiany zachodzące w żywności poddanej utrwaleniu za pomocą niskich temperatur

- dobrać metody zamrażania dla poszczególnych grup żywności

- omówić wpływ metod utrwalania żywności niską temperaturą na jakość żywności

- zaplanować metody utrwalania żywności niską temperaturą do produkcji wyrobów spożywczych

- porównać z dokumentacją technologiczną okres przechowywania żywności mrożonej w zależności od temperatury

- omówić zasady systemów zarządzania jakością i środowiskiem oraz bezpieczeństwem zdrowotnym żywności w trakcie prowadzenia zamrażania i chłodzenia

- omówić zasady bhp podczas przeprowadzania metod utrwalania żywności niską temperaturą 
	Klasa II

	
	2. Maszyny i urządzenia do utrwalania żywności niską temperaturą
	
	- wymienić maszyny i urządzenia do przeprowadzania utrwalania żywności niską temperaturą

- dobrać maszyny i urządzeń do przeprowadzania utrwalania żywności niską temperaturą

- rozpoznać na schematach maszyny i urządzenia do przeprowadzania utrwalania żywności niską temperaturą 

- rozróżnić dokumentację techniczną maszyn i urządzeń wykorzystywanych do przeprowadzania utrwalania żywności niską temperaturą

- wybrać z dokumentacji technicznej informacje dotyczące użytkowania maszyn i urządzeń do przeprowadzania utrwalania żywności niską temperaturą 

- wykorzystać instrukcje stanowiskowe i technologiczne podczas pracy z maszynami

- wymienić zasady eksploatacji i konserwacji maszyn i urządzeń do przeprowadzania utrwalania żywności niską temperaturą z uwzględnieniem przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska
	- scharakteryzować budowę maszyn i urządzeń do przeprowadzania utrwalania żywności niską temperaturą 

- opisać zasadę działania maszyn i urządzeń do przeprowadzania utrwalania żywności niską temperaturą 

- omówić parametry pracy maszyn i urządzeń do przeprowadzania utrwalania żywności niską temperaturą 

- analizować instrukcje obsługi maszyn i urządzeń do przeprowadzania utrwalania żywności niską temperaturą 

- omówić zasady eksploatacji i konserwacji maszyn i urządzeń do przeprowadzania utrwalania żywności niską temperaturą z uwzględnieniem przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska

- wypełnić dokumentację dotyczącą przebiegu pracy maszyn i urządzeń do przeprowadzania utrwalania żywności niską temperaturą
	Klasa II

	X. Utrwalanie żywności wysoką temperaturą
	1. Charakterystyka metod utrwalania żywności wysoką temperaturą
	
	- wymienić metody utrwalania żywności wysoka temperaturą

- wskazać parametry technologiczne metod utrwalania żywności wysoką temperaturą

- zapisać parametry technologiczne w dokumentacji technologicznej w czasie przeprowadzania utrwalania żywności wysoką temperaturą 

- wyjaśnić cel stosowania utrwalania żywności wysoką temperaturą

- dobrać metody utrwalania żywności wysoką temperaturą w zależności od produkcji wyrobów gotowych

- rozpoznać metody utrwalania żywności wysoką temperaturą w procesie przetwarzania żywności na różnych etapach procesu technologicznego

- wybrać metody utrwalania żywności wysoką temperaturą z dokumentacji technologicznej dotyczącej produkcji wyrobów spożywczych

- wymienić etapy aseptycznego pakowania produktów

- wskazać CP i CCP w trakcie prowadzenia utrwalania żywności wysoką temperaturą

- wymienić zagrożenia występujące podczas wykonywania utrwalania żywności wysoką temperaturą
	- omówić metody utrwalania żywności wysoką temperaturą

- omówić termiczną inaktywację drobnoustrojów

- omówić wpływ metod utrwalania żywności wysoką temperaturą na jakość żywności

- zaplanować utrwalanie żywności wysoką temperaturą podczas produkcji wyrobów spożywczych

- porównać z dokumentacją technologiczną okres i warunki przechowywania żywności utrwalonej termicznie

- scharakteryzować proces aseptycznego pakowania

- omówić zasady systemów zarządzania jakością i środowiskiem oraz bezpieczeństwem zdrowotnym żywności w trakcie prowadzenia termicznego utrwalania żywności

- kontrolować parametry technologiczne w CCP i CP w trakcie termicznego utrwalania żywności

- omówić zasady bhp podczas przeprowadzania termicznych metod utrwalania żywności
	Klasa II

	
	2. Maszyny i urządzenia do utrwalania żywności wysoką temperaturą
	
	- wymienić maszyny i urządzenia do przeprowadzania utrwalania żywności wysoką temperaturą

- dobrać maszyny i urządzeń do przeprowadzania utrwalania żywności wysoką temperaturą

- rozpoznać na schematach maszyny i urządzenia do przeprowadzania utrwalania żywności wysoką temperaturą 

- rozróżnić dokumentację techniczną maszyn i urządzeń wykorzystywanych do przeprowadzania utrwalania żywności wysoką temperaturą

- wybrać z dokumentacji technicznej informacje dotyczące użytkowania maszyn i urządzeń do przeprowadzania utrwalania żywności wysoką temperaturą 

- wykorzystać instrukcje stanowiskowe i technologiczne podczas pracy z maszynami

- wymienić zasady eksploatacji i konserwacji maszyn i urządzeń do przeprowadzania utrwalania żywności wysoką temperaturą z uwzględnieniem przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska
	- scharakteryzować budowę maszyn i urządzeń do przeprowadzania utrwalania żywności wysoką temperaturą 

- opisać zasadę działania maszyn i urządzeń do przeprowadzania utrwalania żywności wysoką temperaturą 

- omówić parametry pracy maszyn i urządzeń do przeprowadzania utrwalania żywności wysoką temperaturą 

- analizować instrukcje obsługi maszyn i urządzeń do przeprowadzania utrwalania żywności wysoką temperaturą 

- omówić zasady eksploatacji i konserwacji maszyn i urządzeń do przeprowadzania utrwalania żywności wysoką temperaturą z uwzględnieniem przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska

- wypełnić dokumentację dotyczącą przebiegu pracy maszyn i urządzeń do przeprowadzania utrwalania żywności wysoką temperaturą
	Klasa II

	XI. Utrwalanie żywności przez odwodnienie
	1. Charakterystyka metod utrwalania żywności przez odwodnienie
	
	- wymienić metody utrwalania żywności przez odwodnienie i metody osmoaktywne

-wskazać parametry technologiczne metod utrwalania żywności przez odwodnienie 

- zapisać parametry technologiczne w czasie przeprowadzania utrwalania żywności przez odwodnienie w dokumentacji technologicznej

- wyjaśnić cel stosowania utrwalania żywności przez odwodnienie i metod osmoaktywnych

- klasyfikować metody suszenia, zagęszczania, metody membranowe i metody osmoaktywne

- rozpoznać metody utrwalania żywności przez odwodnienie w procesie przetwarzania żywności na różnych etapach procesu technologicznego

- wybrać metody utrwalania żywności poprzez odwodnienie z dokumentacji technologicznej dotyczącej produkcji wyrobów spożywczych

- wymienić zagrożenia występujące podczas wykonywania metod utrwalania żywności przez odwodnienie
	- scharakteryzować metody utrwalania żywności przez odwodnienie i metody osmoaktywne

- dobrać metody utrwalania żywności przez odwodnienie dla poszczególnych grup żywności

- omówić wpływ utrwalania żywności przez odwodnienie i dodatek substancji osmoaktywnych na jakość żywności

- zaplanować metody utrwalania żywności przez odwodnienie do produkcji wyrobów spożywczych

- wyjaśnić pojęcie aktywność wody

- porównać procesy membranowe wykorzystywane podczas produkcji wyrobów gotowych

- omówić zasady systemów zarządzania jakością i środowiskiem oraz bezpieczeństwem zdrowotnym żywności w trakcie utrwalania przez odwodnienie

- omówić zasady bhp podczas przeprowadzania utrwalania żywności przez odwodnienie

- wskazać nowoczesne wykorzystywanie metod utrwalania żywności w zakładach przetwórstwa spożywczego
	Klasa III

	
	2. Maszyny i urządzenia do utrwalania żywności przez odwodnienie
	
	- wymienić maszyny i urządzenia do przeprowadzania utrwalania żywności przez odwodnienie 

- dobrać maszyny i urządzeń do przeprowadzania utrwalania żywności przez odwodnienie

- rozpoznać na schematach maszyny i urządzenia do przeprowadzania utrwalania żywności przez odwodnienie

- rozróżnić dokumentację techniczną maszyn i urządzeń wykorzystywanych do przeprowadzania utrwalania żywności przez odwodnienie

- wybrać z dokumentacji technicznej informacje dotyczące użytkowania maszyn i urządzeń do przeprowadzania utrwalania żywności przez odwodnienie

- wykorzystać instrukcje stanowiskowe i technologiczne podczas pracy z maszynami

- wymienić zasady eksploatacji i konserwacji maszyn i urządzeń do przeprowadzania utrwalania żywności przez odwodnienie z uwzględnieniem przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska
	- scharakteryzować budowę maszyn i urządzeń do przeprowadzania utrwalania żywności przez odwodnienie

- opisać zasadę działania maszyn i urządzeń do przeprowadzania utrwalania żywności przez odwodnienie

- omówić parametry pracy maszyn i urządzeń do przeprowadzania utrwalania żywności przez odwodnienie

- analizować instrukcje obsługi maszyn i urządzeń do przeprowadzania utrwalania żywności przez odwodnienie

- omówić zasady eksploatacji i konserwacji maszyn i urządzeń do przeprowadzania utrwalania żywności przez odwodnienie z uwzględnieniem przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska

- wypełnić dokumentację dotyczącą przebiegu pracy maszyn i urządzeń do wyprodukowania odwodnionej żywności


	Klasa III

	XII. Chemiczne metody utrwalania żywności
	1. Charakterystyka chemicznych metod utrwalania żywności
	
	- wymienić chemiczne metody utrwalania żywności 

-wskazać parametry technologiczne chemicznych metod utrwalania żywności 

- zapisać parametry technologiczne w dokumentacji technologicznej w czasie przeprowadzania chemicznych metod utrwalania żywności

- wyjaśnić cel stosowania utrwalania żywności metodami chemicznymi

- dobrać chemiczne metody utrwalania żywności w zależności od produkcji wyrobów gotowych

- rozpoznać chemiczne metody utrwalania w procesie przetwarzania żywności na różnych etapach procesu technologicznego

- wybrać chemiczne metody utrwalania żywności z dokumentacji technologicznej dotyczącej produkcji wyrobów spożywczych

- wskazać CP i CCP w trakcie prowadzenia chemicznych metod utrwalania żywności

- wymienić zagrożenia występujące podczas wykonywania chemiczne metody utrwalania żywności
	- omówić chemiczne metody utrwalania żywności

- omówić wpływ chemiczne metod utrwalania żywności na jakość żywności

- zaplanować chemiczne metody utrwalania żywności podczas produkcji wyrobów spożywczych

- porównać z dokumentacją technologiczną okres i warunki przechowywania żywności utrwalonej chemicznie

- omówić skład chemiczny dymu wędzarniczego i mieszanki peklującej 

- stosować zasady systemów zarządzania jakością i środowiskiem oraz bezpieczeństwem zdrowotnym żywności w trakcie prowadzenia utrwalania żywności metodami chemicznymi

- kontrolować parametry technologiczne w CCP i CP w trakcie utrwalania żywności metodami chemicznymi

- omówić zasady bhp podczas przeprowadzania utrwalania żywności metodami chemicznymi


	Klasa III

	
	2. Maszyny i urządzenia stosowane do utrwalania żywności metodami chemicznymi
	
	- wymienić maszyny i urządzenia do przeprowadzania utrwalania żywności metodami chemicznymi

- dobrać maszyny i urządzeń do przeprowadzania utrwalania żywności metodami chemicznymi 

- rozpoznać na schematach maszyny i urządzenia do przeprowadzania utrwalania żywności metodami chemicznymi

- rozróżnić dokumentację techniczną maszyn i urządzeń wykorzystywanych do przeprowadzania chemicznego utrwalenia żywności

- wybrać z dokumentacji technicznej informacje dotyczące użytkowania maszyn i urządzeń do przeprowadzania chemicznych metod utrwalenia żywności

- wykorzystać instrukcje stanowiskowe i technologiczne podczas pracy z maszynami

- wymienić zasady eksploatacji i konserwacji maszyn i urządzeń do przeprowadzania chemicznego utrwalenia żywności z uwzględnieniem przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska
	- scharakteryzować budowę maszyn i urządzeń stosowanych do utrwalania żywności metodami chemicznymi

- opisać zasadę działania maszyn i urządzeń do przeprowadzania utrwalania żywności metodami chemicznymi

- omówić parametry pracy maszyn i urządzeń do przeprowadzania chemicznych metod utrwalenia żywności

- analizować instrukcje obsługi maszyn i urządzeń do chemicznych metod utrwalenia żywności

- omówić zasady eksploatacji i konserwacji maszyn i urządzeń do przeprowadzania utrwalania żywności chemicznie z uwzględnieniem przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska

- wypełnić dokumentację dotyczącą przebiegu pracy maszyn i urządzeń do wyprodukowania żywności utrwalonej metodami chemicznymi


	Klasa III

	XIII. Biologiczne metody utrwalania żywności
	1. Charakterystyka biologicznych metod utrwalania żywności z wykorzystaniem maszyn i urządzeń
	
	- wymienić biologiczne metody utrwalania żywności 

- wskazać parametry technologiczne biologicznych metod utrwalania żywności 

- wyjaśnić cel stosowania biologicznego utrwalania żywności

- dobrać biologiczne metody utrwalania żywności w zależności od produkcji wyrobów gotowych

- wybrać biologiczne metody utrwalania żywności z dokumentacji technologicznej dotyczącej produkcji wyrobów spożywczych

- wymienić maszyny i urządzenia do przeprowadzania utrwalania żywności metodami biologicznymi

- dobrać maszyny i urządzenia do przeprowadzania utrwalania żywności metodami biologicznymi 

- rozpoznać na schematach maszyny i urządzenia do przeprowadzania utrwalania żywności metodami biologicznymi

- rozróżnić dokumentację techniczną maszyn i urządzeń wykorzystywanych do przeprowadzania biologicznego utrwalenia żywności

- wykorzystać instrukcje stanowiskowe i technologiczne podczas biologicznego utrwalania żywności

- wymienić zagrożenia występujące podczas wykonywania biologicznego utrwalania żywności
	- omówić biologiczne metody utrwalania żywności

- omówić wpływ biologicznych metod utrwalania żywności na jakość żywności

- charakteryzować produkty powstałe przez utrwalanie żywności metodami biologicznymi

- porównać z dokumentacją technologiczną, okres i warunki przechowywania żywności utrwalonej metodami biologicznymi

- analizować instrukcje obsługi maszyn i urządzeń do przeprowadzania utrwalania żywności metodami biologicznymi

- omówić zasady systemów zarządzania jakością i środowiskiem oraz bezpieczeństwem zdrowotnym żywności w trakcie prowadzenia utrwalania żywności metodami biologicznymi

- kontrolować parametry technologiczne w CCP i CP w trakcie utrwalania żywności metodami biologicznymi 
	Klasa III

	XIV. Utrwalanie żywności metodami niekonwencjonalnymi
	1. Charakterystyka utrwalania żywności metodami niekonwencjonalnymi
	
	- wymienić niekonwencjonalne metody utrwalania żywności 

- wymienić produkty żywnościowe, do których stosuje się niekonwencjonalne metody utrwalania żywności 

- wyjaśnić cel stosowania utrwalania żywności metodami niekonwencjonalnymi

- wybrać niekonwencjonalne metody utrwalania żywności z dokumentacji technologicznej dotyczącej produkcji wyrobów spożywczych

- wymienić zagrożenia występujące podczas wykonywania utrwalania żywności metodami niekonwencjonalnymi
	- omówić niekonwencjonalne metody utrwalania żywności

- omówić wpływ utrwalania żywności metodami niekonwencjonalnymi na jakość żywności

- omówić zasady systemów zarządzania jakością i środowiskiem oraz bezpieczeństwem zdrowotnym żywności w trakcie prowadzenia utrwalania żywności metodami konwencjonalnymi

- omówić zasady bhp podczas utrwalania żywności metodami niekonwencjonalnymi


	Klasa III

	XV. Mycie i dezynfekcja w zakładach przetwórstwa spożywczego
	1. Procesy mycia i dezynfekcji w zakładach przetwórstwa spożywczego
	
	- sklasyfikować środki myjące i dezynfekujące

- wyjaśnić pojęcia: higiena, mycie i dezynfekcja

- wyjaśnić cel mycia i dezynfekcji

- dobrać na podstawie instrukcji technologicznych środki myjące i dezynfekujące w procesie produkcji wyrobów spożywczych

- wymienić instytucje pełniące nadzór nad wykonaniem przepisów higienicznych

- wymienić zanieczyszczenia znajdujące się na powierzchni maszyn i urządzeń przetwórstwa spożywczego

- wymienić stacje mycia w zakładach przetwórstwa spożywczego kontrolować procesy mycia i dezynfekcji w zakładach przetwórstwa spożywczego 
	- scharakteryzować środki myjące i dezynfekujące w zakładach przetwórstwa spożywczego

- opisać procesy mycia i dezynfekcji na poszczególnych działach produkcyjnych zakładów przetwórstwa spożywczego

- omówić zasady bhp podczas mycia i dezynfekcji


	Klasa III

	Razem
	
	
	
	


PROCEDURY OSIĄGANIA CELÓW KSZTAŁCENIA PRZEDMIOTU
W nauczaniu przedmiotu „Procesy w technologii żywności” należy wykorzystać szerokie i zróżnicowane spektrum metod, w szczególności:
· metody podające, tj. pogadanka, opowiadanie, opis, prelekcja, objaśnienie lub wyjaśnienie.
· metody problemowe, w tym metody aktywizujące (metoda przypadków, metoda sytuacyjna, inscenizacja), gry dydaktyczne (symulacyjne, decyzyjne, psychologiczne), 
· metody eksponujące, np. film, pokaz,
· metody praktyczne, w tym pokaz, ćwiczenia przedmiotowe i symulacja.
Wśród środków dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli i instruktorów praktycznej nauki zawodu wymienić należy środki:

· wzrokowe w postaci dokumentacji technicznej i technologicznej, tablicy szkolnej lub flipchartu do obrazowania schematów, rysunków czy przykładów graficznych a także wydruki, fotografie, katalogi sprzętu, modele maszyn i urządzeń, maszyny i urządzenia stosowane w przetwórstwie spożywczym,
· wzrokowo-słuchowe obejmujące zasoby kanałów tematycznych na stronach internetowych, filmy i inne treści multimedialne.
Zajęcia powinny odbywać się w pracowni, w której znajduje się komputer z dostępem do internetu.

Indywidualizacja pracy z uczniami powinna uwzględnić:
· dostosowanie warunków, metod, środków i form kształcenia do potrzeb ucznia szczególnie zdolnego – przygotowanie specjalnych zadań o wyższym stopniu trudności, 

lub

· dostosowanie warunków, metod, środków i form kształcenia do możliwości ucznia o niższym potencjale – stosowanie indywidualnych zadań o niższym stopniu trudności, pomoc nauczyciela w miarę potrzeb ucznia. 

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIĄGNIĘĆ EDUKACYJNYCH UCZNIA
Osiągnięcia uczniów proponuje się sprawdzać różnorodnymi metodami. Jedną z form mogą być testy jednopoziomowe, zarówno sprawdzające wiedzę teoretyczną, jak i umiejętności praktyczne. Inną metodą powinna być metoda tekstu przewodniego, pozwalająca na analizę dokumentacji technologicznej i technicznej stosowanej w przetwórstwie spożywczym oraz metoda symulacyjna, jak również metoda przypadków. Kontrola osiągnięć uczniów powinna być systematyczna.
PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU

Proponuje się przeprowadzić ewaluację przedmiotu najpierw na początku kształcenia poprzez zdiagnozowanie potrzeb uczniów, w trakcie nauczania 

w postaci ankietowania uczniów, obserwacji, wywiadów z uczniami. Na zakończenie kształcenia proponuje się przeprowadzić ewaluację podsumowującą poprzez testy teoretyczne i praktyczne, ankietowanie, rozmowy indywidualne z uczniami. 

Ewaluacja powinna sprawdzić poziom opanowania wiedzy i umiejętności uczniów z operacji i procesów w przetwórstwie spożywczym, a w szczególności charakterystyki operacji i procesów jednostkowych, metod utrwalania żywności, doboru maszyn i urządzeń do planowanych zadań zawodowych, umiejętności bezpiecznego ich użytkowania, korzystania z dokumentacji technicznej i technologicznej. Należy również sprawdzić umiejętności uczniów ze znajomości procedur zarządzania jakością i bezpieczeństwa zdrowotnego żywności w trakcie prowadzenia operacji i procesów jednostkowych w produkcji wyrobów spożywczych.

ZALECANA LITERATURA DO PRZEDMIOTU
Proponowane podręczniki

1. Podstawy technologii żywności, praca zbiorowa pod redakcją E. Czarnieckiej-Skubiny, Wydawnictwo Format – AB.
2. Dłużewski M., Technologia żywności 1–4, WSiP.
3. Technologia żywności – Technologie kierunkowe 2–3, Praca zbiorowa pod redakcją E. Czarnieckiej-Skubiny, Wydawnictwo Format – AB.
Literatura

1. Drewniak E., Drewniak T., Mikrobiologia żywności, WSiP, Warszawa.
2. Dłużewski M., Technologia żywności 1–4, WSiP, Warszawa.

3. Kołożyn-Krajewska D., Higiena produkcji żywności, SGGW.

4. Dzwolak S., Zapewnienie jakości zdrowotnej artykułów spożywczych, Lux-Reklama.

5. Ziajka S., Dzwolak S., Podstawy zapewnienia bezpieczeństwa żywności w systemie HACCP, Studio 108, Olsztyn.
6. Sikora T., Kijowski J., Zarządzanie jakością i bezpieczeństwem żywności. Integracja i informatyzacja systemów, WNT.
7. Kowalczyk S., Bezpieczeństwo i jakość żywności, PWN, Warszawa.
Czasopisma branżowe

1. „Przemysł Spożywczy”.
2. „Magazyn Spożywczy”.
3. „Przegląd Mleczarski”.
4. „Przegląd Piekarski i Cukierniczy”. 

5. „Cukiernictwo i Piekarstwo”.
6. „Gospodarka Mięsna”. 

7. „Opakowania”.
8. „Przemysł Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny”.
9. „Bezpieczeństwo Żywności”.
NAZWA PRZEDMIOTU
Język obcy zawodowy 

Cele ogólne
1. Poznanie obcojęzycznej terminologii związanej z przetwórstwem spożywczym.

2. Poznanie słownictwa zawodowego umożliwiającego realizację czynności zawodowych w zakładach przetwórstwa spożywczego w języku obcym.

3. Prowadzenie rozmowy i korespondencji służbowej w języku obcym.

4. Kształtowanie kompetencji personalnych w komunikacji w języku obcym w miejscu pracy.

Cele operacyjne

Uczeń potrafi:

1) nazywać w języku obcym wyposażenie zakładu przetwórstwa spożywczego,

2) przeczytać obcojęzyczną dokumentację technologiczną wykorzystywaną w trakcie wykonywania czynności zawodowych,

3) nazywać w języku obcym wykonywane czynności zawodowe w zakładzie przetwórstwa spożywczego

4) posługiwać się środkami językowymi podczas wykonywania czynności zawodowych w zakładzie przetwórstwa spożywczego,

5) określić główną myśl polecenia służbowego w miejscu pracy,

6) zrozumieć proste wypowiedzi pisemne i ustne dotyczące czynności zawodowych w zakładzie przetwórstwa spożywczego,

7) porozumiewać się ze współpracownikami w języku obcym, wykorzystując słownictwo zawodowe,

8) stosować zwroty grzecznościowe w języku obcym,

9) wykorzystywać obcojęzyczne źródła informacji do celów zawodowych,

10) korzystać z nowoczesnego oprogramowania w języku obcym podczas wykonywania czynności zawodowych.

MATERIAŁ NAUCZANIA – JĘZYK OBCY ZAWODOWY 

	Dział programowy
	Tematy jednostek metodycznych
	Liczba godz.
	Wymagania programowe
	Uwagi o realizacji

	
	
	
	Podstawowe

Uczeń potrafi:
	Ponadpodstawowe

Uczeń potrafi:
	Etap realizacji

	I. Terminologia w przetwórstwie spożywczym
	1. Wyposażenie zakładów przetwórstwa spożywczego 
	
	- przetłumaczyć nazwy surowców, półproduktów, produktów, dodatków do żywności, materiałów pomocniczych i wyposażenia zakładów przetwórstwa spożywczego

- rozpoznać podane w języku obcym narzędzia, maszyny i urządzenia umożliwiające realizację zadać zawodowych

- rozpoznać nazwy aparatury kontrolno-pomiarowej napisane w języku obcym

- ułożyć podane informacje w określonym porządku

- nazwać personel w zakładzie przetwórstwa spożywczego

- przetłumaczyć prosty tekst dotyczący obsługi i parametrów maszyn i urządzeń
	- posługiwać się obcojęzycznymi nazwami maszyn i urządzeń stosowanymi w przetwórstwie spożywczym

- stosować obcojęzyczną terminologię ogólnotechniczną związaną z przetwórstwem spożywczym

- opisać cechy charakterystyczne maszyn, urządzeń i aparatury kontrolno-pomiarowej 

- posługiwać się obcojęzycznymi nazwami aparatury kontrolno-pomiarowej 

- opisać funkcje pracowników zatrudnionych w zakładzie przetwórstwa spożywczego

- znaleźć w wypowiedzi/tekście informacje dotyczące obsługi maszyn i urządzeń

- analizować parametry pracy maszyn i urządzeń w zakładzie przetwórstwa spożywczego

- omówić w języku obcym zasadę obsługi maszyn i urządzeń
	Klasa III



	II. Organizacja stanowiska pracy
	1. Stanowisko pracy i czynności zawodowe w zakładach przetwórstwa spożywczego
	
	- nazwać w języku obcym stanowiska pracy w zakładzie przetwórstwa spożywczego

- nazwać czynności wykonywane w zakładzie przetwórstwa spożywczego

- nazwać przedmioty, związane z czynnościami zawodowymi 

- przetłumaczyć prosty tekst dotyczący opisu miejsca pracy

- wyszukać potrzebne informacje z dokumentacji technologicznej 

- wyjaśnić na podstawie tekstu w języku obcym zasady bezpieczeństwa i higieny pracy obowiązujące w zakładzie przetwórstwa spożywczego

- wyjaśnić na podstawie tekstu zadania związane z wykonywaniem podstawowych czynności zawodowych w zakładzie przetwórstwa spożywczego

- przedstawić sposób postępowania w różnych sytuacjach zawodowych (np. udziela instrukcji, wskazówek)

- porozumieć się z uczestnikami procesu pracy w języku obcym, wykorzystując słownictwo zawodowe

- wymienić wypadki przy pracy i choroby zawodowe w języku obcym
	- opisać w języku obcym stanowiska w zakładzie przetwórstwa spożywczego

- nazwać działania i zjawiska związane z czynnościami zawodowymi 

- opisać instrukcje, rysunki wykorzystywane w zakładzie przetwórstwa spożywczego

- posługiwać się językiem obcym w celu przygotowania się do przyszłej pracy 

- analizować informacje z wysłuchanego tekstu dotyczącego czynności zawodowych w zakresie tematów związanych ze stanowiskiem pracy, głównymi technologiami, z dokumentacją i usługami świadczonymi w zakładzie przetwórstwa spożywczego

- przygotować prosty tekst dotyczący czynności zawodowych wykonywanych w zakładzie przetwórstwa spożywczego

- posługiwać się podstawowym zasobem środków językowych w języku obcym umożliwiającym realizację czynności zawodowych w zakresie tematów związanych: ze stanowiskiem pracy i jego wyposażeniem, z głównymi technologiami stosowanymi w produkcji artykułów żywnościowych, z dokumentacją związaną z usługami świadczonymi w zakładzie przetwórstwa spożywczego

- słuchać ze zrozumieniem wypowiedzi współpracowników w języku obcym

- przetłumaczyć obcojęzyczne instrukcje dotyczące zasad obsługi maszyn i urządzeń stosowanych w zakładach przetwórstwa spożywczego

- analizować dokumentację technologiczną stosowaną w zakładach przetwórstwa spożywczego
	Klasa III

	III. Rozmowy i korespondencje w przetwórstwie spożywczym
	1. Rozmowa z pracodawcą i współpracownikami
	
	- komunikować się z pracodawcą i współpracownikami w zakładzie przetwórstwa spożywczego w celu wykonywania zadań zawodowych

- rozpocząć, prowadzić i kończyć rozmowę

- przetłumaczyć informacje i wyjaśnienia

- wyrazić swoje opinie i uzasadnić je, pytać o opinię, zgadzać się lub nie zgadzać z opiniami innych osób

- prowadzić proste negocjacje z pracodawcą i współpracownikami w miejscu pracy

- pytać o upodobania i intencje innych osób

- stosować zwroty w formie grzecznościowej

- dobrać styl wypowiedzi do sytuacji
	- stosować słownictwo zawodowe w trakcie wykonywania zadań zawodowych 

- uczestniczyć w rozmowie i w typowych sytuacjach związanych z realizacją zadań zawodowych 

- przekazać i uzyskać informacje i wyjaśnienia

- wyjaśnić informacje zawarte w materiałach wizualnych i audiowizualnych i przekazać je współpracownikom

- zmienić formę przekazu ustnego lub pisemnego w języku obcym, w zakresie umożliwiającym realizację zadań zawodowych

- przetwarzać tekst ustnie lub pisemnie w typowych sytuacjach związanych z wykonywaniem czynności zawodowych

- stosować komunikację werbalną i niewerbalną

- stosować formy grzecznościowe w mowie i piśmie

- interpretować mowę ciała 
w komunikacji 

- stosować aktywne metody słuchania
	Klasa III

	IV. 
	2. Przyszła praca
	
	- wyszukać oferty pracy w języku obcym

- skorzystać z obcojęzycznych portali internetowych przy wyszukiwaniu ofert pracy

- sporządzić list motywacyjny i CV

- przetłumaczyć list motywacyjny i CV na język obcy
	- analizować oferty pracy w języku obcym

- przedstawić swoje referencje podczas rozmowy kwalifikacyjnej

- napisać ofertę pracy 

- wyjaśnić potrzebę ustawicznego kształcenia

- wskazać rodzaje i możliwości form doskonalenia się w zawodzie

- podać przykłady możliwości rozwoju zawodowego
	Klasa III

	V. 
	3. Współpraca w grupie, umiejętności komunikacji i budowania relacji interpersonalnych
	
	- korzystać ze słownika dwujęzycznego i jednojęzycznego

- współdziałać z innymi osobami, realizując zadania językowe

- korzystać z tekstów w języku obcym, również za pomocą technologii informacyjno-komunikacyjnych

zastąpić nieznane słowa innymi

- wykorzystać opis i środki niewerbalne

- wykorzystać strategie służące doskonaleniu własnych umiejętności językowych oraz podnoszące świadomość językową

- wykorzystać techniki samodzielnej pracy nad językiem

- współdziałać w grupie

korzystać ze źródeł informacji w języku obcym 

- stosować strategie komunikacyjne i kompensacyjne

- przestrzegać zasad kultury i etyki zawodowej

- przestrzegać reguł i procedur przyjętych w środowisku pracy
	- organizować pracę w małych zespołach w języku obcym

analizować przebieg zrealizowanego zadania

- formułować wnioski do dalszej pracy

- dokumentować przebieg przedsięwzięcia w języku obcym 

- charakteryzować zasady etyki i etykiety w komunikacji z przełożonym i współpracownikami w codziennych kontaktach

- przedstawić publicznie w języku obcym wcześniej opracowany materiał (np. prezentację)

- przestrzegać zasad rzetelności, lojalności i kultury osobistej

- przestrzegać zasad etycznych i prawnych związanych z ochroną własności intelektualnej i ochroną danych

- stosować zasady etykiety w komunikacji z przełożonym i ze współpracownikami


	Klasa III

	Razem
	
	
	· 
	


PROCEDURY OSIĄGANIA CELÓW KSZTAŁCENIA PRZEDMIOTU
W nauczaniu „Języka obcego zawodowego” proponuje się stosować zróżnicowane metody, w szczególności:
· metody podające, jak: pogadankę, opowiadanie, opis, prelekcję, objaśnienie lub wyjaśnienie,
· metody aktywizujące w urozmaiconej, zmiennej formie z wykorzystaniem sprzętu audiowizualnego i komputerowego. 
Wśród środków dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli wymienić należy środki:
· wzrokowe w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu, wydruki, katalogi w języku obcym maszyn i urządzeń przetwórstwa spożywczego, zestawy ćwiczeń, pakiety edukacyjne dla uczniów, słownik,

·  wzrokowo-słuchowe obejmujące zasoby kanałów tematycznych na stronach internetowych obcojęzycznych związane z przetwórstwem spożywczym, filmy dydaktyczne w języku obcym związane z surowcami oraz obsługą maszyn i urządzeń w zakładach przetwórstwa spożywczego oraz ofert pracy.

Zajęcia powinny odbywać się w grupach liczących maksymalnie 15 osób w sali dydaktycznej do nauki języków obcych. W pracowni językowej powinien być komputer z dostępem do internetu.

Treści nauczania powinny być skorelowane z przedmiotem ogólnokształcącym – język obcy. Nauczyciel uczący tego przedmiotu powinien posiadać wiedzę z przetwórstwa spożywczego głównie z operacji i procesów jednostkowych oraz z maszyn i urządzeń wykorzystywanych w przetwórstwie spożywczym. Celem przedmiotu nie powinno być koncentrowanie się na poprawności gramatycznej języka, ale komunikacja podczas zadań zawodowych (ustna i pisemna). Ważne jest także korzystanie z czasopism fachowych i ze źródeł wiedzy w języku obcym, które są pomocą w pracy zawodowej (informatory, foldery, instrukcje obsługi podstawowych urządzeń i maszyn przetwórstwa spożywczego, podstawowe komendy wykorzystywane przy obsłudze maszyn i urządzeń itp.) oraz z filmów dydaktycznych przedstawiających obsługę maszyn i urządzeń.

Indywidualizacja pracy z uczniami powinna uwzględnić:
· dostosowanie warunków, metod, środków i form kształcenia do potrzeb ucznia szczególnie zdolnego – przygotowanie specjalnych zadań o wyższym stopniu trudności, 

lub

· dostosowanie warunków, metod, środków i form kształcenia do możliwości ucznia o niższym potencjale – stosowanie indywidualnych zadań o niższym stopniu trudności, pomoc nauczyciela w miarę potrzeb ucznia.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIĄGNIĘĆ EDUKACYJNYCH UCZNIA

Osiągnięcia uczniów proponuje się sprawdzić różnorodnymi metodami. Jedną z form mogą być testy sprawdzające wiedzę ze słownictwa ogólnotechnicznego w zakresie przetwórstwa spożywczego oraz rozumienia tekstów obcojęzycznych dotyczących ofert pracy dla technika przetwórstwa mleczarskiego. Sprawdzeniu podlegać powinny również umiejętności praktyczne – komunikacyjne. Inną metodą powinna być metoda tekstu przewodniego, pozwalająca na analizę obcojęzycznych tekstów związanych z przetwórstwem spożywczym, metoda symulacyjna oraz metoda przypadków. Kontrola osiągnięć uczniów powinna być systematyczna.
PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU

Proponuje się przeprowadzić ewaluację przedmiotu najpierw na początku kształcenia poprzez zdiagnozowanie potrzeb uczniów, w trakcie nauczania 

w postaci ankietowania uczniów, obserwacji, wywiadów z uczniami. Na zakończenie kształcenia proponuje się przeprowadzić ewaluację podsumowującą poprzez testy teoretyczne i praktyczne uczniów, ankietowanie uczniów, nauczycieli i pracodawców. 

Ewaluacja powinna sprawdzać przyswojenie materiału nauczania przez uczniów, a w szczególności znajomości podstawowego słownictwa ogólnotechnicznego stosowanego w zakładach przetwórstwa spożywczego. Powinna sprawdzić również umiejętności konwersacji w języku obcym. Ważnym narzędziem ewaluacyjnym jest obserwacja zaangażowania uczniów podczas lekcji i czynione przez nich postępy, jest to tym łatwiejsze, że praca odbywa się w grupach (notatki z takich obserwacji mogą okazać się bardzo pomocne).

ZALECANA LITERATURA DO PRZEDMIOTU
Proponowane podręczniki – brak 

Literatura

1. Słownik wiedzy i praktyki mleczarskiej – Jurewicz-Poczynajło M., Dictionary of dairy science and practice, Krajowe Stowarzyszenie Mleczarzy, Polski Komitet Międzynarodowej Federacji Mleczarskiej FIL/IDF.
Czasopisma branżowe

1. „Przemysł Spożywczy”.
2. „Magazyn Spożywczy”.
3. „Przegląd Mleczarski”.
4. „Przegląd Piekarski i Cukierniczy”. 

5. „Cukiernictwo i Piekarstwo”.
6. „Gospodarka Mięsna”. 

7. „Opakowania”.
8. „Przemysł Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny”.
9. „Bezpieczeństwo Żywności”.
NAZWA PRZEDMIOTU
Pracownia przetwórstwa spożywczego 

Cele ogólne
1. Poznanie przepisów dotyczących bezpieczeństwa i higieny pracy.

2. Przestrzeganie procedur zarządzania jakością w trakcie prowadzenia operacji i procesów jednostkowych.

3. Przygotowanie surowców do produkcji.

4. Prowadzenie operacji i procesów jednostkowych z wykorzystaniem maszyn i urządzeń.

5. Rozliczanie produkcji wyrobów spożywczych.

6. Ocenianie organoleptyczne surowców, dodatków dozwolonych do żywności, materiałów pomocniczych i wyrobów spożywczych.

Cele operacyjne

Uczeń potrafi:

1) stosować przepisy dotyczące bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska,

2) stosować zasady systemów zarządzania jakością i środowiskiem oraz bezpieczeństwem zdrowotnym żywności w trakcie prowadzenia operacji i procesów jednostkowych,

3) przeprowadzać obróbkę wstępną surowców z zastosowaniem maszyn i urządzeń,

4) określić parametry technologiczne operacji i procesów jednostkowych stosowanych w produkcji wyrobów spożywczych.

5) korzystać z dokumentacji technologicznej i technicznej dotyczącej produkcji wyrobów spożywczych.

6) eksploatować i konserwować maszyny i urządzenia do prowadzania operacji i procesów jednostkowych,

7) kontrolować warunki magazynowania surowców, dodatków do żywności, materiałów pomocniczych oraz wyrobów gotowych,

8) oceniać organoleptycznie surowce, dodatki do żywności, materiały pomocnicze oraz wyroby gotowe,

9) monitorować pracę maszyn i urządzeń w zakładzie przetwórstwa spożywczego,

10) współpracować w zespole,

11) ponosić odpowiedzialność za powierzone zadania zawodowe.

MATERIAŁ NAUCZANIA – PRACOWNIA PRZETWÓRSTWA SPOŻYWCZEGO

	Dział programowy
	Tematy jednostek metodycznych
	Liczba godz.
	Wymagania programowe
	Uwagi o realizacji

	
	
	
	Podstawowe

Uczeń potrafi:
	Ponadpodstawowe

Uczeń potrafi:
	Etap realizacji

	I. Organizacja stanowiska pracy


	1. Zasady bhp, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska 
	
	- stosować zasady bezpiecznego wykonywania pracy

- wskazać zasady postępowania w przypadku zagrożeń na stanowiskach pracy

- wskazać zagrożenia na stanowiskach pracy

- stosować instrukcje stanowiskowe i instrukcje obsługi maszyn i urządzeń

- wymienić zasady eksploatacji i konserwacji urządzeń w przetwórstwie spożywczym

- stosować się do znaków bhp i ppoż. 

- wymienić działania mające na celu ochronę środowiska naturalnego

- rozróżnić po kolorach pojemniki do segregacji odpadów

- stosować przepisy bhp na stanowiskach pracy 

- przestrzegać zasad rzetelności, lojalności i kultury osobistej 

- przestrzegać zasad etycznych i prawnych związanych z ochroną własności intelektualnej i ochroną danych

- stosować zasady etykiety w komunikacji z przełożonym i ze współpracownikami
	· zaplanować organizację stanowiska pracy

· zorganizować stanowiska pracy zgodnie z ergonomią

· analizować instrukcje stanowiskowe i instrukcje obsługi maszyn i urządzeń

· zastosować sposoby postępowania w czasie pożaru

· przewidzieć zagrożenia w zakresie ochrony przeciwpożarowej

· stosować procedury w stanach zagrożenia zdrowia i życia


	Klasa II 

	
	2. Dobra Praktyka Higieniczna i Dobra Praktyka Produkcyjna 
	
	- stosować zasady higieny osobistej i zbiorowej

- stosować się do znaków zakazu, nakazu, przeciwpożarowych ewakuacyjnych, sygnałów alarmowych

- korzystać z instrukcji bhp i stanowiskowych 

- korzystać z odzieży roboczej i środków ochrony indywidualnej

- zapobiegać występowaniu zagrożeniom przy wykonywaniu zadań zawodowych

- stosować normy, procedury, instrukcje technologiczne i receptury

- stosować zasady systemów zarządzania jakością i środowiskiem oraz bezpieczeństwem żywności na stanowisku pracy

- monitorować parametry technologiczne w krytycznych punktach kontroli (CCP) i punktach kontroli (CP) 

- zapisać parametry na schematach technologicznych w krytycznych punktach kontroli (CCP) i punktach kontroli (CP) 

- stosować segregację odpadów na pracowni technologicznej

- realizować zadanie w wyznaczonym czasie
	- dobrać środki ochrony indywidualnej i zbiorowej w zależności od występującego zagrożenia na stanowiskach pracy

- analizować normy, procedury, instrukcje technologiczne i receptury

- stosować systemy zapewnienia bezpieczeństwa żywności

- wskazać działania korygujące w krytycznych punktach kontroli (CCP) i w punktach kontroli (CP) w procesie technologicznym

- ustalić harmonogram wykonania zadań 

- weryfikować planowane działania
	Klasa II

	II. Przygotowanie surowców do produkcji
	1. Ocena organoleptyczna i obróbka wstępna surowca
	
	- wskazać warunki magazynowania surowców

- pobrać surowce z magazynu, stosując zasadę FIFO

- ocenić organoleptycznie surowce przed obróbką wstępną

- porównać cechy surowców z normą jakościową 

- ocenić wartość odżywczą i dietetyczną surowców

- korzystać z informacji podanych na etykiecie 

- klasyfikować surowce ze względu na przydatność technologiczną

- odważać surowce do produkcji na podstawie receptury

- dobrać operacje związane z obróbką wstępną do surowców pochodzenia roślinnego i zwierzęcego

- podać przykłady zanieczyszczeń surowców żywnościowych

- stosować czyszczenie i mycie surowców 

- dbać o ład i porządek na stanowisku pracy

- usunąć części niejadalne z surowców 

- wskazać źródła zagrożeń występujące podczas obróbki wstępnej

- stosować zasady bhp podczas obróbki wstępnej

- stosować środki ochrony indywidualnej podczas prowadzenia operacji i procesów jednostkowych

- stosować maszyny do obróbki wstępnej surowców pochodzenia roślinnego i zwierzęcego

- dobrać maszyny do obróbki wstępnej dla poszczególnych surowców

- rozpoznać na schematach maszyny do obróbki wstępnej

- rozróżnić dokumentację techniczną maszyn do obróbki wstępnej

- wybrać z dokumentacji technicznej informacje dotyczące użytkowania maszyn do obróbki wstępnej surowców

- wykorzystać instrukcje stanowiskowe i technologiczne podczas pracy z maszynami

- wymienić zasady eksploatacji i konserwacji urządzeń do obróbki wstępnej surowców z uwzględnieniem przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska

- stosować procedurę postępowania w razie wypadku
	- dobrać magazyny i warunki magazynowania surowców

- analizować cechy surowców z normą jakościową

- klasyfikować surowce na podstawie normy jakościowej

- analizować informacje podane na etykiecie

- analizować wartość odżywczą i dietetyczną surowców

- wyjaśnić cel i zadania obróbki wstępnej surowców pochodzenia roślinnego i zwierzęcego

- scharakteryzować operacje związane z obróbką wstępną surowców pochodzenia roślinnego i zwierzęcego

- scharakteryzować pochodzenie zanieczyszczeń surowców żywnościowych

- zaplanować obróbkę wstępną poszczególnych surowców

- omówić wpływ obróbki wstępnej na jakość i trwałość surowców

- scharakteryzować budowę maszyn do obróbki wstępnej surowców pochodzenia roślinnego i zwierzęcego

- opisać zasadę działania maszyn do obróbki wstępnej surowców

- omówić parametry pracy maszyn do obróbki wstępnej surowców

- analizować instrukcje obsługi maszyn i urządzeń do obróbki wstępnej 

- omówić zasady eksploatacji i konserwacji urządzeń do obróbki wstępnej surowców z uwzględnieniem przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska

- ocenić stan techniczny maszyn i urządzeń do obróbki wstępnej 
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	III. Operacje i procesy jednostkowe w przetwórstwie spożywczym
	1. Prowadzenie operacji mechanicznych
	
	- dbać o ład i porządek na stanowisku pracy

- stosować na podstawie receptury surowce, dodatki dozwolone do żywności, materiały pomocnicze

- wybrać z dokumentacji technologicznej operacje mechaniczne w produkcji wyrobów spożywczych

- stosować operacje mechaniczne w produkcji wyrobów spożywczych

- wymienić zagrożenia występujące podczas wykonywania operacji i procesów jednostkowych 

- wskazać parametry technologiczne operacji mechanicznych w produkcji wyrobów spożywczych

- zapisać parametry technologiczne w dokumentacji technologicznej w czasie przeprowadzania operacji mechanicznych 
- wskazać CP i CCP w trakcie prowadzenia operacji mechanicznych 
- zapisać parametry technologiczne krytycznych punktów kontroli (CCP) i punktów kontroli (CP) 

- stosować zasady systemów zarządzania jakością i środowiskiem oraz bezpieczeństwem zdrowotnym żywności w trakcie prowadzenia operacji mechanicznych
- stosować zasady bhp podczas przeprowadzania operacji mechanicznych
- stosować środki ochrony indywidualnej podczas prowadzenia operacji mechanicznych
- wymienić maszyny i urządzenia do przeprowadzania operacji mechanicznych 
- dobrać maszyny i urządzenia do przeprowadzania operacji mechanicznych 
- rozpoznać na schematach maszyny i urządzenia do przeprowadzania operacji mechanicznych
- rozróżnić dokumentację techniczną maszyn i urządzeń wykorzystywanych do przeprowadzania operacji mechanicznych 
- wybrać z dokumentacji technicznej informacje dotyczące użytkowania maszyn i urządzeń do przeprowadzania mechanicznych 
- wykorzystać instrukcje stanowiskowe i technologiczne podczas pracy z maszynami

- wypełnić dokumentację dotyczącą przebiegu pracy maszyn i urządzeń do przeprowadzania operacji mechanicznych 
- korzysta z programów komputerowych stosowanych podczas operacji mechanicznych
- wymienić zasady eksploatacji i konserwacji maszyn i urządzeń do przeprowadzania operacji mechanicznych z uwzględnieniem przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska 

- stosować procedurę postępowania w razie wypadku

- przeprowadzić segregację odpadów poprodukcyjnych

- dobrać warunki magazynowania wytworzonych wyrobów spożywczych 

- podać przykłady rozwiązań problemu

- korzystać z rozwiązań innych - wskazać rodzaje i możliwości form doskonalenia się w zawodzie 

- podać przykłady możliwości rozwoju zawodowego

- ustalić harmonogram wykonania zadań 

- realizować zadanie w wyznaczonym czasie 

- przestrzegać zasad współpracy w zespole
	- wyjaśnić cel stosowania operacji mechanicznych w produkcji wyrobów spożywczych 

- dobrać na podstawie receptury surowce, dodatki dozwolone do żywności, materiały pomocnicze do operacji mechanicznych
- scharakteryzować operacje mechanicznych w produkcji wyrobów spożywczych

- omówić wpływ mechanicznych na jakość żywności

- zaplanować na podstawie dokumentacji technologicznej operacje mechanicznych do produkcji wyrobów spożywczych

- stosować zasady bhp podczas przeprowadzania operacji mechanicznych

- kontrolować parametry technologiczne w CCP i CP w trakcie prowadzenia operacji mechanicznych
- podejmować działania korygujące w przypadku stwierdzenia niezgodności w operacjach mechanicznych
- scharakteryzować budowę maszyn i urządzeń do przeprowadzania operacji mechanicznych 
- opisać zasadę działania maszyn i urządzeń do przeprowadzania operacji mechanicznych
- omówić parametry pracy maszyn i urządzeń do przeprowadzania operacji mechanicznych 
- analizować instrukcje obsługi maszyn i urządzeń do przeprowadzania operacji mechanicznych

- omówić zasady eksploatacji i konserwacji maszyn i urządzeń do przeprowadzania operacji mechanicznych z uwzględnieniem przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska

- ocenić stan techniczny maszyn i urządzeń do przeprowadzania operacji mechanicznych
- analizować zapisy w dokumentacji dotyczącej przebiegu pracy maszyn i urządzeń do przeprowadzania operacji mechanicznych
- stosować programy komputerowe do obsługi maszyn i urządzeń

- scharakteryzować zmiany zachodzące w wyrobach spożywczych podczas magazynowania

- zaproponować nowe i nietypowe rozwiązanie problemu 

- wyjaśnić potrzebę ustawicznego kształcenia 

- weryfikować planowane działania
- dzielić się zadaniami 
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	2. Prowadzenie operacji termicznych 
	
	- dbać o ład i porządek na stanowisku pracy

- stosować na podstawie receptury surowce, dodatki dozwolone do żywności, materiały pomocnicze

- wybrać z dokumentacji technologicznej operacje termiczne w produkcji wyrobów spożywczych

- dobrać kolejność stosowania operacji termicznych w produkcji wyrobów spożywczych

- stosować operacje termiczne w produkcji wyrobów spożywczych

- wymienić zagrożenia występujące podczas wykonywania operacji termicznych 

- wskazać parametry technologiczne operacji termicznych w produkcji wyrobów spożywczych

- zapisać parametry technologiczne w dokumentacji technologicznej w czasie przeprowadzania operacji termicznych 
- wskazać CP i CCP w trakcie prowadzenia operacji termicznych 
- zapisać parametry technologiczne krytycznych punktów kontroli (CCP) i punktów kontroli (CP) 

- stosować zasady systemów zarządzania jakością i środowiskiem oraz bezpieczeństwem zdrowotnym żywności w trakcie prowadzenia operacji termicznych 
- stosować zasady bhp podczas przeprowadzania operacji termicznych 
- stosować środki ochrony indywidualnej podczas prowadzenia operacji termicznych 
- wymienić maszyny i urządzenia do przeprowadzania operacji termicznych 
- dobrać maszyny i urządzenia do przeprowadzania operacji termicznych 
- rozpoznać na schematach maszyny i urządzenia do przeprowadzania operacji termicznych
- rozróżnić dokumentację techniczną maszyn i urządzeń wykorzystywanych do przeprowadzania operacji termicznych
- wybrać z dokumentacji technicznej informacje dotyczące użytkowania maszyn i urządzeń do przeprowadzania operacji termicznych 
- wykorzystać instrukcje stanowiskowe i technologiczne podczas pracy z maszynami

- wypełnić dokumentację dotyczącą przebiegu pracy maszyn i urządzeń do przeprowadzania operacji termicznych 
- korzystać z programów komputerowych stosowanych podczas operacji i procesów produkcji wyrobów spożywczych

- wymienić zasady eksploatacji i konserwacji maszyn i urządzeń do przeprowadzania operacji termicznych z uwzględnieniem przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska 

- stosować procedurę postępowania w razie wypadku

- przeprowadzić segregację odpadów poprodukcyjnych

- podać przykłady rozwiązań problemu

- korzystać z rozwiązań innych - wskazać rodzaje i możliwości form doskonalenia się w zawodzie 

- podać przykłady możliwości rozwoju zawodowego

- ustalić harmonogram wykonania zadań 

- realizować zadanie w wyznaczonym czasie 

- przestrzegać zasad współpracy w zespole
	- wyjaśnić cel stosowania operacji termicznych w produkcji wyrobów spożywczych 

- dobrać na podstawie receptury surowce, dodatki dozwolone do żywności, materiały pomocnicze

- scharakteryzować operacje termiczne w produkcji wyrobów spożywczych

- omówić wpływ operacji termicznych na jakość żywności

- zaplanować na podstawie dokumentacji technologicznej operacje termiczne do produkcji wyrobów spożywczych

- stosować zasady bhp podczas przeprowadzania operacji termicznych 
- kontrolować parametry technologiczne w CCP i CP w trakcie prowadzenia operacji termicznych 
- podejmować działania korygujące w przypadku stwierdzenia niezgodności w operacjach termicznych
- scharakteryzować budowę maszyn i urządzeń do przeprowadzania operacji termicznych 
- opisać zasadę działania maszyn i urządzeń do przeprowadzania operacji termicznych 
- omówić parametry pracy maszyn i urządzeń do przeprowadzania operacje termiczne

- analizować instrukcje obsługi maszyn i urządzeń do przeprowadzania operacji termicznych 
- omówić zasady eksploatacji i konserwacji maszyn i urządzeń do przeprowadzania operacji termicznych 
z uwzględnieniem przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska

- ocenić stan techniczny maszyn i urządzeń do przeprowadzania operacji termicznych 
- analizować zapisy w dokumentacji dotyczącej przebiegu pracy maszyn i urządzeń do przeprowadzania operacji termicznych 
- stosować programy komputerowe do obsługi maszyn i urządzeń

- zaproponować nowe i nietypowe rozwiązanie problemu 

- wyjaśnić potrzebę ustawicznego kształcenia 

- weryfikować planowane działania
- dzielić się zadaniami 


	

	
	3. Prowadzenie operacji fizykochemicznych i procesów chemicznych 
	
	- dbać o ład i porządek na stanowisku pracy

- stosować na podstawie receptury surowce, dodatki dozwolone do żywności, materiały pomocnicze

- wybrać z dokumentacji technologicznej operacje fizykochemiczne i procesy chemiczne w produkcji wyrobów spożywczych

- dobrać kolejność stosowania operacji fizykochemicznych i procesów chemicznych w produkcji wyrobów spożywczych

- stosować operacje fizykochemiczne i procesy chemiczne w produkcji wyrobów spożywczych

- wymienić zagrożenia występujące podczas wykonywania operacji fizykochemicznych i procesów chemicznych 
- wskazać parametry technologiczne operacji fizykochemicznych i procesów chemicznych w produkcji wyrobów spożywczych

- zapisać parametry technologiczne w dokumentacji technologicznej w czasie przeprowadzania operacji fizykochemicznych i procesów chemicznych 
- wskazać CP i CCP w trakcie prowadzenia operacji fizykochemicznych i procesów chemicznych 
- zapisać parametry technologiczne krytycznych punktów kontroli (CCP) i punktów kontroli (CP) 

- stosować zasady systemów zarządzania jakością i środowiskiem oraz bezpieczeństwem zdrowotnym żywności w trakcie prowadzenia operacji fizykochemicznych i procesów chemicznych 
- stosować zasady bhp podczas przeprowadzania operacji fizykochemicznych i procesów chemicznych 
- stosować środki ochrony indywidualnej podczas prowadzenia operacji fizykochemicznych i procesów chemicznych 
- wymienić maszyny i urządzenia do przeprowadzania operacji fizykochemicznych i procesów chemicznych 
- dobrać maszyny i urządzenia do przeprowadzania operacji fizykochemicznych i procesów chemicznych 
 - rozpoznać na schematach maszyny i urządzenia do przeprowadzania operacji fizykochemicznych i procesów chemicznych 
- rozróżnić dokumentację techniczną maszyn i urządzeń wykorzystywanych do przeprowadzania operacji fizykochemicznych i procesów chemicznych 
- wybrać z dokumentacji technicznej informacje dotyczące użytkowania maszyn i urządzeń do przeprowadzania operacji fizykochemicznych i procesów chemicznych 
- wykorzystać instrukcje stanowiskowe i technologiczne podczas pracy z maszynami

- wypełnić dokumentację dotyczącą przebiegu pracy maszyn i urządzeń do przeprowadzania operacji fizykochemicznych i procesów chemicznych 
- korzystać z programów komputerowych stosowanych podczas operacji i procesów produkcji wyrobów spożywczych

- wymienić zasady eksploatacji i konserwacji maszyn i urządzeń do przeprowadzania operacji fizykochemicznych i procesów chemicznych z uwzględnieniem przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska 

- stosować procedurę postępowania w razie wypadku

- przeprowadzić segregację odpadów poprodukcyjnych

- podać przykłady rozwiązań problemu

- korzystać z rozwiązań innych - wskazać rodzaje i możliwości form doskonalenia się w zawodzie 

- podać przykłady możliwości rozwoju zawodowego

- ustalić harmonogram wykonania zadań 

- realizować zadanie w wyznaczonym czasie 

- przestrzegać zasad współpracy w zespole
	- wyjaśnić cel stosowania operacji fizykochemicznych i procesów chemicznych w produkcji wyrobów spożywczych 

- dobrać na podstawie receptury surowce, dodatki dozwolone do żywności, materiały pomocnicze

- scharakteryzować operacje fizykochemiczne i procesy chemiczne w produkcji wyrobów spożywczych

- omówić wpływ operacji fizykochemicznych i procesów chemicznych na jakość żywności

- zaplanować na podstawie dokumentacji technologicznej operacje fizykochemiczne i procesy chemiczne do produkcji wyrobów spożywczych

- stosować zasady bhp podczas przeprowadzania operacji fizykochemicznych i procesów chemicznych 
- kontrolować parametry technologiczne w CCP i CP w trakcie prowadzenia operacji fizykochemicznych i procesów chemicznych 
- podejmować działania korygujące w przypadku stwierdzenia niezgodności w operacjach fizykochemicznych i chemicznych 

- scharakteryzować budowę maszyn i urządzeń do przeprowadzania operacji fizykochemicznych i procesów chemicznych 
- opisać zasadę działania maszyn i urządzeń do przeprowadzania operacji fizykochemicznych i procesów chemicznych 
- omówić parametry pracy maszyn i urządzeń do przeprowadzania operacji fizykochemicznych i procesów chemicznych 
- analizować instrukcje obsługi maszyn i urządzeń do przeprowadzania operacji fizykochemicznych i procesów chemicznych 
- omówić zasady eksploatacji i konserwacji maszyn i urządzeń do przeprowadzania operacji fizykochemicznych i procesów chemicznych z uwzględnieniem przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska

- ocenić stan techniczny maszyn i urządzeń do przeprowadzania operacji fizykochemicznych i procesów chemicznych 
- analizować zapisy w dokumentacji dotyczącej przebiegu pracy maszyn i urządzeń do przeprowadzania operacji fizykochemicznych i procesów chemicznych 
- stosować programy komputerowe do obsługi maszyn i urządzeń

- zaproponować nowe i nietypowe rozwiązanie problemu 

- wyjaśnić potrzebę ustawicznego kształcenia 

- weryfikować planowane działania
- dzielić się zadaniami 


	

	
	4. Prowadzenie procesów biotechnologicznych
	
	- dbać o ład i porządek na stanowisku pracy

- stosować na podstawie receptury surowce, dodatki dozwolone do żywności, materiały pomocnicze

- wybrać z dokumentacji technologicznej procesy biotechnologiczne w produkcji wyrobów spożywczych

- dobrać kolejność stosowania procesów biotechnologicznych w produkcji wyrobów spożywczych

- stosować procesy biotechnologiczne w produkcji wyrobów spożywczych

- wymienić zagrożenia występujące podczas wykonywania procesów biotechnologicznych
- wskazać parametry technologiczne procesów biotechnologicznych w produkcji wyrobów spożywczych

- zapisać parametry technologiczne w dokumentacji technologicznej w czasie przeprowadzania procesów biotechnologicznych
- wskazać CP i CCP w trakcie prowadzenia procesów biotechnologicznych
- zapisać parametry technologiczne krytycznych punktów kontroli (CCP) i punktów kontroli (CP) 

- stosować zasady systemów zarządzania jakością i środowiskiem oraz bezpieczeństwem zdrowotnym żywności w trakcie prowadzenia procesów biotechnologicznych
- stosować zasady bhp podczas przeprowadzania procesów biotechnologicznych
- stosować środki ochrony indywidualnej podczas prowadzenia procesów biotechnologicznych
- wymienić maszyny i urządzenia do przeprowadzania procesów biotechnologicznych
- dobrać maszyny i urządzenia do przeprowadzania procesów biotechnologicznych
 - rozpoznać na schematach maszyny i urządzenia do przeprowadzania procesów biotechnologicznych
- rozróżnić dokumentację techniczną maszyn i urządzeń wykorzystywanych do przeprowadzania procesów biotechnologicznych
- wybrać z dokumentacji technicznej informacje dotyczące użytkowania maszyn i urządzeń do przeprowadzania procesów biotechnologicznych
- wykorzystać instrukcje stanowiskowe i technologiczne podczas pracy z maszynami

- wypełnić dokumentację dotyczącą przebiegu pracy maszyn i urządzeń do przeprowadzania procesów biotechnologicznych
- korzystać z programów komputerowych stosowanych podczas operacji i procesów produkcji wyrobów spożywczych

- wymienić zasady eksploatacji i konserwacji maszyn i urządzeń do przeprowadzania procesów biotechnologicznych z uwzględnieniem przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska 

- stosować procedurę postępowania w razie wypadku

- przeprowadzić segregację odpadów poprodukcyjnych

- podać przykłady rozwiązań problemu

- korzystać z rozwiązań innych - wskazać rodzaje i możliwości form doskonalenia się w zawodzie 

- podać przykłady możliwości rozwoju zawodowego

- ustalić harmonogram wykonania zadań 

- realizować zadanie w wyznaczonym czasie 

- przestrzega zasad współpracy w zespole
	- wyjaśnić cel stosowania procesów biotechnologicznych w produkcji wyrobów spożywczych 

- dobrać na podstawie receptury surowce, dodatki dozwolone do żywności, materiały pomocnicze

- scharakteryzować procesy biotechnologiczne w produkcji wyrobów spożywczych

- omówić wpływ procesów biotechnologicznych na jakość żywności

- zaplanować na podstawie dokumentacji technologicznej procesy biotechnologiczne do produkcji wyrobów spożywczych

- stosować zasady bhp podczas przeprowadzania procesów biotechnologicznych
- kontrolować parametry technologiczne w CCP i CP w trakcie prowadzenia procesów biotechnologicznych
- podejmować działania korygujące w przypadku stwierdzenia niezgodności w procesach biotechnologicznych
- scharakteryzować budowę maszyn i urządzeń do przeprowadzania procesów biotechnologicznych
- opisać zasadę działania maszyn i urządzeń do przeprowadzania procesów biotechnologicznych
- omówić parametry pracy maszyn i urządzeń do przeprowadzania procesów biotechnologicznych

- analizować instrukcje obsługi maszyn i urządzeń do przeprowadzania procesów biotechnologicznych

- omówić zasady eksploatacji i konserwacji maszyn i urządzeń do przeprowadzania procesów biotechnologicznych z uwzględnieniem przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska

- ocenić stan techniczny maszyn i urządzeń do przeprowadzania procesów biotechnologicznych
- analizować zapisy w dokumentacji dotyczącej przebiegu pracy maszyn i urządzeń do przeprowadzania procesów biotechnologicznych
- stosować programy komputerowe do obsługi maszyn i urządzeń

- zaproponować nowe i nietypowe rozwiązanie problemu 

- wyjaśnić potrzebę ustawicznego kształcenia 

- weryfikować planowane działania
- dzielić się zadaniami 


	

	
	5. Procesy mycia i dezynfekcji w zakładach przetwórstwa spożywczego
	
	- sklasyfikować środki myjące i dezynfekujące

- wyjaśnić pojęcia: higiena, mycie i dezynfekcja

- wyjaśnić cel mycia i dezynfekcji

- dobrać na podstawie instrukcji technologicznych środki myjące i dezynfekujące w procesie produkcji wyrobów spożywczych

- wymienić instytucje pełniące nadzór nad wykonaniem przepisów higienicznych

- wymienia zanieczyszczenia znajdujące się na powierzchni maszyn i urządzeń przetwórstwa spożywczego

- wymieniać stacje mycia w zakładach przetwórstwa spożywczego, kontrolować procesy mycia i dezynfekcji w zakładach przetwórstwa spożywczego 
	- scharakteryzować środki myjące i dezynfekujące w zakładach przetwórstwa spożywczego

- opisać procesy mycia i dezynfekcji na poszczególnych działach produkcyjnych zakładów przetwórstwa spożywczego

- omówić zasady bhp podczas mycia i dezynfekcji


	

	
	6. Rozliczenie produkcji
	
	- posługiwać się dokumentacją technologiczną i normami dotyczącymi produkcji wyrobów spożywczych

- obliczyć zużycie surowców, dodatków do żywności, półproduktów i materiałów pomocniczych do produkcji wyrobów spożywczych

- obliczyć wydajność produkcji wyrobów spożywczych

- obliczyć ilość etykiet, opakowań jednostkowych, zbiorczych i transportowych z uwzględnieniem strat

- wypełnić kartę informacyjną dotyczącą wyrobu 

- rozwiązać praktyczne zadanie egzaminacyjne
	- interpretować wyniki zużycia surowców, dodatków do żywności, półproduktów i materiałów pomocniczych do produkcji wyrobów spożywczych z dokumentacją technologiczną i normami 

- ocenić wydajność produkcji wyrobów spożywczych z dokumentacją technologiczną i normami

- zaprojektować etykietę wyrobu gotowego, wykorzystując informacje zawarte w dokumentacji

- analizować informacje podane na etykiecie
	Klasa III

	
	7. Ocena organoleptyczna wytworzonych wyrobów spożywczych
	
	- ocenić organoleptycznie wytworzone wyroby spożywcze
- wypełnić dokumentację dotyczącą oceny organoleptycznej

- porównać cechy wytworzonych wyrobów spożywczych z normą jakościową 

- ocenić wartość odżywczą wytworzonych wyrobów spożywczych
	- analizować cechy wytworzonych wyrobów spożywczych z normą jakościową

- klasyfikować wytworzone wyroby spożywcze 

- analizować wartość odżywczą wytworzonych wyrobów spożywczych 
	Klasa III

	Razem
	
	
	
	


PROCEDURY OSIĄGANIA CELÓW KSZTAŁCENIA PRZEDMIOTU
W nauczaniu przedmiotu „Pracownia przetwórstwa spożywczego” proponuje się stosować zróżnicowane metody, w szczególności:
· metody praktyczne, w tym, ćwiczenia produkcyjne, pokaz z instruktażem, pokaz
· metody aktywizujące, jak: metodę przypadków, symulacje, dyskusja dydaktyczne i inne,
· metody podające jak: instruktaż, pogadankę, opis, prelekcję, objaśnienie lub wyjaśnienie.
Wśród środków dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli należą środki:
· wzrokowe obejmujące plansze, schematy, katalogi, dokumentację techniczno-technologiczną, prezentacje multimedialne,

· wzrokowo-słuchowe obejmujące zasoby filmy dydaktyczne oraz zasoby multimedialne zawarte w internecie,
· automatyzujące proces uczenia się obejmujące programy specjalistyczne służące do obsługi maszyn i urządzeń
· rekwizyty obejmujące modele i atrapy surowców, materiałów pomocniczych oraz maszyn i urządzeń
· maszyny i urządzenia do operacji i procesów jednostkowych. 
Zajęcia powinny odbywać się w pracowni przetwórstwa spożywczego i/lub warsztatach szkolnych i/lub w zakładach przetwórstwa spożywczego.

Realizując program nauczania, należy uwzględnić indywidualizację pracę z uczniami zdolnymi oraz mniejszych możliwościach intelektualnych poprzez:
dostosowanie warunków, metod, środków i form kształcenia do potrzeb ucznia szczególnie zdolnego (przygotowanie specjalnych zadań o wyższym stopniu trudności lub dostosowanie warunków, metod, środków i form kształcenia do możliwości ucznia o niższym potencjale (stosowanie indywidualnych zadań o niższym stopniu trudności, pomoc nauczyciela w miarę potrzeb ucznia).

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIĄGNIĘĆ EDUKACYJNYCH UCZNIA/SŁUCHACZA

Osiągnięcia uczniów proponuje się sprawdzać różnorodnymi metodami. Mogą to być formy ustne, takie jak: (wypowiedź, udział w dyskusji) oraz formy pisemne (sprawozdania, wypełnianie kart pracy) a także formy praktyczne (wykonanie konkretnego zadania, obserwacja ucznia podczas wykonywania zadań zawodowych). Kontrola osiągnięć uczniów powinna być systematyczna oraz uwzględniać możliwości intelektualne ucznia oraz odpowiednio wymagania podstawowe i ponadpodstawowe zawarte w programie nauczania.

PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU
Proponuje się przeprowadzić ewaluację przedmiotu najpierw na początku kształcenia poprzez zdiagnozowanie potrzeb uczniów, w trakcie nauczania 
w postaci ankietowania uczniów, obserwacji, wywiadów z uczniami. Na zakończenie kształcenia proponuje się przeprowadzić ewaluację podsumowującą poprzez testy teoretyczne i praktyczne uczniów, ankietowanie uczniów, nauczycieli i pracodawców. 

Ewaluacja powinna sprawdzić przyswojenie materiału nauczania przez uczniów.

ZALECANA LITERATURA DO PRZEDMIOTU
Proponowane podręczniki

1. Dłużewski M., Technologia żywności 1–4, WSiP, Warszawa.

2. Podstawy technologii żywności, praca zbiorowa pod redakcją E. Czarnieckiej-Skubiny, Wydawnictwo Format – AB.

4. Technologia żywności – Technologie kierunkowe 2–3, Praca zbiorowa pod redakcją E. Czarnieckiej-Skubiny, Wydawnictwo Format – AB.

5. Towaroznawstwo żywności, Praca zbiorowa pod redakcją E. Czarnieckiej-Skubiny, Wydawnictwo Format – AB.
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7. Kowalczyk S., Bezpieczeństwo i jakość żywności, PWN, Warszawa.

Czasopisma branżowe

1. „Przemysł Spożywczy”.
2. „Magazyn Spożywczy”.
3. „Przegląd Mleczarski”.
4. „Przegląd Piekarski i Cukierniczy”. 

5. „Cukiernictwo i Piekarstwo”.
6. „Gospodarka Mięsna”. 

7. „Opakowania”.
8. „Przemysł Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny”.
9. „Bezpieczeństwo Żywności”.
NAZWA PRZEDMIOTU
Praktyka zawodowa SPC.02 
Cele ogólne
1. Przestrzeganie przepisów dotyczących bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska, systemów zapewnienia jakości.

2. Poznanie gospodarki magazynowej w zakładzie przetwórstwa spożywczego.

3. Wykonywanie czynności związanych z prowadzeniem operacji i procesów jednostkowych z wykorzystaniem maszyn i urządzeń.

Cele operacyjne

Uczeń potrafi:

1) stosować przepisy dotyczące bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska,

2) kontrolować warunki magazynowania surowców, dodatków do żywności, materiałów pomocniczych oraz wyrobów gotowych,

3) oceniać organoleptycznie surowce, dodatki do żywności, materiały pomocnicze oraz wyroby gotowe,

4) korzystać z dokumentacji techniczno-technologicznej podczas wykonywania zadań zawodowych,

5) obsługiwać maszyny i urządzenia w zakładzie przetwórstwa spożywczego,

6) monitorować pracę maszyn i urządzeń w zakładzie przetwórstwa spożywczego,

7) współpracować w zespole,

8) ponosić odpowiedzialność za powierzone zadania zawodowe.

MATERIAŁ NAUCZANIA – PRAKTYKA ZAWODOWA SPC.02
	Dział programowy
	Tematy jednostek metodycznych
	Liczba godz.
	Wymagania programowe
	Uwagi o realizacji

	
	
	
	Podstawowe

Uczeń potrafi:
	Ponadpodstawowe

Uczeń potrafi:
	Etap realizacji

	I. Szkolenie wstępne w zakładzie spożywczym


	1. Zasady bhp, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska 
	
	- wskazać zasady postępowania w przypadku zagrożeń w zakładzie przetwórstwa spożywczego

- rozróżnić środki gaśnicze, 

wskazać zastosowanie środków gaśniczych

- stosować się do znaków bhp i ppoż. 

- wymienić działania mające na celu ochronę środowiska naturalnego

- rozróżnić po kolorach pojemniki do segregacji odpadów

- stosować przepisy bhp na stanowiskach pracy

- przestrzegać zasad rzetelności, lojalności i kultury osobistej 

- przestrzegać zasad etycznych i prawnych związanych z ochroną własności intelektualnej i ochroną danych

- stosować zasady etykiety w komunikacji 
z przełożonym i ze współpracownikami 

- korzystać z rozwiązań innych

-podać przykłady rozwiązań problemu

- interpretować mowę ciała 
w komunikacji 

- stosować aktywne metody słuchania

- stosować formy grzecznościowe w mowie i piśmie 
	- zastosować sposoby postępowania w czasie pożaru

- wybrać środki gaśnicze

- przewidzieć zagrożenia w zakresie ochrony przeciwpożarowej

- stosować procedury w stanach zagrożenia zdrowia i życia

dobrać formy doskonalenia zawodowego z zakresu bhp
- proponować nowe i nietypowe rozwiązanie problemu

- analizować przyczyny sytuacji stresujących 

- reagować w sytuacjach konfliktowych i kompromisów 

- ocenić swoje zachowanie 

przewidzieć konsekwencje swoich działań i innych członków zespołu 

- wyjaśnić potrzebę ustawicznego kształcenia 

- wskazać rodzaje i możliwości form doskonalenia się w zawodzie 

- podać przykłady możliwości rozwoju zawodowego 

- stosować komunikację werbalną i niewerbalną 

- dobrać techniki negocjacji 

- negocjować warunki porozumień 

- ocenić skuteczność rozwiązania problemu 
	Klasa III

	
	2. Dobra Praktyka Higieniczna i Dobra Praktyka Produkcyjna 
	
	- stosować zasady higieny osobistej

- stosować się do znaków zakazu, nakazu, ewakuacyjnych, sygnałów alarmowych

- korzystać z instrukcji bhp i stanowiskowych dokumenty dotyczące 

- korzystać z odzieży roboczej i środków ochrony indywidualnej

- zapobiegać występowaniu zagrożeniom przy wykonywaniu zadań zawodowych

- stosować zasady systemów zarządzania jakością i środowiskiem oraz bezpieczeństwem żywności w procesie technologicznym 

- kontrolować parametry technologiczne w krytycznych punktach kontroli (CCP) i punktach kontroli (CP) w procesie technologicznym 

- zapisać parametry technologiczne w krytycznych punktach kontroli (CCP) i punktach kontroli (CP) w procesie

technologicznym
	- dobrać środki ochrony indywidualnej i zbiorowej w zależności od występującego zagrożenia w zakładach przetwórstwa spożywczego

- stosować systemy zapewnienia bezpieczeństwa żywności

- podjąć działania korygujące w krytycznych punktach kontroli (CCP) i w punktach kontroli (CP) w procesie technologicznym

- rozpoznać środki językowe w języku obcym nowożytnym umożliwiające realizację czynności zawodowych 

- stosować proste środki językowe w języku obcym nowożytnym umożliwiające realizację czynności zawodowych
	

	
	3. Organizacja stanowisk pracy w zakładach spożywczych
	
	- wskazać działy i pomieszczenia w zakładzie pracy

- określić wymagania bhp dotyczące budynków, pomieszczeń i stanowisk pracy w zakładzie przetwórstwa spożywczego

- stosować zasady bezpiecznego wykonywania pracy w zakładzie przetwórstwa spożywczego

- skorzystać z instrukcji bhp i instrukcji stanowiskowych w zakładach przetwórstwa spożywczego

- stosować segregację odpadów w trakcie wykonywania pracy

- przestrzegać zasad współpracy w zespole
	- zaplanować organizację stanowiska pracy

- zorganizować stanowiska pracy zgodnie z ergonomią

- stosować zasady bezpiecznego wykonywania pracy w zakładzie przetwórstwa spożywczego

- rozróżnić stanowiska pracy dla osób z niepełnosprawnością

- ustalić harmonogram wykonania zadań 

- weryfikować planowane działania 

- dzielić się zadaniami 

- rozpoznać środki językowe w języku obcym nowożytnym umożliwiające realizację czynności zawodowych 

- stosować proste środki językowe w języku obcym nowożytnym umożliwiające realizację czynności zawodowych
	

	II. Magazynowanie
	1. Zasady magazynowania w przetwórstwie spożywczym
	
	- stosować zasadę FIFO

- wykonać czynności związane z przechowywaniem surowców, dodatków do żywności i materiałów pomocniczych, wyrobów gotowych 

- kontrolować warunki magazynowania surowców, dodatków do żywności i materiałów pomocniczych, wyrobów gotowych 

- korzystać z przyrządów kontrolno-pomiarowych do monitorowania warunków magazynowania 

- zapisać parametry magazynowania surowców, dodatków do żywności i materiałów pomocniczych, wyrobów gotowych
	- dobrać magazyny do rodzaju przechowywanych surowców, dodatków do żywności i materiałów pomocniczych, wyrobów gotowych 

- dobrać warunki magazynowania surowców, dodatków do żywności i materiałów pomocniczych, wyrobów gotowych 

- podjąć działania korygujące w przypadku niezgodności w trakcie magazynowania

- rozpoznać środki językowe w języku obcym nowożytnym umożliwiające realizację czynności zawodowych 

- stosować proste środki językowe w języku obcym nowożytnym umożliwiające realizację czynności zawodowych
	

	
	2. Ocena organoleptyczna surowców, dodatków, materiałów pomocniczych i wyrobów gotowych 
	
	- ocenić organoleptyczne surowce, dodatki do żywności, materiały pomocnicze, wyroby gotowe i
półprodukty

- zapisać wyniki oceny organoleptycznej półproduktów i wyrobów gotowych z dokumentacją technologiczną 
	- dobrać metodę oceny organoleptycznej surowców, dodatków, materiałów pomocniczych i wyrobów gotowych

- porównać wyniki oceny organoleptycznej surowców, dodatków, materiałów pomocniczych i wyrobów gotowych z dokumentacją technologiczną
	

	
	3. Transport wewnętrzny 
	
	- korzystać ze środków transportu wewnętrznego

obsługiwać środki transportu wewnętrznego z zachowaniem zasad bhp
	- dobrać środki transportu wewnętrznego do transportu surowców, dodatków, materiałów pomocniczych i wyrobów gotowych
	

	III. Procesy technologiczne 
	1. Operacje i procesy jednostkowe w przetwórstwie spożywczym
	
	- prowadzić procesy i operacje jednostkowe zgodnie z dokumentacją 

- kontrolować przebieg operacji i procesów jednostkowych w produkcji wyrobów spożywczych 

- stosować sprzęt kontrolno-pomiarowy podczas prowadzenia operacji i procesów w produkcji wyrobów spożywczych 
- klasyfikować procesy i operacje jednostkowe w produkcji wyrobów spożywczych

- rozpoznać procesy i operacje jednostkowe w produkcji wyrobów spożywczych 

- odczytać parametry technologiczne operacji i procesów jednostkowych stosowanych w produkcji wyrobów spożywczych 

- zapisać parametry technologiczne operacji i procesów jednostkowych w produkcji wyrobów spożywczych 

- stosować dokumentację techniczną i technologiczną dotyczącą produkcji wyrobów spożywczych 

- korzystać z instrukcji stanowiskowych i technologicznych oraz receptur
	- wyjaśnić cel stosowania operacji i procesów jednostkowych w produkcji wyrobów spożywczych

- dobrać operacje i procesy jednostkowe o produkcji wyrobów spożywczych 
- określić parametry technologiczne operacji i procesów jednostkowych w produkcji wyrobów spożywczych 

- wyjaśnić wpływ parametrów technologicznych operacji i procesów jednostkowych na wyroby spożywcze 

- dobrać dokumentację techniczną i technologiczną dotyczącą produkcji wyrobów spożywczych 

- porównać odczytane parametry operacji i procesów jednostkowych z dokumentacją techniczną i technologiczną

- ustalić harmonogram wykonania zadań 

- weryfikować planowane działania 

- stosować komunikację werbalną i niewerbalną 

- interpretować mowę ciała 
w komunikacji 

- stosować aktywne metody słuchania

- rozpoznać środki językowe w języku obcym nowożytnym umożliwiające realizację czynności zawodowych 

- stosować proste środki językowe w języku obcym nowożytnym umożliwiające realizację czynności zawodowych 
	

	
	2. Obsługa maszyn i urządzeń
	
	- przygotować maszyny i urządzenia do pracy 

- uruchomić maszyny i urządzenia 

- nadzorować pracę maszyn i urządzeń

- stosować parametry pracy maszyn i urządzeń podczas ich obsługi
- stosować dokumentację techniczną maszyn i urządzeń podczas ich obsługi 

- wypełnić dokumentację przebiegu pracy maszyn i urządzeń 

- wykonać czynności związane z konserwacją maszyn i urządzeń 

- stosować przepisy bhp podczas obsługi i konserwacji maszyn i urządzeń 

- stosować zasady systemów zarządzania jakością w trakcie obsługiwania maszyn i urządzeń 

- kontrolować krytyczne punkty kontroli (CCP) i punkty kontroli (CP) w trakcie obsługiwania maszyn i urządzeń 

- zapisać parametry technologiczne krytycznych punktach kontroli (CCP) i punktach kontroli (CP) w trakcie obsługiwania maszyn i urządzeń 

- korzystać z instrukcji bhp i instrukcji stanowiskowych w trakcie wykonywania prac 

- wykonać pracę zgodnie z zasadami bezpieczeństwa i higieny pracy 

- stosować procedurę postępowania w razie zagrożenia 

- realizować zadanie w wyznaczonym czasie 
	- dobrać maszyny i urządzenia do operacji i procesów jednostkowych 
- wyjaśnić zastosowanie maszyn i urządzeń stosowanych w produkcji wyrobów spożywczych 

- dobrać parametry pracy maszyn i urządzeń do produkcji wyrobów spożywczych zgodnie z dokumentacją techniczną

- dobrać dokumentację techniczną do obsługi maszyn i urządzeń 

- porównać parametry pracy maszyn i urządzeń z dokumentacją 

- rozróżnić zagrożenia zdrowotne żywności występujące w trakcie obsługiwania maszyn i urządzeń

- wyjaśnić wpływ zagrożeń zdrowotnych na wyroby spożywcze w trakcie obsługiwania maszyn i urządzeń 

- zapobiegać zagrożeniom zdrowia i życia podczas wykonywania prac zawodowych 

- korzystać z programów komputerowych w dokumentowaniu procesów technologicznych

- ustalić harmonogram wykonania zadań 

- weryfikować planowane działania 

- rozpoznać środki językowe w języku obcym nowożytnym umożliwiające realizację czynności zawodowych 

- stosować proste środki językowe w języku obcym nowożytnym umożliwiające realizację czynności zawodowych
	

	Razem
	
	
	
	


PROCEDURY OSIĄGANIA CELÓW KSZTAŁCENIA PRZEDMIOTU
W nauczaniu przedmiotu „Praktyka zawodowa SPC.02” proponuje się stosować zróżnicowane metody, w szczególności:
· metody praktyczne, w tym pokaz, ćwiczenia produkcyjne, pokaz z instruktażem
· metody aktywizujące, jak: metodę przypadków, symulacje, dyskusja dydaktyczne i inne,
· metody podające, jak: instruktaż, pogadankę, opis, prelekcję, objaśnienie lub wyjaśnienie.
Wśród środków dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli zawodu, instruktorów oraz opiekunów praktyk u pracodawcy należą środki:
· wzrokowe obejmujące plansze, schematy, katalogi, dokumentację techniczno-technologiczną, prezentacje multimedialne,

· wzrokowo-słuchowe obejmujące zasoby filmy dydaktyczne oraz zasoby multimedialne zawarte w internecie,
· automatyzujące proces uczenia się obejmujące programy specjalistyczne służące do obsługi maszyn i urządzeń
· rekwizyty obejmujące modele i atrapy surowców, materiałów pomocniczych oraz maszyn i urządzeń,
· maszyny i urządzenia do operacji i procesów jednostkowych. 
Zajęcia powinny odbywać się w pracowni przetwórstwa spożywczego i/lub warsztatach szkolnych i/lub w zakładach przetwórstwa spożywczego.

Realizując program nauczania, należy uwzględnić indywidualizację pracę z uczniami zdolnymi oraz o mniejszych możliwościach intelektualnych poprzez:
dostosowanie warunków, metod, środków i form kształcenia do potrzeb ucznia szczególnie zdolnego (przygotowanie specjalnych zadań o wyższym 

stopniu trudności lub dostosowanie warunków, metod, środków i form kształcenia do możliwości ucznia o niższym potencjale (stosowanie indywidualnych zadań o niższym stopniu trudności, pomoc nauczyciela w miarę potrzeb ucznia).

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIĄGNIĘĆ EDUKACYJNYCH UCZNIA/SŁUCHACZA

Osiągnięcia uczniów proponuje się sprawdzać różnorodnymi metodami. Mogą to być formy ustne, takie jak: (wypowiedź, udział w dyskusji) oraz formy pisemne (sprawozdania, wypełnianie kart pracy ) a także formy praktyczne (wykonanie konkretnego zadania, obserwacja ucznia podczas wykonywania zadań zawodowych. Kontrola osiągnięć uczniów powinna być systematyczna oraz uwzględniać możliwości intelektualne ucznia oraz odpowiednio wymagania podstawowe i ponadpodstawowe zawarte w programie nauczania.

PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU

Proponuje się przeprowadzić ewaluację przedmiotu najpierw na początku kształcenia poprzez zdiagnozowanie potrzeb uczniów, w trakcie nauczania 
w postaci ankietowania uczniów, obserwacji, wywiadów z uczniami. Na zakończenie kształcenia proponuje się przeprowadzić ewaluację podsumowującą poprzez testy teoretyczne i praktyczne uczniów, ankietowanie uczniów, nauczycieli i pracodawców. 

Ewaluacja powinna sprawdzić przyswojenie materiału nauczania przez uczniów.

ZALECANA LITERATURA DO PRZEDMIOTU
Proponowane podręczniki

1. Dłużewski M., Technologia żywności 1–4, WSiP, Warszawa.

2. Podstawy technologii żywności, praca zbiorowa pod redakcją E. Czarnieckiej-Skubiny, Wydawnictwo Format – AB.

3. Towaroznawstwo żywności, Praca zbiorowa pod redakcją E. Czarnieckiej-Skubiny, Wydawnictwo Format – AB.

4. Technologia żywności – Technologie kierunkowe 2–3, Praca zbiorowa pod redakcją E. Czarnieckiej-Skubiny, Wydawnictwo Format – AB.

Literatura

1. Drewniak E., Drewniak T., Mikrobiologia żywności, WSiP, Warszawa.
2. Dłużewski M., Technologia żywności 1–4, WSiP, Warszawa.

3. Kołożyn-Krajewska D., Higiena produkcji żywności, SGGW.

4. Dzwolak S., Zapewnienie jakości zdrowotnej artykułów spożywczych w systemie HACCP, Lux-Reklama.

5. Ziajka S., Dzwolak S., Podstawy zapewnienia bezpieczeństwa żywności w systemie HACCP, Studio 108, Olsztyn.

6. Sikora T., Kijowski J., Zarządzanie jakością i bezpieczeństwem żywności. Integracja i informatyzacja systemów, WNT.

7. Kowalczyk S., Bezpieczeństwo i jakość żywności, PWN, Warszawa.

Czasopisma branżowe

1. „Przemysł Spożywczy”.
2. „Magazyn Spożywczy”.
3. „Przegląd Mleczarski”.
4. „Przegląd Piekarski i Cukierniczy”. 

5. „Cukiernictwo i Piekarstwo”.
6. „Gospodarka Mięsna”. 

7. „Opakowania”.
8. „Przemysł Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny”.
9. „Bezpieczeństwo Żywności”.
NAZWA PRZEDMIOTU
Technologia i technika w mleczarstwie 

Cele ogólne
1. Poznanie mleka jako surowca, jego pozyskiwanie oraz magazynowanie.

2. Podejmowanie działań związanych z organizacją procesu technologicznego produkcji wyrobów mleczarskich.

3. Poznanie zasady działania. budowy, obsługi maszyn i urządzeń wykorzystywanych w procesie produkcji wyrobów mleczarskich,

4. Nabycie umiejętności odczytywania wymagań jakościowych określonych rozporządzeniami, standardami, procedurami.

Cele operacyjne

Uczeń potrafi:

1) charakteryzować podstawowe cechy towaroznawcze mleka oraz wytwarzanych produktów,

2) charakteryzować wartość odżywczą mleka i jego przetworów,

3) scharakteryzować zmiany zachodzące w mleku podczas przechowywania,

4) analizować wpływ cech jakościowych mleka na jakość otrzymanych produktów,

5) posługiwać się dokumentacją techniczno-technologiczną stosowaną w produkcji wyrobów mleczarskich,
6) dobierać operacje i procesy jednostkowe oraz metody utrwalania stosowane w produkcji wyrobów mleczarskich,
7) dobierać parametry stosowane przy operacjach i procesach jednostkowych w produkcji wyrobów mleczarskich,
8) dobierać maszyny i urządzenia do produkcji wyrobów mleczarskich,
9) rozliczać zużycie surowców, dodatków do żywności półproduktów i materiałów pomocniczych do produkcji wyrobów mleczarskich,
10) planować zagospodarowanie produktów ubocznych i odpadów produkcyjnych w przemyśle mleczarskim.
MATERIAŁ NAUCZANIA – TECHNOLOGIA I TECHNIKA W MLECZARSTWIE
	Dział programowy
	Tematy jednostek metodycznych
	Liczba godz.
	Wymagania programowe
	Uwagi o realizacji

	
	
	
	Podstawowe

Uczeń potrafi:
	Ponadpodstawowe

Uczeń potrafi:
	Etap realizacji

	I. Mleko jako surowiec


	1. Pozyskiwanie mleka 
	
	- podać definicje mleka

- podać skład chemiczny mleka

- opisać powstawanie mleka w gruczole mlecznym krowy 

- wymienić metody pozyskiwania mleka 

- wymienić metody chłodzenia mleka

- wymienić urządzenia do schładzania mleka w gospodarstwie

- podać zasady higienicznego udoju

- wymienić środki myjące i dezynfekujące używane przez producentów

- wymienić czynniki wpływające na wydajność mleczną i skład chemiczny mleka

- wyjaśnić pojęcia: laktacja, sekrecja, synteza, laktocyt, siara

- podać wykorzystanie siary
	- porównać składu chemiczny mleka krowiego z mlekiem innych zwierząt

- wyjaśnić różnicę pomiędzy mlekiem kazeinowym i albuminowym

- wyjaśnić syntezę składników mleka w gruczole mlecznym krowy

- opisać metody pozyskiwania mleka

- analizować budowę zbiorników do magazynowania mleka

- wyjaśnić cel chłodzenia mleka i wpływ temperatury na rozwój drobnoustrojów w mleku

- planować etapy mycia i dezynfekcji linii udojowej mleka

- analizować warunki weterynaryjne wymagane przy pozyskiwaniu mleka surowego

- analizować wpływ czynników na skład chemiczny i wydajność mleczną krów 

- charakteryzować zmiany zachodzących w składzie chemicznym siary i jej właściwościach 
	klasa III

	
	2. Cechy organoleptyczne i fizykochemiczne mleka krowiego
	
	- wymienić cechy organoleptyczne mleka

- podać ilość tłuszczu w mleku

- podać cechy fizyczne tłuszczu mlecznego

- wskazać wykorzystanie cech fizykochemicznych tłuszczu mlecznego w procesach technologicznych

- podać ilość białka w mleku

- podać podział białek 

- klasyfikować białka mleka

- rozróżnić rodzaje koagulacji kazeiny

- wymienić przetwory mleczarskie otrzymane w wyniku koagulacji kwasowej i podpuszczkowej 

- nazwać cukier występujący w mleku

- podać nazwy monosacharydów budujących laktozę

- podać średnią zawartość laktozy w mleku

- nazwać przemiany laktozy pod wpływem wysokiej 

temperatury, drobnoustrojów

- podać produkty, w których wykorzystywana jest fermentacja mlekowa

- klasyfikować witaminy 

- wymienić związki mineralne i sole w mleku

- nazwać enzymy występujące w mleku

- podać pochodzenie enzymów 

- opisać działanie enzymów na podstawowe składniki mleka 

- wymienić metody chemiczne i analityczne przy oznaczaniu składników mleka oraz cech fizycznych i fizykochemicznych mleka 

- rozpoznać fizyczne cechy mleka

- odczytać z dokumentacji podstawowe cechy fizyczne mleka surowego nie zafałszowanego (gęstość, temperaturę zamarzania, ciepło właściwe, kwasowość mleka)
	- omówić metody oceny organoleptycznej mleka 

- opisać budowę fizyczną i chemiczną tłuszczu mlecznego

- opisać budowę kazeiny

- opisać koagulację enzymatyczną i kwasową kazeiny 

- wyjaśnić rolę białek serwatkowych w mleku

- scharakteryzować przemiany zachodzące w laktozie pod wpływem bakterii fermentacji mlekowej i drożdży

- wyjaśnić na czym polegają reakcje Maillarda 

- przedstawić produkty mleczarskie, w których zachodzą reakcje Maillarda

- rozpoznać wpływ niedoboru witamin na schorzenia człowieka

- określić rolę składników mineralnych w mleku, w wyrobach mleczarskich oraz ich wpływ na organizm człowieka

- wyjaśnić wykorzystanie enzymów mleka do badania skuteczności pasteryzacji

- uzasadnić pożyteczną i ujemną rolę enzymów w przetwórstwie mleczarskim

- opisać rolę składników mleka na organizm człowieka 

- scharakteryzować zmiany zachodzące w mleku podczas przechowywania 

- wyjaśnić wpływ warunków przechowywania na wady jakościowe produktów mleczarskich

- scharakteryzować zmiany zachodzące w składnikach mleka pod wpływem obróbki termicznej 

- uzasadnić, że mleko jest układem polidyspersyjnym

- interpretować cechy fizyczne mleka surowego i rozpoznawać mleko zafałszowane


	klasa III

	
	3. Mikrobiologia mleka 
	
	- wymienić rodzaje drobnoustrojów 

- wymienić bakterie ze względu na kształt oraz warunki życia (optymalną temperaturę wzrostu, pH i tlen)

- wymienić czynniki wzrostu bakterii

- wymienić zmiany zachodzące w mleku pod wpływem drobnoustrojów

- rozpoznać pochodzenie zanieczyszczeń mikrobiologicznych w mleku

- wymienić patogeny w mleku surowym 

- rozpoznać drożdże i pleśnie, bakteriofagi

- podać przyczyny stanu zapalnego wymienia krowy

- wymienić metody oznaczania mastitis w mleku

- wymienić pożyteczną i szkodliwą rolę drobnoustrojów w produkcji mleka i wyrobów mleczarskich 

- podać rodzaje fermentacji prowadzonych przez drobnoustroje

- nazwać drobnoustroje rozwijające się w mleku chłodniczym 

- rozróżnić metody usuwania i niszczenia drobnoustrojów w przetwórstwie mleczarskim

- wyjaśnić określenia: kultura bakteryjna, szczepionki, startery), zakwasy

- rozróżnić rodzaje szczepionek i zakwasów

- podać zastosowanie zakwasów i starterów

- nazwać zbiorniki do produkcji zakwasów
	- analizować wpływ czynników na rozwój bakterii w mleku surowym

- charakteryzować przyczyny wad mleka i jego produktów spowodowane rozwojem drobnoustrojów

- charakteryzować pożyteczną rolę drobnoustrojów w produkcji mleka i produktów mleczarskich

- omówić przebieg fermentacji mlekowej, alkoholowej i propionowej

- charakteryzować metody usuwania i niszczenia drobnoustrojów w przetwórstwie mleczarskim

- uzasadnić cel oznaczania drobnoustrojów w mleku surowym i produktach mleczarskich

- opisać metody oznaczania drobnoustrojów w mleku mastitisowym

- wyjaśnić zmiany w składzie chemicznym mleka mastitisowego

- uzasadnić, dlaczego mleko od krowy chorej nie nadaje się do produkcji

- rozpoznać wady mleka wywołane rozwojem psychrotrofów i psychrofili

- dobrać surowiec do produkcji zakwasu

- omówić metody produkcji zakwasów i dozowania szczepionek skoncentrowanych.

- planować etapy produkcji zakwasów

- charakteryzować przyczyny wad zakwasów

- wyjaśnić sposoby zapobiegania wadom zakwasów
	Klasa III

	III. Odbiór mleka 

i jego przygotowanie do przerobu
	1. Odbiór mleka od producentów


	
	- wymienić sposoby odbioru mleka od producentów

- podać cel i zadania punktów skupu

- wymienić metody badania jakości mleka przy odbiorze z gospodarstw indywidualnych i w punkcie skupu (ocena organoleptyczna, kontrola temperatury, czystości, kwasowości, obecności antybiotyków)
- rozpoznać podstawowy sprzęt i odczynniki wykorzystywane przy ocenie jakości mleka w punkcie skupu
	- opisać odbiór z gospodarstw indywidualnych

- analizować dokumentację w sprawie wymagań weterynaryjnych dla mleka 
surowego

- opisać przebieg badania jakości mleka przy odbiorze z gospodarstw indywidualnych 
i w punkcie skupu (ocena organoleptyczna, kontrola temperatury, czystości, kwasowości)
	klasa IV

	
	2. Odbiór mleka w zakładzie mleczarskim
	
	- wymienić sposoby odbioru mleka w zakładzie

- wymienić metody oceny stanu higienicznego mleka

rozpoznać sprzęt/urządzenia do oceny stanu higienicznego mleka 

- rozpoznać urządzenia do magazynowania mleka w zakładzie

- opisać budowę tankosilosu

- rozpoznać rodzaje zbiorników stosowanych w zakładach przetwórstwa mleczarskiego
	- opisać odbiór ilościowy i jakościowy mleka w zakładzie 

- opisać przebieg badania jakości mleka w zakładzie (ocena organoleptyczna, kontrola temperatury, czystości, kwasowości, antybiotyków, składu chemicznego mleka)
- charakteryzować metody oznaczania liczby drobnoustrojów, komórek somatycznych w mleku 

- uzasadnić na podstawie wyników z protokołów laboratoryjnych przyjęcie mleka do zakładu

- wyjaśnić sposób postępowania z mlekiem nieodpowiadającym wymaganiom weterynaryjnym dla mleka i produktów mleczarskich,

- planować urządzenia w linii odbioru mleka

- charakteryzować zastosowanie zbiorników w zakładach przetwórstwa mleczarskiego

- charakteryzować mycie cystern w zakładzie
	klasa IV

	IV. Podstawowe urządzenia w przetwórstwie mleczarskim


	1. Wymienniki ciepła
	
	- wymienić rodzaje obróbki cieplnej 

- dobrać parametry do poszczególnych rodzajów obróbki cieplnej

- nazwać metody sterylizacji 

- rozpoznać metody podgrzewania (przeponowe i bezprzeponowe)
- rozpoznać rodzaje przepływów (współprądowy i przeciwprądowy)
- rozpoznać płytowy i rurowy wymiennik ciepła

- wymienić elementy budowy płytowego wymiennika ciepła

- wskazać media wykorzystywane podczas ogrzewania i chłodzenia 

w wymiennikach ciepła
	- omówić cele obróbki cieplej

- analizować krzywe graniczne destrukcji niektórych enzymów i przeżywalności drobnoustrojów

- dobrać rodzaje obróbki cieplnej mleka i śmietanki w zależności od przeznaczenia na produkowane wyroby

- wyjaśnić proces regeneracji, podgrzewania i ochładzania

- opisać przepływ mleka i mediów w płytowych wymiennikach ciepła 
	klasa IV

	
	2. Wirówki i normalizacja mleka 
	
	- wymienić rodzaje stosowanych wirówek ze względu na budowę i funkcję 

- wymienić elementy konstrukcji wirówek

- rozpoznać baktofugator, wirówkę samoczyszczącą, dekantacyjną 

- wyjaśnić na czym polega normalizacja mleka

- wymienić metody normalizacji mleka stosowane w zakładach przetwórstwa mleczarskiego
	- wyjaśnić zasadę odtłuszczania mleka metodą wirowania

- charakteryzować czynniki wpływające na dokładność odłuszczania mleka przez wirówkę

- opisać różnicę między wirówką zamkniętą a hermetyczną

- przeprowadzić obliczenia związane z normalizacją tłuszczu i białka w mleku

- pokazać w instalacji przepływu produktu miejsce montażu wirówki
	klasa IV

	
	3. Homogenizatory 
	
	- wyjaśnić proces homogenizacji

- rozpoznać na zdjęciu (schemacie) mleko niehomogenizowane i homogenizowane

- wymienić rodzaje homogenizatorów

- podać rodzaje homogenizacji 

- podać parametry homogenizacji mleka
	- opisać przebieg procesu homogenizacji w homogenizatorze tłokowym

- omówić czynniki mające wpływ na skuteczność homogenizacji

- wyjaśnić zmiany zachodzące w mleku i jego produktach pod wpływem homogenizacji

- pokazać w instalacji przepływu produktu miejsce montażu homogenizatora
	Klasa IV

	
	4. Filtry membranowe 
	
	- wyjaśnić pojęcia związane z filtracją membranową (RO, NF, UF, MF)

- podać przykłady zastosowania filtracji membranowej w przetwórstwie mleka

- podać zalety filtracji membranowej
	- omówić zasady separacji membranowej

- wymienić materiały stosowane do budowy filtrów

- omówić czynniki mające wpływ na zdolność rozdzielczą membran

- wyjaśnić zalety stosowania filtracji membranowej w przetwórstwie mleka 
	klasa IV

	
	5. Wyparki
	
	- opisać cel stosowania wyparek

- wymienić elementy w konstrukcji wyparki rurowej opadowej

- rozpoznać na schemacie instalacji do zatężania mleka urządzenia i media 

- wymienić produkty otrzymane w wyniku zagęszczania 
	- analizować na podstawie schematu linii technologicznej przepływ mleka i mediów w instalacji linii dwu- lub trójdziałowej wyparki opadowej

- wyjaśnić termiczne i mechaniczne sprężanie oparów 

- omówić czynniki mające wpływ na efektywność odparowania
	klasa IV

	
	6. Suszarnie 
	
	- wskazać cel stosowania wyparek

- podać rodzaje suszarek

- wymienić elementy w konstrukcji suszarni rozpyłowej

- rozpoznać na schemacie instalacji do suszenia mleka urządzenia i media 

- podać sposoby zabezpieczenie suszarni przed pożarem i wybuchem
	- charakteryzować urządzenia w umaszynowionej linii technologicznej mleka w proszku

- dobrać parametry pracy suszarni w zależności od metody suszenia

- omówić czynniki mające wpływ na bezpieczeństwo pracy suszarni
	klasa IV

	
	7. Odgazowywacze
	
	- podać cel odgazowania mleka

- wymienić zastosowanie odgazowywacza w liniach technologicznych

- rozpoznać odgazowywacz w przykładowej instalacji 
	- opisać przepływ mleka w odgazowywaczu próżniowym z wbudowanym skraplaczem

- analizować linię pasteryzacji mleka z odgazowywaczem
	klasa IV

	
	8. Pompy
	
	- rozpoznać pompy w instalacjach procesowych

- nazwać pompy na podstawie schematu ich budowy

- wymienić elementy w budowie pompy wirowej

- podać zalety stosowania pompy nabiałowej

- wymienić zastosowanie pomp
	- omówić zasadę działania pompy nabiałowej

- charakteryzować czynniki mające wpływ na wydajność pomp 

- obliczyć wydajność pompy

- dobrać pompę do transportowanego produktu
	klasa IV

	
	9. Rury, zawory, armatura i aparatura kontrolno-pomiarowa 
	
	- wymienić elementy armatury 

- rozpoznać aparaturę kontrolno-pomiarową

- opisać zastosowanie aparatury kontrolno-pomiarowej

- rozpoznać materiał do budowy instalacji nabiałowej
	- podać przykłady zastosowania zaworów w instalacji

- analizować sygnalizację stanu zaworów i sterowania

- zastosować aparaturę kontrolno-pomiarową 

- rozróżnić typy zaworów
	klasa IV



	
	10. Sterowanie procesami


	
	- wyjaśnić pojęcia sterowania procesem (automatyka, zintegrowany system sterowania zakładem)
- wymienić poziomy sterowania 

- rozpoznać zapisy w sterowaniu pojedynczych urządzeń

- kontrolować zapisy w sterowaniu pojedynczych urządzeń 
	- wyjaśnić cel automatyzacji zakładu

- opisać sterowanie i kontrolę pracy pojedynczych urządzeń oraz linii technologicznej 
	klasa IV

	
	11. Instalacje nośników energii
	
	- wymienić nośniki energetyczne w przetwórstwie mleczarskim

- wymienić rodzaje wody stosowane w przetwórstwie mleczarskim

- podać podstawowe wymagania dla wody technicznej i technologicznej

- wymienić źródła zasilania zakładów w wodę

- wyjaśnić funkcje kotłowni

- rozróżnić rodzaje kotłowni

- rozpoznać na schemacie główne zespoły urządzenia chłodniczego

- wymienić systemy chłodzenia w zakładach mleczarskich

- podać zastosowanie instalacji sprężonego powietrza 
	- charakteryzować metody uzdatniania wody

- opisać metody badania wody 

opisać rolę kotłów i wytwarzanie pary

- wyjaśnić zasadę działania urządzenia chłodniczego

- charakteryzować czynniki chłodnicze

- opisać instalację sprężonego powietrza


	klasa IV

	V. Organizowanie produkcji wyrobów mleczarskich 


	1.Produkcja mleka o różnej trwałości
	
	- wyjaśnić pojęcie mleka spożywczego

- nazwać mleko pasteryzowane, o przedłużonej trwałości i sterylizowane

- wymienić wymagania stawiane dla mleka surowego kierowanego na produkcję mleka o różnej trwałości

- wskazać etapy produkcji mleka o różnej trwałości oraz parametry produkcji na podstawie opisu

- wskazać urządzenia na schemacie linii technologicznej produkcji mleka o różnej trwałości 

- podać cel normalizacji, homogenizacji, pasteryzacji i sterylizacji mleka

- wymienić metody sterylizacji mleka

- wyjaśnić termin „sterylność handlowa” 

- podać zmiany w mleku zachodzące pod wpływem obróbki termicznej

- rozpoznać urządzenia do sterylizacji mleka 

- wskazać krytyczne punkty kontroli

- wyjaśnić termin ESL (mleko o przedłużonej trwałości)

- wyjaśnić cel pakowania 


	- analizować wymagania dla mleka pasteryzowanego, o przedłużonej trwałości i sterylizowanego

- planować etapy produkcji mleka o różnej trwałości 

- planować urządzenia w linii technologicznej produkcji mleka o różnej trwałości

- charakteryzować czynniki wpływające na tzw. stabilność termiczną mleka

- opisać metody wykrywania mleka o obniżonej stabilności termicznej

- dobrać metody oceny skuteczności obróbki cieplnej

- wyjaśnić rolę poszczególnych operacji i procesów w linii technologicznej mleka o różnej trwałości 

- wyjaśnić cel stosowania poszczególnych urządzeń w linii technologicznej produkcji mleka o różnej trwałości

- opisać budowę i zasadę działania urządzeń do sterylizacji i aseptycznego pakowania mleka sterylizowanego 

- scharakteryzować wpływ wysokiej temperatury na składniki mleka i jego cechy fizykochemiczne

- dobrać opakowania do mleka w zależności od jego trwałości

- omówić monitoring i działania korygujące w trakcie produkcji mleka o różnej trwałości

- wykonać obliczenia związane z normalizacją mleka
	klasa IV

	
	2. Produkcja fermentowanych napojów mleczarskich
	
	- wymienić mleczne napoje fermentowane

- rozpoznać rodzaje fermentacji 

- rozpoznać metody produkcji mlecznych napojów fermentowanych

- podać wymagania stawiane dla mleka jako surowca do produkcji napojów fermentowanych

- wymienić etapy produkcji mlecznych napojów fermentowanych

- wymienić dodatki stosowane przy produkcji mlecznych napojów fermentowanych 

- nazwać maszyny i urządzenia na umaszynowionym schemacie produkcji mlecznych napojów fermentowanych 

- wybrać z dokumentacji technologicznej wartości parametrów produkcji napojów mlecznych fermentowanych

- wyjaśnić terminy: inkubacja, probiotyk 

- podać sposoby przedłużenia trwałości mlecznych napojów fermentowanych

 - podać wady mlecznych napojów fermentowanych

- podać sposoby pakowania mlecznych napojów fermentowanych 

- dobrać warunki magazynowania mlecznych napojów fermentowanych
	- wskazać różnicę pomiędzy jogurtem, kefirem, maślanką, mlekiem acydofilnym

- podać nazwy kultur bakteryjnych do produkcji jogurtu i kefiru

- omówić przebieg fermentacji mlekowej, alkoholowej i propionowej fermentację

- omówić metody badania mleka surowego kierowanego na produkcje mlecznych napojów fermentowanych

- planować etapy produkcji napojów fermentowanych 

- scharakteryzować dodatki stosowane do produkcji mlecznych napojów fermentowanych

- dobrać maszyny i urządzenia 

w linii technologicznej mlecznych napojów fermentowanych

- opisać wpływ parametrów technologicznych na proces produkcji mlecznych napojów fermentowanych
- określić wartość odżywczą mlecznych napojów fermentowanych

- omówić przyczyny powstawania wad i sposoby zapobiegania wadom


	klasa IV

	
	3. Produkcja śmietany i śmietanki
	
	- wskazać różnicę między śmietanką a śmietaną

- sklasyfikować śmietankę ze względu na zawartość tłuszczu i obróbkę cieplną 

- rozpoznać etapy produkcji śmietanki i śmietany na podstawie opisu

- dobrać parametry produkcji śmietanki i śmietany na podstawie opisu

- wskazać urządzenia w umaszynowionym schemacie produkcji śmietanki i śmietany

- wskazać metody produkcji śmietany

- podać wady śmietanki i śmietany

- omówić metody pakowania śmietanki i śmietany

- dobrać warunki magazynowania 
	- wyjaśnić przemiany biochemiczne i fizyczne zachodzące w śmietanie

- wyjaśnić cel stosowania wysokiej pasteryzacji śmietanki

- planować urządzenia w linii technologicznej śmietanki i śmietany

- analizować wymagania gotowego wyrobu na podstawie norm jakości

- przeprowadzić obliczenia związane z normalizacją tłuszczu w śmietance

- wyjaśnić przyczyny powstawania wad i sposoby zapobiegania wadom śmietanki 

i śmietany


	

	
	4. Produkcja masła i tłuszczów do smarowania
	
	- wyjaśnić pojęcie masła 
i produktów masłopodobnych

- omówić wartość odżywczą i dietetyczną masła

- rozpoznać metody produkcji masła

- wymienić wymagania stawiane śmietance i śmietanie na produkcję masła 

- wymienić elementy budowy urządzenia do ciągłej produkcji masła 

- rozpoznać etapy produkcji masła

- rozpoznać urządzenia w linii technologicznej produkcji masła 

- wybrać podstawowe parametry w produkcji masła 

- wskazać krytyczne punkty kontroli przy produkcji masła

- podać produkt uboczny przy produkcji masła 

- wymienić rodzaje opakowań do pakowania masła 

- wskazać wymagania stawiane opakowaniom

- wskazać warunki przechowywania i magazynowania masła

- wymienić wady masła 

- wyjaśnić skrót NIZO
	- analizować skład chemiczny masła

- opisać metody badania śmietanki i śmietany kierowanej na produkcję masła 

- wyjaśnić zasadę działania urządzenia do ciągłej produkcji masła

- scharakteryzować cel stosowania poszczególnych etapów produkcji masła

- omówić przebieg zmaślania śmietanki/śmietany

- wyjaśnić cel płukania i wygniatania masła

- objaśnić właściwości zdrowotne i wykorzystanie maślanki

- opisać przemiany zachodzące w maśle w trakcie magazynowania

- omówić przyczyny wad masła 

- podać kierunki zapobiegania 

- obliczyć ilość wody potrzebnej do normalizacji masła, ilość soli w przypadku produkcji masła solonego, wydatek masła

- rozpoznać zalety produkcji masła metodą NIZO
	klasa IV

	
	5. Produkcja lodów
	
	- klasyfikować lody

- wymienić składniki do produkcji lodów

- wymienić etapy produkcji lodów 

- wybrać urządzenia do produkcji lodów

- podać wady lodów 

- rozpoznać metody pakowania lodów

- wskazać opakowania do lodów

- opisać warunki

magazynowania lodów
	- charakteryzować składniki do produkcji lodów

- narysować schemat blokowy produkcji lodów

- dobrać parametry produkcji lodów

- opisać budowę i zasadę działania urządzeń do zamrażania, pakowania i hartowania lodów

- wyjaśnić przyczyny wad lodów

- dobrać opakowania do lodów 

- wyjaśnić zasady GMP/GHP przy produkcji lodów 
	klasa IV

	
	6. Produkcja koncentratów mlecznych


	
	- rozpoznać koncentraty mleczne

- rozpoznać odżywki mleczne dla niemowląt oraz mleko humanizowane
- wymienić metody produkcji koncentratów mlecznych

- wymienić operacje i procesy 
w produkcji koncentratów mlecznych

- nazwać metody utrwalania koncentratów mlecznych 

- wymienić wymagania stawiane dla mleka surowego kierowanego na produkcję koncentratów mlecznych

- sporządzić schematy blokowe linii technologicznych do produkcji koncentratów mlecznych

- wybrać z dokumentacji technologicznej wartości parametrów operacji i procesów jednostkowych w produkcji koncentratów mlecznych 

- wybrać maszyny i urządzenia stosowane do produkcji koncentratów mlecznych
- omówić budowę wybranych maszyn/urządzeń stosowanych w produkcji koncentratów mlecznych
- rozpoznać metody pakowania koncentratów mlecznych
- wskazać opakowania do pakowania koncentratów mlecznych
- wskazać warunki magazynowania koncentratów mlecznych
- wymienić zmiany zachodzące podczas magazynowania koncentratów mlecznych
	- opisać procesy technologiczne w produkcji koncentratów mlecznych

- planować kolejność operacji jednostkowych w produkcji koncentratów mlecznych 

- omówić metody badań mleka surowego kierowanego na produkcję koncentratów mlecznych
- scharakteryzować metody produkcji koncentratów mlecznych

- opisać wpływ parametrów technologicznych na proces produkcji koncentratów mlecznych 

- wykonać obliczenia związane z normalizacją mleka surowego na produkcję mleka zagęszczonego niesłodzonego i słodzonego oraz mleka w proszku

- wyjaśnić stosowanie maszyn i urządzeń wykorzystywanych do produkcji koncentratów mlecznych

- omówić zasadę działania wybranych maszyn/urządzeń stosowanych w produkcji koncentratów mlecznych

- opisać monitorowanie warunków magazynowania koncentratów mlecznych

- wyjaśnić przyczyny wad koncentratów mlecznych oraz 

podać kierunki zapobiegania zmianom podczas magazynowania
- określić metody badania i kontroli jakości koncentratów mlecznych


	klasa IV

	
	7. Produkcja serów podpuszczkowych
	
	- podać definicje serów

- wymienić kryteria klasyfikacji serów

- rozpoznać rodzaje serów 

- podać na podstawie tabeli składu chemicznego serów ich wartość odżywczą i dietetyczną 

- podać wymagania stawiane dla mleka serowarskiego

- wymienić dodatki stosowane do produkcji serów

- rozpoznać koagulację enzymatyczną, kwasową i kwasowo-podpuszczkową mleka

- nazwać produkt uboczny powstały przy produkcji serów

- wymienić czynności związane ze wstępną obróbką mleka serowarskiego

- rozpoznać etapy produkcji serów na podstawie opisu lub schematu blokowego

- rozpoznać urządzenia w umaszynowionej linii technologicznej produkcji serów

- wymienić metody wyrobu serów 

- podać metody formowania, prasowania, solenia i dojrzewania serów

- podać znaczenie dojrzewania serów

- opisać przygotowanie serów do wysyłki 

- wymienić wady serów 
	- klasyfikować sery według różnych kryteriów

- charakteryzować czynniki mające wpływ na skład chemiczny i jakość higieniczną mleka serowarskiego

- wyjaśnić funkcję dodatków stosowanych do mleka 

serowarskiego

- obliczyć ilość dodatków stosowanych do produkcji mleka serowarskiego

- wyjaśnić czynności związane ze

 wstępną obróbka mleka serowarskiego

- opisać koagulację enzymatyczną, kwasową i kwasowo-podpuszczkową mleka 

- scharakteryzować etapy produkcji serów

- opisać budowę i zasadę działania urządzeń w linii technologicznej do produkcji serów

- przeprowadzić obliczenia normalizacji mleka kotłowego

- scharakteryzować metody wyrobu serów

- wyjaśnić metody formowania, prasowania, solenia i dojrzewania serów

- opisać zmiany zachodzące podczas dojrzewania serów

- zastosować dokumentację technologiczną do tworzenia schematu blokowego produkcji wybranych asortymentów serów z zaznaczeniem parametrów i CCP

- ocenić stosowanie ultrafiltracji przy produkcji serów

- ustalić przyczyny powstawania wad serów

- dobrać warunki dojrzewania i magazynowania serów
	klasa V

	
	8. Produkcja serów topionych
	
	- podać klasyfikację serów topionych

- wymienić surowce i dodatki stosowane przy produkcji serów topionych

- wybrać urządzenia do produkcji serów topionych

- dobrać metody pakowania serów topionych i opakowania 

- rozpoznać warunki magazynowania serów topionych

- wymienić wady serów topionych
	- scharakteryzować surowce i dodatki stosowane do produkcji serów topionych

- obliczyć ilość dodatków do mieszanki serowarskiej

- wyjaśnić rolę topników 

- opisać budowę i zasadę działania kotła do topienia serów

- narysować schemat blokowy produkcji serów topionych na podstawie dokumentacji

- ustalić przyczyny powstawania wad serów


	klasa V

	
	9. Produkcja serów kwasowych i kwasowo-podpuszczkowych
	
	- sklasyfikować sery kwasowe i kwasowo-podpuszczkowe

- wymienić metody produkcji serów kwasowych i kwasowo- podpuszczkowych

- wymienić czynności technologiczne przy produkcji serów kwasowych i kwasowo- podpuszczkowych na podstawie opisu 

- podać wartość odżywczą i dietetyczną serów kwasowych

- wymienić maszyny i urządzenia wchodzące w skład linii technologicznej do produkcji serów kwasowych i kwasowo-podpuszczkowych

- wymienić wady serów kwasowych 

- opisać metody pakowania serów kwasowych i kwasowo- podpuszczkowych

- dobrać rodzaj opakowania do pakowania serów kwasowych i kwasowo- podpuszczkowych

- wymienić warunki magazynowania serów kwasowych i kwasowo-podpuszczkowych 
	- narysować schemat blokowy produkcji sera kwasowego z zaznaczeniem parametrów i CCP na podstawie opisu technologicznego 

- opisać budowę i zasadę działania maszyn i urządzeń wchodzące w skład linii technologicznej do produkcji serów kwasowych i kwasowo- podpuszczkowych

- ustalić przyczyny powstawania wad serów podczas produkcji i przechowywania 

- obliczyć ilość opakowań jednostkowych, zbiorczych oraz etykiet do pakowania serów kwasowych i kwasowo- podpuszczkowych

- wyjaśnić cel stosowania techniki membranowej przy produkcji serów kwasowych i kwasowo-podpuszczkowych


	Klasa V

	
	10. Produkcja kazeiny i kazeinianów 
	
	- zdefiniować kazeinę i kazeiniany

- rozpoznać rodzaje kazeiny 
i kazeinianów

- podać metody otrzymywania kazeiny i kazeinianów

- rozpoznać zastosowanie kazeiny i kazeinianów 

- podać wady kazeiny i kazeinianów
	- analizować etapy produkcji kazeiny i kazeinianów na podstawie schematu linii technologicznej 

- rysować schemat blokowy produkcji kazeiny i kazeinianów z zaznaczeniem parametrów na podstawie opisu technologicznego 

- dobrać maszyny i urządzenia w produkcji kazeiny i kazeinianów

na podstawie opisu technologicznego 
- określić przyczyny wad i sposoby zapobiegania
	klasa V

	
	11. Przetwórstwo serwatki
	
	- wymienić rodzaje serwatki

- rozpoznać składniki serwatki na podstawie tabeli

- podać kierunki przerobu serwatki 

- rozpoznać produkty otrzymane z serwatki

- podać zalety frakcjonowania serwatki

- rozpoznać metody demineralizacji serwatki 
	- analizować schematy frakcjonowania serwatki

- scharakteryzować etapy produkcji wybranych produktów z frakcjonowania serwatki na podstawie opisu

- wyjaśnić wykorzystanie procesu technik membranowych przy frakcjonowaniu serwatki

- opisać metody demineralizacji serwatki

- obliczyć wydajność produktu 
	klasa V

	
	12. Mycie urządzeń mleczarskich
	
	- wymienić cele mycia i dezynfekcji

- rozpoznać środki myjące i dezynfekujące

- podać metody mycia i dezynfekcji

- zdefiniować system mycia w obiegu zamkniętym CIP

- wymienić urządzenia w linii mycia CIP

- wymienić fazy mycia w systemie CIP
	- dobrać środki myjące i dezynfekujące do mytej powierzchni

- opisać procedury mycia maszyn i urządzeń

- obliczyć stężenie środków myjących i dezynfekujących

- analizować schemat linii mycia systemem CIP

- objaśnić sposób weryfikacji

skuteczności mycia
	klasa V

	
	13. Zagospodarowanie produktów ubocznych – ścieki mleczarskie
	
	- rozróżnić zanieczyszczenia 
w ściekach mleczarskich

- rozpoznać kategorie ścieków mleczarskich

- wymienić metody

ograniczenia ścieków mleczarskich

- zdefiniować BZT, ChZT, pH

- wymienić metody oczyszczania ścieków 

- wskazać kierunki przetwarzania osadu
	- opisać metody oczyszczania ścieków

- wyjaśnić rolę poszczególnych urządzeń do oczyszczalnia ścieków

- określić zasady ograniczenia ścieków mleczarskich

- uzasadnić celowość oczyszczania ścieków

- określić metody kontroli ścieków 
	klasa V

	Razem
	
	
	
	


PROCEDURY OSIĄGANIA CELÓW KSZTAŁCENIA PRZEDMIOTU

W nauczaniu przedmiotu „Technologia i technika w mleczarstwie” proponuje się stosować zróżnicowane metody, w szczególności:
· metody podające, jak: pogadankę, opowiadanie, opis, prelekcję, objaśnienie lub wyjaśnienie,

· metody aktywizujące, jak: metodę przypadków, gry dydaktyczne i inne,

· metody praktyczne, w tym pokaz, ćwiczenia przedmiotowe i symulacja. 

Wśród środków dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli i instruktorów praktycznej nauki zawodu wymienić należy środki:

· wzrokowe: w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu do obrazowania rysunków czy przykładów graficznych, a także wydruki, fotografie, katalogi sprzętu, zestawy ćwiczeń, pakiety edukacyjne dla uczniów, przepisy prawne i higieny pracy, dokumentację techniczną i technologiczną, 

· wzrokowo-słuchowe obejmujące zasoby kanałów tematycznych na stronach internetowych, filmy dydaktyczne związane z tematyką produkcji wyrobów mleczarskich, slajdy maszyn i urządzeń, linie technologiczne w formacie 3D.
Zajęcia powinny odbywać się w pracowni, w której znajduje się komputer z dostępem do internetu. 

Indywidualizacja pracy z uczniami powinna uwzględnić:
· dostosowanie warunków, metod, środków i form kształcenia do potrzeb ucznia szczególnie zdolnego – przygotowanie specjalnych zadań o wyższym stopniu trudności,
lub

· dostosowanie warunków, metod, środków i form kształcenia do możliwości ucznia o niższym potencjale – stosowanie indywidualnych zadań o niższym stopniu trudności, pomoc nauczyciela w miarę potrzeb ucznia.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIĄGNIĘĆ EDUKACYJNYCH UCZNIA/SŁUCHACZA
Osiągnięcia uczniów proponuje się sprawdzać różnorodnymi metodami. Jedną z form mogą być testy jednopoziomowe zarówno sprawdzające wiedzę teoretyczną, jak i umiejętności praktyczne. Należy stosować metody pozwalające na analizę obowiązujących przepisów prawnych dotyczących m.in: bezpieczeństwa i higieny pracy, bezpieczeństwa żywności, jakości surowca i wytworzonych półproduktów oraz produktów, parametrów produkcji itp.

Na przykład metoda przypadków powinna znaleźć zastosowanie przy kontroli nabytych przez ucznia umiejętności. Kontrola osiągnięć uczniów powinna być systematyczna.
PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU

Proponuje się przeprowadzić ewaluację przedmiotu najpierw na początku kształcenia poprzez zdiagnozowanie potrzeb uczniów, w trakcie nauczania 
w postaci ankietowania uczniów, obserwacji, wywiadów z uczniami. Na zakończenie kształcenia proponuje się przeprowadzić ewaluację podsumowującą poprzez testy teoretyczne i praktyczne uczniów, ankietowanie uczniów, nauczycieli i pracodawców. Ewaluacja powinna sprawdzić przyswojenie materiału nauczania przez uczniów, a w szczególności znajomości podstawowych pojęć z zakresu technologii mleczarskiej, przestrzegania obowiązujących przepisów i procedur oraz bezpiecznej pracy w przetwórstwie mleczarskim 

ZALECANA LITERATURA DO PRZEDMIOTU
Proponowane podręczniki

1. Obrusiewicz T., Technologia mleczarstwa cz. I i II, WSiP, Warszawa.
2. Dłużewski M., Technologia żywności 1–4, WSiP, Warszawa.

3. Podstawy technologii żywności, praca zbiorowa pod redakcją E. Czarnieckiej-Skubiny, Wydawnictwo Format – AB.

4. Technologia żywności – Technologie kierunkowe 2-3, Praca zbiorowa pod redakcją E. Czarnieckiej-Skubiny, Wydawnictwo Format – AB.
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2. Dłużewski M., Technologia żywności 1–4, WSiP, Warszawa.

3. Staniewski B., Produkcja masła, Oficyna Wydawnicza Hoża.
4. Żuraw J., Chojnowski W., Jęsiak Z., Produkcja serów twardych, Oficyna Wydawnicza Hoża.
5. Dzwolak W., Ziajka S., Chmura S., Baranowska M., Produkcja mlecznych napojów fermentowanych, Oficyna Wydawnicza Hoża.
6. Dzwolak W., Ziajka S., Produkcja mlecznych deserów mrożonych, Oficyna Wydawnicza Hoża.
7. Derengiewicz W., Technologia serów miękkich, Oficyna Wydawnicza Hoża.
8. Pawlik S., Produkcja koncentratów mlecznych, Oficyna Wydawnicza Hoża.
9. Przewodnik Dobrej Praktyki Higienicznej i Przetwórczej w Branży Mleczarskiej, Związek Prywatnych Przetwórców Mleka.
10. Mleczarstwo technika i technologia, red L. Zander, Z. Zander, Wydawnictwo Tetra Pak

11. Kołożyn-Krajewska D., Higiena produkcji żywności, SGGW.

12. Dzwolak S., Zapewnienie jakości zdrowotnej artykułów spożywczych w systemie HACCP, Lux-Reklama.

13. Ziajka S., Dzwolak S., Podstawy zapewnienia bezpieczeństwa żywności w systemie HACCP, Studio 108, Olsztyn.

14. Sikora T., Kijowski J., Zarządzanie jakością i bezpieczeństwem żywności. Integracja i informatyzacja systemów, WNT.
15. Kowalczyk S., Bezpieczeństwo i jakość żywności, PWN, Warszawa.
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Czasopisma branżowe

1. „Przemysł Spożywczy”.
2. „Magazyn Spożywczy”.
3. „Przegląd Mleczarski”.
4. „Opakowania”.
5. „Bezpieczeństwo Żywności”.
NAZWA PRZEDMIOTU

Analiza w przetwórstwie mleczarskim 

Cele ogólne
1. Poznanie przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska w laboratorium analizy żywności oraz zasady Dobrej Praktyki Laboratoryjnej (GLP).
2. Poznanie metod pobierania do badań próbek surowców, dodatków do żywności, materiałów pomocniczych, półproduktów i wyrobów mleczarskich.
3. Poznanie metod analizy sensorycznej i fizykochemicznej do oceny jakości surowców, dodatków do żywności, materiałów pomocniczych, półproduktów i wyrobów mleczarskich.
4. Nabycie umiejętności dobierania sprzętu, odczynników i urządzeń laboratoryjnych do badania jakości surowców, dodatków do żywności, materiałów pomocniczych, półproduktów i wyrobów mleczarskich. 

5. Nabycie umiejętności wykonywania oceny organoleptycznej i fizykochemicznej surowców, dodatków do żywności, materiałów pomocniczych, półproduktów i wyrobów mleczarskich. 

6. Nabycie umiejętności posługiwania się i prowadzenia dokumentacji techniczno-technologicznej w laboratorium analitycznym przetwórstwa mleczarskiego.
Cele operacyjne

Uczeń potrafi:

1) stosować przepisy bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska w laboratorium analizy żywności oraz zasady dobrej praktyki laboratoryjnej (GLP),

2) pobrać do badań próbki surowców, dodatków do żywności, materiałów pomocniczych, półproduktów i wyrobów mleczarskich,

3) stosować dokumentację laboratoryjną podczas badania fizykochemicznego surowców, dodatków do żywności, materiałów pomocniczych, półproduktów i wyrobów mleczarskich, 

4) dobierać metody badań fizykochemicznych surowców, dodatków do żywności, materiałów pomocniczych, półproduktów i wyrobów mleczarskich, 

5) wykonać czynności związane z oceną organoleptyczną i badaniami fizykochemicznymi surowców, dodatków do żywności, materiałów pomocniczych, półproduktów i wyrobów mleczarskich,

6) interpretować wyniki oceny organoleptycznej i badań fizykochemicznych surowców, dodatków do żywności, materiałów pomocniczych, półproduktów i wyrobów mleczarskich,

7) stosować przepisy sanitarno-epidemiologiczne i ochrony środowiska dotyczące badania surowców, dodatków do żywności, materiałów pomocniczych, półproduktów i wyrobów mleczarskich.

MATERIAŁ NAUCZANIA – ANALIZA W PRZETWÓRSTWIE MLECZARSKIM
	Dział programowy
	Tematy jednostek metodycznych
	Liczba godz.
	Wymagania programowe
	Uwagi o realizacji

	
	
	
	Podstawowe

Uczeń potrafi:
	Ponadpodstawowe

Uczeń potrafi:
	Etap realizacji

	I. Dobra Praktyka Laboratoryjna w laboratorium analizy żywności
	1. Przepisy bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska w laboratorium analizy żywności oraz wyposażenie laboratorium
	
	- wymienić zadania laboratorium analizy żywności 

- rozpoznać zagrożenia dla zdrowia i życia człowieka związane z wykonywaniem prac w laboratorium analizy żywności

- rozpoznać czynniki szkodliwe występujące w środowisku pracy w laboratorium w zakładzie przetwórstwa mleczarskiego

- rozróżnić środki ochrony indywidualnej stosowane podczas wykonywania prac w laboratorium analizy żywności

- rozpoznać skutki oddziaływania czynników szkodliwych występujących w laboratorium analizy żywności na organizm człowieka

- udzielić pierwszej pomocy w stanach zagrożenia życia i zdrowia

- rozpoznać sprzęt laboratoryjny

- rozróżnić zestawy sprzętu do wykonywania określonych czynności i oznaczeń laboratoryjnych

- określić przeznaczenie aparatury laboratoryjnej

- opisać organizację stanowiska pracy w laboratorium analizy żywności

- podać zasady mycia sprzętu laboratoryjnego 
	- wyjaśnić zadania laboratorium analizy żywności

- scharakteryzować sposoby zapobiegania zagrożeniom zdrowia i życia w laboratorium analizy żywności w zakładzie przetwórstwa mleczarskiego

- określić obowiązujące wymagania z ergonomii, przepisów bezpieczeństwa

 i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska związane z organizacją stanowisk pracy w laboratorium analizy żywności w zakładzie przetwórstwa mleczarskiego

- scharakteryzować zagrożenia związane z występowaniem szkodliwych czynników w laboratorium w zakładzie przetwórstwa mleczarskiego

- ustalić sposoby zapobiegania zagrożeniom zdrowia i życia związanych z pracą w laboratorium w zakładzie przetwórstwa mleczarskiego

- zastosować środki ochrony indywidualnej podczas pracy w laboratorium analizy żywności

- ustalić sposoby zapobiegania zagrożeniom życia i zdrowia 
w laboratorium w zakładzie przetwórstwa mleczarskiego

- określić zastosowanie sprzętu laboratoryjnego

- wyjaśnić zasady posługiwania się sprzętem laboratoryjnym

stosowanym do badania jakości żywności

- dobrać sprzęt i aparaturę w zestaw laboratoryjny
	

	
	
	
	
	· 
	Klasa III

	
	2. Sporządzanie roztworów o określonym stężeniu 


	
	- sklasyfikować odczynniki chemiczne wykorzystywane w laboratorium w zakładzie przetwórstwa mleczarskiego

 - rozpoznać odczynniki chemiczne stosowane w laboratorium w zakładzie przetwórstwa mleczarskiego 

- rozpoznać stężenia odczynników chemicznych

- wykonać podstawowe obliczenia masy substancji potrzebnych do sporządzania roztworów o określonym stężeniu procentowym 

- przygotować etykiety na odczynniki chemiczne

- wyjaśnić zasady sporządzania roztworów o określonych stężeniach 

- przygotować roztwór o określonym stężeniu procentowym

- podać zasady sporządzania i przechowywania odczynników chemicznych
	- określić zasady przechowywania odczynników chemicznych w

laboratorium w zakładzie przetwórstwa mleczarskiego 

- wykonać obliczenia związane ze sporządzaniem roztworów o określonym stężeniu 

- wyjaśnić sposób mianowania roztworów przeznaczonych do analiz

- wykonać obliczanie objętości substancji potrzebnych do sporządzania roztworów o określonym stężeniu procentowym 

- wykonać obliczenia masy substancji potrzebnych do sporządzania roztworów o określonym stężeniu molowym 

- sprawdzić stężenie roztworu


	

	II. Metody badań żywności w laboratorium analizy żywności


	1. Zasady pobierania i przechowywania próbek.

Analiza sensoryczna 
	
	- rozróżnić normy przedmiotowe i czynnościowe

- wymienić zasady pobierania i przechowywania próbek w laboratorium mleczarskim

- rozróżnić przyrządy do pobierania próbek

- podać zasady przygotowania próbki średniej

- wskazać sposób znakowania próbek

- rozpoznać podstawowe określenia związane z analizą sensoryczną i oceną organoleptyczną 

- omówić warunki prowadzenia analizy organoleptycznej i sensorycznej

- rozpoznać sprzęt do analizy sensorycznej

- wykonać analizę sensoryczną surowców, półproduktów, produktów gotowych i dodatków do żywności różnymi metodami
- zastosować zasady obowiązujące podczas przeprowadzania analizy sensorycznej
	- zidentyfikować cechy charakterystyczne partii produktu i próbek laboratoryjnych

- wyjaśnić zasady pobierania i przechowywania próbek w laboratorium mleczarskim

- dobrać przyrządy do pobierania próbek

- sporządzić średnią próbkę laboratoryjną do badań

- oznakować próbkę i przechować ją zgodnie z obowiązującymi zasadami

- określić warunki przeprowadzania analizy sensorycznej
- scharakteryzować metody analizy sensorycznej żywności
- ocenić jakość surowców, półproduktów, produktów gotowych i dodatków do żywności na podstawie wyników analizy sensorycznej
	Klasa III



	
	2. Analiza fizykochemiczna 
	
	- wymienić metody badań fizykochemicznych żywności

- rozpoznać metody badań fizykochemicznych żywności
	- scharakteryzować metody badań fizykochemicznych żywności

- opisać zastosowanie metod fizykochemicznych żywności
	

	
	3. Analiza wagowa
	
	- podać rodzaje wag stosowanych w laboratorium analizy żywności

- wymienić na podstawie instrukcji zasady obsługi wagi

- ustawić wagę

- wybrać sprzęt do ważenia 

- odważyć określoną ilość cieczy lub substancji stałej

- stosować zasady GLP (Dobrej Praktyki Laboratoryjnej)
	- scharakteryzować zasady analizy wagowej

- odczytać informacje z tabliczki znamionowej wagi

- interpretować wyniki ważenia

- obsługiwać wagosuszarkę na podstawie instrukcji 
	

	
	4. Analiza objętościowa
	
	- rozróżnić metody analizy objętościowej
- wybrać sprzęt i odczynniki z opisu przebiegu oznaczenia

- posługiwać się sprzętem laboratoryjnym podczas miareczkowania z zachowaniem zasad GLP (Dobrej Praktyki Laboratoryjnej)
- rozróżnić stosowane wskaźniki 
- odczytać otrzymane wyniki 
	- scharakteryzować zasady analizy objętościowej
- dobrać metody analizy objętościowej 
- określić sposoby obliczania oznaczanych wielkości
- prowadzić obliczenia 
interpretować otrzymane wyniki
	

	
	5. Analiza instrumentalna 
	
	- nazwać metody instrumentalne

- rozpoznać metody instrumentalne

- dobrać aparaturę stosowaną do metody instrumentalnej

- streścić obsługę aparatury na podstawie instrukcji obsługi urządzenia 

- odczytać otrzymane wyniki
	- scharakteryzować metody instrumentalne badania żywności

- opisać obsługę aparatury 
w metodzie instrumentalnej, posługując się instrukcją obsługi urządzenia 

- dokonać pomiaru z wykorzystaniem sprzętu 

zinterpretować otrzymane wyniki
	

	
	6. Oznaczanie gęstości 
	
	- podać określenie gęstości 

- podać znaczenie oznaczania gęstości produktów spożywczych

- wymienić metody oznaczania gęstości

- rozpoznać przyrządy do oznaczania gęstości 

- dobrać sprzęt do pomiaru gęstości na podstawie opisu oznaczenia
- dokonać pomiaru gęstości mleka, posługując się opisem oznaczenia
	- scharakteryzować metody oznaczania gęstości

- porównać metody oznaczania gęstości
- porównać wyniki 
z wymaganiami norm
- interpretować otrzymane wyniki
	

	
	7. Oznaczanie kwasowości
	
	- wymienić rodzaje kwasowości

- podać znaczenie kwasowości czynnej i biernej

- wymienić sprzęt i odczynniki na podstawie dokumentacji 

- podać zasady GLP (Dobrej Praktyki Laboratoryjnej) przy oznaczaniu kwasowości
	- scharakteryzować metody oznaczania kwasowości 

- dobrać metodę oznaczania kwasowości 

- zmierzyć kwasowość z zastosowaniem zasady GLP (Dobrej Praktyki Laboratoryjnej) 

- określić sposób obliczania kwasowości w °SH
- porównać wyniki 
z dokumentacją 

- interpretować otrzymane wyniki 
	

	
	8. Oznaczanie zawartości wody i suchej masy 
	
	- podać określenie suchej masy

- wymienić metody oznaczania suchej masy 
i wody

- posługiwać się dokumentacją laboratoryjną dotyczącą oznaczania zawartości wody/suchej masy

- wybrać sprzęt do oznaczania zawartości wody/suchej masy z dokumentacji laboratoryjnej

- opisać metodykę oznaczania zawartości wody/suchej masy
	- scharakteryzować metody oznaczania zawartość wody/suchej masy w mleku

- zastosować metody oznaczania zawartość wody/suchej masy w mleku

- porównać wyniki otrzymane po oznaczaniu zawartość wody /suchej masy w mleku z dokumentacją 

- zinterpretować wyniki otrzymane w wyniku oznaczania zawartość wody/suchej masy w mleku

- obsługiwać urządzenia do oznaczania zawartość wody /suchej masy w mleku
	

	
	9. Oznaczanie zawartości tłuszczu
	
	- sformułować określenie tłuszczu
- podać budowę chemiczną i fizyczną tłuszczu mleka

- nazwać metody oznaczania tłuszczu

- wymienić sprzęt i odczynniki w oznaczaniu tłuszczu metodą butyrometryczną

- omówić zasady bhp i GLP obowiązujące w trakcie oznaczania tłuszczu różnymi metodami
	- scharakteryzować metody oznaczania tłuszczu

- omówić rolę odczynników stosowanych do oznaczania tłuszczu metodą butyrometryczną

- posługiwać się dokumentacją laboratoryjną

- interpretować wyniki na podstawie dokumentacji laboratoryjnej 

- scharakteryzować nowoczesny sprzęt do oznaczania składu mleka w tym tłuszczu
	

	
	10. Oznaczanie zawartości cukrów 
	
	- sformułować określenie laktoza

- wymienić cukry proste laktozy

- podzielić metody oznaczania cukrów

- podać właściwości cukrów 

- nazwać metody fizyczne oznaczania cukrów
- wymienić metody chemiczne oznaczania cukrów
- wymienić sprzęt i odczynniki w oznaczaniu laktozy w oparciu o dokumentację laboratoryjną 
	- scharakteryzować laktozę 

- określić metody oznaczania cukrów

- opisać na podstawie dokumentacji metody oznaczania cukrów 

- dobrać metody oznaczania cukrów

- opisać nowoczesne analizatory do oznaczania składu mleka w tym laktozy
	

	
	11. Oznaczanie zawartości białek 
	
	- sformułować określenie białka

-rozpoznać białka mleka

- podać metody oznaczania zawartości białek

- dobrać sprzęt i odczynniki do oznaczania białka na podstawie dokumentacji laboratoryjnej 

- wymienić zasady bhp i GLP obowiązujące w trakcie oznaczania białek 
	- scharakteryzować białka mleka

- określić metody oznaczania białek mleka 

- opisać na podstawie dokumentacji laboratoryjnej metody oznaczania białek mleka 

- dobrać metody oznaczania białek mleka 

- opisać nowoczesne analizatory do oznaczania składu mleka w tym laktozy
	

	
	12. Oznaczanie zawartości popiołu i składników mineralnych oraz soli kuchennej 
	
	- zdefiniować określenia: popiół, składniki mineralne

- wskazać metody oznaczania popiołu oraz soli na podstawie dokumentacji laboratoryjnej

- wymienić sprzęt i odczynniki przy oznaczaniu popiołu oraz soli na podstawie dokumentacji laboratoryjnej 

- rozróżnić rodzaje popiołu
	- scharakteryzować oznaczanie zawartości popiołu i składników 
mineralnych oraz soli w mleku

- opisać nowoczesne metody do oznaczania zwartości popiołu i składników mineralnych oraz soli w mleku


	

	III. Badania analityczne w przetwórstwie mleczarskim 


	1. Regulamin pracowni analizy żywności. Zasady dobrej praktyki laboratoryjnej w laboratoriach analitycznych w przetwórstwie mleczarskim
	
	- wymienić zadania laboratoriów analitycznych w przetwórstwie mleczarskim

- rozpoznać zagrożenia dla zdrowia i życia człowieka związane z wykonywaniem prac w laboratoriach analitycznych w przetwórstwie mleczarskim

- rozpoznać czynniki szkodliwe występujące w środowisku pracy w laboratoriach analitycznych w przetwórstwie mleczarskim 

- rozpoznać środki ochrony indywidualnej stosowane podczas wykonywania prac w laboratoriach analitycznych w przetwórstwie mleczarskim 

- rozpoznać skutki oddziaływania czynników szkodliwych występujących w laboratoriach analitycznych w przetwórstwie mleczarskim na organizm człowieka

- udzielić pierwszej pomocy w stanach zagrożenia życia i 
zdrowia

- rozpoznać sprzęt laboratoryjny

- określić przeznaczenie aparatury laboratoryjnej

- opisać organizację stanowiska pracy w laboratorium analizy żywności

- podać zasady mycia i dezynfekcji sprzętu laboratoryjnego 

- wykonać mycie i dezynfekcje sprzętu laboratoryjnego 
	- opisać zadania laboratoriów analitycznych w przetwórstwie mleczarskim
- scharakteryzować zagrożenia związane z występowaniem szkodliwych czynników w laboratoriach analitycznych w przetwórstwie mleczarskim 

- scharakteryzować sposoby zapobiegania zagrożeniom zdrowia i życia w laboratoriach analitycznych w przetwórstwie mleczarskim

- określić obowiązujące wymagania z ergonomii, przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska związane z organizacją stanowisk pracy w laboratoriach analitycznych w przetwórstwie mleczarskim 

- ustalić sposoby zapobiegania zagrożeniom zdrowia i życia 
związanych z pracą w laboratoriach analitycznych w przetwórstwie mleczarskim 

- omówić zastosowanie środków ochrony indywidualnej podczas pracy w laboratoriach 
analitycznych w przetwórstwie mleczarskim 

- ustalić sposoby zapobiegania zagrożeniom życia i zdrowia 
w laboratorium w zakładzie przetwórstwa mleczarskiego

- określić zastosowanie sprzętu laboratoryjnego

- wyjaśnić zasady posługiwania się sprzętem laboratoryjnym 
- stosowanym do badania jakości żywności
- sprawdzić prawidłowość mycia i dezynfekcji sprzętu laboratoryjnego 
	Klasa IV

	
	2. Przygotowanie sprzętu i odczynników chemicznych. Wykorzystanie analizy wagowej w laboratoriach analitycznych w przetwórstwie mleczarskim


	
	- wymienić informacje podane w kartach charakterystyk związków chemicznych 

- rozpoznać zagrożenia dla zdrowia i życia człowieka związane z wykonywaniem prac w laboratoriach analitycznych w przetwórstwie mleczarskim

- rozpoznać czynniki szkodliwe występujące 
w laboratoriach analitycznych w przetwórstwie mleczarskim 

- rozróżnić środki ochrony indywidualnej stosowane podczas wykonywania prac w laboratoriach analitycznych w przetwórstwie mleczarskim 

- rozpoznać skutki oddziaływania czynników szkodliwych występujących 
w laboratoriach analitycznych w przetwórstwie mleczarskim na organizm człowieka

- rozpoznać informację podane na etykiecie opakowania odczynnika chemicznego

- rozpoznać wagi laboratoryjne

- opisać organizację stanowiska pracy w analizie wagowej

- korzystać z instrukcji obsługi wag laboratoryjnych

korzystać z wag laboratoryjnych
	- scharakteryzować zagrożenia związane z występowaniem szkodliwych czynników w laboratoriach analitycznych w przetwórstwie mleczarskim 

- scharakteryzować sposoby zapobiegania zagrożeniom zdrowia i życia w laboratoriach analitycznych w przetwórstwie mleczarskim

- omówić zastosowanie środków ochrony indywidualnej podczas pracy w laboratoriach analitycznych w przetwórstwie mleczarskim 

- przygotować etykietę na opakowanie odczynnika chemicznego

- wyjaśnić zasady posługiwania się wagami laboratoryjnymi

- sprawdzić prawidłowość przygotowania wag do ważenia

- interpretować wyniki ważenia


	

	
	3. Sporządzanie roztworów o określonym stężeniu procentowym i molowym
	
	- zdefiniować stężenie procentowe i molowe

- rozpoznać zapisy roztworów o określonym stężeniu

- przygotować roztwór odczynnika zgodnie z instrukcją 

- opisać opakowanie przygotowanego odczynnika 
	- obliczyć stężenie procentowe i molowe

- sporządzić roztwór o określonym stężeniu procentowym i molowym

- dobrać sprzęt i odczynniki do oznaczania miana roztworu zgodnie z instrukcją

- określić stężenie przygotowanego odczynnika 

- zinterpretować wyniki miareczkowania
	

	
	4. Pobieranie i przygotowanie do badań próbek surowców, dodatków do żywności, półproduktów i wyrobów mleczarskich
	
	- rozpoznać określenia związane z pobieraniem próbek mleka 

- korzystać z norm ilości pobierania próbek surowców, dodatków do żywności, półproduktów i wyrobów mleczarskich.

- rozpoznać sprzęt do pobierania próbek z surowców, dodatków do żywności, półproduktów i wyrobów mleczarskich

- podać informacje na etykiecie próbek surowców, dodatków do żywności, półproduktów i wyrobów mleczarskich
	- scharakteryzować określenia związane z pobieraniem próbek mleka

- stosować normy ilości pobierania próbek surowców, dodatków do żywności, półproduktów i wyrobów mleczarskich

- dobrać sprzęt do pobierania próbek z surowców, dodatków do żywności, półproduktów
 i wyrobów mleczarskich

- przygotować etykietę na opakowanie próbek surowców, dodatków do żywności, półproduktów i wyrobów mleczarskich
	

	
	5. Ocena mleka surowego do skupu. Ocena jakości higienicznej i cytologicznej mleka. Wykrywanie zafałszowań mleka surowego
	
	- wymienić metody oceny świeżości mleka, wykrywania mleka mastitisowego, wykrywania zafałszowań mleka, gęstości mleka, kwasowości mleka, punktu zamarzania

- posługiwać się instrukcjami wykonania powyższych oznaczeń

- wymienić sprzęt i odczynniki, korzystając z instrukcjami wykonania powyższych oznaczeń 

- dobrać sprzęt i odczynniki

do wykonania powyższych oznaczeń

- wykonać oznaczenia, posługując się instrukcjami wykonania powyższych oznaczeń
	- odczytać wyniki metod oceny świeżości mleka, wykrywania mleka mastitisowego, wykrywania zafałszowań mleka, gęstości mleka, kwasowości mleka, punktu zamarzania

- sporządzić protokół laboratoryjny z wykonanych badań laboratoryjnych mleka surowego

- porównać wyniki wykonanych oznaczeń z wymaganiami norm

- zinterpretować wyniki

uzasadnić przyjęcie/nieprzyjęcie mleka do skupu 
	

	
	6. Odbiór i ocena surowca oraz przygotowanie mleka do przerobu
	
	- wymienić metody oceny mleka w laboratorium odbioru

- posługiwać się instrukcjami oceny mleka w laboratorium odbioru

- wymienić sprzęt i odczynniki, korzystając z instrukcjami oceny mleka w laboratorium odbioru

- wskazać sprzęt i odczynniki

do oceny mleka w laboratorium odbioru

- wykonać oznaczenia, posługując się instrukcjami oceny mleka w laboratorium odbioru 

- wykonać oznaczenia zgodnie z zasadami GLP

- rozpoznać odbiór ilościowy i jakościowy mleka

- podać sposób postępowania z mlekiem przyjętym na odbieralni
	- odczytać wyniki metod oceny mleka w laboratorium odbioru

sporządzić protokół laboratoryjny z badań laboratoryjnych mleka surowego

- porównać wyniki wykonanych oznaczeń z wymaganiami norm

- zinterpretować wyniki

uzasadnić przyjęcie/nieprzyjęcie mleka do zakładu

- wykonać obliczenia związane z odbiorem ilościowym mleka 

wskazać CCP na odbieralni 
	

	
	7. Ocena organoleptyczna i fizykochemiczna mleka spożywczego o różnej trwałości. Ocena trwałości mleka 


	
	- rozpoznać rodzaje mleka o różnej trwałości 

- nazwać informacje podane na etykietach mleka o różnej trwałości

- podać wartość odżywczą i dietetyczną mleka spożywczego

- rozróżnić ocenę organoleptyczną i fizykochemiczną mleka spożywczego

- wymienić wyróżniki oceny organoleptycznej mleka spożywczego

- wymienić metody oceny fizykochemicznej mleka spożywczego

- posługiwać się instrukcjami oceny organoleptycznej i fizykochemicznej mleka spożywczego

- wymienić sprzęt i odczynniki, korzystając z instrukcji oceny jakości organoleptycznej i fizykochemicznej mleka spożywczego

- dobrać sprzęt i odczynniki

do oceny jakości mleka spożywczego, korzystając z instrukcji oceny organoleptycznej i fizykochemicznej mleka spożywczego

- wykonać oznaczenia oceny jakości mleka spożywczego, korzystając z instrukcji oceny organoleptycznej i fizykochemicznej mleka spożywczego

- wykonać oznaczenia zgodnie z zasadami GLP
	- porównać wyróżniki oceny organoleptycznej i fizykochemicznej mleka pasteryzowanego i sterylizowanego

- sporządzić protokół laboratoryjny z wykonanych badań laboratoryjnych mleka spożywczego o różnej trwałości

- porównać wyniki wykonanych oznaczeń mleka spożywczego z wymaganiami norm jakości mleka spożywczego

- zinterpretować otrzymane wyniki

- wyjaśnić cel stosowania próby termostatowej 

- zinterpretować wyniki próby termostatowej

- wskazać działania korygujące w przypadku uzyskania wyników nie odpowiadających normom


	

	
	8. Ocena organoleptyczna i fizykochemiczna mlecznych napojów fermentowanych
	
	- rozróżnić mleczne napoje fermentowane 

- opisać informacje podane na etykietach mlecznych napojów fermentowanych

- opisać wartość odżywczą i dietetyczną mlecznych napojów fermentowanych

- rozróżnić ocenę organoleptyczną i fizykochemiczną mlecznych napojów fermentowanych 

- wymienić wyróżniki oceny organoleptycznej mlecznych napojów fermentowanych 

- wymienić metody oceny fizykochemicznej mlecznych napojów fermentowanych 

- posługiwać się instrukcjami oceny jakości mlecznych napojów fermentowanych 

- wymienić sprzęt i odczynniki, korzystając z instrukcji oceny jakości mlecznych napojów fermentowanych 

- dobrać sprzęt i odczynniki

do oceny jakości napojów fermentowanych, korzystając z instrukcji oceny jakości mlecznych napojów fermentowanych 

- wykonać oznaczenia oceny jakości mlecznych napojów fermentowanych, korzystając 
z instrukcji oceny organoleptycznej i fizykochemicznej mlecznych napojów fermentowanych 

- wykonać oznaczenia zgodnie z zasadami GLP

- zbadać mleko surowe kierowane na produkcję mlecznych napojów fermentowanych

- wyliczyć etapy produkcji mlecznych napojów fermentowanych 
	- analizować skład chemiczny 

i wartość odżywczą mlecznych napojów fermentowanych

- porównać wyróżniki oceny organoleptycznej i fizykochemicznej jogurtu i kefiru

- porównać wyniki wykonanych oznaczeń napojów fermentowanych 

z wymaganiami norm mlecznych napojów fermentowanych 

- zinterpretować otrzymane wyniki

- wyjaśnić cel stosowania próby termostatowej 

- wskazać działania korygujące w przypadku uzyskania wyników niezgodnych z normami

- sporządzić protokół laboratoryjny z wykonanych badań laboratoryjnych mlecznych napojów fermentowanych

- zinterpretować wyniki badań mleka surowego na produkcję mlecznych napojów fermentowanych

- zinterpretować wyniki oceny organoleptycznej i fizykochemicznej wyprodukowanych mlecznych napojów fermentowanych


	

	
	9. Badanie organoleptyczne i fizykochemiczne śmietanki oraz śmietany
	
	- rozpoznać śmietankę i śmietanę

- podać informacje podane na etykietach śmietanki oraz śmietany

- opisać wartość odżywczą i dietetyczną śmietanki i śmietany

- rozróżnić ocenę organoleptyczną
 i fizykochemiczną śmietanki oraz śmietany

- wymienić wyróżniki oceny organoleptycznej śmietanki oraz śmietany

- wymienić metody oceny fizykochemicznej śmietanki oraz śmietany

- posługiwać się instrukcjami oceny jakości śmietanki oraz śmietany

- wymienić sprzęt i odczynniki, korzystając z instrukcji oceny jakości śmietanki oraz śmietany

- dobrać sprzęt i odczynniki

do oceny jakości śmietanki oraz śmietany, korzystając 

z instrukcji oceny jakości śmietanki oraz śmietany

- wykonać oznaczenia oceny jakości śmietanki oraz śmietany

- korzystać z instrukcji oceny organoleptycznej i fizykochemicznej śmietanki oraz śmietany

- wykonać oznaczenia zgodnie z zasadami GLP
	- analizować skład chemiczny 

i wartość odżywczą śmietanki i śmietany

- porównać wyróżniki oceny organoleptycznej i fizykochemicznej śmietanki oraz śmietany

- sporządzić protokół laboratoryjny z wykonanych badań laboratoryjnych śmietanki i śmietany

- porównać wyniki wykonanych oznaczeń śmietanki oraz śmietany z wymaganiami norm

- zinterpretować otrzymane wyniki

- wskazać działania korygujące w przypadku uzyskania wyników niezgodnych z normami
	

	
	10. Ocena jakości masła
	
	- opisać opakowanie masła wymienić informację podaną na opakowaniu masła

podać wartość odżywczą i dietetyczną masła 

- wymienić wyróżniki oceny organoleptycznej masła

- wymienić metody oceny fizykochemicznej masła

- posługiwać się instrukcjami oceny jakości masła

- wymienić sprzęt i odczynniki, korzystając z instrukcji oceny jakości masła 

- wymienić sprzęt i odczynniki

do oceny jakości masła, 

korzystając z instrukcji oceny jakości masła 

- wykonać ocenę masła metodą punktową

- wykonać oznaczenia oceny jakości masła, korzystając z instrukcji oceny jakości organoleptycznej i fizykochemicznej masła

- wykonać oznaczenia zgodnie z zasadami GLP
	- analizować skład chemiczny 

i wartość odżywczą masła

- sporządzić protokół laboratoryjny z wykonanych badań laboratoryjnych masła

- porównać wyniki wykonanych oznaczeń masła z wymaganiami norm masła

- zinterpretować otrzymane wyniki

- wskazać działania korygujące w przypadku uzyskania wyników niezgodnych z normami


	

	
	11. Ocena jakości mleka zagęszczonego słodzonego i niesłodzonego


	
	- rozpoznać mleko zagęszczonego słodzonego
 i niesłodzonego

- nazwać informacje podane na etykietach mleka zagęszczonego słodzonego 

i niesłodzonego

- opisać wartość odżywczą 

i dietetyczną mleka zagęszczonego słodzonego
 i niesłodzonego

- rozróżnić ocenę organoleptyczną
 i fizykochemiczną mleka zagęszczonego słodzonego 
i niesłodzonego

- wymienić wyróżniki oceny organoleptycznej mleka zagęszczonego słodzonego i niesłodzonego

- wymienić metody oceny fizykochemicznej mleka zagęszczonego słodzonego
 i niesłodzonego

- posługiwać się instrukcjami oceny jakości mleka zagęszczonego słodzonego 

i niesłodzonego

- wymienić sprzęt i odczynniki, korzystając z instrukcji oceny jakości mleka zagęszczonego słodzonego i niesłodzonego

- wymienić sprzęt i odczynniki

do oceny jakości mleka zagęszczonego słodzonego

 i niesłodzonego

- korzystać z instrukcji oceny jakości mleka zagęszczonego słodzonego i niesłodzonego

- wykonać oznaczenia oceny jakości mleka zagęszczonego słodzonego i niesłodzonego

- korzystać z instrukcji oceny jakości mleka zagęszczonego słodzonego i niesłodzonego

- wykonać oznaczenia zgodnie z zasadami GLP
	- analizować skład chemiczny 

i wartość odżywczą mleka zagęszczonego słodzonego 

i niesłodzonego 

- porównać wyróżniki oceny organoleptycznej 
i fizykochemicznej mleka zagęszczonego słodzonego
 i niesłodzonego

- sporządzić protokół laboratoryjny z wykonanych badań laboratoryjnych mleka zagęszczonego słodzonego 
i niesłodzonego

- porównać wyniki wykonanych oznaczeń jakości mleka zagęszczonego słodzonego

 i niesłodzonego z wymaganiami norm jakości mleka zagęszczonego słodzonego 
i niesłodzonego

- zinterpretować otrzymane wyniki

- wskazać działania korygujące w przypadku uzyskania wyników niezgodnych z normami


	

	
	12. Ocena jakości wyrobów suszonych 
	
	- wymienić rodzaje wyrobów suszonych 

- podać informacje podane na etykietach wyrobów suszonych 

- podać wartość odżywczą i dietetyczną wyrobów suszonych 

- rozpoznać ocenę organoleptyczną
 i fizykochemiczną wyrobów suszonych 

- wymienić wyróżniki oceny organoleptycznej wyrobów suszonych 

- wymienić metody oceny fizykochemicznej wyrobów suszonych 

- posługiwać się instrukcjami oceny jakości wyrobów suszonych 

- wymienić sprzęt i odczynniki, korzystając z instrukcji oceny jakości wyrobów suszonych

- dobrać sprzęt i odczynniki

do oceny jakości wyrobów suszonych, korzystając z instrukcji oceny jakości wyrobów suszonych 

- wykonać ocenę jakości wyrobów suszonych, korzystając z instrukcji oceny jakości wyrobów suszonych

- wykonać oznaczenia zgodnie z zasadami GLP
	- analizować skład chemiczny 

i wartość odżywczą wyrobów suszonych

- porównać wyróżniki oceny organoleptycznej 
i fizykochemicznej wyrobów suszonych 

- sporządzić protokół laboratoryjny z wykonanych badań laboratoryjnych wyrobów suszonych 

- porównać wyniki wykonanych oznaczeń jakości wyrobów suszonych z wymaganiami norm jakości wyrobów 

suszonych 

- zinterpretować otrzymane wyniki

- wskazać działania korygujące 

w przypadku uzyskania wyników niezgodnych z normami 
	

	
	13. Ocena organoleptyczna i fizykochemiczna serów podpuszczkowych
	
	- wymienić sery podpuszczkowe 

- rozpoznać sery podpuszczkowe ze względu na typ

- podać informacje podane na etykietach serów podpuszczkowych

- posługiwać się dokumentacją oceny organoleptycznej i fizykochemicznej serów podpuszczkowych

 - wymienić sprzęt i odczynniki do oceny organoleptycznej i fizykochemicznej serów podpuszczkowych 

- wymienić wyróżniki oceny organoleptycznej serów podpuszczkowych 

- wymienić metody oceny fizykochemicznej serów podpuszczkowych 

- wykonać ocenę jakości serów podpuszczkowych, korzystając z instrukcji oceny jakości serów podpuszczkowych

- wykonać oznaczenia zgodnie z zasadami GLP
	- analizować skład chemiczny 

i wartość odżywczą serów podpuszczkowych

- porównać wyróżniki oceny organoleptycznej 

i fizykochemicznej wybranych serów podpuszczkowych, np.: sera cheddar – gouda,

sera brie – rokpol

- sporządzić protokół laboratoryjny z wykonanych badań laboratoryjnych serów podpuszczkowych 

- porównać wyniki wykonanych oznaczeń jakości serów podpuszczkowych 
 z wymaganiami norm jakości serów podpuszczkowych 

- zinterpretować otrzymane wyniki

- wskazać działania korygujące w przypadku uzyskania wyników niezgodnych z normami
	

	
	14. Ocena organoleptyczna i fizykochemiczna serów kwasowych 
	
	- rozpoznaje sery kwasowe 

- podać informacje podane na etykietach serów kwasowych 

- podać wartość odżywczą 

i dietetyczną serów kwasowych 

- rozpoznać ocenę organoleptyczną
 i fizykochemiczną serów kwasowych 

- wymienić wyróżniki oceny organoleptycznej serów kwasowych 

- wymienić metody oceny fizykochemicznej serów kwasowych 

- posługiwać się instrukcjami oceny jakości serów kwasowych 

- wymienić sprzęt i odczynniki, korzystając z instrukcji oceny jakości serów kwasowych 

- dobrać sprzęt i odczynniki

do oceny jakości serów kwasowych, korzystając 

z instrukcji oceny jakości serów kwasowych 

- wykonać ocenę jakości serów kwasowych,
korzystając z instrukcji oceny jakości serów kwasowych 

- wykonać oznaczenia zgodnie z zasadami GLP
	- analizować skład chemiczny

 i wartość odżywczą serów kwasowych 

- porównać wyróżniki oceny organoleptycznej i fizykochemicznej wybranych serów kwasowych, 

np.: ser twarogowy tłusty – ser twarogowy chudy, serek homogenizowany, ser cottage cheese

- sporządzić protokół laboratoryjny z wykonanych badań laboratoryjnych serów kwasowych 

- porównać wyniki wykonanych oznaczeń jakości serów kwasowych z wymaganiami norm jakości serów kwasowych 

- zinterpretować otrzymane wyniki

- wskazać działania korygujące 
w przypadku uzyskania wyników niezgodnych z normami
	

	
	15. Ocena lodów
	
	- sklasyfikować lody

- podać informacje podane na etykietach lodów 

- podać wartość odżywczą 
i dietetyczną lodów 

- rozpoznać ocenę organoleptyczną
 i fizykochemiczną lodów 

- wymienić wyróżniki oceny organoleptycznej lodów 

- wymienić metody oceny fizykochemicznej lodów

- posługiwać się instrukcjami oceny jakości lodów

- wymienić sprzęt i odczynniki, korzystając z instrukcji oceny jakości lodów

- dobrać sprzęt i odczynniki

do oceny jakości lodów, korzystając z instrukcji oceny jakości lodów 

- wykonać ocenę jakości lodów, korzystając z instrukcji oceny jakości lodów

- wykonać oznaczenia zgodnie z zasadami GLP
	- analizować skład chemiczny 

i wartość odżywczą lodów

- porównać wyróżniki oceny organoleptycznej 
i fizykochemicznej wybranych lodów

- sporządzić protokół laboratoryjny z wykonanych badań laboratoryjnych lodów

- porównać wyniki wykonanych oznaczeń jakości lodów 
 z wymaganiami norm jakości lodów 

- zinterpretować otrzymane wyniki

- wskazać działania korygujące w przypadku uzyskania wyników niezgodnych z normami
	

	
	16. Ocena materiałów pomocniczych i wody wykorzystywanej do produkcji


	
	- wymienić środki myjące 
i dezynfekujące stosowane do mycia i dezynfekcji

- rozpoznać stężenia środków myjących i dezynfekujących

- wykonać podstawowe obliczenia masy substancji potrzebnych do sporządzania roztworów środków myjących
 i dezynfekujących o określonym stężeniu procentowym 

- podać zasady sporządzania i przechowywania środków myjących i dezynfekujących

- wymienić wyróżniki oceny organoleptycznej wody

- wymienić metody oceny fizykochemicznej wody

 - posługiwać się instrukcjami oceny jakości wody

- wymienić sprzęt i odczynniki, korzystając z instrukcji oceny jakości wody

- wykonać ocenę jakości wody, korzystając z instrukcji oceny jakości wody

- wykonać oznaczenia zgodnie z zasadami GLP
	- wykonać obliczenia związane ze sporządzaniem roztworów środków myjących 

i dezynfekujących

- sprawdzić stężenie roztworu roztworów środków myjących

 i dezynfekujących

- sporządzić protokół laboratoryjny z wykonanych badań laboratoryjnych stężeń środków myjących 

i dezynfekujących

- zinterpretować wyniki z badania jakości wody 

- sporządzić protokół laboratoryjny z wykonanych badań laboratoryjnych wody

- porównać wyniki wykonanych badań laboratoryjnych wody 
 z wymaganiami norm 

- wyjaśnić cel oznaczania wskaźników fizycznych 
i chemicznych wody 
	

	
	17. Nowoczesne instrumentalne metody wykorzystywane w laboratoriach analitycznych w przetwórstwie mleczarskim 
	
	- wymienić nowoczesne instrumentalne metody wykorzystywane w laboratoriach analitycznych do oceny jakości surowca, półproduktów i gotowych wyrobów

- dobrać rodzaj analizatora do oceny ilości składu chemicznego surowca, półproduktów i gotowych wyrobów, punktu zamarzania, ilości drobnoustrojów, komórek somatycznych itp.

korzystać z instrukcji obsługi urządzeń
	- scharakteryzować analizatory do oceny ilości składu chemicznego surowca, półproduktów i gotowych wyrobów, punktu zamarzania, ilości drobnoustrojów, komórek somatycznych itp.

- obsługiwać analizatory, korzystając z instrukcji obsługi urządzeń

- interpretować otrzymane wyniki z analizatorów
	

	
	18. Badanie linii technologicznej
	
	- wskazać rodzaje oznaczeń wykonywanych w celu sprawdzenia technicznego

 i sanitarnego linii 

- wskazać miejsca pobierania prób laboratoryjnych na schematach linii technologicznych wyrobów mleczarskich

- wskazać rodzaje zagrożeń 
w produkcji wyrobów mleczarskich

- wskazać źródła zagrożeń 

- zaznaczyć na schemacie krytyczne punkty kontroli (CCP) i punkty kontroli (CP)

- wymienić poziomy docelowe CCP i CP na podstawie dokumentacji
	- omówić działania zapobiegające zagrożeniom

- opisać sposób monitoringu 

- wyjaśnić działania korygujące na podstawie dokumentacji

- określić stan higieniczny 

i sanitarny linii na podstawie wykonanych oznaczeń laboratoryjnych


	

	
	19. Badanie ścieków
	
	- wymienić metody oczyszczania ścieków

- wymienić metody oczyszczania ścieków 

- rozpoznać wskaźniki zanieczyszczeń ścieków

- dobrać sprzęt i odczynniki do badania ścieków na podstawie instrukcji badań ścieków
	- interpretować otrzymane wyniki badań ścieków


	

	Razem 
	
	
	
	


PROCEDURY OSIĄGANIA CELÓW KSZTAŁCENIA PRZEDMIOTU

W nauczaniu przedmiotu „Analiza w przetwórstwie mleczarskim”, proponuje się stosować zróżnicowane metody, w szczególności:
· metody praktyczne, w tym pokaz, ćwiczenia przedmiotowe 
· metody podające, jak: pogadankę, opis, prelekcję, objaśnienie lub wyjaśnienie,
· metody aktywizujące, jak: metodę przypadków,
Wśród środków dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli i instruktorów praktycznej nauki zawodu wymienić należy środki:
· wzrokowe: w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu do obrazowania rysunków czy przykładów graficznych, a także wydruki, fotografie, katalogi sprzętu, zestawy ćwiczeń, pakiety edukacyjne dla uczniów, przepisy prawne i higieny pracy, normy, instrukcje obsługi maszyn/urządzeń/sprzętu, normy przedmiotowe i czynnościowe dotyczące jakości i badań laboratoryjnych wskazanego surowca (dodatku do żywności, półproduktu, wyrobu gotowego).

· wzrokowo-słuchowe obejmujące zasoby kanałów tematycznych na stronach internetowych, filmy dydaktyczne związane z tematyką analizy żywności i inne treści multimedialne,

· urządzenia i sprzęt laboratoryjny podstawowy i pomocniczy, odczynniki chemiczne potrzebne do praktycznej realizacji metod analitycznych charakterystycznych dla przetwórstwa mleka. 
Zajęcia powinny odbywać się w pracowni, w której znajduje instalacja wodno-kanalizacyjna, stoły laboratoryjne, dygestorium, środki ochrony indywidualnej, sprzęt laboratoryjny, odczynniki.

Indywidualizacja pracy z uczniami powinna uwzględnić:
· dostosowanie warunków, metod, środków i form kształcenia do potrzeb ucznia szczególnie zdolnego – przygotowanie specjalnych zadań o wyższym stopniu trudności, 

lub

· dostosowanie warunków, metod, środków i form kształcenia do możliwości ucznia o niższym potencjale – stosowanie indywidualnych zadań o niższym stopniu trudności, pomoc nauczyciela w miarę potrzeb ucznia.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIĄGNIĘĆ EDUKACYJNYCH UCZNIA
Osiągnięcia uczniów proponuje się sprawdzać różnorodnymi metodami. Jedną z form mogą być testy jednopoziomowe zarówno sprawdzające wiedzę teoretyczną, jak i umiejętności praktyczne. Druga propozycja, to obserwacja uczniów podczas wykonywania ćwiczeń i analiza umiejętności posługiwania się dokumentacją laboratoryjną, wykonywania zadań, poprawności wnioskowania i rozwiązywania problemów oraz przestrzegania obowiązujących przepisów dotyczących bezpieczeństwa i higieny pracy oraz systemu Dobrej Praktyki Laboratoryjnej (GLP).

PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU

Proponuje się przeprowadzić ewaluację przedmiotu najpierw na początku kształcenia poprzez zdiagnozowanie potrzeb uczniów, w trakcie nauczania 
w postaci ankietowania uczniów, obserwacji, wywiadów z uczniami. Na zakończenie kształcenia proponuje się przeprowadzić ewaluację podsumowującą poprzez testy teoretyczne i praktyczne uczniów, ankietowanie uczniów, nauczycieli i pracodawców. Ewaluacja powinna sprawdzić przyswojenie materiału nauczania przez uczniów, a w szczególności znajomości podstawowych pojęć z zakresu analizy żywności, umiejętności posługiwania się dokumentacją laboratoryjną, dobierania sprzętu, odczynników, urządzeń laboratoryjnych, metod oraz zasad bezpiecznej pracy w laboratorium analizy żywności. 

ZALECANA LITERATURA DO PRZEDMIOTU
Proponowane podręczniki

1. Gaweł J., Molska I., Analiza techniczna w przetwórstwie mleczarskim, WSiP, Warszawa.
2. Drzazga B., Analiza techniczna w przemyśle spożywczym, WSiP, Warszawa.
Literatura

1. Krełowska-Kułas M., Badanie jakości produktów spożywczych, PWE.

2. Obiedziński M., Wybrane zagadnienia z analizy żywności, SGGW.
3. Tajner-Czopek A., Kita A., Analiza żywności – Jakość produktów spożywczych, UPW.
4. Analiza żywności. Wybrane metody oznaczeń jakościowych i ilościowych składników żywności, WUP w Poznaniu.
Czasopisma branżowe

1. „Opakowania”.
2. „Przemysł Spożywczy”.
3. „Magazyn Spożywczy”. 

4. „Przegląd Mleczarski”.
5. „Bezpieczeństwo Żywności”.
NAZWA PRZEDMIOTU
Bezpieczeństwo żywności 

Cele ogólne
1. Poznanie przepisów prawa żywnościowego.

2. Poznanie systemów zapewnienia i zarządzania jakością.

3. Korzystanie z dokumentacji systemów jakości.

4. Poznanie zagrożeń bezpieczeństwa żywności.

5. Poznanie zasad Dobrej Praktyki Higienicznej oraz Dobrej Praktyki Produkcyjnej.

6. Poznanie zasad HACCP.

Cele operacyjne

Uczeń potrafi:

1) charakteryzować systemy zapewnienia i zarządzania jakością, 

2) posługiwać się przepisami prawa żywnościowego,

3) klasyfikować zagrożenia bezpieczeństwa żywności,

4) planować zapobieganie zagrożeniom bezpieczeństwa żywności,

5) charakteryzować Dobrą Praktykę Higieniczną oraz Dobrą Praktykę Produkcyjną,

6) stosować zasady HACCP w przetwórstwie spożywczym,

7) planować monitorowanie przebiegu produkcji wyrobów spożywczych,

8) planować działania korygujące w przypadku stwierdzenia niezgodności,

9) korzystać z dokumentacji techniczno-technologicznej oraz systemu HACCP.

MATERIAŁ NAUCZANIA – BEZPIECZEŃSTWO ŻYWNOŚCI 
	Dział programowy
	Tematy jednostek metodycznych
	Liczba godz.
	Wymagania programowe
	Uwagi o realizacji

	
	
	
	Podstawowe

Uczeń potrafi:
	Ponadpodstawowe

Uczeń potrafi:
	Etap realizacji

	I. Prawo żywnościowe
	1. Podstawowe informacje i definicje. 
	
	- zdefiniować pojęcie zagrożenia, jakości, bezpieczeństwa żywności, prawa żywnościowego

- wymienić przesłanki (powody) zapewnienia bezpieczeństwa żywności
	- wyjaśnić pojęcie jakości

- wymienić elementy składowe jakości żywności 

- wyjaśnić cel zapewnienia bezpieczeństwa zdrowotnego żywności
	Klasa V



	
	2. Polskie i europejskie ustawodawstwo żywnościowe
	
	 - wymienić akty prawne dotyczące bezpieczeństwa żywności

- rozróżnić dokumentacje systemów jakości

- sklasyfikować normy 

- rozróżnić oznaczenia norm krajowych, europejskich i międzynarodowych

- wymienić instytucje sprawujące nadzór nad bezpieczeństwem żywności 
- wymienić rodzaje aktów prawnych ustawodawczych i wykonawczych w Polsce i Unii Europejskiej 
	- korzystać z ustaw, rozporządzeń, norm i innych dokumentów dotyczących systemów jakości 

- interpretować informacje zawarte w prawie żywnościowym - określić zakres obowiązywania norm


	Klasa V



	
	3. Systemy zapewnienia jakości i zarządzania jakością
	
	- wymienić systemy zarządzania jakością 

- wyjaśnić skróty literowe ISO, TQM, HACCP, GMP, GHP

- wymienić cele wprowadzania systemów jakości i zarządzania jakością


	- rozróżnić systemy zarządzania jakością 
- analizować systemy zarządzania jakością 
- określić zakres obowiązywania systemów jakości

- stosować zasady systemów zarządzania jakością i środowiskiem oraz bezpieczeństwem zdrowotnym żywności w procesach produkcji wyrobów spożywczych
	Klasa V

	II. Zagrożenia bezpieczeństwa żywności 
	1. Zagrożenia biologiczne 
	
	- rozpoznać zagrożenia biologiczne, w tym mikrobiologiczne żywności 

- wymienić źródła zagrożeń biologicznych 

- wymienić sposoby kontroli zagrożeń 

- wymienić skutki wystąpienia zagrożeń biologicznych 
	- scharakteryzować zagrożenia biologiczne, w tym mikrobiologiczne 
- identyfikować zagrożenia biologiczne w liniach technologicznych produktów mleczarskich

- dokonać analizy zagrożeń biologicznych 

- wyjaśnić wpływ zagrożeń na bezpieczeństwo zdrowotne żywności

- scharakteryzować wpływ drobnoustrojów na bezpieczeństwo żywności

- dobrać sposób kontroli zagrożeń

- wskazać sposoby zapobiegania zagrożeniom biologicznym żywności
	Klasa V

	
	2. Zagrożenia chemiczne
	
	- rozpoznać zagrożenia chemiczne żywności

- wymienić źródła zagrożeń chemicznych 

- wymienić sposoby kontroli zagrożeń żywności

- wymienić skutki wystąpienia zagrożeń chemicznych 
	- scharakteryzować zagrożenia chemiczne

- dokonać analizy zagrożeń chemicznych 

- identyfikować zagrożenia chemicznych w liniach technologicznych produktów mleczarskich

- wyjaśnić wpływ zagrożeń chemicznych na bezpieczeństwo zdrowotne żywności

- dobrać sposób kontroli zagrożeń

- wskazać sposoby zapobiegania zagrożeniom chemicznym żywności
	Klasa V

	
	3. Zagrożenia fizyczne
	
	- rozpoznać zagrożenia fizyczne żywności

- wymienić źródła zagrożeń fizycznych

- wymienić sposoby kontroli zagrożeń 

- wymienić skutki wystąpienia zagrożeń fizycznych,
	- scharakteryzować zagrożenia fizyczne

- dokonać analizy zagrożeń fizycznych 

- identyfikować zagrożenia fizyczne w liniach technologicznych produktów mleczarskich

- wyjaśnić wpływ zagrożeń fizycznych na bezpieczeństwo zdrowotne żywności

- dobrać sposób kontroli zagrożeń

- wskazać sposoby zapobiegania zagrożeniom fizycznym żywności
	Klasa V

	IV. GMP i GHP w zakładzie spożywczym 
	1. Dobra Praktyka Produkcyjna 
	
	- wyjaśnić skrót literowy GMP, DDD

- wymienić zasady i obszary GMP (programy warunków wstępnych)

- wymienić przykładowe procedury i instrukcje GMP 

- korzystać z procedur i instrukcji GMP
	- scharakteryzować obszary GMP (otoczenie, budynki, surowce, opakowania, maszyny, magazynowanie, mycie i dezynfekcja, woda, ścieki, odpady, szkodniki)

- scharakteryzować dekalog GMP 

- dobrać działania w obszarach GMP mające wpływ na bezpieczeństwo żywności 

- analizować procedury i instrukcje GMP stosowane w zakładach mleczarskich
	Klasa V

	
	2. Dobra Praktyka Higieniczna 
	
	- wyjaśnić skrót literowy GHP 

- wymienić zasady i obszary GHP (programy warunków wstępnych)

- wymienić przykładowe procedury i instrukcje GHP

- korzystać z procedur i instrukcji GHP
	- scharakteryzować zasady utrzymania higieny osobistej pracownika, pomieszczeń, wyposażenia produkcyjnego oraz procesu produkcji 

- uzasadnić potrzebę wyznaczenia w zakładzie stref niskiego i wysokiego ryzyka zagrożenia bezpieczeństwa żywności 

- dobrać działania w obszarach GHP mające wpływ na bezpieczeństwo żywności 
- analizować procedury i instrukcje GHP stosowane w zakładach mleczarskich
	Klasa V

	III. System zapewnienia bezpieczeństwa żywności
	1. Zasady HACCP
	
	- wyjaśnić skrót literowy HACCP

- zdefiniować CP (punkt kontrolny), CCP (krytyczny punkt kontrolny), monitorowanie, działanie korygujące, weryfikacja i walidacja 

- wymienić zasady HACCP
	- scharakteryzować zasady HACCP

- wyjaśnić różnice między CCP a CP

- ustalić kolejność zasad HACCP

	Klasa V

	
	2. Etapy wdrażania HACCP
	
	- wymienić etapy wdrażania HACCP 

- wyjaśnić cel powołania zespołu ds. HACCP

- wyjaśnić pojęcie drzewka decyzyjnego 
-wyznaczyć krytyczne punkty kontrolne (CCP)

- sporządzić schemat blokowy produkcji wyrobów spożywczych z uwzględnieniem CP i CCP

- odczytać informacje zawarte w planie HACCP

- korzystać z dokumentacji systemów bezpieczeństwa żywności 

- wymienić korzyści wynikające 
z wdrożenia systemu HACCP 
w przemyśle mleczarskim

- korzystać z procedur i instrukcji GMP i GHP


	- scharakteryzować etapy wdrażania HACCP

- sporządzić opis produktu

- analizować informacje zawarte w opisie produktu 

- dokonać analizy zagrożeń bezpieczeństwa żywności

- dobrać metodę wyznaczania CCP

- ustalić granice krytyczne dla CCP

- dobrać sposoby monitorowania punktów kontrolnych (CP) oraz krytycznych punktów kontrolnych (CCP)

- zaplanować działania korygujące w przypadku stwierdzenia niezgodności w procesie produkcji wyrobów

- określić sposoby weryfikacji systemu HACCP

- sporządzić plan działania zespołu 

- określić czas realizacji zadania 

- monitorować pracę zespołu 

- określić kompetencje poszczególnych członków zespołu 

- przydzielić zadania członkom zespołu 

- przewidzieć skutki niewłaściwego doboru osób do zadań 

- kierować pracą zespołu z uwzględnieniem indywidualności jednostki i grupy 

- wykorzystać doświadczenia grupowe do rozwiązania problemu 
- stosować wybrane metody i techniki pracy grupowej

- monitorować stopień realizacji zadań w zespole 
	Klasa V

	
	3. Dokumentacja HACCP
	
	- podać przykłady dokumentów systemu HACCP oraz innych systemów bezpieczeństwa żywności

- określić hierarchię dokumentów 

- wymienić zawartość Księgi HACCP

- dokonać zapisu formularzach systemu HACCP 


	- odróżnić instrukcje od procedury

- odczytać informacje z dokumentacji techniczno- technologicznej oraz systemu HACCP 

- sporządzić dokumentację systemu HACCP dla produktów mleczarskich
- wskazać wykorzystanie programów komputerowych wspomagających dokumentowanie 
- zaprojektować dokumentację HACCP 
- analizować dokumentację HACCP dotyczącą wyrobów mleczarskich
	Klasa V

	RAZEM
	
	
	
	


PROCEDURY OSIĄGANIA CELÓW KSZTAŁCENIA PRZEDMIOTU

W nauczaniu przedmiotu „Bezpieczeństwo żywności ” proponuje się stosować zróżnicowane metody, w szczególności:
· metody podające, jak: pogadankę, opowiadanie, opis, prelekcję, objaśnienie lub wyjaśnienie,
· metody aktywizujące, jak: metodę przypadków, symulacje, dyskusja dydaktyczne i inne,
· metody praktyczne, w tym pokaz, ćwiczenia przedmiotowe, symulacja, wycieczka zawodowa.
Wśród środków dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli należą środki:
· wzrokowe obejmujące plansze, schematy, katalogi, dokumentację techniczno-technologiczną, prezentacje multimedialne,

·  wzrokowo-słuchowe obejmujące zasoby filmy dydaktyczne oraz zasoby multimedialne zawarte w internecie,
· automatyzujące proces uczenia się, obejmując programy specjalistyczne służące do obliczania wartości odżywczej, obliczania zapotrzebowania surowców do produkcji,
· rekwizyty obejmujące modele i atrapy surowców, materiałów pomocniczych oraz maszyn i urządzeń.
Zajęcia powinny odbywać się w pracowni technologicznej lub ogólnodydaktycznej wyposażonej w stanowisko komputerowe dla nauczyciela z projektorem multimedialnym i biurowym urządzeniem wielofunkcyjnym podłączone do sieci lokalnej z dostępem do internetu i do urządzeń peryferyjnych oraz w wybrane środki dydaktyczne. 

Realizując program nauczania należy uwzględnić indywidualizację pracę z uczniami zdolnymi oraz mniejszych możliwościach intelektualnych poprzez:
 dostosowanie warunków, metod, środków i form kształcenia do potrzeb ucznia szczególnie zdolnego – przygotowanie specjalnych zadań o wyższym 

 stopniu trudności, 

lub

 dostosowanie warunków, metod, środków i form kształcenia do możliwości ucznia o niższym potencjale – stosowanie indywidualnych zadań o niższym 

 stopniu trudności, pomoc nauczyciela w miarę potrzeb ucznia.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIĄGNIĘĆ EDUKACYJNYCH UCZNIA

Osiągnięcia uczniów proponuje się sprawdzać różnorodnymi metodami. Mogą to być formy ustne, takie jak: (wypowiedź, udział w dyskusji) oraz formy pisemne (sprawdziany, zadanie domowe, testy, kartkówki, krzyżówki), a także formy praktyczne (wykonanie konkretnego polecenia, sposób wykonania, ocena efektu zadania). Kontrola osiągnięć uczniów powinna być systematyczna oraz uwzględniać możliwości intelektualne ucznia oraz wymagania podstawowe i ponadpodstawowe zawarte w programie nauczania.

PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU

Proponuje się przeprowadzić ewaluację przedmiotu najpierw na początku kształcenia poprzez zdiagnozowanie potrzeb uczniów, w trakcie nauczania 
w postaci ankietowania uczniów, obserwacji, wywiadów z uczniami. Na zakończenie kształcenia proponuje się przeprowadzić ewaluację podsumowującą poprzez testy teoretyczne i praktyczne uczniów, ankietowanie uczniów, nauczycieli i pracodawców. 

Ewaluacja powinna sprawdzić przyswojenie materiału nauczania przez uczniów.
ZALECANA LITERATURA DO PRZEDMIOTU
Proponowane podręczniki

1. Podstawy technologii żywności, praca zbiorowa pod redakcją E. Czarnieckiej-Skubiny, Wydawnictwo Format – AB.

2. Technologia żywności – Technologie kierunkowe 2-3, Praca zbiorowa pod redakcją E. Czarnieckiej-Skubiny, Wydawnictwo Format – AB.

Literatura

1. Dłużewski M., Technologia żywności cz. 4, WSiP, Warszawa.

2. Przewodnik Dobrej Praktyki Higienicznej i Przetwórczej w Branży Mleczarskiej, Związek Prywatnych Przetwórców Mleka.
3. Kołożyn-Krajewska D., Higiena produkcji żywności, SGGW.

4. Dzwolak S., Zapewnienie jakości zdrowotnej artykułów spożywczych w systemie HACCP, Lux-Reklama.

5. Ziajka S., Dzwolak S., Podstawy zapewnienia bezpieczeństwa żywności w systemie HACCP, Studio 108, Olsztyn.

6. Sikora T., Kijowski J., Zarządzanie jakością i bezpieczeństwem żywności. Integracja i informatyzacja systemów, WNT.

7. Kowalczyk S., Bezpieczeństwo i jakość żywności, PWN, Warszawa.
8. Aktualne prawodawstwo żywnościowe PL i UE.
Czasopisma branżowe

1. „Opakowania”.
2. „Przemysł Spożywczy”.
3. „Magazyn Spożywczy”. 

4. „Przegląd Mleczarski”.
5. „Bezpieczeństwo Żywności”.
NAZWA PRZEDMIOTU
Pracownia przetwórstwa mleczarskiego 

Cele ogólne
1. Przestrzeganie przepisów dotyczących bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska, systemów zapewnienia jakości.

2. Poznanie gospodarki magazynowej w zakładzie przetwórstwa mleczarskiego.

3. Wykonywanie czynności związanych z prowadzeniem produkcji wyrobów mleczarskich z wykorzystaniem maszyn i urządzeń.

4. Badanie jakości surowców, dodatków do żywności, materiałów pomocniczych oraz wyrobów mleczarskich.
5. Rozliczanie produkcji wyrobów mleczarskich.

Cele operacyjne

Uczeń potrafi:

1) stosować przepisy dotyczące bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska,

2) kontrolować warunki magazynowania surowców, dodatków do żywności, materiałów pomocniczych oraz wyrobów mleczarskich,

3) oceniać organoleptycznie surowce, dodatki do żywności, materiały pomocnicze oraz wyroby mleczarskie,

4) korzystać z dokumentacji techniczno-technologicznej podczas wykonywania zadań zawodowych,

5) prowadzić produkcję wyrobów mleczarskich z wykorzystaniem maszyn i urządzeń, 

6) monitorować produkcję wyrobów mleczarskich,

7) rozliczać produkcję wyrobów mleczarskich,

8) współpracować w zespole,

9) ponosić odpowiedzialność za powierzone zadania zawodowe.

MATERIAŁ NAUCZANIA – PRACOWNIA PRZETWÓRSTWA MLECZARSKIEGO 
	Dział programowy
	Tematy jednostek metodycznych
	Liczba godz.
	Wymagania programowe
	Uwagi o realizacji

	
	
	
	Podstawowe

Uczeń potrafi:
	Ponadpodstawowe

Uczeń potrafi:
	Etap realizacji

	I. Bezpieczeństwo i organizacja pracy w zakładzie przetwórstwa mleczarskiego
	1. Zasady bhp, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska 
	
	- wskazać zasady postępowania w przypadku zagrożeń w zakładzie przetwórstwa mleczarskiego

- rozróżnić środki gaśnicze 

 wskazać zastosowanie środków gaśniczych

- stosować się do znaków bhp i ppoż. 

- wymienić działania mające na celu ochronę środowiska naturalnego

- rozróżnić po kolorach pojemniki do segregacji odpadów

- stosować przepisy bhp na stanowiskach pracy
	- stosować sposoby postępowania w czasie pożaru 

- wybrać środki gaśnicze

- przewidzieć zagrożenia w zakresie ochrony przeciwpożarowej

- stosować procedury w stanach zagrożenia zdrowia i życia

- dobrać formy doskonalenia zawodowego z zakresu bhp
- sporządzić plan działania zespołu 

- określić czas realizacji zadania 

- monitorować pracę zespołu 

	Klasa IV



	
	2. Dobra Praktyka Higieniczna i Dobra Praktyka Produkcyjna 
	
	- stosować zasady higieny osobistej

- stosować się do znaków zakazu, nakazu, ewakuacyjnych, sygnałów alarmowych

- korzystać z instrukcji bhp i instrukcji stanowiskowych 

- korzystać z odzieży roboczej i środków ochrony indywidualnej

- zapobiegać występowaniu zagrożeniom przy wykonywaniu zadań zawodowych

- stosować zasady systemów zarządzania jakością i środowiskiem oraz bezpieczeństwem żywności w procesie technologicznym 

- kontrolować parametry technologiczne w krytycznych punktach kontroli (CCP) i punktach kontroli (CP) w procesie technologicznym 

- zapisać parametry technologiczne w krytycznych punktach kontroli (CCP) i punktach kontroli (CP) w procesie technologicznym
	- dobrać środki ochrony indywidualnej i zbiorowej w zależności od występującego zagrożenia w zakładach przetwórstwa mleczarskiego
- stosować systemy zapewnienia bezpieczeństwa żywności

- podejmować działania korygujące w krytycznych punktach kontroli (CCP) i w punktach kontroli (CP) w procesie technologicznym
	Klasa IV



	
	3. Organizacja stanowisk pracy w zakładach przetwórstwa mleczarskiego
	
	- wskazać działy i pomieszczenia w zakładzie pracy

- określić wymagania bhp dotyczące budynków, pomieszczeń i stanowisk pracy w zakładzie przetwórstwa mleczarskiego

- stosować zasady bezpiecznego wykonywania pracy w zakładzie 

przetwórstwa mleczarskiego

- skorzystać z instrukcji bhp i instrukcji stanowiskowych w zakładach przetwórstwa mleczarskiego

- stosować segregację odpadów w trakcie wykonywania pracy

- przestrzega zasad rzetelności, lojalności i kultury osobistej 

- przestrzegać zasad etycznych i prawnych związanych z ochroną własności intelektualnej i ochroną danych

- stosować zasady etykiety w komunikacji z przełożonym i ze współpracownikami
	- zaplanować organizację stanowiska pracy

- zorganizować stanowiska pracy zgodnie z ergonomią

- stosować zasady bezpiecznego wykonywania pracy w zakładzie przetwórstwa mleczarskiego

- rozróżnić stanowiska pracy dla osób z niepełnosprawnością

- ustalić harmonogram wykonania zadań 

- weryfikować planowane działania
	Klasa IV



	II. Produkcja wyrobów mleczarskich
	1. Technologia produkcji napojów mlecznych niefermentowanych i fermentowanych 
	
	- rozpoznać surowce, dodatki do żywności i materiały pomocnicze do produkcji napojów mlecznych niefermentowanych i fermentowanych 
- rozróżnić procesy i operacje jednostkowe w produkcji napojów mlecznych niefermentowanych i fermentowanych 
- prowadzić procesów biotechnologicznych w produkcji napojów mlecznych niefermentowanych i fermentowanych 

- kontrolować przebieg operacji i procesów jednostkowych w produkcji napojów mlecznych niefermentowanych i fermentowanych 
- stosować sprzęt kontrolno-pomiarowy podczas prowadzenia operacji i procesów jednostkowych w produkcji napojów mlecznych niefermentowanych i fermentowanych 

- odczytać parametry technologiczne operacji i procesów jednostkowych z uwzględnieniem CCP i CP w produkcji napojów mlecznych niefermentowanych i fermentowanych 

- zapisać parametry technologiczne operacji i procesów jednostkowych z uwzględnieniem CCP i CP w produkcji napojów mlecznych niefermentowanych i fermentowanych 
- stosować dokumentację techniczną i technologiczną dotyczącą produkcji napojów mlecznych 

- korzystać z instrukcji stanowiskowych i technologicznych oraz receptur
- wypełnić dokumentację techniczno-technologiczną dotyczącą napojów mlecznych 
- obsługiwać tablice sterownicze maszyn i urządzeń

- obsługiwać maszyny i urządzenia do pracy zgodnie z przepisami bhp 

- stosować parametry pracy maszyn i urządzeń podczas ich obsługi
- stosować dokumentację techniczną maszyn i urządzeń podczas ich obsługi 

- wypełnić dokumentację przebiegu pracy maszyn i urządzeń 

- wykonać czynności związane z konserwacją maszyn i urządzeń zgodnie z przepisami bhp 
- stosować zasady systemów zarządzania jakością w trakcie obsługiwania maszyn i urządzeń 

- korzystać z instrukcji bhp i instrukcji stanowiskowych w trakcie wykonywania prac 

- wykonać pracę zgodnie z zasadami bezpieczeństwa i higieny pracy 

- stosować procedurę postępowania w razie zagrożenia 
- realizować zadanie w wyznaczonym czasie

- podać przykłady rozwiązań problemu

- korzystać z rozwiązań innych 

- wskazać rodzaje i możliwości form doskonalenia się w zawodzie 

- podać przykłady możliwości rozwoju zawodowego

- ustalić harmonogram wykonania zadań 

- realizować zadanie w wyznaczonym czasie 

- przestrzegać zasad współpracy w zespole
	- ocenić organoleptycznie surowce, dodatki do żywności i materiały pomocnicze do produkcji napojów mlecznych 
- określić przydatność technologiczną surowców, dodatków do żywności i materiałów pomocniczych do produkcji napojów mlecznych niefermentowanych i fermentowanych 
- wyjaśnić wpływ parametrów technologicznych na proces produkcji napojów mlecznych niefermentowanych i fermentowanych 
- dobrać procesy i operacje jednostkowe w produkcji napojów mlecznych niefermentowanych i fermentowanych 
- planować kolejność operacji i procesów jednostkowych w produkcji napojów mlecznych 

- wybrać informacje z dokumentacji technicznej i technologicznej w celu prowadzenia procesu technologicznego produkcji napojów mlecznych niefermentowanych i fermentowanych 
- porównać odczytane parametry operacji i procesów jednostkowych z dokumentacją techniczno-technologiczną 

- wyjaśnić wpływ operacji i procesów jednostkowych na jakość napojów mlecznych niefermentowanych i fermentowanych 
- dobrać maszyny i urządzenia do operacji i procesów jednostkowych 
- wyjaśnić zastosowanie napojów mlecznych niefermentowanych i fermentowanych maszyn i urządzeń w produkcji 

- dobrać parametry pracy maszyn i urządzeń do produkcji wyrobów mleczarskich zgodnie z dokumentacją techniczną

- dobrać dokumentację techniczną do obsługi maszyn i urządzeń 

- porównać parametry pracy maszyn i urządzeń z dokumentacją techniczną

- rozróżnić zagrożenia zdrowotne żywności w procesie produkcji napojów mlecznych 

- wyjaśnić wpływ zagrożeń zdrowotnych na napojów mlecznych 

-korzystać z programów komputerowych w dokumentowaniu procesów technologicznych

- proponować nowe i nietypowe rozwiązanie problemu 

- wyjaśnić potrzebę ustawicznego kształcenia 

- weryfikować planowane działania

- dzielić się zadaniami 

- sporządzać plan działania zespołu 

- określić czas realizacji zadania 

- monitorować pracę zespołu 
- kierować pracą zespołu z uwzględnieniem indywidualności jednostki i grupy 

- wykorzystać doświadczenia grupowe do rozwiązania problemu 
- stosować wybrane metody i techniki pracy grupowej

monitoruje stopień realizacji zadań w zespole 


	Klasa IV



	
	2. Technologia produkcji koncentratów mlecznych 
	
	- rozpoznać surowce, dodatki do żywności i materiały pomocnicze do produkcji koncentratów mlecznych

- rozróżnić procesy i operacje jednostkowe w produkcji koncentratów mlecznych
- prowadzić procesy i operacje jednostkowe w produkcji wyrobów mleczarskich 
- kontrolować przebieg operacji i procesów jednostkowych w produkcji koncentratów mlecznych
- stosować sprzęt kontrolno-pomiarowy podczas prowadzenia operacji i procesów jednostkowych w produkcji koncentratów 

- odczytać parametry technologiczne operacji i procesów jednostkowych z uwzględnieniem CCP i CP w produkcji koncentratów mlecznych

- zapisać parametry technologiczne operacji i procesów jednostkowych z uwzględnieniem CCP i CP w produkcji koncentratów mlecznych

- stosować dokumentację techniczną i technologiczną dotyczącą produkcji koncentratów mlecznych

- korzystać z instrukcji stanowiskowych i technologicznych oraz receptur
- wypełnić dokumentację techniczno-technologiczną dotyczącą produkcji koncentratów mlecznych
- obsługiwać tablice sterownicze maszyn i urządzeń

- obsługiwać maszyny i urządzenia do pracy zgodnie z przepisami bhp 

- stosować parametry pracy maszyn i urządzeń podczas ich obsługi
- stosować dokumentację techniczną maszyn i urządzeń podczas ich obsługi 

- wypełnić dokumentację przebiegu pracy maszyn i urządzeń 

- wykonać czynności związane z konserwacją maszyn i urządzeń zgodnie z przepisami bhp 
- stosować zasady systemów zarządzania jakością w trakcie obsługiwania maszyn i urządzeń 

- korzystać z instrukcji bhp i instrukcji stanowiskowych w trakcie wykonywania prac 

- wykonać pracę zgodnie z zasadami bezpieczeństwa i higieny pracy 

- stosować procedurę postępowania w razie zagrożenia 

- realizować zadanie w wyznaczonym czasie

- podać przykłady rozwiązań problemu

- korzystać z rozwiązań innych 
- wskazać rodzaje i możliwości form doskonalenia się w zawodzie 

- podać przykłady możliwości rozwoju zawodowego

- ustalić harmonogram wykonania zadań 

- realizować zadanie w wyznaczonym czasie 

- przestrzega zasad współpracy w zespole
	- ocenić organoleptycznie surowce, dodatki do żywności i materiały pomocnicze do produkcji koncentratów mlecznych
- określić przydatność technologiczną surowców, dodatków do żywności i materiałów pomocniczych do produkcji koncentratów mlecznych
- wyjaśnić wpływ parametrów technologicznych na proces produkcji koncentratów mlecznych
- dobrać procesy i operacje jednostkowe w produkcji wyrobów mleczarskich 
- planować kolejność operacji i procesów jednostkowych w produkcji koncentratów mlecznych

- wybrać informacje z dokumentacji technicznej i technologicznej w celu prowadzenia procesu technologicznego produkcji koncentratów mlecznych
- porównać odczytane parametry operacji i procesów jednostkowych z dokumentacją techniczno-technologiczną 

- wyjaśnić wpływ operacji i procesów jednostkowych na jakość wyrobów mleczarskich

- dobrać maszyny i urządzenia do operacji i procesów jednostkowych 
- wyjaśnić zastosowanie maszyn i urządzeń w produkcji koncentratów mlecznych
- dobrać parametry pracy maszyn i urządzeń do produkcji koncentratów mlecznych zgodnie z dokumentacją techniczną

- dobrać dokumentację techniczną do obsługi maszyn i urządzeń 

- porównać parametry pracy maszyn i urządzeń z dokumentacją techniczną

- rozróżnić zagrożenia zdrowotne żywności w procesie produkcji koncentratów mlecznych

- wyjaśnić wpływ zagrożeń zdrowotnych na koncentraty mleczne
- korzystać z programów komputerowych w dokumentowaniu procesów technologicznych

- proponować nowe i nietypowe rozwiązanie problemu 

- wyjaśnić potrzebę ustawicznego kształcenia 

- weryfikować planowane działania

- dzielić się zadaniami 

- sporządzać plan działania zespołu 

- określić czas realizacji zadania 

- monitorować pracę zespołu 
- kierować pracą zespołu z uwzględnieniem indywidualności jednostki i grupy 

- wykorzystać doświadczenia grupowe do rozwiązania problemu 
- stosować wybrane metody i techniki pracy grupowej

monitoruje stopień realizacji zadań w zespole 


	

	
	3. Technologia produkcji serów 
	
	- rozpoznać surowce, dodatki do żywności i materiały pomocnicze do produkcji sera

- rozróżnić procesy i operacje jednostkowe w produkcji sera
- prowadzić procesy i operacje jednostkowe w produkcji wyrobów mleczarskich 

- kontrolować przebieg operacji i procesów jednostkowych w produkcji sera
- stosować sprzęt kontrolno-pomiarowy podczas prowadzenia operacji i procesów jednostkowych w produkcji koncentratów 

- odczytać parametry technologiczne operacji i procesów jednostkowych z uwzględnieniem CCP i CP w produkcji sera
- zapisać parametry technologiczne operacji i procesów jednostkowych z uwzględnieniem CCP i CP w produkcji sera
- stosować dokumentację techniczną i technologiczną dotyczącą produkcji sera
- korzystać z instrukcji stanowiskowych i technologicznych oraz receptur
- wypełnić dokumentację techniczno-technologiczną dotyczącą produkcji sera
- obsługiwać tablice sterownicze maszyn i urządzeń

- obsługiwać maszyny i urządzenia do pracy zgodnie z przepisami bhp 

- stosować parametry pracy maszyn i urządzeń podczas ich obsługi
- stosować dokumentację techniczną maszyn i urządzeń podczas ich obsługi 

- wypełnić dokumentację przebiegu pracy maszyn i urządzeń 

- wykonać czynności związane z konserwacją maszyn i urządzeń zgodnie z przepisami bhp 
- stosować zasady systemów zarządzania jakością w trakcie obsługiwania maszyn i urządzeń 

- korzystać z instrukcji bhp i instrukcji stanowiskowych w trakcie wykonywania prac 

- wykonać pracę zgodnie z zasadami bezpieczeństwa i higieny pracy 

- stosować procedurę postępowania w razie zagrożenia 

- realizować zadanie w wyznaczonym czasie

- podać przykłady rozwiązań problemu

- korzystać z rozwiązań innych 
- wskazać rodzaje i możliwości form doskonalenia się w zawodzie 

- podać przykłady możliwości rozwoju zawodowego

- ustalić harmonogram wykonania zadań 

- realizować zadanie w wyznaczonym czasie 

- przestrzega zasad współpracy w zespole
	- ocenić organoleptycznie surowce, dodatki do żywności i materiały pomocnicze do produkcji sera
- określić przydatność technologiczną surowców, dodatków do żywności i materiałów pomocniczych do produkcji sera
- wyjaśnić wpływ parametrów technologicznych na proces produkcji sera
- dobrać procesy i operacje jednostkowe w produkcji wyrobów mleczarskich 
- planować kolejność operacji i procesów jednostkowych w produkcji sera

- wybrać informacje z dokumentacji technicznej i technologicznej w celu prowadzenia procesu technologicznego produkcji sera

- porównać odczytane parametry operacji i procesów jednostkowych z dokumentacją techniczno-technologiczną 

- wyjaśnić wpływ operacji i procesów jednostkowych na jakość wyrobów mleczarskich

- dobrać maszyny i urządzenia do operacji i procesów jednostkowych 
- wyjaśnić zastosowanie maszyn i urządzeń w produkcji sera
- dobrać parametry pracy maszyn i urządzeń do produkcji sera zgodnie z dokumentacją techniczną

- dobrać dokumentację techniczną do obsługi maszyn i urządzeń 

- porównać parametry pracy maszyn i urządzeń z dokumentacją techniczną

- rozróżnić zagrożenia zdrowotne żywności w procesie produkcji sera

- wyjaśnić wpływ zagrożeń zdrowotnych na koncentraty mleczne
- korzystać z programów komputerowych w dokumentowaniu procesów technologicznych

- proponować nowe i nietypowe rozwiązanie problemu 

- wyjaśnić potrzebę ustawicznego kształcenia 

- weryfikować planowane działania

- dzielić się zadaniami 

- sporządzać plan działania zespołu 

- określić czas realizacji zadania 

- monitorować pracę zespołu 

- kierować pracą zespołu z uwzględnieniem indywidualności jednostki i grupy 

- wykorzystać doświadczenia grupowe do rozwiązania problemu 
- stosować wybrane metody i techniki pracy grupowej

- monitoruje stopień realizacji zadań w zespole 


	

	
	4. Technologia produkcji wyrobów tłuszczowych
	
	- rozpoznać surowce, dodatki do żywności i materiały pomocnicze do produkcji wyrobów tłuszczowych

- rozróżnić procesy i operacje jednostkowe w produkcji wyrobów tłuszczowych
- prowadzić procesy i operacje jednostkowe w produkcji wyrobów mleczarskich 

- kontrolować przebieg operacji i procesów jednostkowych w produkcji wyrobów tłuszczowych
- stosować sprzęt kontrolno-pomiarowy podczas prowadzenia operacji i procesów jednostkowych w produkcji koncentratów 

- odczytać parametry technologiczne operacji i procesów jednostkowych z uwzględnieniem CCP i CP w produkcji wyrobów tłuszczowych
- zapisać parametry technologiczne operacji i procesów jednostkowych z uwzględnieniem CCP i CP w produkcji wyrobów tłuszczowych
- stosować dokumentację techniczną i technologiczną dotyczącą produkcji wyrobów tłuszczowych
- korzystać z instrukcji stanowiskowych i technologicznych oraz receptur
- wypełnić dokumentację techniczno-technologiczną dotyczącą produkcji wyrobów tłuszczowych
- obsługiwać tablice sterownicze maszyn i urządzeń

- obsługiwać maszyny i urządzenia do pracy zgodnie z przepisami bhp 

- stosować parametry pracy maszyn i urządzeń podczas ich obsługi
- stosować dokumentację techniczną maszyn i urządzeń podczas ich obsługi 

- wypełnić dokumentację przebiegu pracy maszyn i urządzeń 

- wykonać czynności związane z konserwacją maszyn i urządzeń zgodnie z przepisami bhp 
- stosować zasady systemów zarządzania jakością w trakcie obsługiwania maszyn i urządzeń 

- korzystać z instrukcji bhp i instrukcji stanowiskowych w trakcie wykonywania prac 

- wykonać pracę zgodnie z zasadami bezpieczeństwa i higieny pracy 

- stosować procedurę postępowania w razie zagrożenia 

- realizować zadanie w wyznaczonym czasie

- podać przykłady rozwiązań problemu

- korzystać z rozwiązań innych

 - wskazać rodzaje i możliwości form doskonalenia się w zawodzie 

- podać przykłady możliwości rozwoju zawodowego

- ustalić harmonogram wykonania zadań 

- realizować zadanie w wyznaczonym czasie 

- przestrzega zasad współpracy w zespole
	- ocenić organoleptycznie surowce, dodatki do żywności i materiały pomocnicze do produkcji wyrobów tłuszczowych
- określić przydatność technologiczną surowców, dodatków do żywności i materiałów pomocniczych do produkcji wyrobów tłuszczowych
- wyjaśnić wpływ parametrów technologicznych na proces produkcji wyrobów tłuszczowych
- dobrać procesy i operacje jednostkowe w produkcji wyrobów mleczarskich 
- planować kolejność operacji i procesów jednostkowych w produkcji wyrobów tłuszczowych

- wybrać informacje z dokumentacji technicznej i technologicznej w celu prowadzenia procesu technologicznego produkcji wyrobów tłuszczowych

- porównać odczytane parametry operacji i procesów jednostkowych z dokumentacją techniczno-technologiczną 

- wyjaśnić wpływ operacji i procesów jednostkowych na jakość wyrobów mleczarskich

- dobrać maszyny i urządzenia do operacji i procesów jednostkowych 
- wyjaśnić zastosowanie maszyn i urządzeń w produkcji wyrobów tłuszczowych
- dobrać parametry pracy maszyn i urządzeń do produkcji wyrobów tłuszczowych zgodnie z dokumentacją techniczną

- dobrać dokumentację techniczną do obsługi maszyn i urządzeń 

- porównać parametry pracy maszyn i urządzeń z dokumentacją techniczną

- rozróżnić zagrożenia zdrowotne żywności w procesie produkcji wyrobów tłuszczowych

- wyjaśnić wpływ zagrożeń zdrowotnych na koncentraty mleczne
- korzystać z programów komputerowych w dokumentowaniu procesów technologicznych

- proponować nowe i nietypowe rozwiązanie problemu 

- wyjaśnić potrzebę ustawicznego kształcenia 

- weryfikować planowane działania

- dzielić się zadaniami 

- sporządzać plan działania zespołu 

- określić czas realizacji zadania 

- monitorować pracę zespołu 
- kierować pracą zespołu z uwzględnieniem indywidualności jednostki i grupy 

- wykorzystać doświadczenia grupowe do rozwiązania problemu 
- stosować wybrane metody i techniki pracy grupowej

monitoruje stopień realizacji zadań w zespole 


	

	
	5. Technologia produkcji lodów i deserów mlecznych 
	
	- rozpoznać surowce, dodatki do żywności i materiały pomocnicze do produkcji lodów i deserów mlecznych

- rozróżnić procesy i operacje jednostkowe w produkcji lodów i deserów mlecznych
- prowadzić procesy i operacje jednostkowe w produkcji wyrobów mleczarskich 

- kontrolować przebieg operacji i procesów jednostkowych w produkcji lodów i deserów mlecznych
- stosować sprzęt kontrolno-pomiarowy podczas prowadzenia operacji i procesów jednostkowych w produkcji koncentratów 

- odczytać parametry technologiczne operacji i procesów jednostkowych z uwzględnieniem CCP i CP w produkcji lodów i deserów mlecznych
- zapisać parametry technologiczne operacji i procesów jednostkowych z uwzględnieniem CCP i CP w produkcji lodów i deserów mlecznych
- stosować dokumentację techniczną i technologiczną dotyczącą produkcji lodów i deserów mlecznych
- korzystać z instrukcji stanowiskowych i technologicznych oraz receptur
- wypełnić dokumentację techniczno-technologiczną dotyczącą produkcji lodów i deserów mlecznych
- obsługiwać tablice sterownicze maszyn i urządzeń

- obsługiwać maszyny i urządzenia do pracy zgodnie z przepisami bhp 

- stosować parametry pracy maszyn i urządzeń podczas ich obsługi
- stosować dokumentację techniczną maszyn i urządzeń podczas ich obsługi 

- wypełnić dokumentację przebiegu pracy maszyn i urządzeń 

- wykonać czynności związane z konserwacją maszyn i urządzeń zgodnie z przepisami bhp 
- stosować zasady systemów zarządzania jakością w trakcie obsługiwania maszyn i urządzeń 

- korzystać z instrukcji bhp i instrukcji stanowiskowych w trakcie wykonywania prac 

- wykonać pracę zgodnie z zasadami bezpieczeństwa i higieny pracy 

- stosować procedurę postępowania w razie zagrożenia 

- realizować zadanie w wyznaczonym czasie

- podać przykłady rozwiązań problemu

- korzystać z rozwiązań innych 
- wskazać rodzaje i możliwości form doskonalenia się w zawodzie 

- podać przykłady możliwości rozwoju zawodowego

- ustalić harmonogram wykonania zadań 

- realizować zadanie w wyznaczonym czasie 

- przestrzega zasad współpracy w zespole
	- ocenić organoleptycznie surowce, dodatki do żywności i materiały pomocnicze do produkcji lodów i deserów mlecznych
- określić przydatność technologiczną surowców, dodatków do żywności i materiałów pomocniczych do produkcji lodów i deserów mlecznych
- wyjaśnić wpływ parametrów technologicznych na proces produkcji lodów i deserów mlecznych
- dobrać procesy i operacje jednostkowe w produkcji wyrobów mleczarskich 
- planować kolejność operacji i procesów jednostkowych w produkcji lodów i deserów mlecznych

- wybrać informacje z dokumentacji technicznej i technologicznej w celu prowadzenia procesu technologicznego produkcji lodów i deserów mlecznych

- porównać odczytane parametry operacji i procesów jednostkowych z dokumentacją techniczno-technologiczną 

- wyjaśnić wpływ operacji i procesów jednostkowych na jakość wyrobów mleczarskich

- dobrać maszyny i urządzenia do operacji i procesów jednostkowych 
- wyjaśnić zastosowanie maszyn i urządzeń w produkcji lodów i deserów mlecznych
- dobrać parametry pracy maszyn i urządzeń do produkcji lodów i deserów mlecznych zgodnie z dokumentacją techniczną

- dobrać dokumentację techniczną do obsługi maszyn i urządzeń 

- porównać parametry pracy maszyn i urządzeń z dokumentacją techniczną

- rozróżnić zagrożenia zdrowotne żywności w procesie produkcji lodów i deserów mlecznych

- wyjaśnić wpływ zagrożeń zdrowotnych na koncentraty mleczne
- korzystać z programów komputerowych w dokumentowaniu procesów technologicznych

- proponować nowe i nietypowe rozwiązanie problemu 

- wyjaśnić potrzebę ustawicznego kształcenia 

- weryfikować planowane działania

- dzielić się zadaniami 

- sporządzać plan działania zespołu 

- określić czas realizacji zadania 

- monitorować pracę zespołu 
- kierować pracą zespołu z uwzględnieniem indywidualności jednostki i grupy 

- wykorzystać doświadczenia grupowe do rozwiązania problemu 
- stosować wybrane metody i techniki pracy grupowej

monitoruje stopień realizacji zadań w zespole 


	

	
	6. Magazynowanie w mleczarstwie
	
	- klasyfikować magazyny w mleczarstwie

- stosować zasadę FIFO

 - wykonać czynności związane z przechowywaniem surowców, dodatków do żywności i materiałów pomocniczych, wyrobów mleczarskich 

- monitorować warunki magazynowania surowców, dodatków do żywności i materiałów pomocniczych, wyrobów mleczarskich 

- korzystać z przyrządów kontrolno-pomiarowych do monitorowania warunków magazynowania 

- zapisać parametry magazynowania surowców, dodatków do żywności i materiałów pomocniczych, wyrobów mleczarskich

- stosować środki transportu wewnętrznego w zakładach przetwórstwa mleczarskiego 

- wypełnić dokumentację magazynową 
	- określić przydatność technologiczną surowców, dodatków do żywności i materiałów pomocniczych stosowanych do produkcji wyrobów mleczarskich

- dobrać magazyny do rodzaju przechowywanych surowców, dodatków do żywności i materiałów pomocniczych, wyrobów mleczarskich 

- dobrać warunki magazynowania surowców, dodatków do żywności i materiałów pomocniczych, wyrobów mleczarskich 

- podejmować działania korygujące w przypadku niezgodności w trakcie magazynowania

- określić wpływ warunków magazynowania na jakość przechowywanych surowców, dodatków do żywności i materiałów pomocniczych stosowanych do produkcji wyrobów mleczarskich

- dobrać środki transportu wewnętrznego w zakładach przetwórstwa mleczarskiego stosowane do transportu surowców, półproduktów, wyrobów gotowych, dodatków do żywności materiałów pomocniczych i wyrobów mleczarskich
	Klasa IV



	
	7. Gospodarka wodnościekowa
	
	- rozpoznać produkty uboczne i odpady poprodukcyjne w mleczarstwie
- segregować produkty uboczne i odpady poprodukcyjne w mleczarstwie

- wymienić odpady poprodukcyjne i produkty uboczne zagrażające środowisku
	- wskazać kierunki wykorzystania produktów ubocznych i odpadów poprodukcyjnych w mleczarstwie

- wymienić kategorie ścieków mleczarskich 

- wymienić wskaźniki czystości ścieków

- klasyfikować metody oczyszczania ścieków mleczarskich oraz sposoby przetwarzania osadu
	Klasa IV



	III. Kontrola jakościowa i ilościowa
	1.Badanie jakości w mleczarstwie
	
	- pobrać do badań próbki surowców, dodatków do żywności, materiałów pomocniczych, półproduktów i wyrobów mleczarskich

- przygotować próbki do badań laboratoryjnych 

- wykonać analizę organoleptyczną surowców, dodatków do żywności,

półproduktów i wyrobów mleczarskich

- przygotować zestawy sprzętu do wykonywania badań laboratoryjnych

- dobrać odczynniki chemiczne do badań jakości surowców, dodatków

do żywności, materiałów pomocniczych, półproduktów i wyrobów mleczarskich

- przestrzegać zasad przechowywania odczynników chemicznych 

- wykonać badania fizyczne i chemiczne surowców, dodatków do żywności, materiałów pomocniczych, półproduktów i wyrobów mleczarskich

- posługiwać się kartami charakterystyk związków chemicznych

- stosować przepisy sanitarno-epidemiologiczne i ochrony środowiska w trakcie wykonywania badań laboratoryjnych

- stosować dokumentację laboratoryjną dotyczącą badania jakości 

- stosować zasady bhp i ochrony indywidualnej podczas wykonywania badań laboratoryjnych

- podać przykłady rozwiązań problemu

- korzystać z rozwiązań innych 
- wskazać rodzaje i możliwości form doskonalenia się w zawodzie 

- podać przykłady możliwości rozwoju zawodowego

- ustalić harmonogram wykonania zadań 

- realizować zadanie w wyznaczonym czasie 

- przestrzegać zasad współpracy w zespole
	- dobrać metody oceny organoleptycznej surowców mleczarskich, dodatków do żywności, materiałów pomocniczych, półproduktów i wyrobów mleczarskich

- dokonać obliczeń związanych z przygotowaniem roztworów odczynników chemicznych do badania jakości surowców, dodatków do żywności, materiałów pomocniczych, półproduktów i wyrobów mleczarskich

- przygotować roztwory odczynników chemicznych do badania jakości surowców, dodatków do żywności, materiałów pomocniczych, półproduktów i wyrobów mleczarskich

- wykonać badania fizykochemiczne surowców mleczarskich, dodatków do żywności, materiałów pomocniczych, półproduktów i wyrobów mleczarskich

- interpretować wyniki badań laboratoryjnych

- kierować pracą zespołu z uwzględnieniem indywidualności jednostki i grupy 

- wykorzystać doświadczenia grupowe do rozwiązania problemu 

- stosować wybrane metody i techniki pracy grupowej

monitoruje stopień realizacji zadań w zespole 


	Klasa IV



	
	2. Rozliczanie produkcji wyrobów mleczarskich
	
	- posługiwać się dokumentacją technologiczną i normami dotyczącymi produkcji wyrobów mleczarskich

- obliczyć zużycie surowców, dodatków do żywności, półproduktów i materiałów pomocniczych do produkcji wyrobów mleczarskich

- obliczyć wydajność produkcji wyrobów mleczarskich 
	- interpretować wyniki zużycia surowców, dodatków do żywności, półproduktów i materiałów pomocniczych do produkcji wyrobów mleczarskich z dokumentację technologiczną i normami 

- ocenić wydajność produkcji wyrobów mleczarskich z dokumentację technologiczną i normami 
	Klasa IV



	Razem
	
	
	
	


PROCEDURY OSIĄGANIA CELÓW KSZTAŁCENIA PRZEDMIOTU
W nauczaniu przedmiotu „Pracownia przetwórstwa mleczarskiego” proponuje się stosować zróżnicowane metody, w szczególności:
· metody praktyczne, w tym pokaz, ćwiczenia produkcyjne, badania laboratoryjne, pokaz z instruktażem
· metody aktywizujące, jak: metodę przypadków, symulacje, dyskusja dydaktyczne i inne,
· metody podające, jak: instruktaż, pogadankę, opis, prelekcję, objaśnienie lub wyjaśnienie.
Wśród środków dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli należą środki:
· wzrokowe obejmujące plansze, schematy, katalogi, dokumentację techniczno-technologiczną, prezentacje multimedialne,

· wzrokowo-słuchowe obejmujące zasoby filmy dydaktyczne oraz zasoby multimedialne zawarte w internecie,
· automatyzujące proces uczenia się obejmujące programy specjalistyczne służące do obsługi maszyn i urządzeń,
· rekwizyty obejmujące modele i atrapy surowców, materiałów pomocniczych oraz maszyn i urządzeń,
· sprzęt, urządzenia i odczynniki laboratoryjne.
Zajęcia powinny odbywać się w pracowni przetwórstwa spożywczego i/lub warsztatach szkolnych i/lub w zakładach przetwórstwa spożywczego.

Realizując program nauczania należy uwzględnić indywidualizację pracę z uczniami zdolnymi oraz mniejszych możliwościach intelektualnych poprzez: dostosowanie warunków, metod, środków i form kształcenia do potrzeb ucznia szczególnie zdolnego (przygotowanie specjalnych zadań o wyższym stopniu trudności lub dostosowanie warunków, metod, środków i form kształcenia do możliwości ucznia o niższym potencjale (stosowanie indywidualnych zadań o niższym stopniu trudności, pomoc nauczyciela w miarę potrzeb ucznia).

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIĄGNIĘĆ EDUKACYJNYCH UCZNIA/SŁUCHACZA

Osiągnięcia uczniów proponuje się sprawdzać różnorodnymi metodami. Mogą to być formy ustne, takie jak: wypowiedź, udział w dyskusji oraz formy pisemne (sprawozdania, wypełnianie kart pracy) a także formy praktyczne (wykonanie konkretnego zadania, obserwacja ucznia podczas wykonywania zadań zawodowych). Kontrola osiągnięć uczniów powinna być systematyczna oraz uwzględniać możliwości intelektualne ucznia oraz odpowiednio wymagania podstawowe i ponadpodstawowe zawarte w programie nauczania.
PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU

Proponuje się przeprowadzić ewaluację przedmiotu najpierw na początku kształcenia poprzez zdiagnozowanie potrzeb uczniów, w trakcie nauczania 
w postaci ankietowania uczniów, obserwacji, wywiadów z uczniami. Na zakończenie kształcenia proponuje się przeprowadzić ewaluację podsumowującą poprzez testy teoretyczne i praktyczne uczniów, ankietowanie uczniów, nauczycieli i pracodawców. 

Ewaluacja powinna sprawdzić przyswojenie materiału nauczania przez uczniów.

ZALECANA LITERATURA DO PRZEDMIOTU
Proponowane podręczniki

1. Obrusiewicz T., Technologia mleczarstwa, cz. I i II, WSiP, Warszawa.

2. Dłużewski M., Technologia żywności 1–4, WSiP, Warszawa.

3. Podstawy technologii żywności, praca zbiorowa pod redakcją E. Czarnieckiej-Skubiny, Wydawnictwo Format – AB.

4. Technologia żywności – Technologie kierunkowe 2-3, Praca zbiorowa pod redakcją E. Czarnieckiej-Skubiny, Wydawnictwo Format – AB.
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4. Żuraw J., Chojnowski W., Jęsiak Z., Produkcja serów twardych, Oficyna Wydawnicza Hoża.

5. Dzwolak W., Ziajka S., Chmura S., Baranowska M., Produkcja mlecznych napojów fermentowanych, Oficyna Wydawnicza Hoża.

6. Dzwolak W., Ziajka S., Produkcja mlecznych deserów mrożonych, Oficyna Wydawnicza Hoża.

7. Derengiewicz W., Technologia serów miękkich, Oficyna Wydawnicza Hoża.

8. Pawlik S., Produkcja koncentratów mlecznych, Oficyna Wydawnicza Hoża.
9. Przewodnik Dobrej Praktyki Higienicznej i Przetwórczej w Branży Mleczarskiej, Związek Prywatnych Przetwórców Mleka.
10. Zander Z., Zander L. (red.), Mleczarstwo technika i technologia, Tetra Pak.
11. Kołożyn-Krajewska D., Higiena produkcji żywności, SGGW.

12. Dzwolak S., Zapewnienie jakości zdrowotnej artykułów spożywczych w systemie HACCP, Lux-Reklama.

13. Ziajka S., Dzwolak S., Podstawy zapewnienia bezpieczeństwa żywności w systemie HACCP, Studio 108, Olsztyn.

14. Sikora T., Kijowski J., Zarządzanie jakością i bezpieczeństwem żywności. Integracja i informatyzacja systemów, WNT.

15. Kowalczyk S., Bezpieczeństwo i jakość żywności, PWN, Warszawa.
Czasopisma branżowe

1. „Opakowania”.
2. „Przemysł Spożywczy”.
3. „Magazyn Spożywczy”.
4. „Przegląd Mleczarski”.
5. „Bezpieczeństwo Żywności”.
NAZWA PRZEDMIOTU
Praktyka zawodowa SPC.06 

Cele ogólne
1. Przestrzeganie przepisów dotyczących bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska, systemów zapewnienia jakości.

2. Poznanie gospodarki magazynowej w zakładzie przetwórstwa mleczarskiego.

3. Wykonywanie czynności związanych z prowadzeniem produkcji wyrobów mleczarskich z wykorzystaniem maszyn i urządzeń.

4. Badanie jakości surowców, dodatków do żywności, materiałów pomocniczych oraz wyrobów mleczarskich.
5. Rozliczanie produkcji wyrobów mleczarskich.

Cele operacyjne

Uczeń potrafi:

1) stosować przepisy dotyczące bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska,

2) kontrolować warunki magazynowania surowców, dodatków do żywności, materiałów pomocniczych oraz wyrobów mleczarskich,

3) oceniać organoleptycznie surowce, dodatki do żywności, materiały pomocnicze oraz wyroby mleczarskie,

4) korzystać z dokumentacji techniczno-technologicznej podczas wykonywania zadań zawodowych,

5) prowadzić produkcję wyrobów mleczarskich z wykorzystaniem maszyn i urządzeń, 

6) monitorować produkcję wyrobów mleczarskich,

7) rozliczać produkcję wyrobów mleczarskich,

8) współpracować w zespole,

9) ponosić odpowiedzialność za powierzone zadania zawodowe.

MATERIAŁ NAUCZANIA – PRAKTYKA ZAWODOWA SPC.06
	Dział programowy
	Tematy jednostek metodycznych
	Liczba godz.
	Wymagania programowe
	Uwagi o realizacji

	
	
	
	Podstawowe

Uczeń potrafi:
	Ponadpodstawowe

Uczeń potrafi:
	Etap realizacji

	I. Bezpieczeństwo i organizacja pracy w zakładzie przetwórstwa mleczarskiego
	1. Zasady bhp, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska 
	
	- wskazać zasady postępowania w przypadku zagrożeń w zakładzie przetwórstwa mleczarskiego

- rozróżnić środki gaśnicze 

 wskazać zastosowanie środków gaśniczych

- stosować się do znaków bhp i ppoż. 

- wymienić działania mające na celu ochronę środowiska naturalnego

- rozróżnić po kolorach pojemniki do segregacji odpadów

- stosować przepisy bhp na stanowiskach pracy przestrzegać zasad rzetelności, lojalności i kultury osobistej 

- przestrzegać zasad etycznych i prawnych związanych z ochroną własności intelektualnej i ochroną danych

- stosować zasady etykiety w komunikacji z przełożonym i ze współpracownikami 

- korzystać z rozwiązań innych

- podać przykłady rozwiązań problemu

- interpretować mowę ciała 
w komunikacji 

- stosować aktywne metody słuchania

- stosować formy grzecznościowe w mowie i piśmie 


	- stosować sposoby postępowania w czasie pożaru
- wybrać środki gaśnicze

- przewidzieć zagrożenia w zakresie ochrony przeciwpożarowej

- stosować procedury w stanach zagrożenia zdrowia i życia

- dobrać formy doskonalenia zawodowego z zakresu bhp
- proponować nowe i nietypowe rozwiązanie problemu

- analizować przyczyny sytuacji stresujących 

- reagować w sytuacjach konfliktowych i kompromisów 

- ocenić swoje zachowanie 

- przewidzieć konsekwencje swoich działań i innych członków zespołu 

- wyjaśnić potrzebę ustawicznego kształcenia 

- wskazać rodzaje i możliwości form doskonalenia się w zawodzie 

- podać przykłady możliwości rozwoju zawodowego 

- stosować komunikację werbalną i niewerbalną 

- dobrać techniki negocjacji 

- negocjować warunki porozumień 

- ocenić skuteczność rozwiązania problemu

- sporządzić plan działania zespołu 

- określić czas realizacji zadania 

- monitorować pracę zespołu 
- określić kompetencje poszczególnych członków zespołu 

- przydzielić zadania członkom zespołu 

- przewidzieć skutki niewłaściwego doboru osób do zadań 

- przestrzegać praw innych osób w zespole 

- analizować proces rozwoju grupy

- kierować pracą zespołu z uwzględnieniem indywidualności jednostki i grupy 

- wykorzystać doświadczenia grupowe do rozwiązania problemu 
- stosować wybrane metody i techniki pracy grupowej

monitoruje stopień realizacji zadań w zespole 

- wyjaśnić podstawowe bariery w osiąganiu pożądanej efektywności pracy zespołu

- monitorować stopień realizacji zadań w zespole

- wyjaśnić podstawowe bariery w osiąganiu pożądanej efektywności pracy zespołu 
	Klasa IV



	
	2. Dobra Praktyka Higieniczna i Dobra Praktyka Produkcyjna 
	
	- stosować zasady higieny osobistej

- stosować się do znaków zakazu, nakazu, ewakuacyjnych, sygnałów alarmowych

- korzystać z instrukcji bhp i instrukcji stanowiskowych 

- korzystać z odzieży roboczej i środków ochrony indywidualnej

- zapobiegać występowaniu zagrożeniom przy wykonywaniu zadań zawodowych

- stosować zasady systemów zarządzania jakością i środowiskiem oraz bezpieczeństwem żywności w procesie technologicznym 

- kontrolować parametry technologiczne w krytycznych punktach kontroli (CCP) i punktach kontroli (CP) w procesie technologicznym 

- zapisać parametry technologiczne w krytycznych punktach kontroli (CCP) i punktach kontroli (CP) w procesie technologicznym
	- dobrać środki ochrony indywidualnej i zbiorowej w zależności od występującego zagrożenia w zakładach przetwórstwa mleczarskiego
- stosować systemy zapewnienia bezpieczeństwa żywności

- podejmować działania korygujące w krytycznych punktach kontroli (CCP) i w punktach kontroli (CP) w procesie technologicznym
	Klasa IV



	
	3. Organizacja stanowisk pracy w zakładach przetwórstwa mleczarskiego
	
	- wskazać działy i pomieszczenia w zakładzie pracy

- określić wymagania bhp dotyczące budynków, pomieszczeń i stanowisk pracy w zakładzie przetwórstwa mleczarskiego

- stosować zasady bezpiecznego wykonywania pracy w zakładzie 

przetwórstwa mleczarskiego

- skorzystać z instrukcji bhp i instrukcji stanowiskowych w zakładach przetwórstwa mleczarskiego

- stosować segregację odpadów w trakcie wykonywania pracy
	- zaplanować organizację stanowiska pracy

- zorganizować stanowiska pracy zgodnie z ergonomią

- stosować zasady bezpiecznego wykonywania pracy w zakładzie przetwórstwa mleczarskiego

- rozróżnić stanowiska pracy dla osób z niepełnosprawnością

- określić wpływ postępu techniczno-technologicznego na jakość pracy 

- proponować rozwiązania techniczno-technologiczne i organizacyjne wpływające na poprawę warunków i jakość pracy

- podać przykłady prostych modernizacji stanowiska pracy 
	Klasa IV



	II. Produkcja wyrobów mleczarskich
	1.Obsługa linii technologicznych produktów mleczarskich
	
	- rozpoznać surowce, dodatki do żywności i materiały pomocnicze do produkcji wyrobów mleczarskich 

- rozróżnić procesy i operacje jednostkowe biotechnologicznych w produkcji wyrobów mleczarskich 

- prowadzić procesów i operacji jednostkowych w produkcji wyrobów mleczarskich 
- kontrolować przebieg procesów i operacji jednostkowych w produkcji wyrobów mleczarskich
- stosować sprzęt kontrolno-pomiarowy podczas prowadzenia procesów i operacji jednostkowych w produkcji wyrobów mleczarskich
- odczytać parametry technologiczne procesów i operacji jednostkowych z uwzględnieniem CCP i CP w produkcji wyrobów mleczarskich 
- zapisać parametry technologiczne procesów i operacji jednostkowych z uwzględnieniem CCP i CP w produkcji wyrobów mleczarskich 
- stosować dokumentację techniczną i technologiczną dotyczącą produkcji wyrobów mleczarskich
- korzystać z instrukcji stanowiskowych i technologicznych oraz receptur
- wypełnić dokumentację techniczno-technologiczną dotyczącą produkcji wyrobów mleczarskich
- obsługiwać tablice sterownicze maszyn i urządzeń

- obsługiwać maszyny i urządzenia do pracy zgodnie z przepisami bhp 

- stosować parametry pracy maszyn i urządzeń podczas ich obsługi
- stosować dokumentację techniczną maszyn i urządzeń podczas ich obsługi 

- wypełnić dokumentację przebiegu pracy maszyn i urządzeń 

- wykonać czynności związane z konserwacją maszyn i urządzeń zgodnie z przepisami bhp 
- stosować zasady systemów zarządzania jakością w trakcie obsługiwania maszyn i urządzeń 

- korzystać z instrukcji bhp i instrukcji stanowiskowych w trakcie wykonywania prac 

- wykonać pracę zgodnie z zasadami bezpieczeństwa i higieny pracy 

- stosować procedurę postępowania w razie zagrożenia 
realizować zadanie w wyznaczonym czasie

- podać przykłady rozwiązań problemu

- korzystać z rozwiązań innych - wskazać rodzaje i możliwości form doskonalenia się w zawodzie 

- podać przykłady możliwości rozwoju zawodowego

- ustalić harmonogram wykonania zadań 

- realizować zadanie w wyznaczonym czasie 

- przestrzegać zasad współpracy w zespole
	- ocenić organoleptycznie surowce, dodatki do żywności i materiały pomocnicze do produkcji wyrobów mleczarskich 

- określić przydatność technologiczną surowców, dodatków do żywności i materiałów pomocniczych do produkcji wyrobów mleczarskich 

- wyjaśnić wpływ parametrów technologicznych na proces produkcji wyrobów mleczarskich 
- dobrać procesów biotechnologicznych w produkcji wyrobów mleczarskich 
- planować kolejność procesów i operacji jednostkowych w produkcji wyrobów mleczarskich

- wybrać informacje z dokumentacji technicznej i technologicznej w celu prowadzenia procesu technologicznego produkcji wyrobów mleczarskich

- porównać odczytane parametry procesów i operacji jednostkowych z dokumentacją techniczno-technologiczną 

- wyjaśnić wpływ procesów i operacji jednostkowych na jakość wyrobów mleczarskich

- dobrać maszyny i urządzenia do procesów i operacji jednostkowych 
- wyjaśnić zastosowanie maszyn i urządzeń w produkcji wyrobów mleczarskich
- dobrać parametry pracy maszyn 
i urządzeń do produkcji wyrobów mleczarskich zgodnie z dokumentacją techniczną

- dobrać dokumentację techniczną do obsługi maszyn i urządzeń 

- porównać parametry pracy maszyn i urządzeń z dokumentacją techniczną

- rozróżnić zagrożenia zdrowotne żywności w procesie produkcji wyrobów mleczarskich

- wyjaśnić wpływ zagrożeń zdrowotnych na wyroby mleczarskie 
- korzystać z programów komputerowych w dokumentowaniu procesów technologicznych

- sporządzić plan działania zespołu 

- określić czas realizacji zadania 

- monitorować pracę zespołu

- określić kompetencje poszczególnych członków zespołu 

- przydzielić zadania członkom zespołu 

- przewidzieć skutki niewłaściwego doboru osób do zadań 
- przestrzegać praw innych osób w zespole 

- analizować proces rozwoju grupy

- kierować pracą zespołu z uwzględnieniem indywidualności jednostki i grupy 

- wykorzystać doświadczenia grupowe do rozwiązania problemu 
- stosować wybrane metody i techniki pracy grupowej

monitoruje stopień realizacji zadań w zespole 

- wyjaśnić podstawowe bariery w osiąganiu pożądanej efektywności pracy zespołu

wyjaśnić podstawowe bariery w osiąganiu pożądanej efektywności pracy zespołu

- monitorować stopień realizacji zadań w zespole

- wyjaśnić podstawowe bariery w osiąganiu pożądanej efektywności pracy zespołu 
	Klasa IV



	
	2. Magazynowanie w mleczarstwie
	
	- klasyfikować magazyny w mleczarstwie

- stosować zasadę FIFO

- wykonać czynności związane z przechowywaniem surowców, dodatków do żywności i materiałów pomocniczych, wyrobów mleczarskich 

- monitorować warunki magazynowania surowców, dodatków do żywności i materiałów pomocniczych, wyrobów mleczarskich 

- korzystać z przyrządów kontrolno-pomiarowych do monitorowania warunków magazynowania 

- zapisać parametry magazynowania surowców, dodatków do żywności i materiałów pomocniczych, wyrobów mleczarskich

- stosować środki transportu wewnętrznego w zakładach przetwórstwa mleczarskiego 

- wypełnić dokumentację magazynową 
	- określić przydatność technologiczną surowców, dodatków do żywności i materiałów pomocniczych stosowanych do produkcji wyrobów mleczarskich

- dobrać magazyny do rodzaju przechowywanych surowców, dodatków do żywności i materiałów pomocniczych, wyrobów mleczarskich 

- dobrać warunki magazynowania surowców, dodatków do żywności i materiałów pomocniczych, wyrobów mleczarskich 

- podejmować działania korygujące w przypadku niezgodności w trakcie magazynowania

- określić wpływ warunków magazynowania na jakość przechowywanych surowców, dodatków do żywności i materiałów pomocniczych stosowanych do produkcji wyrobów mleczarskich

- dobrać środki transportu wewnętrznego w zakładach przetwórstwa mleczarskiego stosowane do transportu surowców, półproduktów, wyrobów gotowych, dodatków do żywności materiałów pomocniczych i wyrobów mleczarskich
	Klasa IV



	
	3. Gospodarka wodno-ściekowa
	
	- rozpoznać produkty uboczne i odpady poprodukcyjne w mleczarstwie
- segregować produkty uboczne i odpady poprodukcyjne w mleczarstwie

- wymienić odpady poprodukcyjne i produkty uboczne zagrażające środowisku
	- wskazać kierunki wykorzystania produktów ubocznych i odpadów poprodukcyjnych w mleczarstwie

- wymienić kategorie ścieków mleczarskich 

- wymienić wskaźniki czystości ścieków

- klasyfikować metody oczyszczania ścieków mleczarskich oraz sposoby przetwarzania osadu
	Klasa IV



	III. Kontrola jakościowa i ilościowa
	1. Badanie jakości w mleczarstwie
	
	- pobrać do badań próbki surowców, dodatków do żywności, materiałów pomocniczych, półproduktów i wyrobów mleczarskich

- przygotować próbki do badań laboratoryjnych 

- wykonać analizę organoleptyczną surowców, dodatków do żywności,

półproduktów i wyrobów mleczarskich

- przygotować zestawy sprzętu do wykonywania badań laboratoryjnych

- dobrać odczynniki chemiczne do badań jakości surowców, dodatków

do żywności, materiałów pomocniczych, półproduktów i wyrobów mleczarskich

- przestrzegać zasad przechowywania odczynników chemicznych 

- wykonać badania fizyczne i chemiczne surowców, dodatków do żywności, materiałów pomocniczych, półproduktów i wyrobów mleczarskich

- posługiwać się kartami charakterystyk związków chemicznych

- stosować przepisy sanitarno-epidemiologiczne i ochrony środowiska w trakcie wykonywania badań laboratoryjnych

- stosować dokumentację laboratoryjną dotyczącą badania jakości 

- stosować zasady bhp i ochrony indywidualnej podczas wykonywania badań laboratoryjnych

podać przykłady rozwiązań problemu

- korzystać z rozwiązań innych - wskazać rodzaje i możliwości form doskonalenia się w zawodzie 

- podać przykłady możliwości rozwoju zawodowego

- ustalić harmonogram wykonania zadań 

- realizować zadanie w wyznaczonym czasie 

- przestrzegać zasad współpracy w zespole
	- dobrać metody oceny organoleptycznej surowców mleczarskich, dodatków do żywności, materiałów pomocniczych, półproduktów i wyrobów mleczarskich

- dokonać obliczeń związanych z przygotowaniem roztworów odczynników chemicznych do badania jakości surowców, dodatków do żywności, materiałów pomocniczych, półproduktów i wyrobów mleczarskich

- przygotować roztwory odczynników chemicznych do badania jakości surowców, dodatków do żywności, materiałów pomocniczych, półproduktów i wyrobów mleczarskich

- wykonać badania fizykochemiczne surowców mleczarskich, dodatków do żywności, materiałów pomocniczych, półproduktów i wyrobów mleczarskich

interpretować wyniki badań laboratoryjnych

proponować nowe i nietypowe rozwiązanie problemu 

- wyjaśnić potrzebę ustawicznego kształcenia 

- weryfikować planowane działania

- dzielić się zadaniami 

- sporządzić plan działania zespołu 

- określić czas realizacji zadania 

- monitorować pracę zespołu 
- wyjaśnić podstawowe bariery w osiąganiu pożądanej efektywności pracy zespołu

- monitorować stopień realizacji zadań w zespole

- wyjaśnić podstawowe bariery w osiąganiu pożądanej efektywności pracy zespołu 


	Klasa IV



	
	2. Rozliczanie produkcji wyrobów mleczarskich
	
	- posługiwać się dokumentacją technologiczną i normami dotyczącymi produkcji wyrobów mleczarskich

- obliczyć zużycie surowców, dodatków do żywności, półproduktów i materiałów pomocniczych do produkcji wyrobów mleczarskich

- obliczyć wydajność produkcji wyrobów mleczarskich 
	- interpretować wyniki zużycia surowców, dodatków do żywności, półproduktów i materiałów pomocniczych do produkcji wyrobów mleczarskich z dokumentacją technologiczną i normami 

- ocenić wydajność produkcji wyrobów mleczarskich z dokumentacją technologiczną i normami 

- monitorować stopień realizacji zadań w zespole

- wyjaśnić odstawowe bariery w osiąganiu pożądanej efektywności pracy zespołu 
	Klasa IV
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PROCEDURY OSIĄGANIA CELÓW KSZTAŁCENIA PRZEDMIOTU
W nauczaniu przedmiotu „Praktyka zawodowa SPC.06.” proponuje się stosować zróżnicowane metody, w szczególności:
· metody praktyczne, w tym pokaz, ćwiczenia produkcyjne, badania laboratoryjne, pokaz z instruktażem
· metody aktywizujące, jak: metodę przypadków, symulacje, dyskusja dydaktyczne i inne,
· metody podające, jak: instruktaż, pogadankę, opis, prelekcję, objaśnienie lub wyjaśnienie.
Wśród środków dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli należą środki:
· wzrokowe obejmujące plansze, schematy, katalogi, dokumentację techniczno-technologiczną, prezentacje multimedialne,

· wzrokowo-słuchowe obejmujące zasoby filmy dydaktyczne oraz zasoby multimedialne zawarte w internecie,
· automatyzujące proces uczenia się obejmujące programy specjalistyczne służące do obsługi maszyn i urządzeń,
· rekwizyty obejmujące modele i atrapy surowców, materiałów pomocniczych oraz maszyn i urządzeń,
· sprzęt, urządzenia i odczynniki laboratoryjne.
Zajęcia powinny odbywać się w pracowni przetwórstwa spożywczego i/lub warsztatach szkolnych i/lub w zakładach przetwórstwa spożywczego.

Realizując program nauczania, należy uwzględnić indywidualizację pracę z uczniami zdolnymi oraz mniejszych możliwościach intelektualnych poprzez: dostosowanie warunków, metod, środków i form kształcenia do potrzeb ucznia szczególnie zdolnego (przygotowanie specjalnych zadań o wyższym stopniu trudności lub dostosowanie warunków, metod, środków i form kształcenia do możliwości ucznia o niższym potencjale (stosowanie indywidualnych zadań o niższym stopniu trudności, pomoc nauczyciela w miarę potrzeb ucznia).
PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIĄGNIĘĆ EDUKACYJNYCH UCZNIA/SŁUCHACZA

Osiągnięcia uczniów proponuje się sprawdzać różnorodnymi metodami. Mogą to być formy ustne, takie jak: wypowiedź, udział w dyskusji oraz formy pisemne (sprawozdania, wypełnianie kart pracy) a także formy praktyczne (wykonanie konkretnego zadania, obserwacja ucznia podczas wykonywania zadań zawodowych). Kontrola osiągnięć uczniów powinna być systematyczna oraz uwzględniać możliwości intelektualne ucznia oraz odpowiednio wymagania podstawowe i ponadpodstawowe zawarte w programie nauczania.
PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU

Proponuje się przeprowadzić ewaluację przedmiotu najpierw na początku kształcenia poprzez zdiagnozowanie potrzeb uczniów, w trakcie nauczania 
w postaci ankietowania uczniów, obserwacji, wywiadów z uczniami. Na zakończenie kształcenia proponuje się przeprowadzić ewaluację podsumowującą poprzez testy teoretyczne i praktyczne uczniów, ankietowanie uczniów, nauczycieli i pracodawców.
Ewaluacja powinna sprawdzić przyswojenie materiału nauczania przez uczniów.

ZALECANA LITERATURA DO PRZEDMIOTU
Proponowane podręczniki
1. Obrusiewicz T., Technologia mleczarstwa cz. I i II, WSiP, Warszawa.
2. Dłużewski M., Technologia żywności 1–4, WSiP, Warszawa.

3. Podstawy technologii żywności, praca zbiorowa pod redakcją E. Czarnieckiej-Skubiny, Wydawnictwo Format – AB.

4. Technologia żywności – Technologie kierunkowe 2–3, Praca zbiorowa pod redakcją E. Czarnieckiej-Skubiny, Wydawnictwo Format – AB.
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5. Dzwolak W., Ziajka S., Produkcja mlecznych deserów mrożonych, Oficyna Wydawnicza Hoża.

6. Derengiewicz W., Technologia serów miękkich, Oficyna Wydawnicza Hoża.

7. Pawlik S., Produkcja koncentratów mlecznych, Oficyna Wydawnicza Hoża.
8. Przewodnik Dobrej Praktyki Higienicznej i Przetwórczej w Branży Mleczarskiej, Związek Prywatnych Przetwórców Mleka.
9. Zander Z., Zander L. (red.), Mleczarstwo technika i technologia, Tetra Pak.
10. Kołożyn-Krajewska D., Higiena produkcji żywności, SGGW.
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12. Ziajka S., Dzwolak S., Podstawy zapewnienia bezpieczeństwa żywności w systemie HACCP, Studio 108, Olsztyn.
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Czasopisma branżowe
1. „Opakowania”.
2. „Przemysł Spożywczy”.
3. „Przegląd Mleczarski”.
4. „Bezpieczeństwo Żywności”.
IV. SPOSOBY EWALUACJI PROGRAMU NAUCZANIA DO ZAWODU

Cele ewaluacji

Określenie jakości i skuteczności realizacji programu nauczania zawodu w zakresie:

– osiągania szczegółowych efektów kształcenia,

– doboru oraz zastosowania form, metod i strategii dydaktycznych,

– współpracy z pracodawcami,

– wykorzystania bazy techno-dydaktycznej.
	Faza refleksyjna

	Obszar badania 
	Pytania kluczowe
	Wskaźniki świadczące o efektywności 
	Metody, techniki badania/narzędzia
	Termin badania 

	Układ materiału nauczania danego przedmiotu


	1. Czy w programie nauczania określono przedmioty odrębnie do pierwszej i do drugiej kwalifikacji?

2. Czy program nauczania uwzględnia spiralną strukturę treści?

3. Czy efekty kształcenia, kluczowe dla zawodu zostały podzielone na materiał nauczania w taki sposób aby były kształtowane przez kilka przedmiotów w całym cyklu kształcenia w zakresie danej kwalifikacji?

4. Czy wszyscy nauczyciele współpracują przy ustalaniu kolejności realizacji treści programowych?

5. Czy przydzielono wystarczającą ilość godzin na realizacje materiału nauczania w poszczególnych przedmiotach?
	1. Przygotowanie do egzaminu potwierdzającego kwalifikacje zarówno do I, jak i II kwalifikacji

2.Procentowa liczba uczniów, którzy zdali egzamin 
	1. Analiza programu nauczania 

2. Ankiety dla nauczycieli i pracodawców

3. Wywiady z nauczycielami i pracodawcami

4. Analiza wyników egzaminów zewnętrznych.
	1. Przed planowanym wdrożeniem programu.
2. Po otrzymaniu wyników egzaminów potwierdzających kwalifikacje w zawodzie

	Relacji między poszczególnymi elementami i częściami programu
	1. Czy program nauczania uwzględnia podział na przedmioty teoretyczne i praktyczne?

2. Czy program nauczania uwzględnia korelację międzyprzedmiotową?
	1. Program nauczania ułatwia uczenie się innych przedmiotów

2. Uczniowie uzyskują wysokie oceny z przedmiotów zawodowych.

3. Wysoka zdawalność egzaminów zawodowych
	1. Ankiety wśród nauczycieli i pracodawców
2. Obserwacja zajęć

3. Arkusze diagnostyczne skierowane do uczniów

4. Średnia ocen z przedmiotów zawodowych
	1. Przed rozpoczęciem kształcenia danego przedmiotu

2. W trakcie kształcenia



	Trafność doboru materiału nauczania, metod, środków dydaktycznych, form organizacyjnych ze względu na przyjęte cele

	1. Jaki jest stan wiedzy uczniów z treści bazowych dla przedmiotu przed rozpoczęciem wdrażania programu?

2. Czy cele nauczania zostały poprawnie sformułowane? 

3. Czy cele nauczania odpowiadają opisanym treściom programowym? 

4. Czy dobór metod nauczania pozwoli na osiągnięcie celu?

5. Czy zaproponowane metody umożliwiają realizację treści?

6. Czy dobór środków dydaktycznych pozwoli na osiągniecie celu? 
	1. Materiał nauczania, zastosowane metody i dobór środków dydaktycznych wspomaga przygotowanie ucznia do zdania egzaminu zawodowego
2. Wysokie oceny z przedmiotów zawodowych

3. Wysoka zdawalność egzaminów zawodowych
	1. Ankiety wśród nauczycieli i pracodawców

2. Rozmowy z nauczycielami i pracodawcami

3. Badanie środków dydaktycznych –ankieta – arkusz obserwacji
	1. Przed planowanym wdrożeniem programu
2. Na początku i w połowie cyklu kształcenia



	Stopień trudności programu z pozycji ucznia i rodziców
	1. Czy program nie jest przeładowany, trudny?

2.C zy jego realizacja nie powoduje negatywnych skutków ubocznych?
	1. Program nauczania jest atrakcyjny dla ucznia i rozwija jego zainteresowania

2. Wysoka frekwencja na zajęciach z przedmiotów zawodowych

3. Duża aktywność uczniów na zajęciach


	1. Analiza frekwencji

2. Analiza ocen

3. Obserwacja zajęć

4. Wywiad z uczniami

5. Ankieta wśród nauczycieli i pracodawców


	1. Przed planowanym wdrożeniem programu
2. Na początku i w połowie cyklu kształcenia



	Faza kształtująca

	Przedmiot badania

 
	Pytania kluczowe


	Wskaźniki 


	Zastosowane metody, techniki narzędzia 
	Termin badania

	Przewidywanie zagrożenia dla zdrowia i życia człowieka oraz mienia i środowiska związane z wykonywaniem zadań zawodowych w zakładzie przetwórstwa mleczarskiego


	1. Czy uczeń potrafi rozpoznać źródła zagrożeń występujących w zakładzie przetwórstwa mleczarskiego?

2.Czy uczeń potrafi przewidzieć konsekwencje wystąpienia zagrożeń dla zdrowia i życia człowieka w zakładzie przetwórstwa mleczarskiego?

3. Czy uczeń potrafi reagować w sytuacjach zagrożenia? 
	1. Rozpoznaje zagrożenia dla zdrowia, życia człowieka

2. Stosuje środki ochrony osobistej i zbiorowej w celu zabezpieczenia się przed wystąpieniem zagrożeń w miejscu pracy

3. Określa systemy ostrzegania i powiadamiania o zagrożeniach lub wypadkach w miejscu pracy
	1. Testy jednokrotnego i wielokrotnego wyboru

2. Ankiety

3. Obserwacja ucznia podczas wykonywania zadań zawodowych

4. Analiza wyników sprawdzianów cząstkowych

5. Monitorowanie przyrostu wiedzy ucznia
	Koniec klasy I

	2. Obsługiwanie maszyn i urządzeń stosowanych w produkcji wyrobów spożywczych, przestrzegając procedur zarządzania jakością i bezpieczeństwa zdrowotnego żywności
	1. Czy uczeń potrafi rozpoznać maszyny i urządzenia stosowane do produkcji wyrobów spożywczych?

2. Czy uczeń potrafi dobierać parametry pracy maszyn i urządzeń do produkcji wyrobów spożywczych zgodnie z dokumentacją techniczną?

3. Czy uczeń potrafi przygotować i uruchomić maszyny urządzenia, stosując przepisy bhp oraz procedury zarządzania jakością i bezpieczeństwa zdrowotnego żywności?

4. Czy uczeń nadzoruje pracę maszyn i urządzeń?

5. Czy uczeń wykonuje prawidłowo czynności związane z konserwacją maszyn i urządzeń?
	1. Rozpoznaje maszyny i urządzenia stosowane do produkcji wyrobów spożywczych

2. Dobiera parametry pracy maszyn i urządzeń do produkcji wyrobów spożywczych zgodnie z dokumentacją techniczną

3. Przygotowuje maszyny i urządzenia do pracy

4. Uruchamia maszyny i urządzenia 

5 .Nadzoruje pracę maszyn i urządzeń 

6. Porównuje parametry pracy maszyn i urządzeń z dokumentacją techniczną
7. Wykonuje czynności związane z konserwacją maszyn i urządzeń
8. Stosuje przepisy bhp podczas obsługi i bieżącej konserwacji maszyn i urządzeń stosowanych w produkcji wyrobów

9. Stosuje zasady systemów zarządzania jakością i bezpieczeństwem zdrowotnym żywności w trakcie obsługiwania maszyn i urządzeń stosowanych w produkcji wyrobów spożywczych 
	1. Ankiety, testy, wywiady oraz obserwacje ucznia podczas pracy w grupach

2. Instrukcje obsługi maszyn i dokumentacja technologiczna

3. Monitorowanie przyrostu wiedzy ucznia

4. Analiza oceny ucznia po przebytej praktyce

5. Rozmowy z pracodawcami

6. Analiza wyników egzaminów potwierdzających kwalifikacje zawodowe
	1. W trakcie kształcenia

2. Po egzaminie z I kwalifikacji

	3. Stosowanie operacji i procesów jednostkowych oraz metod utrwalania żywności w produkcji wyrobów mleczarskich


	1. Czy uczeń rozpoznaje procesy technologiczne i metody utrwalania żywności stosowane w produkcji wyrobów mleczarskich?

2. Czy uczeń dobiera procesy technologiczne i metody utrwalania żywności stosowane w produkcji wyrobów mleczarskich?

3. Czy uczeń potrafi określić wpływ procesów technologicznych i metod utrwalania żywności na jakość wyrobów mleczarskich?
	1. Klasyfikuje operacje (fizyczne, fizyko-chemiczne) i procesy jednostkowe (chemiczne, biologiczne) stosowane w produkcji wyrobów mleczarskich 

2. Dobiera operacje i procesy jednostkowe stosowane w produkcji wyrobów mleczarskich
3. Planuje kolejność operacji i procesów jednostkowych stosowanych w produkcji wyrobów mleczarskich

4. Opisuje wpływ operacji (fizycznych, fizyko-chemicznych) i procesów jednostkowych (chemicznych, biologicznych) na jakość wyrobów mleczarskich

5. Rozpoznaje metody utrwalania stosowane w produkcji wyrobów mleczarskich

6. Dobiera metody utrwalania w produkcji wyrobów mleczarskich, np.: fizyczne, chemiczne, fizyko-chemiczne, biologiczne

7. Opisuje wpływ metod utrwalania na jakość wyrobów mleczarskich
	1. Ankiety, testy, wywiady oraz obserwacje ucznia podczas wykonywania zadań i podczas pracy w grupach

2. Schematy produkcji wyrobów mleczarskich

3. Dokumentacja technologiczna

4. Projekty dotyczące organizowania i nadzorowania produkcji wyrobów mleczarskich
5. Monitorowanie przyrostu wiedzy ucznia

6. Analiza wyników sprawdzianów cząstkowych


	W trakcie kształcenia i na końcu procesu kształcenia – klasa III, IV, V

	4. Wykonywanie badań fizykochemicznych surowców, dodatków do żywności, materiałów pomocniczych, półproduktów i wyrobów mleczarskich
	1. Czy uczeń stosuje dokumentację laboratoryjną podczas wykonywania badań fizykochemicznych?

2. Czy uczeń potrafi dobrać metody badań fizykochemicznych surowców, dodatków do żywności, materiałów pomocniczych, półproduktów i wyrobów mleczarskich?

3. Czy uczeń potrafi scharakteryzować wykonywane metody badań fizykochemicznych?

4. Czy uczeń planuje czynności związane z przygotowaniem surowców mleczarskich, dodatków do żywności, materiałów pomocniczych, półproduktów i wyrobów mleczarskich do badań fizykochemicznych?

5. Czy uczeń potrafi wykonać badania fizykochemiczne zgodnie z GLP?

6. Czy uczeń potrafi posługiwać się nowoczesną aparaturą w czasie przeprowadzania badań fizykochemicznych? 
	1. Stosuje dokumentację laboratoryjną podczas badania fizykochemicznego surowców, dodatków do żywności, materiałów pomocniczych, półproduktów i wyrobów mleczarskich 

2. Dobiera metody badań fizykochemicznych surowców, dodatków do żywności, materiałów pomocniczych, półproduktów i wyrobów mleczarskich 

3. Opisuje metody badań fizykochemicznych surowców mleczarskich, dodatków do żywności, materiałów pomocniczych, półproduktów i wyrobów mleczarskich 

4. Wykonuje czynności związane z badaniami fizykochemicznymi surowców mleczarskich, dodatków do żywności, materiałów pomocniczych, półproduktów i wyrobów mleczarskich 

5. Posługuje się nowoczesną aparaturą kontrolno- pomiarową (analizatorami) sprzężoną z urządzeniami cyfrowymi
	1. Ankiety, testy, wywiady oraz obserwacje ucznia podczas wykonywania zadań i podczas pracy w grupach

2. Dokumentacja laboratoryjna

3. Projekty dotyczące organizowania i nadzorowania produkcji wyrobów mleczarskich

4. Ćwiczenia laboratoryjne
5 .Monitorowanie przyrostu wiedzy ucznia

6. Analiza wyników sprawdzianów cząstkowych

7. Wywiady w miejscu odbywania praktyk


	Klasa IV, V

Na początku, w trakcie i na końcu procesu kształcenia przedmiotu Analiza w przetwórstwie mleczarskim i Pracownia przetwórstwa mleczarskiego



	5. Stosowanie zasad etyki, komunikacji z przełożonymi i współpracownikami
	1. Czy uczeń przestrzega zasad etyki i komunikacji interpersonalnej ze współpracownikami i przełożonymi?

2. Czy uczeń potrafi współpracować w grupie?

3. Czy uczeń stosuje metody i techniki rozwiązywania problemów powstałych podczas wykonywania zadań zawodowych?


	1. Przestrzega zasad rzetelności, lojalności i kultury osobistej

2. Przestrzega zasad etycznych i prawnych związanych z ochroną własności intelektualnej i ochroną danych

4. Stosuje zasady etykiety w komunikacji z przełożonym i ze współpracownikami

5. Przestrzega zasad współpracy w zespole

6. Dobiera techniki negocjacji
	1. Ankiety

2. Obserwacje ucznia podczas wykonywania zadań oraz podczas pracy w grupach

3. Wywiady w miejscu odbywania praktyk


	1. W trakcie kształcenia (klasa I, II, III, IV)

2. Na koniec kształcenia (klasa V)

	Faza podsumowująca

	Przedmiot badania


	Pytania kluczowe


	Wskaźniki 


	Zastosowane metody, techniki narzędzia 
	Termin badania

	Sprawność szkoły
	1. Liczba egzaminów poprawkowych z przedmiotów zawodowych

2. Liczba ocen niedostatecznych końcoworocznych z przedmiotów zawodowych
3. Ilu uczniów nie otrzymało promocji do kolejnej klasy?

4. Ilu absolwentów podjęło pracę zawodową w zakładach przetwórstwa mleczarskiego
5. Ilu uczniów uzyskało średnią powyżej 4,5 w klasyfikacji końcowo rocznej

6. Liczba uczniów z zachowaniem nagannym

7. Liczba uczniów, którzy zmienili szkołę w czasie trwania roku szkolnego
	1. Nie więcej niż 3% uczniów miało egzaminy poprawkowe z przedmiotów zawodowych

2. 80% uczniów zapisanych w pierwszej klasie ukończyło szkołę
3. 50% absolwentów podjęło pracę w zakładzie przetwórstwa mleczarskiego

4. Więcej niż 15% uczniów uzyskało średnią powyżej 4,5 w klasyfikacji końcowo rocznej

5. Nie więcej niż 2% uczniów w szkole otrzymało naganną ocenę z zachowania

6. Nie więcej niż 2% uczniów zmieniło szkołę w trakcie trwania roku szkolnego
	1. Analiza wyników klasyfikacji rocznej

2. Interpretacja wyników

3. Wnioski
	1. Po zakończeniu roku szkolnego

2. Po ukończeniu szkoły przez uczniów


	Wyniki egzaminów potwierdzających kwalifikacje w zawodzie 
	1. Ilu uczniów zapisano w pierwszej klasie?

2. Ilu uczniów przystąpiło do egzaminów potwierdzających kwalifikacje w zawodzie?

3. Ilu uczniów uzyskało minimalną liczbę punktów z egzaminu potwierdzającego kwalifikacje w zawodzie?

4. Jaki jest poziom zdawalności egzaminów potwierdzających kwalifikacje w zawodzie w szkole na tle wyników powiatu, województwa i kraju?
	1. 75% uczniów przystępujących do egzaminu uzyskało świadectwo/dyplom potwierdzający kwalifikację w zawodzie
2. Poziom zdawalności egzaminów potwierdzających kwalifikacje w zawodzie w szkole jest wyższy na tle wyników powiatu, województwa i kraju


	1. Analiza dokumentacji szkolnej

2. Analiza wyników egzaminów z OKE
3. Interpretacja wyników

4. Wnioski
	1. Po uzyskaniu wyników egzaminów potwierdzających kwalifikacje w zawodzie
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