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TECHNIK TECHNOLOGII ZYWNOSCI 314403

KWALIFIKACJE WYODREBNIONE W ZAWODZIE
SPC.03. Produkcja wyrobow piekarskich
SPC.07. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyroboéw spozywczych

CELE KSZTALCENIA
Absolwent szkoly prowadzacej ksztalcenie w zawodzie technik technologii zywnos$ci powinien by¢ przygotowany
do wykonywania zadan zawodowych:

1) w zakresie kwalifikacji SPC.03. Produkcja wyrobow piekarskich:
a) magazynowania surowcoOw piekarskich, dodatkow do zywnosci i materiatbw pomocniczych,
b) przygotowania surowcow i sporzadzania potproduktow piekarskich,
c) dzielenia ciasta i ksztalttowania keséw na wyroby piekarskie,
d) przeprowadzania rozrostu keséw oraz wypieku pieczywa,
e) ekspedycji gotowych wyrobow;

2) w zakresie kwalifikacji SPC.07. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych:
a) wytwarzania produktow spozywczych,
b) organizowania przebiegu procesow technologicznych w przetworstwie spozywcezym,
¢) nadzorowania przebiegu proceséw technologicznych w przetworstwie spozywczym.

EFEKTY KSZTALCENIA I KRYTERIA WERYFIKACJI TYCH EFEKTOW
Do wykonywania zadan zawodowych w zakresie kwalifikacji SPC.03. Produkcja wyrobow piekarskich niezbgdne
jest osiaggniecie nizej wymienionych efektow ksztatcenia:

SPC.03. Produkcja wyrobow piekarskich

SPC.03.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:

1) rozrdznia pojecia zwigzane z 1) poshuguje si¢ terminologia dotyczaca bezpieczenstwa
bezpieczenstwem i higieng pracy, i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony
ochrong przeciwpozarowa, ochrong srodowiska
srodowiska i ergonomia 2) wymienia przepisy prawa dotyczace bezpieczenstwa

i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony
srodowiska

3) okresla warunki organizacji pracy zapewniajace
wymagany poziom ochrony zdrowia i zycia przed
zagrozeniami wystepujacymi w srodowisku pracy

4) okresla dziatania zapobiegajace wyrzadzeniu szkod
w §rodowisku

5) opisuje wymagania dotyczace ergonomii pracy

6) rozréznia $rodki gasnicze ze wzgledu na zakres ich

stosowania
2) rozrdznia zadania i uprawnienia 1) wymienia instytucje oraz stuzby dziatajace w zakresie
instytucji oraz stuzb dzialajacych w ochrony pracy i ochrony $rodowiska
zakresie ochrony pracy i ochrony 2) opisuje zadania i uprawnienia instytucji i stuzb
srodowiska dziatajacych w zakresie ochrony pracy i ochrony
srodowiska
3) rozroznia prawa i obowigzki 1) wymienia prawa i obowiazki pracodawcy i pracownika w
pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy
zakresie bezpieczenstwa i higieny 2) przewiduje konsekwencje nieprzestrzegania obowigzkow
pracy pracownika i pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa

i higieny pracy w produkcji wyrobow piekarskich

3) rozpoznaje rodzaje znakow bezpieczenstwa, w ty znaki
informacyjne, znaki ostrzegawcze, znaki nakazu, znaki
zakazu w zaktadach produkcji wyrobow piekarskich

4) stosuje si¢ do znakow bezpieczenstwa i higieny pracy
wystepujacych w zaktadach produkcji wyrobow
piekarskich
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4) okresla skutki oddziatywania 1) wymienia rodzaje czynnikow szkodliwych
czynnikow szkodliwych i i niebezpiecznych wystepujacych w produkcji wyrobow
niebezpiecznych na organizm piekarskich, w tym fizyczne, chemiczne i biologiczne
czlowieka 2) rozpoznaje zrodla czynnikdéw szkodliwych
1 niebezpiecznych wystepujacych podczas
produkcji wyroboéw piekarskich
3) okresla sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia
lub Zycia podczas wykonywania prac zawodowych
w zaktadach produkcji wyrobow piekarskich
5) przestrzega przepisOw prawa 1) rozréznia znaki informacyjne okreslone w przepisach
dotyczacych bezpieczenstwa i higieny prawa dotyczacych bezpieczenstwa i higieny pracy oraz
pracy, ochrony przeciwpozarowe;j i ochrony przeciwpozarowej
ochrony srodowiska w zakladach 2) identyfikuje zastosowanie gasnic na podstawie
produkcji wyrobow pickarskich znormalizowanych oznaczen literowych
3) wskazuje zasady zachowania przy produkcji wyrobow
piekarskich z urzadzeniami podiaczonymi do sieci
elektrycznej
4) okresla zasady ochrony przeciwpozarowej w zaktadach
produkcji wyrobow piekarskich
5) wyjasnia zasady prowadzenia gospodarki odpadami,
gospodarki wodno-§ciekowej oraz w zakresie ochrony
powietrza w zaktadach produkcji wyrobow piekarskich
6) wyjasnia zasady recyklingu zuzytych surowcow
i materiatow pomocniczych
6) organizuje stanowisko pracy zgodnie 1) okresla zasady organizacji stanowisk pracy zwigzanych z
Z wymaganiami ergonomii oraz uzytkowaniem urzadzen stosowanych podczas
przepisami prawa dotyczacymi wykonywania prac na stanowisku w produkcji wyrobow
bezpieczenstwa i higieny pracy, pickarskich
ochrony przeciwpozarowej i ochrony 2) wskazuje wymagania ergonomiczne dla stanowiska pracy
srodowiska w produkcji wyroboéw w produkcji wyrobow piekarskich
piekarskich 3) obstuguje maszyny i urzadzenia podczas wykonywania
zadan zawodowych zgodnie z instrukcja obstugi
4) utrzymuje tad i porzadek na stanowisku pracy w produkcji
wyrobow piekarskich
7) przewiduje zagrozenia dla zdrowia 1) rozpoznaje rodzaje zagrozen wystepujacych podczas
lub Zycia cztowieka oraz mienia produkcji wyrobow piekarskich
i srodowiska zwigzane z 2) wskazuje zrodla zagrozen w produkcji wyrobow
wykonywaniem zadan zawodowych w piekarskich
trakcie produkcji wyrobow piekarskich | 3) dobiera techniczne srodki ochrony przed zagrozeniami w
produkcji wyrobow piekarskich
4) zapobiega zagrozeniom podczas wykonywania zadan
w produkcji wyrobow piekarskich
8) stosuje srodki ochrony indywidualnej 1) opisuje srodki ochrony indywidualnej, w tym rgkawice
i zbiorowej podczas wykonywania ochronne, okulary, fartuchy ochronne, stopery, kaski,
zadan zawodowych w trakcie produkcji stosowane podczas wykonywania zadan zawodowych w
wyrobow piekarskich trakcie produkcji wyrobow piekarskich
2) dobiera srodki ochrony indywidualne;j i zbiorowej do
rodzaju wykonywanych prac w produkcji wyrobow
piekarskich
3) wykonuje zadania zawodowe w produkcji wyrobow
piekarskich z zastosowaniem $rodkow ochrony
indywidualnej i zbiorowej
9) udziela pierwszej pomocy w stanach 1) opisuje podstawowe symptomy wskazujace na stany
naglego zagrozenia zdrowotnego naglego zagrozenia zdrowotnego
2) ocenia sytuacje poszkodowanego na podstawie analizy
objawow obserwowanych u poszkodowanego
3) zabezpiecza siebie, poszkodowanego i miejsce wypadku
4) uktada poszkodowanego w pozycji bezpiecznej
5) powiadamia odpowiednie stuzby
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6) prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w urazowych
stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego, np. krwotok,
zmiazdzenie, amputacja, zlamanie, oparzenie

7) prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w
nieurazowych stanach naglego zagrozenia zdrowotnego,
np. omdlenie, zawat, udar

8) wykonuje resuscytacj¢ krazeniowo-oddechowa na
fantomie zgodnie z wytycznymi Polskiej Rady
Resuscytacji i Europejskiej Rady Resuscytacji

SPC.03.2. Podstawy przemystu spozywczego
Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) stosuje przepisy prawa dotyczace 1) wymienia przepisy prawa dotyczace produkcji wyrobow
produkcji wyrobow spozywczych spozywczych
2) przestrzega przepisow prawa dotyczacych produkcji
wyrobow spozywczych w trakcie wykonywania zadan
2) okresla warto§¢ odzywczg wyrobow 1) Kklasyfikuje sktadniki zywnos$ci
spozywczych 2) opisuje role sktadnikéw zywnosci w zywieniu cztowieka
3) oblicza warto$¢ energetyczna wyrobow spozywczych
3) charakteryzuje sposoby pozyskania 1) wyjasnia, czym jest rolnictwo ekologiczne
produktow ekologicznych 2) rozpoznaje produkty ekologiczne
3) wskazuje miejsca, skad mozna pozyskac produkty
ekologiczne
4) charakteryzuje zmiany biochemiczne, 1) klasyfikuje zmiany zachodzace podczas produkcji
fizykochemiczne i mikrobiologiczne i przechowywania wyrobow spozywczych
zachodzace podczas produkcji 2) wskazuje wpltyw zmian biochemicznych,
i przechowywania wyrobow fizykochemicznych i mikrobiologicznych na jako$¢
spozywczych wyrobow spozywczych
3) dobiera sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom
biochemicznym, fizykochemicznym i mikrobiologicznym
zachodzacym podczas produkcji i przechowywania
wyrobow spozywczych
5) okresla metody oceny organoleptycznej | 1) opisuje metody oceny organoleptycznej zywnosci
zywnosci wykonane za pomocg zmystow wzroku, wechu, smaku,
dotyku, stuchu

2) przeprowadza oceng organoleptyczng i porownuje

otrzymane wyniki z dokumentacja technologiczna

3) wskazuje warunki przeprowadzania oceny

organoleptycznej zywnosci
6) rozréznia metody utrwalania Zywnosci 1) klasyfikuje metody utrwalania zywno$ci stosowane
i ich wptyw na jako$¢ oraz trwatosé W przetworstwie spozywczym, np. fizyczne, chemiczne,
wyrobow spozywezych ﬁzykgchemlczne, blolog}czne '
2) opisuje metody utrwalania zywnosci stosowane
W przetworstwie spozywczym

3) dobiera metody utrwalania zywnosci do produkcji

wyrobow spozywczych

4) wyjasnia wptyw metod utrwalania zywnosci na jako$¢

i trwalo$¢ wyrobow spozywczych
7) rozpoznaje instalacje techniczne 1) rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zakladach
stosowane w zakladach przetworstwa przetworstwa spozywczego
Spozywczego 2) rozrdznia po kolorach oznakowanie instalacji
technicznych w zaktadach przetworstwa spozywczego,
np. instalacj¢ gazowa, parowa, wodng, powietrzng
8) okresla zagrozenia dla srodowiska 1) rozpoznaje zagrozenia dla srodowiska ze strony zaktadow
zwigzane z przetworstwem przetworstwa spozywczego, np. zanieczyszczenie wody,
Spozywczym powietrza i gleby

Poz. 991
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2) wskazuje sposoby zapobiegania zagrozeniom
dla $§rodowiska ze strony zaktadow przetworstwa
spozywczego, np. migsnego, mleczarskiego, owocowo-
warzywnego, thuszczowego, zbozowego
9) charakteryzuje systemy zarzadzania 1) rozpoznaje zagrozenia bezpieczenstwa zdrowotnego
jakos$cig i bezpieczenstwem zywnosci, np. fizyczne, chemiczne, biologiczne
zdrowotnym zywnosci 2) wyjasnia wpltyw zagrozen na bezpieczenstwo zdrowotne
Zywnosci
3) rozpoznaje systemy zarzadzania jakoscia i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w przetworstwie
Spozywczym
4) korzysta z programow komputerowych stosowanych w
dokumentowaniu procesow produkcji i magazynowaniu
wyrobdw spozywczych
10) rozpoznaje wlasciwe normy i procedury | 1) wymienia cele normalizacji krajowe;j
oceny zgodno$ci podczas realizacji 2) wyjasnia, czym jest norma i wymienia cechy normy
zadan zawodowych 3) rozrdznia oznaczenie normy mi¢dzynarodowe;j,
europejskiej i krajowej
4) korzysta ze zrodet informacji dotyczacych norm

i procedur oceny zgodnosci

SPC.03.3. Magazynowanie surowcow piekarskich, dodatkow do zywnosci i materiatdow pomocniczych

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:

1) stosuje sprzgt i aparature kontrolno- 1) rozrdznia sprzgt i aparature kontrolno-pomiarowa
pomiarowa w magazynach surowcow stosowana podczas magazynowania Surowcow
piekarskich piekarskich, np. termometry, higrometry, psychrometry

2) odczytuje i zapisuje wskazania aparatury kontrolno-
pomiarowej uzywanej podczas magazynowania
surowcow piekarskich

3) porownuje wyniki odczytu z parametrami w
dokumentacji technologicznej

2) wykonuje prace zwigzane z obstuga 1) rozpoznaje urzadzenia magazynowe, np. wagi, wozki

urzadzen magazynowych uzywanych transportowe

w magazynach surowcow piekarskich 2) obstuguje urzadzenia magazynowe

3) utrzymuje w czysto$ci urzadzenia magazynowe zgodnie
z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy
3) stosuje dokumenty magazynowe 1) wskazuje dokumenty magazynowe

uzywane w magazynach surowcow 2) rozpoznaje dokumenty magazynowe

piekarskich 3) dobiera dokumenty do wykonywanych czynnosci
magazynowych

4) wypehia dokumenty magazynowe

4)  rozpoznaje surowce, dodatki 1) klasyfikuje surowce, dodatki do Zzywnosci i materiaty

do zywno$ci i materiaty pomocnicze pomocnicze stosowane do produkcji wyrobow

stosowane do produkcji wyrobow piekarskich

piekarskich 2) opisuje surowce, dodatki do Zywnosci i materiaty
pomocnicze stosowane do produkcji wyrobodw
piekarskich, np. ro§linne, zwierzece, mineralne

3) ocenia przydatno$¢ surowcow, dodatkéw do zywnosci
i materialdow pomocniczych w produkcji wyrobow
piekarskich

5) przyjmuje dostawy surowcoOw 1) ocenia jakosc i ilo$¢ surowcow i potproduktow oraz stan

i potproduktow piekarskich zgodnie ich opakowan podczas przyjecia dostawy do magazynu
z procedurami 2) rozpoznaje dokumentacj¢ dostawcza
3) stosuje zasady magazynowania surowcow i potproduktow

piekarskich zgodnie z procedurami

Poz. 991
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6) ocenia jako$¢ surowcow piekarskich 1) rozrdznia metody oceny jakosci surowcow piekarskich
2) dobiera metody oceny jakosci surowcow piekarskich
3) przestrzega zasad oceny organoleptycznej surowcow
piekarskich
4) wykonuje czynnosci zwigzane z oceng organoleptyczng
surowcow piekarskich
5) ocenia przydatnos¢ technologiczng surowcow piekarskich
na podstawie oceny organoleptycznej
7) przestrzega zasad magazynowania 1) wskazuje warunki magazynowania surowcow,
surowcow 1 potproduktow piekarskich potproduktow, dodatkow do zywnosci oraz materiatow
pomocniczych
2) rozmieszcza surowce, potprodukty, dodatki do zywnosci
i materialy pomocnicze we wlasciwych magazynach
8)  przestrzega procedur zarzadzania 1) zapisuje parametry technologiczne w punktach
jakoscia 1 bezpieczenstwem kontrolnych magazynéw piekarni
zdrowotnym zywnosci w trakcie 2) rozpoznaje zagrozenia jako$ci i bezpieczenstwa
magazynowania surowcow piekarskich zdrowotnego surowcow piekarskich
3) przewiduje wptyw zagrozen na jakos$¢ i1 bezpieczenstwo
zdrowotne surowcow piekarskich
4) zapobiega zagrozeniom jakoS$ci i bezpieczenstwa
zdrowotnego surowcow piekarskich podczas ich
magazynowania
SPC.03.4. Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie
Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) okre$la rodzaje wyrobow piekarskich 1) klasyfikuje wyroby piekarskie
oraz sposoby ich sporzadzania, 2) charakteryzuje grupy i podgrupy wyrobow piekarskich
3) podaje przyktady wyrobow piekarskich, w tym pieczywa
pszennego zwyktego, wyborowego i potcukierniczego
oraz zytniego, mieszanego i specjalnego
4) odczytuje schematy produkcji wyroboéw piekarskich
5) okresla sposoby sporzadzania ciast pszennych, zytnich i
mieszanych
2) wyjasnia procedury wprowadzania 1) wyjasnia znaczenie wprowadzania do produkcji nowych
do produkcji nowych rodzajow rodzajow wyrobow piekarskich
wyrobow piekarskich 2) korzysta z receptur w celu wyprodukowania nowych
rodzajow wyrobow piekarskich
3) oblicza zapotrzebowanie na surowce, 1) wybiera receptury do produkcji wyrobow piekarskich
dodatki do Zzywnosci i materiaty ciasta pszennego, zytniego i mieszanego
pomocnicze na podstawie planowanej 2) oblicza namiary surowcowe na wyroby piekarskie przy
produkcji zastosowaniu receptur piekarskich, w tym na ciasta
pszenne, zytnie i mieszane
3) oblicza wydajno$ci rozczynu, kwasu, ciasta i pieczywa
4) oblicza zapotrzebowanie na materialty pomocnicze do
planowanej produkcji pieczywa
4) przygotowuje surowce, dodatki do 1) opisuje przydatno$¢ surowcow, dodatkow do zywnosci
zywnosSci oraz materiaty pomocnicze do oraz materiatdw pomocniczych w procesie produkcji
produkcji ciasta pszennego, zytniego i ciasta pszennego, zZytniego i mieszanego
mieszanego 2) dobiera sposoby przygotowania surowcow i dodatkéw do
zywnosci do rodzaju produkowanego ciasta
3) wykonuje czynnosci zwigzane z przygotowaniem
surowcow, dodatkow do zywnosci 1 materiatow
pomocniczych: przygotowanie maki, w tym
przesiewanie, mieszanie i ocieplanie mak oraz
doprowadzenie do temperatury, np. 18-25 stopni
Celsjusza, przygotowanie wody, drozdzy, soli, tluszczu,
cukru
5) przygotowuje surowce, dodatki do 1) opisuje przydatno$¢ surowcow, dodatkow do zywnosci
zywnos$ci oraz materiaty pomocnicze do oraz materiatdw pomocniczych w procesie produkcji
produkcji ciasta na pieczywo specjalne ciasta na pieczywo specjalne: pieczywo chrupkie,
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2)

3)

pumpernikiel, paluszki grissini, chleby ozdobne do Zuru,
suchary

dobiera sposoby przygotowania surowcow i dodatkéw
do zywnosci do produkcji ciasta na pieczywo specjalne
wykonuje czynno$ci zwigzane z przygotowaniem
surowcow, dodatkow do zywnosci i materiatow
pomocniczych do produkcji ciasta na pieczywo specjalne
zgodnie z dokumentacja technologiczna, np.
wykorzystanie maki po specjalnym czyszczeniu ziarna,
maki ze zbdz niechlebowych

6) przygotowuje surowce, dodatki do
zywnosci oraz materiaty pomocnicze do
produkcji ciasta na pieczywo
dietetyczne

1}

2)

3)

opisuje przydatnos¢ surowcoéw, dodatkow do zywnosci
oraz materialdw pomocniczych w procesie produkcji
ciasta na pieczywo dietetyczne, np. bezglutenowe,
niskobiatkowe, wysokobiatkowe, niskosodowe

dobiera sposoby przygotowania surowcow i dodatkow
do zywnosci do produkcji ciasta na pieczywo dietetyczne
wykonuje czynno$ci zwigzane z przygotowaniem
surowcow, dodatkéw do zywnosci i materiatow
pomocniczych do produkcji wyrobow piekarskich
dietetycznych zgodnie z dokumentacja technologiczna,
np. wzbogacanie w preparaty witaminowe, stosowanie
maki owsianej 1 kukurydzianej

7) dobiera metody wytwarzania ciasta
na wyroby piekarskie

D

2)
3)

opisuje metody sporzadzania ciast na wyroby piekarskie
zgodnie z dokumentacja technologiczng

uzasadnia wybor metody sporzadzania ciasta

rozpoznaje procesy fermentacyjne zachodzace w ciastach
piekarskich

8) sporzadza ciasta pszenne, zytnie
i mieszane do produkcji wyrobow
piekarskich

0

2)

stosuje metody sporzadzania ciast pszennych, zytnich
i mieszanych

wykonuje czynno$ci zwigzane ze sporzadzaniem ciast
pszennych, zytnich i mieszanych zgodnie z
dokumentacja technologiczna, np. sporzadzanie ciasta
pszennego metoda bezposrednia lub posrednia,
sporzadzanie ciasta zytniego (prowadzenie wielofazowe
lub prowadzenie krotkie) oraz sporzadzanie ciasta
mieszanego (prowadzenie ciast mieszanych

na zakwasach i prowadzenie ciast mieszanych

na rozczynach i innymi metodami)

9) sporzadza ciasta na wyroby piekarskie
specjalne i dietetyczne

)

2)

stosuje metody sporzadzania ciast na wyroby piekarskie
specjalne i dietetyczne

wykonuje czynnosci zwigzane z wytwarzaniem ciast

na wyroby piekarskie specjalne i dietetyczne zgodnie

z dokumentacja technologiczng, np. dlugie prowadzenie
ciast bez dodatku drozdzy

10) dokonuje oceny organoleptycznej
potproduktow piekarskich

D
2)
3)
4)

5)

podaje wyr6zniki jakosci stosowane w ocenie
organoleptycznej potproduktow piekarskich
ocenia organoleptycznie jako$¢ potproduktow i ciast
w roznych fazach fermentacji

poréownuje wyniki oceny organoleptycznej z
dokumentacja technologiczng

interpretuje wyniki oceny organoleptycznej
potproduktow i ciast w roznych fazach fermentacji
rozpoznaje i koryguje niekorzystne zmiany w
poszczeg6lnych fazach procesu technologicznego
zgodnie z oceng organoleptyczng
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11) stosuje maszyny i urzadzenia do 1) rozpoznaje maszyny i urzadzenia do przygotowania
przygotowania Surowcow i surowcOw i sporzadzania ciasta na wyroby piekarskie, np.
sporzadzania ciasta na wyroby przesiewacze, dozowniki, mieszarki, ubijarki, taborety
piekarskie: grzewcze
a) postuguje si¢ instrukcjami obstugi 2) wskazuje zastosowanie maszyn i urzadzen do

maszyn i urzadzen stosowanych przygotowania surowcow i sporzadzania ciasta na

w produkcji ciasta na wyroby wyroby piekarskie

piekarskie oraz dokumentacja 3) dobiera maszyny i urzadzenia do przygotowania

techniczng surowcow i sporzadzania ciasta na wyroby piekarskie
b) prowadzi biezaca konserwacjg 4) obshuguje maszyny i urzadzenia do przygotowania

maszyn i urzadzen do surowcow i sporzadzania ciasta na wyroby piekarskie

przygotowania sUrowcow i 5) utrzymuje w czystosci maszyny i urzadzenia zgodnie z

sporzadzania ciasta na wyroby zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy

piekarskie zgodnie z zasadami

bezpieczenstwa i higieny pracy

12) okresla zastosowanie linii 1) rozpoznaje urzadzenia w linii produkcyjnej wyrobow
produkcyjnych w produkcji wyrobow piekarskich, np. produkcji butek, produkcji chleba
piekarskich 2) wyjasnia przeznaczenie i zasad¢ dziatania urzadzen

znajdujacych si¢ w linii produkcyjne;j

3) utrzymuje w czysto$ci maszyny i urzadzenia wchodzace
w sktad linii mechanicznej zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy

13) przestrzega procedur zarzadzania 1) zapisuje parametry technologiczne w punktach
jakoscia 1 bezpieczenstwem kontrolnych w trakcie produkcji ciast piekarskich
zdrowotnym zywnosci w trakcie 2) rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa
produkgcji ciast piekarskich zdrowotnego zywnos$ci w trakcie produkcji ciast

piekarskich
3) przewiduje wpltyw zagrozen na jakosc¢ i bezpieczenstwo
zdrowotne wyrobow podczas produkc;ji ciast piekarskich
4) zapobiega zagrozeniom jakoS$ci i bezpieczenstwa
zdrowotnego wyrobow w trakcie produkcji ciast
piekarskich

SPC.03.5. Obrabianie kgsow ciasta

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) okresla sposoby dzielenia i formowania | 1) opisuje reczne i mechaniczne sposoby dzielenia
kesow ciasta i formowania kesow ciasta, np. zaokraglanie, wydtuzanie,
rolowanie, zawlekanie, przektadanie, splatanie, zawijanie,
nadziewanie
2) wskazuje sposoby dzielenia i formowania kgsow ciasta

2) okresla operacje pomocnicze przy 1) wymienia operacje pomocnicze stosowane przy dzieleniu

dzieleniu i formowaniu kesow ciasta i formowaniu kesow ciasta
2) dobiera operacje pomocnicze do sposobow dzielenia i
formowania kesow ciasta, np. podsypywanie maka

3) stosuje maszyny i urzadzenia 1) rozpoznaje maszyny i urzadzenia stosowane do dzielenia
do dzielenia i formowania ciast i formowania ciast, np. dzielarki r¢czne do butek,

dzielarki mechaniczne do bultek, dzielarko-zaokraglarki
do bulek i chleba, wydtuzarki

2) dobiera maszyny i urzadzenia do dzielenia i formowania
ciast

3) poshluguje si¢ instrukcjami obshugi maszyn
i urzadzen do dzielenia i formowania ciast

4) obstuguje maszyny i urzadzenia do dzielenia
i formowania ciast

5) wskazuje sposoby biezacej konserwacji urzadzen do
dzielenia i formowania ciast zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy

6) utrzymuje w czystosci maszyny i urzadzenia do dzielenia

i formowania kg¢sow ciasta zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy




Dziennik Ustaw

—3672 -

4) wykonuje czynnosci zwiazane 1) stosuje zasady dzielenia i formowania k¢sow ciasta
z dzieleniem oraz formowaniem kgsow zgodne z dokumentacja technologiczng
ciasta 2) dokonuje rgcznego lub mechanicznego dzielenia ciasta
na kesy
3) dokonuje recznego lub mechanicznego formowania
kesOw ciasta na wyroby piekarskie
5) przestrzega procedur zarzgdzania 1) zapisuje parametry technologiczne w punktach
jakoscig 1 bezpieczenstwem kontrolnych w trakcie obrobki kesow ciast
zdrowotnym zywnosci w trakcie 2) rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa
obrobki kesow ciast zdrowotnego zywnosci w trakcie obrobki kesow ciast
3) przewiduje wptyw zagrozen na jako$¢ wyrobow
piekarskich w trakcie obrobki kesow ciast
4) zapobiega zagrozeniom majacym wplyw na jakos$c¢ i

bezpieczenstwo zdrowotne wyrobow piekarskich
podczas obrébki kesow ciast

SPC.03.6. Przygotowanie k¢sow ciasta do wypieku i wypiek
Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) wykonuje operacje technologiczne 1) opisuje przemiany zachodzace w cie$cie podczas rozrostu
zwigzane z rozrostem uformowanych kesow ciasta
kesow ciasta 2) wskazuje cele rozrostu kgsOw ciasta
3) dokonuje analizy faz rozrostu kesow ciasta
4) ustala warunki rozrostu keséw w zaleznosci od jakosci
ciasta
5) kontroluje i zapisuje warunki rozrostu kesow ciasta
6) wykonuje zabiegi technologiczne zwigzane z rozrostem
kesow ciasta
2) stosuje maszyny i urzadzenia 1) rozpoznaje maszyny i urzadzenia stosowane do rozrostu
do koncowego rozrostu kgsow ciasta koncowego kesow ciasta, np. komora fermentacyjna
stata, komora fermentacyjna mechaniczna
2) dobiera maszyny i urzadzenia do koncowego rozrostu
kesow ciasta w zaleznosci od produkowanego
asortymentu
3) postuguje si¢ instrukcjami obshugi maszyn i urzadzen do
koncowego rozrostu kesow ciasta
4) obstuguje maszyny i urzadzenia do koncowego rozrostu
kesow ciasta
5) utrzymuje w czysto$ci maszyny i urzgdzenia do dzielenia
i formowania kesow ciasta zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy
3) kontroluje jakos¢ kgsow ciasta w trakcie | 1) ocenia stopien rozrostu kgsow ciasta na podstawie oceny
rozrostu koncowego organoleptycznej
2) ustala zakonczenie procesu rozrostu kesow ciasta na
podstawie oceny organoleptyczne;j
4) wykonuje czynnosci technologiczne 1) opisuje zabiegi technologiczne stosowane przed
przed wypiekiem wypiekiem kesow ciasta, np. zwilzanie woda, nacinanie,
naktuwanie, posypywanie, znakowanie
2) dobiera zabiegi technologiczne stosowane przed
wypiekiem kesow ciasta
3) wykonuje zabiegi technologiczne stosowane przed

wypiekiem

Poz. 991




Dziennik Ustaw

—3673 - Poz.

991

5) obstuguje piece piekarskie 1) klasyfikuje piece piekarskie, np. ze wzgledu na rodzaj
trzonu oraz sposob ogrzewania
2) charakteryzuje piece piekarskie w zaleznosci od sposobu
ogrzewania i sposobu wypiekania pieczywa
3) odczytuje schematy dziatania piecow piekarskich
4) postuguje si¢ instrukcjami obstugi piecow
5) dobiera piece do wypiekanego asortymentu
6) ustala parametry wypieku dla r6znych asortymentow
7) utrzymuje w czystosci piece piekarskie zgodnie z
zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy
8) prowadzi biezaca konserwacj¢ piecow piekarskich
zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy
6) wykonuje czynnosci technologiczne 1) opisuje zabiegi technologiczne stosowane w czasie
zwigzane z wypiekiem pieczywa wypieku, np. przesadzanie, przemieszczanie
2) wykonuje zabiegi technologiczne w czasie wypieku
3) wypieka pieczywo z roznych grup asortymentowych
zgodnie z zasadami technologicznymi
4) ustala zakonczenie wypieku pieczywa
7) charakteryzuje przemiany zachodzace 1) wyjasnia przemiany fizyczne i chemiczne zachodzace w
w ciescie w trakcie wypieku cie$cie pod wptywem temperatury
2) rozroznia fazy wypieku
8) przestrzega procedur zarzadzania 1) zapisuje parametry technologiczne w punktach
jakoscia 1 bezpieczenstwem kontrolnych podczas wypieku
zdrowotnym zywnosci podczas 2) rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa
czynnosci zwigzanych z zdrowotnego wyrobu podczas czynnosci zwigzanych z
przygotowaniem kesow do wypieku wypiekiem
3) przewiduje wplyw zagrozen na jako$¢ i bezpieczenstwo
zdrowotne wyrobow w trakcie czynnosci zwigzanych z
wypiekiem
4) zapobiega zagrozeniom jako$ci i bezpieczenstwa

zdrowotnego wyrobow w trakcie wypieku

SPC.03.7. Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) charakteryzuje zmiany w pieczywie po | 1) opisuje zmiany fizykochemiczne w pieczywie po
wypieku wypieku
2) rozpoznaje metody oceny jakosci pieczywa
3) przeprowadza ocen¢ organoleptyczng pieczywa
4) porownuje wyniki oceny ze wskazaniami w dokumentacji
technologicznej
5) opisuje czynnosci, ktore zapobiegaja niekorzystnym
zmianom pieczywa po wypieku
2) charakteryzuje wady pieczywa 1) Kklasyfikuje wady pieczywa
2) rozpoznaje wady wyrobow piekarskich, np. wady
miekiszu, skorki, ksztattu, smaku i mikrobiologiczne
3) ustala przyczyny powstatych wad pieczywa
3) wykonuje czynnosci zwigzane 1) wyjasnia znaczenie schtodzenia pieczywa przed
z konfekcjonowaniem wyrobow konfekcjonowaniem
piekarskich 2) planuje sposoby i warunki schtadzania oraz
konfekcjonowania wyrobow piekarskich
3) wykonuje czynnos$ci schtadzania i konfekcjonowania

wyrobow piekarskich
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4) stosuje urzadzenia do schtadzania i 1) rozpoznaje maszyny i urzadzenia stosowane do
konfekcjonowania pieczywa schtadzania i konfekcjonowania pieczywa, np. urzadzenia
spiralne do schtadzania, krajalnice do pieczywa,
pakowaczki do pieczywa, etykieciarki
2) postuguje si¢ instrukcjami obstugi maszyn stosowanych
do schtadzania i konfekcjonowania pieczywa
3) obsluguje urzadzenia do schtadzania i konfekcjonowania
pieczywa
4) utrzymuje w czystosci urzadzenia do schladzania i
konfekcjonowania pieczywa zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy
5) magazynuje wyroby piekarskie 1) okresla warunki magazynowania dla wyrobow
piekarskich
2) postuguje si¢ aparaturg kontrolno-pomiarowa w czasie
magazynowania wyrobow piekarskich
3) monitoruje i zapisuje parametry magazynowania
6) przygotowuje wyroby piekarskie 1) dobiera opakowania pieczywa
do ekspedycji: 2) pakuje wyroby pickarskie
a) przestrzega zasad znakowania 3) opisuje zasady znakowania pieczywa
pieczywa 4) konfekcjonuje wyroby pickarskie
b) dobiera metody konfekcjonowania | 5) wykonuje ekspozycje pieczywa
pieczywa
7) obstuguje $rodki transportu 1) dobiera urzadzenia do transportu wyrobow piekarskich
wewnetrznego 2) stosuje $rodki transportu wewnetrznego
8) przestrzega procedur zarzadzania 1) przewiduje wptyw zagrozen na jako$¢ wyrobow
jakoscia 1 bezpieczenstwem gotowych podczas przygotowania ich do dystrybucji
zdrowotnym zywnosci podczas 2) zapisuje parametry technologiczne w punktach
przygotowania pieczywa kontrolnych podczas przygotowania pieczywa do
do dystrybucji dystrybucji
3) rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas przygotowania pieczywa
do dystrybucji
4) podejmuje dziatania korygujace zgodnie z zasadami
systemow zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci

SPC.03.8. Jezyk obcy zawodowy

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:

1) postuguje si¢ podstawowym zasobem 1) rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe umozliwiajace
srodkow jezykowych w jezyku obcym realizacje czynno$ci zawodowych w zakresie:
nowozytnym (ze szczegdlnym a) czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy, w
uwzglednieniem $rodkow leksykalnych) tym zwigzanych z zapewnieniem bezpieczenstwa
umozliwiajacym realizacje czynnosci i higieny pracy
zawodowych w zakresie tematow b) narze¢dzi, maszyn, urzadzen i materialow
zwigzanych: koniecznych do realizacji czynno$ci zawodowych

a) ze stanowiskiem pracy i jego c) procesow i procedur zwigzanych z realizacja zadan
wyposazeniem zawodowych
b) z gldéwnymi technologiami d) formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentow
stosowanymi w danym zawodzie zwiazanych z wykonywaniem zadan zawodowych
¢) z dokumentacja zwigzang z danym
zawodem
d) zuslugami $wiadczonymi w danym
zawodzie

2) rozumie proste wypowiedzi ustne 1) okresla gtowng mysl wypowiedzi lub tekstu lub
artykulowane wyraznie, w standardowej fragmentu wypowiedzi lub tekstu
odmianie jezyka obcego nowozytnego, 2) znajduje w wypowiedzi lub tekscie okreslone informacje
a takze proste wypowiedzi pisemne w 3) rozpoznaje zwiazki miedzy poszczegdlnymi czesciami
jezyku obcym nowozytnym w zakresie tekstu

4) uktada informacje w okreslonym porzadku
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umozliwiajacym realizacj¢ zadan
zawodowych:
a) rozumie proste wypowiedzi ustne

dotyczace czynnosci zawodowych

(np. rozmowy, wiadomosci,
komunikaty, instrukcje lub filmy
instruktazowe, prezentacje),
artykutowane wyraznie,

w standardowej odmianie j¢zyka

b) rozumie proste wypowiedzi pisemne

dotyczace czynnosci zawodowych
(np. napisy, broszury, instrukcje

obstugi, przewodniki, dokumentacje

zawodowq)
3) samodzielnie tworzy krotkie, proste, 1) opisuje przedmioty, dzialania i zjawiska zwigzane
spojne i logiczne wypowiedzi ustne i z czynno$ciami zawodowymi
pisemne w jezyku obcym nowozytnym | 2) przedstawia sposob postepowania w réznych sytuacjach
w zakresie umozliwiajacym realizacje zawodowych (np. udziela instrukcji, wskazowek, okresla
zadan zawodowych: zasady)
a) tworzy krotkie, proste, spojne i 3) wyraza iuzasadnia swoje stanowisko
logiczne wypowiedzi ustne 4) stosuje zasady konstruowania tekstow o ré6znym
dotyczace czynnosci zawodowych charakterze
(np. polecenie, komunikat, 5) stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi
instrukcje) adekwatnie do sytuacji
b) tworzy krotkie, proste, spojne i
logiczne wypowiedzi pisemne
dotyczace czynnosci zawodowych
(np. komunikat, e-mail, instrukcje,
wiadomos¢, CV, list motywacyjny,
dokument zwigzany z
wykonywanym zawodem —wedtug
WZzoru)
4) uczestniczy w rozmowie w typowych 1) rozpoczyna, prowadzi i konczy rozmowe
sytuacjach zwigzanych z realizacja 2) uzyskuje i przekazuje informacje i wyjasnienia
zadan zawodowych — reaguje w jezyku 3) wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta o opinie, zgadza
obcym nowozytnym w sposob si¢ lub nie zgadza z opiniami innych os6b
zrozumiaty, adekwatnie do sytuacji 4) prowadzi proste negocjacje zwigzane z czynnosciami
komunikacyjnej, ustnie lub w formie zawodowymi
prostego tekstu: 5) stosuje zwroty i formy grzeczno$ciowe
a) reaguje ustnie (np. podczas rozmowy | 6) dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji
z innym pracownikiem, klientem,
kontrahentem, w tym rozmowy
telefonicznej) w typowych sytuacjach
zwiazanych z wykonywaniem
czynnosci zawodowych
b) reaguje w formie prostego tekstu
pisanego (np. wiadomo$¢, formularz,
e-mail, dokument zwigzany z
wykonywanym zawodem) w typowych
sytuacjach zwigzanych z
wykonywaniem czynnosci
zawodowych
5) zmienia forme przekazu ustnego lub 1) przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje
pisemnego w jezyku obcym zawarte w materiatach wizualnych (np. wykresach,
nowozytnym w typowych sytuacjach symbolach, piktogramach, schematach) oraz
zwigzanych z wykonywaniem czynnosci audiowizualnych (np. filmach instruktazowych)
zawodowych 2) przekazuje w jezyku polskim informacje sformutowane

w jezyku obcym nowozytnym
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3) przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje
sformutowane w jezyku polskim lub w tym jezyku
obcym nowozytnym

4) przedstawia publicznie w jezyku obcym nowozytnym
wczesniej opracowany material, np. prezentacje

6) wykorzystuje strategie stuzace 1) korzysta ze stownika dwujezycznego i jednojezycznego
doskonaleniu wtasnych umiejetnosci 2) wspotdziata z innymi osobami, realizujac zadania
jezykowych oraz podnoszace jezykowe
$wiadomos¢ jezykowa: 3) korzysta z tekstow w jezyku obcym nowozytnym,

a) wykorzystuje techniki samodzielnej réwniez za pomoca technologii informacyjno-
pracy nad jezykiem komunikacyjnych
b) wspotdziata w grupie 4) identyfikuje stowa klucze, internacjonalizmy
c) korzysta ze zrodet informacji w 5) wykorzystuje kontekst (tam, gdzie to mozliwe), aby
jezyku obcym nowozytnym w przyblizeniu okresli¢ znaczenie stowa
d) stosuje strategie komunikacyjne i 6) upraszcza (jezeli to konieczne) wypowiedz, zastgpuje
kompensacyjne nieznane stowa innymi, wykorzystuje opis, srodki
niewerbalne
SPC.03.9. Kompetencje personalne i spoleczne
Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:

1) przestrzega zasad kultury i etyki 1) przestrzega zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury

podczas realizacji zadan zawodowych osobistej

2) przestrzega zasad etycznych i prawnych zwigzanych
z ochrong wtasnosci intelektualnej i ochrong danych
osobowych

3) wyraza swoje opinie zgodnie z przyjetymi normami
kultury 1 etyki

4) stosuje zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i
ze wspolpracownikami

2) planuje wykonanie zadania 1) ustala harmonogram wykonania zadan

2) realizuje zadania w wyznaczonym czasie

3) weryfikuje planowane dzialania

3) wykazuje si¢ kreatywnoscia 1) podaje przyktady rozwigzan problemu
i otwarto$cig na zmiany 2) proponuje nowe i nietypowe rozwigzanie problemu
3) korzysta z innych rozwigzan
4) stosuje techniki radzenia sobie ze 1) analizuje przyczyny sytuacji stresujacych
stresem 2) reaguje w sytuacjach konfliktowych i poszukuje
kompromiséw

3) ocenia swoje zachowanie

4) przewiduje konsekwencje swoich dziatan i dziatan innych
cztonkéw zespotu

5) wskazuje najczestsze przyczyny sytuacji stresujacych w
pracy zawodowej

5) aktualizuje wiedze¢ i doskonali 1) wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztatcenia
umiej¢tnosci zawodowe 2) wskazuje rodzaje i mozliwosci form doskonalenia si¢
w zawodzie
3) podaje przyktady mozliwo$ci rozwoju zawodowego
6) stosuje zasady komunikacji 1) stosuje komunikacje werbalng i niewerbalng
interpersonalnej 2) stosuje formy grzeczno$ciowe w mowie i piSmie

3) interpretuje mowg ciala w komunikacji
4) stosuje aktywne metody stuchania

7) stosuje metody i techniki 1) dobiera techniki negocjacji
rozwigzywania problemoéw 2) negocjuje warunki porozumien
3) ocenia skutecznos$¢ rozwigzania problemu
8) wspodlpracuje w zespole 1) dzieli si¢ zadaniami

2) realizuje przydzielone zadania
3) przestrzega zasad wspolpracy w zespole

Do wykonywania zadan zawodowych w zakresie kwalifikacji SPC.07. Organizacja i nadzorowanie produkcji
wyrobow spozywczych niezbgdne jest osiagniecie nizej wymienionych efektow ksztatcenia:
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SPC.07. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyroboéw spozywczych

SPC.07.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) przestrzega przepisow prawa dotyczacych
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w

przetworstwie spozywczym

D

2)

3)

korzysta z instrukcji bezpieczenstwa i higieny
pracy i instrukcji stanowiskowych w produkcji
wyrobdw spozywczych

wykonuje zadania zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy w przetworstwie
spozywczym, np. korzysta z odziezy roboczej

i $srodkéw ochrony indywidualnej

rozroznia $rodki gasnicze ze wzgledu na zakres
ich stosowania w przetworstwie spozywczym, np.
gasnice pianowe, proszkowe, CO,

2) organizuje stanowisko pracy zgodnie

Z wymaganiami ergonomii oraz przepisami
prawa dotyczacymi bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska w przetworstwie spozywczym

D

2)

3)

4)

planuje pracg zgodnie zasadami ergonomii oraz
przepisami prawa dotyczacymi bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i
ochrony §rodowiska w produkcji wyrobow
spozywczych

stosuje zasady bezpiecznej organizacji stanowiska
pracy zgodnie z zasadami ergonomii oraz
przepisami prawa dotyczacymi bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i
ochrony §rodowiska w produkcji wyrobow
spozywczych

dba o ergonomi¢ stanowiska pracy oraz tad i
porzadek w trakcie wykonywania pracy w
przetworstwie spozywczym

stosuje segregacj¢ odpadow na stanowisku pracy
i hali produkcyjnej w trakcie wykonywania pracy
W przetworstwie spozywczym

3) przewiduje zagrozenia dla zdrowia lub zycia
cztowieka oraz mienia i srodowiska zwigzane

z wykonywaniem zadan zawodowych

)

2)

rozpoznaje zagrozenia dla zdrowia lub zycia
pracownika oraz mienia w trakcie wykonywania
pracy w przetworstwie spozywczym, np.
zagrozenia fizyczne, chemiczne, biologiczne,
psychofizyczne

zapobiega wystepowaniu zagrozen przy
wykonywaniu zadan zawodowych w
przetworstwie spozywczym, np. chorobom
zawodowym, wypadkom przy pracy

4) charakteryzuje $rodki ochrony indywidualne;j
i zbiorowej podczas wykonywania zadan

zawodowych

0

2)

rozpoznaje i stosuje $rodki ochrony indywidualnej
podczas wykonywania zadan zawodowych, np.
rekawice ochronne, okulary, fartuchy ochronne,
stopery, kaski

rozpoznaje i dobiera srodki ochrony zbiorowej
bedace rozwigzaniami technicznymi stosowanymi
W pomieszczeniach pracy, maszynach i innych
urzadzeniach podczas wykonywania zadan
zawodowych w przetworstwie spozywczym, np.
sygnalizacja dzwigkowa, $wietlna,

podziat budynku na strefy pozarowe

5) udziela pierwszej pomocy w stanach naglego
zagrozenia zdrowotnego

1))

2)

3)

4

opisuje podstawowe symptomy wskazujace na
stany naglego zagrozenia zdrowotnego

ocenia sytuacj¢ poszkodowanego na podstawie
analizy objawow obserwowanych u
poszkodowanego

zabezpiecza siebie, poszkodowanego i miejsce
wypadku

uktada poszkodowanego w pozycji bezpiecznej
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5)
6)

7)

8)

powiadamia odpowiednie stuzby

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

prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w
nieurazowych stanach naglego zagrozenia
zdrowotnego, np. omdlenie, zawat, udar
wykonuje resuscytacje krazeniowo-oddechowa na
fantomie zgodnie z wytycznymi Polskiej Rady
Resuscytacji i Europejskiej Rady Resuscytacji

SPC.07.2. Podstawy przemystu spozywczego

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) stosuje przepisy prawa dotyczace produkcji
wyrobow spozywczych

)
2)

wymienia przepisy prawa dotyczace produkcji
wyrobdw spozywczych

przestrzega przepiséw prawa dotyczacych
produkcji wyrobow spozywczych w trakcie
wykonywania zadan

2)  okresla warto§¢ odzywcza wyrobow
spozywczych

1)
2)

3)

klasyfikuje sktadniki zywnosci

opisuje role sktadnikow zywnosci w zywieniu
czlowieka

oblicza warto$¢ energetyczng wyrobow
spozywczych

3) charakteryzuje sposoby pozyskania produktow
ekologicznych

b
2)

wyjasnia, czym jest rolnictwo ekologiczne
rozpoznaje produkty ekologiczne

wskazuje miejsca, skad mozna pozyskac produkty
ekologiczne

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

)

2)

3)

klasyfikuje zmiany zachodzace podczas produkcji
i przechowywania wyrobow spozywczych
wskazuje wptyw zmian biochemicznych,
fizykochemicznych i mikrobiologicznych na
jako$¢ wyrobow spozywczych

dobiera sposoby zapobiegania nickorzystnym
zmianom biochemicznym, fizykochemicznym

i mikrobiologicznym zachodzacym podczas
produkcji i przechowywania wyrobow
spozywczych

5) okresla metody oceny organoleptycznej
zywnosci

1))

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

2) przeprowadza oceng organoleptyczng i porownuje

otrzymane wyniki z dokumentacjg technologiczna

3) wskazuje warunki przeprowadzania oceny

organoleptycznej zywnos$ci

6) rozrdznia metody utrwalania zywnosci i ich
wplyw na jako$¢ oraz trwato$¢ wyrobow
spozywczych

0

2)
3)

4)

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

opisuje metody utrwalania zywnosci stosowane

W przetworstwie spozywczym

dobiera metody utrwalania zywnos$ci do produkcji
wyrobow spozywczych

wyjasnia wptyw metod utrwalania zywnosci na
jako$¢ 1 trwato$¢ wyrobow spozywczych

7) rozpoznaje instalacje techniczne stosowane
w zaktadach przetworstwa spozywczego

1))

rozpoznaje instalacje techniczne stosowane
w zaktadach przetworstwa spozywczego
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2)

rozroznia po kolorach oznakowanie instalacji
technicznych w zaktadach przetwoérstwa
spozywczego, np. instalacj¢ gazowa, parowa,
wodna, powietrzng

8) okresla zagrozenia dla §rodowiska zwigzane
Z przetworstwem Spozywczym

)

2)

rozpoznaje zagrozenia dla srodowiska ze strony
zaktadow przetworstwa spozywczego, np.
zanieczyszczenie wody, powietrza i gleby
wskazuje sposoby zapobiegania zagrozeniom dla
srodowiska ze strony zaktadow przetworstwa
spozywczego, np. migsnego, mleczarskiego,
owocowo-warzywnego, tluszczowego, zbozowego

9) charakteryzuje systemy zarzadzania jakoscia
i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnos$ci

1}

2)

3)

4)

5)

rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci w przetworstwie
Spozywczym

klasyfikuje zagrozenia jakos$ci i bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci (fizyczne, chemiczne

i mikrobiologiczne) w przetwdrstwie spozywczym
wyjasnia wptyw zagrozen na jako$§¢

i bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci

W przetworstwie spozywczym

rozpoznaje systemy zarzadzania jakosScig

i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnos$ci w
przetworstwie spozywczym

korzysta z programow komputerowych
stosowanych w dokumentowaniu proceséw
produkcji i magazynowaniu wyrobow
spozywczych

10) rozpoznaje wlasciwe normy i procedury oceny
zgodno$ci podczas realizacji zadan
zawodowych

1)
2)

3)

4)

wymienia cele normalizacji krajowe;j

wyjasnia, czym jest norma i wymienia cechy
normy

rozroznia oznaczenie normy mi¢dzynarodowe;j,
europejskiej i krajowej

korzysta ze zrodet informacji dotyczacych norm
i procedur oceny zgodnosci

SPC.07.3. Organizowanie przebiegu procesow technologicznych w przetworstwie spozywczym

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) planuje procesy i operacje jednostkowe do
produkcji wyrobow spozywczych

1)
2)
3)

4)

klasyfikuje procesy i operacje jednostkowe do
produkcji wyrobow spozywczych

dobiera procesy i operacje jednostkowe do
produkcji wyrobow spozywczych

sporzadza schematy technologiczne produkcji
wyrobow spozywczych

dobiera parametry procesow i operacji
jednostkowych do produkcji wyroboéw
spozywczych

2) dobiera surowce, dodatki do zywnosci i
materiaty pomocnicze do produkcji wyroboéw
spozywczych

1)

2)

3)

4)

rozpoznaje surowce, dodatki do zywnosci i
materiaty pomocnicze do produkcji wyroboéw
spozywczych

wymienia cechy surowcow, dodatkéw do
zywnosci 1 materiatow pomocniczych do
produkcji wyrobow spozywczych

ustala przydatnos¢ technologiczna surowcow,
dodatkow do zywnosci i materiatow
pomocniczych

oblicza niezbedna ilo$¢ surowcow, dodatkow do
zywnosci 1 materiatdw pomocniczych do
produkcji wyrobow spozywczych
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5)

6)

7)

8)

sporzadza zapotrzebowanie na surowce, dodatki
do zywnosci i materiaty pomocnicze do produkcji
wyrobow spozywczych

wskazuje warunki magazynowania surowcow,
dodatkéw do zywnosci i materiatdéw
pomocniczych do produkcji wyrobow
spozywczych

dobiera magazyny do surowcow, dodatkow do
zywnos$ci i materialtow pomocniczych do
produkcji wyrobow spozywczych

okresla wplyw warunkéw magazynowania na
jakos$¢ przechowywanych surowcow, dodatkéw do
zywno$ci 1 materialdow pomocniczych do
produkcji wyrobow spozywczych

3) postuguje si¢ dokumentacja technologiczng
i normami w produkcji wyrobow spozywczych

)

2)

3)

4)

dobiera wtasciwg dokumentacje technologiczng
i normy do produkcji wyrobow spozywczych
korzysta z dokumentacji technologicznej i norm
jakosciowych do produkcji wyrobow
spozywczych

sporzadza dokumentacj¢ technologiczng
stosowang w produkcji wyrobow spozywczych
interpretuje informacje zawarte w dokumentacji
technologicznej i normach jakosciowych do
produkcji wyrobow spozywczych

4) dobiera maszyny i urzadzenia stosowane w
produkcji zywnosci

D
2)

3)

rozpoznaje maszyny i urzadzenia stosowane w
produkcji zywnosci

wskazuje zastosowanie maszyn i urzadzen w
produkcji zywnosci

wybiera parametry pracy maszyn i urzadzen
stosowanych w produkcji wyrobdéw spozywczych
zgodnie z dokumentacja techniczno-ruchowa

5) stosuje metody utrwalania potproduktow i
gotowych wyrobow spozywczych

D

2)

dobiera metody utrwalania potproduktow i
gotowych wyrobow spozywczych

ustala wptyw metod utrwalania na jako$¢
potproduktow i wyrobdw spozywcezych

6) planuje zagospodarowanie produktow
ubocznych i odpadéw poprodukcyjnych
przemystu spozywczego

1)

2)

3)

4)

rozpoznaje produkty uboczne i odpady
poprodukcyjne przemystu spozywczego
wskazuje wykorzystanie produktow ubocznych
i odpadow poprodukcyjnych przemystu
SpoZywczego

wymienia zagrozenia dla §rodowiska ze strony
produktéw ubocznych i odpadow
poprodukcyjnych przemystu spozywczego
wskazuje sposoby zapobiegania zagrozeniom dla
srodowiska ze strony produktéw ubocznych i
odpadéw poprodukcyjnych przemystu

SpOZywczego
SPC.07.4. Nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych
Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:

1) monitoruje przebieg procesow produkcji
wyrobow spozywczych w zakresie zgodnos$ci
z systemami zapewnienia jakosci

1
2)

3)

dobiera parametry procesow produkcji wyrobow
spozywczych

monitoruje parametry proceséw produkcji
wyrobow spozywczych

interpretuje wyniki monitorowanych parametréw
w procesie produkcji wyrobow spozywczych

Poz. 991
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4)

5)

wyznacza punkty kontrolni CP i krytyczne punkty
kontroli CCP w procesie produkcji wyrobow
spozywczych

monitoruje CP i CCP w procesie produkcji
wyrobow spozywczych

2) podejmuje dziatania korygujace w przypadku
stwierdzenia niezgodno$ci w procesie
produkcji wyrobow spozywczych

)

2)

3)

rozpoznaje niezgodnos$ci w procesie produkcji
wyrobow spozywczych

planuje dziatania korygujace w przypadku
stwierdzenia niezgodnosci w procesie produkcji
wyrobow spozywczych

planuje dziatania zapobiegajace
nieprawidtowo$ciom w procesie produkcji
wyrobow spozywczych

3) pobiera do badan probki surowcow, dodatkow
do zywno$ci, materiatdw pomocniczych,
potproduktow i wyrobow spozywezych

)

2)

3)
4)

)
6)

rozréznia sposoby pobierania probek do badan
surowcow, dodatkow do zywnoSci, materiatow
pomocniczych, potproduktow i wyrobow
spozywczych

dobiera sposob pobierania probek do badan
surowcow, dodatkéw do zywnosci, materiatow
pomocniczych, pétproduktéw i wyrobow
spozywczych

dobiera sprzet, materialy i urzadzenia do
pobierania probek do badan

przygotowuje sprzet, materiaty i urzadzenia do
pobierania probek do badan

postuguje si¢ sprzetem do pobierania probek
przechowuje pobrane proby surowcow, dodatkow
do zywno$ci, materiatdw pomocniczych,
polproduktéw i wyrobow spozywezych

4) dobiera odczynniki, sprzet i urzadzenia
laboratoryjne do badania surowcow, dodatkow
do zywnosci, materialdw pomocniczych,
potproduktow 1 wyrobow spozywczych

1)

2)

3)

4

5)

rozpoznaje odczynniki, sprzgt i urzadzenia do
badania surowcow, dodatkow do zywnosci,
materiatdw pomocniczych, potproduktow

i wyrobow spozywczych

wybiera odczynniki, sprzgt i urzadzenia do
badania surowcow, dodatkéw do zywnosci,
materiatdw pomocniczych, potproduktow i
wyroboéw spozywczych

przygotowuje odczynniki do badania surowcow,
dodatkéw do zywnoSci, materialow
pomocniczych, pétproduktéw i wyrobow
spozywczych

dokonuje obliczen zwigzanych z przygotowaniem
odczynnikow chemicznych do badan

okresla warunki przechowywania odczynnikow
chemicznych do badan

5) ocenia surowce, dodatki do zywnosci,
materiaty pomocnicze, potprodukty i wyroby
spozywcze, wykorzystujac metody
organoleptyczne

1))

2)

3)

4)

wskazuje zmysly wykorzystywane w metodach
organoleptycznych

rozpoznaje wyr6zniki metod organoleptycznych
surowcow, dodatkow do zywnosci, materiatow
pomocniczych, potproduktow i wyrobow
spozywczych

okresla warunki przeprowadzania analizy
sensorycznej surowcoOw, dodatkow do zywnosci,
materiatdw pomocniczych, potproduktow

1 wyrobow spozywczych

dobiera metody organoleptyczne badania
surowcow, dodatkow do zywnosci, materiatow
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5)

pomocniczych, polproduktow i wyrobow
spozywczych

wykonuje oceng surowcow, dodatkow do
zywnosci, materiatbw pomocniczych,
potproduktow 1 wyrobdw spozywczych metodami
organoleptycznymi

6) wykonuje badania fizykochemiczne surowcow,
dodatkéw do zywnosci, materiatow
pomocniczych, poétproduktow i wyroboéw
spozywczych

)

2)

3)

postuguje sie dokumentacja laboratoryjng podczas
badan surowcéw, dodatkoéw do zywnosci,
materiatdéw pomocniczych, potproduktow

1 wyrobow spozywczych

dobiera metody badan fizykochemicznych
surowcow, dodatkow do zywnosci, materiatow
pomocniczych, polproduktow i wyrobow
spozywczych

przeprowadza badania fizykochemiczne
surowcow, dodatkow do zywnosci, materiatow
pomocniczych, polproduktow i wyrobow
spozywczych

7) interpretuje wyniki badan organoleptycznych
i fizykochemicznych surowcéw, dodatkow do
zywno§ci, materiatlow pomocniczych,
pOlproduktow i wyrobow spozywczych

)

2)

3)

analizuje wymagania organoleptyczne

i fizykochemiczne surowcoéw, dodatkow do
zywno§ci, materiatow pomocniczych,
polproduktéw i wyrobow spozywczych na
podstawie dokumentacji technologiczne;j
poréwnuje wyniki badan z wymaganiami norm
dotyczacych surowcow, dodatkéw do zywnosci,
materialdw pomocniczych, potproduktow

1 wyrobow spozywczych

ocenia jako$¢ surowcow, dodatkow do zywnosci,
materiatdw pomocniczych, potproduktow,
wyrobow spozywczych na podstawie wynikow
badan

8) rozlicza zuzycie surowcow, dodatkow do
zywno§ci i materialdow pomocniczych

1)

2)

oblicza zuzycie surowcow, dodatkow do zywnosci
i materialow pomocniczych niezbgdnych do
produkcji wyrobow spozywczych

analizuje zuzycie surowcow, dodatkow do
zywno$ci, materialow pomocniczych niezbgdnych
do produkcji wyroboéw spozywczych

9) okresla wydajnos¢ produkcji wyrobow
spozywczych

0

2)

oblicza wydajno$¢ produkcji wyrobow
spozywczych

poréwnuje wydajnos¢ produkeji z normami
ocenia wydajnos¢ produkcji wyrobow
spozywczych

10) stosuje przepisy sanitarno-epidemiologiczne
i ochrony $rodowiska dotyczace badania

zywnosci

1))
2)

3)

analizuje przepisy sanitarno-epidemiologiczne

i ochrony srodowiska dotyczace badania zywnosci
stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowe;j
podczas badan zywnosci

stosuje zasady Dobrej Praktyki Laboratoryjne;j
(GLP)

SPC.07.5. Jezyk obcy zawodowy

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) postuguje si¢ podstawowym zasobem srodkow
jezykowych w jezyku obcym nowozytnym
(ze szczegblnym uwzglednieniem srodkow
leksykalnych) umozliwiajacym realizacje
czynno$ci zawodowych w zakresie tematow
zwigzanych:
a) ze stanowiskiem pracy i jego

wyposazeniem

1)

rozpoznaje oraz stosuje $rodki jezykowe

umozliwiajace realizacje czynno$ci zawodowych

w zakresie:

a) czynnosci wykonywanych na stanowisku
pracy, w tym zwigzanych z zapewnieniem
bezpieczenstwa i higieny pracy
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b) z gtéwnymi technologiami stosowanymi w b) narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatow

danym zawodzie koniecznych do realizacji czynno$ci

¢) z dokumentacjg zwigzang z danym zawodowych

zawodem ¢) procesOw i procedur zwigzanych z realizacja
d) zuslugami §wiadczonymi w danym zadan zawodowych
zawodzie d) formularzy, specyfikacji oraz innych
dokumentéw zwigzanych z wykonywaniem
zadan zawodowych

2) rozumie proste wypowiedzi ustne 1) okresla gtdwna mysl wypowiedzi lub tekstu lub
artykutowane wyraznie, w standardowe;j fragmentu wypowiedzi lub tekstu
odmianie j¢zyka obcego nowozytnego, a takze | 2) znajduje w wypowiedzi lub tekscie okreslone
proste wypowiedzi pisemne w jezyku obcym informacje
nowozytnym w zakresie umozliwiajagcym 3) rozpoznaje zwiagzki mi¢dzy poszczegdlnymi
realizacje zadan zawodowych: czgsciami tekstu
a) rozumie proste wypowiedzi ustne 4) uklada informacje w okreslonym porzadku

dotyczace czynnosci zawodowych (np.
rozmowy, wiadomosci, komunikaty,
instrukcje lub filmy instruktazowe,
prezentacje), artykutowane wyraznie, w
standardowej odmianie jezyka

b) rozumie proste wypowiedzi pisemne

dotyczace czynnosci zawodowych (np.
napisy, broszury, instrukcje obstugi,
przewodniki, dokumentacj¢ zawodowa)

3) samodzielnie tworzy krotkie, proste, spojne 1) opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska zwigzane
i logiczne wypowiedzi ustne i pisemne w z czynno$ciami zawodowymi
jezyku obcym nowozytnym w zakresie 2) przedstawia sposdb postepowania w réoznych
umozliwiajacym realizacj¢ zadan sytuacjach zawodowych (np. udziela instrukc;ji,
zawodowych: wskazowek, okresla zasady)

a) tworzy krotkie, proste, spdjne i logiczne 3) wyraza i uzasadnia swoje stanowisko
wypowiedzi ustne dotyczace czynnosci 4) stosuje zasady konstruowania tekstow o réoznym
zawodowych (np. polecenie, komunikat, charakterze
instrukcje) 5) stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi

b) tworzy kroétkie, proste, spojne i logiczne adekwatnie do sytuacji
wypowiedzi pisemne dotyczace czynnosci
zawodowych (np. komunikat, e-mail,
instrukcj¢, wiadomos¢, CV, list
motywacyjny, dokument zwigzany z
wykonywanym zawodem — wedtug
WZoru)

4) uczestniczy w rozmowie w typowych 1) rozpoczyna, prowadzi i konczy rozmowe
sytuacjach zwigzanych z realizacjg zadan 2) uzyskuje i przekazuje informacje i wyjasnienia
zawodowych — reaguje w jezyku obcym 3) wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta o opinie,
nowozytnym w sposob zrozumialy, zgadza si¢ lub nie zgadza z opiniami innych osob
adekwatnie do sytuacji komunikacyjnej, ustnie | 4) prowadzi proste negocjacje zwigzane z
lub w formie prostego tekstu: czynnosciami zawodowymi
a) reaguje ustnie (np. podczas rozmowy z 5) stosuje zwroty i formy grzeczno$ciowe

innym pracownikiem, klientem, 6) dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji
kontrahentem, w tym rozmowy

telefonicznej) w typowych sytuacjach

zwiazanych z wykonywaniem czynnosci

zawodowych

b) reaguje w formie prostego tekstu pisanego
(np. wiadomo$¢, formularz, e-mail,
dokument zwigzany z wykonywanym
zawodem) w typowych sytuacjach
zwigzanych z wykonywaniem czynno$ci
zawodowych

5) zmienia formg¢ przekazu ustnego lub 1) przekazuje w jezyku obcym nowozytnym
pisemnego w jezyku obcym nowozytnym w informacje zawarte w materiatach wizualnych (np.
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typowych sytuacjach zwigzanych z
wykonywaniem czynnos$ci zawodowych

wykresach, symbolach, piktogramach,
schematach) oraz audiowizualnych (np. filmach
instruktazowych)

2) przekazuje w jezyku polskim informacje
sformutowane w jezyku obcym nowozytnym
3) przekazuje w jezyku obcym nowozytnym
informacje sformutowane w jezyku polskim lub w
tym jezyku obcym nowozytnym
4) przedstawia publicznie w jezyku obcym
nowozytnym wczesniej opracowany materiat, np.
prezentacje
6) wykorzystuje strategie stuzace doskonaleniu 1) Kkorzysta ze stownika dwujezycznego
wilasnych umieje¢tnosci jezykowych oraz i jednojezycznego
podnoszace swiadomos¢ jezykowa: 2) wspotdziata z innymi osobami, realizujac zadania
a) wykorzystuje techniki samodzielnej pracy jezykowe
nad jezykiem 3) korzysta z tekstow w jezyku obcym nowozytnym,
b) wspotdziata w grupie réwniez za pomocg technologii informacyjno-
c) korzysta ze zrdédetl informacji w jezyku komunikacyjnych
obcym nowozytnym 4) identyfikuje stowa klucze, internacjonalizmy
d) stosuje strategie komunikacyjne i 5) wykorzystuje kontekst (tam, gdzie to mozliwe),
kompensacyjne aby w przyblizeniu okresli¢ znaczenie stowa
6) upraszcza (jezeli to konieczne) wypowiedz,
zastgpuje nieznane stowa innymi, wykorzystuje
opis, $rodki niewerbalne
SPC.07.6. Kompetencje personalne i spoteczne
Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) przestrzega zasad kultury i etyki podczas 1) przestrzega zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury
realizacji zadan zawodowych osobistej
2) przestrzega zasad etycznych i prawnych
zwigzanych z ochrong wtasnosci intelektualnej i
ochrong danych osobowych
3) wyraza swoje opinie zgodnie z przyjetymi
normami kultury i etyki
4) stosuje zasady etykiety w komunikacji z
przetozonym i ze wspotpracownikami
2) wykazuje si¢ kreatywnoscig i otwartos$cia na 1) podaje przyktady rozwigzan problemu
zmiany 2) proponuje nowe i nietypowe rozwiazanie
problemu
3) korzysta z rozwigzan innych oséb
3) stosuje techniki radzenia sobie ze stresem 1) analizuje przyczyny sytuacji stresujacych
2) reaguje w sytuacjach konfliktowych, poszukuje
kompromisoéw
3) ocenia swoje zachowanie
4) przewiduje konsekwencje swoich dziatan i innych
cztonkéw zespotu
4) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci 1) wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztalcenia
zawodowe 2) wskazuje rodzaje i mozliwo$ci form doskonalenia
si¢ w zawodzie
3) podaje przyktady mozliwo$ci rozwoju
zawodowego
4) planuje karier¢ zawodowg
5) stosuje metody i techniki rozwigzywania 1) dobiera techniki negocjacji
probleméw 2) negocjuje warunki porozumien
3) ocenia skuteczno$¢ rozwigzania problemu
SPC.07.7. Organizacja pracy matych zespotow
Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
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1) planuje i organizuje prace zespotu w celu 1) sporzadza plan dziatania zespotu
wykonania przydzielonych zadan 2) okresla czas realizacji zadania

3) monitoruje pracg zespotu

4) dba o integracje i dobra atmosfere w zespole

2) dobiera osoby do wykonania przydzielonych 1) okresla kompetencje poszczegolnych cztonkdéw
zadan zespotu

2) przydziela zadania cztonkom zespotu

3) przewiduje skutki niewtasciwego doboru 0so6b do
zadan

3) kieruje wykonaniem przydzielonych zadan 1) przestrzega praw innych oséb w zespole

2) kieruje praca zespolu z uwzglednieniem
indywidualno$ci jednostki i grupy

4) monitoruje i ocenia jako$¢ wykonania 1) wykorzystuje doswiadczenia grupowe do
przydzielonych zadan rozwigzania problemu

2) stosuje wybrane metody i techniki pracy grupowe;j

3) monitoruje stopien realizacji zadan w zespole

5) wprowadza rozwigzania techniczne i 1) wskazuje wptyw postepu techniczno-
organizacyjne wptywajace na poprawe technologicznego na jako$¢ pracy
warunkow 1 jakos$¢ pracy w zaktadzie 2) podaje rozwiazania techniczno-technologiczne
przemyshu spozywczego i organizacyjne wptywajace na poprawe

warunkow i jako$ci pracy
3) dokonuje prostych modernizacji stanowiska pracy

WARUNKI REALIZACJI KSZTALCENIA W ZAWODZIE TECHNIK TECHNOLOGII ZYWNOSCI

Szkota prowadzaca ksztalcenie w zawodzie =zapewnia pomieszczenia dydaktyczne z wyposazeniem
odpowiadajacym technologii i technice stosowanej w zawodzie, aby zapewnié osiaggni¢cie wszystkich efektow
ksztalcenia okreslonych w podstawie programowej ksztalcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego oraz
umozliwi¢ przygotowanie absolwenta do wykonywania zadan zawodowych.

Wyposazenie szkoly niezbedne do realizacji ksztalcenia w kwalifikacji SPC.03. Produkcja wyrobow
piekarskich

Pracownia technologiczna wyposazona w:
— stanowiska komputerowe dla uczniow podtgczone do sieci lokalnej z dostegpem do internetu i do urzadzen
peryferyjnych (jedno stanowisko dla jednego ucznia),
— stanowisko komputerowe dla nauczyciela podtaczone do sieci lokalnej z dostgpem do internetu z
projektorem multimedialnym i biurowym urzadzeniem wielofunkcyjnym,
— materialy i pomoce dydaktyczne: instrukcje obstugi i dokumentacje techniczne maszyn, katalogi
urzadzen, literature branzowa.

Pracownia zajg¢¢ praktycznych wyposazona w:

— stanowiska magazynowania i sktadowania surowcéw piekarskich wyposazone w: chlodziarke, potki
lub regaly na przyjmowane surowce i potprodukty piekarskie, termometr, psychrometr i wage
elektroniczna,

— stanowiska przygotowania surowcOw i miesienia ciast wyposazone w: lodowke, przesiewacz lub sito
do maki, miesiarke lub mikser do miesienia ciast, zestaw naczyn do przygotowania surowcow, zestaw
przyrzadow pomiarowych: termometr do ciasta, wagi, miarki do ptynéw oraz drobny sprzet piekarski,

— stanowiska dzielenia i formowania keséw ciasta wyposazone w: stot produkeyjny, wage, dzielarke do butek
oraz drobny sprzgt piekarski,

— stanowiska rozrostu i wypieku kesow ciasta wyposazone w: komore rozrostowa i piec piekarski, srodki
ochrony indywidualne;.

Wyposazenie szkoly niezbedne do realizacji ksztalcenia w kwalifikacji SPC.07. Organizacja i nadzorowanie
produkcji wyrobow spozywczych

Pracownia technologiczna wyposazona w:
- stanowiska komputerowe dla ucznidw podtaczone do sieci lokalnej z dostgpem do internetu i do urzadzen
peryferyjnych (jedno stanowisko dla jednego ucznia)
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- stanowisko komputerowe dla nauczyciela podiaczone do sieci lokalnej z dostgpem do internetu z
projektorem multimedialnym i biurowym urzadzeniem wielofunkcyjnym,

- czeSci maszyn oraz modele maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji wyroboéw spozywczych,

- urzadzenia kontrolno-pomiarowe stosowane w produkcji wyrobow spozywczych,

- schematy maszyn i urzadzen oraz proceséw technologicznych stosowanych w produkcji wyrobow
spozywczych,

- dokumentacje techniczno-technologiczna,

- dokumentacj¢ systemow jakos$ci.

Pracownia analizy zywno$ci wyposazona w:
- stanowisko komputerowe dla nauczyciela z projektorem multimedialnym i biurowym urzadzeniem
wielofunkcyjnym podtaczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu i do urzadzen peryferyjnych,
- stanowiska laboratoryjne wyposazone w odczynniki chemiczne, szklo laboratoryjne, sprzet i urzadzenia
laboratoryjne,
- $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej,
- dokumentacje laboratoryjna.

Miejsce realizacji praktyk zawodowych: zaktady spozywcze, przedsigbiorstwa zajmujace si¢ produkcja
spozywcza oraz inne podmioty stanowigce potencjalne miejsce zatrudnienia absolwentow szkot ksztatcacych
w zawodzie.

Liczba tygodni przeznaczonych na realizacj¢ praktyk zawodowych: 8 tygodni (280 godzin).

MINIMALNA LICZBA GODZIN KSZTALCENIA ZAWODOWEGO DLA KWALIFIKACJI
WYODREBNIONYCH W ZAWODZIE V

SPC.03. Produkcja wyrobow piekarskich
Nazwa jednostki efektow ksztatcenia Liczba godzin
SPC.03.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy 30
SPC.03.2. Podstawy przemystu spozywczego 90
SPC.03.3. Magazynowanie surowcow piekarskich, dodatkow do zywnosci i 60
materiatbw pomocniczych
SPC.03.4. Wytwarzanie ciast na wyroby pickarskie 300
SPC.03.5. Obrabianie kesOw ciasta 160
SPC.03.6. Przygotowanie kesow ciasta do wypieku i wypiek 110
SPC.03.7. Przygotowanie pieczywa do dystrybucji 60
SPC.03.8. Jezyk obcy zawodowy 30
Razem 840
SPC.03.9. Kompetencje personalne i spoteczne?

SPC.07. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyroboéw spozywczych

Nazwa jednostki efektow ksztatcenia Liczba godzin

SPC.07.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy 30
SPC.07.2. Podstawy przemyshu spozywczego® 90%
SPC.07.3. Organizowanie przebiegu procesow technologicznych w przetworstwie 210
Spozywczym

SPC.07.4. Nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych 180
SPC.07.5. Jezyk obcy zawodowy 30

Razem 450490

SPC.07.6. Kompetencje personalne i spoteczne?

SPC.07.7. Organizacja pracy matych zespotow?®

D'W szkole liczbe godzin ksztalcenia zawodowego nalezy dostosowa¢ do wymiaru godzin okre$lonego w przepisach w sprawie
ramowych plandéw nauczania dla publicznych szkél, przewidzianego dla ksztalcenia zawodowego w danym typie szkoty,
zachowujac minimalng liczbe¢ godzin wskazanych w tabeli dla efektéw ksztatcenia wtasciwych dla kwalifikacji wyodrebnionej
w zawodzie.

2) Nauczyciele wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni stwarza¢ uczniom
warunki do nabywania kompetencji personalnych i spotecznych.
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3 Wskazana jednostka efektow ksztatcenia nie jest powtarzana w przypadku, gdy ksztatcenie zawodowe odbywa si¢ w szkole
prowadzacej ksztalcenie w tym zawodzie.

4 Nauczyciele wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni stwarza¢ uczniom
warunki do nabywania umiej¢tnosci w zakresie organizacji pracy matych zespotow.





