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A. Program doskonalenia nauczycieli - wojewddztwo

warminsko-mazurskie

Byta wczesna jesien, wiatr hulat w ztotawo-rubinowych koronach drzew, storice chylito
sie ku zachodowi, gdy swoim poruszajgcym buczeniem odezwat sie telefon Adama. Zmeczony
dniem i rozdrazniony faktem nadchodzacych jesiennych szarug wyciggnat reke by pochwycic¢
swojg komdrke. Na duzym ekranie wyswietlat sie nieznany numer, pierwsza mys$l — odrzué
potaczenie! -jestes zmeczony! —odpocznij! Jakas wewnetrzna sita kazata mu jednak nacisngé
zielong stuchawke i odebraé potgczenie. Z gtebi gardta wydobyt oschte — stucham!!

— W stuchawce krdétka konsternacja, po ktdrej dat sie styszec ciepty, peten optymizmu gtos Joli.
- Przepraszam, ze przeszkadzam ale.....

i tu nastgpita opowies¢ o projekcie, prosba o pomoc w przygotowaniu zatozen
ramowego programu stazu zawodowego dla nauczycieli przedmiotéw zawodowych szkét
gastronomicznych w wojewddztwach warminsko-mazurskimi i podlaskim. Wyrazajac zgode
na wspotprace Adam nie wiedziat, ze z Jolg spotka sie dopiero pét roku pdzniej i to w Olsztynie.
Ten intrygujaco brzmigcy gtos kazat mu sie szybko przeorganizowac i brac za robote tym bardziej,

ze czas naglit a pierwsze terminy stazy zawodowych byty bardzo blisko.

Ta opowies$é z zycia wzieta i inne tego typu mdwia, ze zaistnie¢ musi jaki$ bodziec, sita
sprawcza kazdego dziatania. Kazdy z nas ma rdine motywacje w momencie wiaczenia
sie do jakiejS pracy. Wazine, zeby wysitek przyniést oczekiwane rezultaty. Zamierzeniem
wszystkich autoréw programdw byto wsparcie nauczycieli w ich trudnej i odpowiedzialnej pracy.
Nie chodzito tylko o to, zeby wykonac zestaw programéw, ktére pozwolg na przeszkolenie
nauczycieli przedmiotéw zawodowych, ale takze, aby zdobyta wiedza i doswiadczenie zawodowe
podniosto skutecznosé¢ i pewnos$¢ nauczania. Jakiej wiedzy, umiejetnosci i doswiadczenia
potrzebujg nauczyciele uczacy przysztych kucharzy, technologéw i innych zawoddéw zwigzanych
z produkcjg zywnosci? Jakg wiedze posiadajg? Takie i podobne pytania zadawali sobie ci, ktorzy
podjeli sie wzig¢ udziat w opracowaniu zatozen programowych do projektu. Istotne elementy
wiedzy zawodowe] zawarte w publikacji oraz zaftaczone programy bedg stanowi¢, mamy
nadzieje, przydatng pomoc dla nauczycieli, ktérzy majg s$swiadomos$¢ potrzeby ciggtego

doskonalenia warsztatu pracy. Staze, ktére nauczyciele odbyli powinny poméc w nawigzaniu



czestych kontaktow miedzy szkota a pracodawcami a programy, szczegdlnie praktyk
zawodowych, mogg by¢é wykorzystane do opracowania zaje¢ praktycznych i praktyk

uczniowskich.

Adam Michalski



WSTEP

Cztowiek uczy sie przez cate zycie. To powiedzenie ma swoje odbicie w tytule projektu
doskonalenia nauczycieli przedmiotéw zawodowych i instruktoréw praktycznej nauki zawodu
w zakresie technologii stosowanych w przemysle spozywczym oraz jednostkach obstugi
konsumenta w woj. warminsko-mazurskim i podlaskim realizowanym w okresie od stycznia 2011
do 31 maja 2012. Ciggte doskonalenie i rozwdj dotyczy tym bardziej nauczycieli, ktérzy
przekazujgc mtodym ludziom wiedze powinni by¢ na biezgco z aktualnymi informacjami

i wszelkimi nowosciami.

Pamieta¢ nalezy, ze przemyst spozywczy jest dominujgcym dziatem gospodarki
wytwarzajgcym 54% PKB w woj. podlaskim oraz 20,9% w woj. warminsko-mazurskim.
Absolwenci ksztatcacy sie w zawodzie technik technologii zywnosci niezbedng wiedze z zakresu
nowoczesnych technologii w praktyce mogg zdoby¢ dopiero w momencie zatrudnienia,
na podbudowie ksztatcenia teoretycznego w ponadgimnazjalnej szkole zawodowej. Nauczyciele,
mimo duzych ambicji i ogromnego wysitku, nie majg szans w swoich placéwkach na praktyczng
styczno$¢ z najnowoczesniejszymi rozwigzaniami, skutkiem czego wystepuje niedobér
wykwalifikowanej kadry nauczycieli i instruktoréw zawodu, mogacych ksztatci¢ pracownikéw
branzy spozywczej wedtug potrzeb i wymagan nowoczesnej gospodarki. Dynamiczny rozwdj
branzy spozywczej sprzyja powstawaniu inicjatyw branzowych z jednej strony, z drugiej
natomiast rodzi zapotrzebowanie na fachowcéw. Niniejszy projekt wychodzi naprzeciwko
potrzebom rynku pracy i w efekcie miat za zadanie wesprzeé kadre nauczycieli szkét zawodowych
w zakresie wyposazenia absolwentéw tych placdwek oswiatowych w umiejetnosci

sformutowane przez pracodawcéw w zatgczonych programach.

Celem projektu byto podniesienie kompetencji nauczycieli z wojewddztwa warminsko-
mazurskiego i podlaskiego w zakresie dostosowania programu nauczania przedmiotow
zawodowych do zmian technicznych i technologicznych w przemysle spozywczym
i gastronomicznym . W szczegélnosci program dotyczyt opracowania narzedzi umozliwiajgcych
podniesienie kwalifikacji zawodowych nauczycieli przedmiotéw zawodowych i instruktoréw
praktycznej nauki zawodu ksztatcgcych na kierunkach technologia zywnosci, technik organizacji
ustug gastronomicznych oraz technik zywienia i gospodarstwa domowego. Celem projektu byto

rowniez zwiekszenie poziomu wiedzy zwigzanej z pracg przedsiebiorstw branzy spozywcze] przez
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nauczycieli oraz umozliwienie doskonalenia zawodowego nauczycielom przedmiotow
zawodowych i instruktoréw praktycznej nauki zawodu w zakresie technologii stosowanych

w przemysle spozywczym i gastronomicznym.

W projekcie udziat wzieto 40 nauczycieli ksztatcenia zawodowego oraz instruktoréw
praktycznej nauki zawodu. W ramach projektu przeprowadzono szkolenia teoretyczne z zakresu
zarzadzania produkcjg, zapoznaniem z nowymi trendami w produkcji zywnosci, szkolenia
metodyczne oraz ¢wiczenia laboratoryjne. Ponadto uczestnicy projektu odbyli dwu tygodniowe
staze praktyczne w przedsiebiorstwach branzy spozywczej i gastronomicznej. Projekt zaktadat
podniesienie poziomu wiedzy teoretycznej jak rowniez doskonalenie umiejetnosci praktycznych.
Jak wynika z przeprowadzonych ankiet, dzieki stazom w przedsiebiorstwach spozywczych
i gastronomicznych dokonata sie aktualizacja posiadanej wiedzy teoretycznej i praktycznej

a tym samym polepszyt sie warsztat pracy nauczycieli.

W czasie trwania projektu zostaty przewidziane nastepujace dziatania: opracowanie
programu doskonalenia zawodowego nauczycieli poprzez powotanie dwdch zespotéw ekspertow
po jednym w kazdym wojewddztwie. W sktad zespotéw weszli metodycy, nauczyciele zawodu,
kadra naukowa wyzszych uczelni, przedstawiciele branzy spozywczej oraz gastronomicznej.
Zadaniem zespotu byto opracowanie programu i dostosowanie go do lokalnych uwarunkowan
oraz potencjatu branzy spozywczej i zaplecza szkolnictwa zawodowego w celu doskonalenia
umiejetnosci nauczycieli przedmiotdw zawodowych i instruktoréw praktycznej nauki zawodu

adekwatnych do wymogéw nowoczesnej gospodarki.

Program zostat wdrozony wsréd nauczycieli w obydwu wojewddztwach. Zawierat zajecia
teoretyczne prowadzong przez kadre zatrudniong w firmach i wyktadowcédw akademickich,
szkolenia z zakresu nowych metod nauczania przedmiotdw zawodowych, ¢wiczenia
w laboratoriach z zakresu analizy artykutdw spozywczych oraz staze w firmach. Program
konsultowany byt z placowkami szkolnictwa zawodowego na poszczegdlnych etapach
w taki sposéb, aby w jak najwiekszym stopniu realizowat potrzeby nauczycieli w zakresie
doskonalenia zawodowego i umozliwit im dostep do aktualnej wiedzy teoretycznej i zaplecza

praktycznego.

Projekt przewidywat zadania praktyczne skupione w kilku blokach modutowych
dostosowywanych do wymogdéw i tendencji panujacych w branzy, poprzez zastosowanie
nowoczesnych metod i technik nauczania w szkolnictwie zawodowym. Ponadto program
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obejmowat (¢wiczenia laboratoryjne w wyspecjalizowanych laboratoriach w zakresie
przeprowadzenia analiz artykutdw rolno-spozywczych pod katem utrwalenia i przetwérstwa
zywnosci. Przewidziano réwniez staze w przedsiebiorstwach branzy spozywczej
i gastronomicznej realizowane w grupach 3-4 osobowych i przeprowadzane w taki sposdb,
aby nauczyciele mogli zapoznaé¢ sie z kolejno nastepujagcymi po sobie etapami procesu

technologicznego.

Reasumujac nalezy podkresli¢, ze zrealizowany projekt oparty zostat na potfaczeniu teorii
z praktyka. Jest to najlepsza droga do poznania wieloaspektowosci funkcjonowania szeroko
pojetej branzy spozywczej, rozumianej nie tylko jako zaktady przetwdrcze, ale réwniez
gastronomiczne. Takie ujecie omawianej problematyki pozwala na petne zrozumienie zaleznosci
w branzy spozywczej pomiedzy zaktadami wytwdrczymi wytwarzajgcymi produkty trafiajgce
do konsumentédw m.in. wiasnie za posrednictwem branzy gastronomicznej. Mamy nadzieje,
ze udziat szeregu ekspertdw reprezentujacych zaréwno kadre akademicka i szkét srednich,
przemyst spozywczy oraz gastronomie daje gwarancje wysokiego poziomu zaprezentowanego

programu.
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Zalozenia programowe kursu

I. CZESC TEORETYCZNA — 30 GODZIN

Liczba godzin

Lp Nazwa bloku programowego
ZARZADZANIE PRODUKCIA
Blok Przemyst spozywczy i jego rola w gospodarce 1
zywnosciowej
Marketing w przemysle spozywczym i gastronomii 1
2 7
Organizacja procesu produkcyjnego
Zarzadzanie zasobami ludzkimi 1
Podstawy zarzgdzania zaktadem gastronomicznym 2
TRENDY W PRZETWORSTWIE ZYWNOSCI
Blok I Historyczne i kulturowe aspekty gastronomii 2
Zywnos¢ wygodna i funkcjonalna 2
Substancje dodatkowe — uwarunkowania prawne, 2
technologiczne i zywieniowe
Ekologiczne aspekty produkcji zywnosci i potraw 1 13
Substancje bioaktywne w Zzywnosci — funkcje i 2
zastosowanie
Postep w przetwérstwie zywnosci wykorzystywanej w 2
gastronomii
Catering — historia rodzaje, uwarunkowania 2
BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI
Blok llI Operacje i procesy fizykochemiczne w technologii 2
gastronomicznej oraz ich kontrola
] 2 10
Zywnos$¢ — zywienie — zdrowie
. . 2
GMO - zai przeciw
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Postep w opakowalnictwie zywnosci

Wymagania GMP i GHP w produkc;ji i obrocie zywnosci

BLOK I. ZARZADZANIE PRODUKCIA

Cele ogdlne
Zapoznanie stuchaczy z:
v organizacjg procesu produkcyjnego;
v kontrolg procesu produkcyjnego od surowca do wyrobu gotowego;
v' podstawami marketingu;
v' sposobami zarzadzania przedsiebiorstwem spozywczym i zasobami ludzkimi.
Materiat ksztatcenia
e Przemyst spozywczy i jego rola w gospodarce zywnosciowej
e Marketing w przemysle spozywczym i gastronomii
e Organizacja procesu produkcyjnego

e Zarzadzanie zasobami ludzkimi

Podstawy zarzgdzania zaktadem gastronomicznym
Osiagniecia
W wyniku procesu ksztatcenia stuchacz powinien umiec:
e zdefiniowac zrédta surowcow dla przemystu spozywczego;
e zorganizowac punkty kontroli jakosci w wybranym procesie technologicznym;

e omoéwi¢ operacje niezbedne do przeprowadzenia wskazanego procesu

technologicznego;
e omowic obowigzki pracownika i pracodawcy

e scharakteryzowad wzajemne relacje pracownika i pracodawcy ;
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e przeprowadzi¢ czeSciowg analize strategiczng  wybranego  zaktadu

gastronomicznego i zaproponowac sposdb zmiany organizacji zarzadzania.

BLOK Il. TRENDY W PRZETWORSTWIE ZYWNOSCI

Cele ogdlne

Zapoznanie stuchaczy z:
v'uwarunkowaniami i umiejscowieniem gastronomii na rynku zywnosciowym;
v rodzajami zywnosci wygodnej i funkcjonalnej na rynku polskim i zagranicznym;

v' uwarunkowaniami prawnymi zwigzanymi ze stosowaniem substancji dodatkowych
W Zywnosci;
v' problemami etycznymi i ekonomicznymi pojawiajgcymi sie w przetwdrstwie zywnosci ;

v' postepem technologicznym w zakresie przetwdrstwa zywnosci ukierunkowanego

na wykorzystanie w gastronomii.
Materiat ksztalcenia
e Historyczne i kulturowe aspekty gastronomii
e Zywnos$¢ wygodna i funkcjonalna
e Substancje dodatkowe — uwarunkowania prawne, technologiczne i zywieniowe
e Ekologiczne aspekty produkcji zywnosci i potraw
e Substancje bioaktywne w zywnosci — funkcje i zastosowanie
e Postep w przetwadrstwie zywnosci wykorzystywanej w gastronomii
e Catering — historia rodzaje, uwarunkowania
Osiagniecia
W wyniku procesu ksztatcenia stuchacz powinien umie¢:
e wskazac historie krajowej gastronomii na tle gastronomii europejskiej;
e omowicé wtasciwosci dodatkéw do zywnosci;
e wyjasnic cel stosowania zywnosci wygodnej, funkcjonalnej;
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e uzasadni¢ stosowanie nanotechnologii w produkcji zywnosci jako elementu postepu

techniczno-technologicznego;

e wymieni¢ bioaktywne substancje pochodzenia rosdlinnego i wskaza¢é mozliwosci

ich wykorzystania;
e wskazac kierunki postepu technologicznego w przetwdrstwie zywnosci;
e omowié ekologiczne w przetwdrstwie zywnosci od pola do stotu;

o wskaza¢ mozliwosci prowadzenia wspodtczesnych systemdédw produkcji i dystrybucji

potraw.

BLOK Ill. BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI

Cele ogélne
Zapoznanie stuchaczy z:
v" procesami fizykochemicznymi w produkcji zywnosci;
v' zywnoscig genetycznie modyfikowang;
v" postepem technologicznym w zakresie stosowania opakowan do zywnosci.
Materiat ksztatcenia
1. Operacje i procesy fizykochemiczne w technologii zywnosci oraz kontrola proceséw
2. Zywnos¢ — zywienie — zdrowie
3. GMO -zaiprzeciw
4. Postep w opakowalnictwie zywnosci
5. Wymagania GMP i GHP w produkcji i obrocie zywnosci
Osiagniecia
W wyniku procesu ksztatcenia stuchacz powinien umiec:
e wymienic rodzaje operacji w procesie wytwarzania zywnosci;
e omoéwié procesy fizykochemiczne zachodzace w wybranym procesie wytwarzania

Zywnosci;
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e scharakteryzowac sktadniki odzywcze zywnosci;

o okresli¢ warto$é odzywczg zywnosci;

e zinterpretowad wptyw wartosci odzywczej zywnosci na zdrowie cztowieka;
e omowié zanieczyszczenia i skazenia zywnosci;

o okresli¢ kryteria jakosci i wartosci handlowej produktéw spozywczych;

e scharakteryzowac systemy produkcji zywnosci o gwarantowanej jakosci (wymagania

GMP i GHP);
e dokonac oceny zywnosci genetycznie modyfikowanej;
e omoéwié role opakowan do zywnosci oraz ich wptyw na jej trwato$é i funkcjonalnosé;

e omoéwi¢ wihasciwosci i wymagania produktéw spozywczych i materiatéw

opakowaniowych.
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Il. CZESC LABORATORYINA

L.p.
Nazwa bloku programowego

Liczba

godzin

MIKROBIOLOGIA

Mikrobiologia jako element bezpieczestwa zywnosci i potraw

Blok | Szczepy bakterii i grzybow ( drozdze i plesnie)

Podtoza stosowane do izolacji i identyfikacji drobnoustrojéow

Testy immunoenzymatyczne

TECHNOLOGIA

Produkcja przetwordow owocowo-warzywnych na potrzeby

Blok Il gastronomii

Ocena surowcow z uwzglednieniem ich wtasciwosci bioaktywnych

Technologia otrzymywania wybranych przetworéw owocowo-

warzywnych

Sporzadzanie receptur i fizykochemiczna ocena produktéw gotowych

ANALITYKA

Metodologia analizy sensorycznej

Blok Ill | Czynniki wptywajace na przebieg analizy sensorycznej

Organizacja zespotu do oceny sensorycznej

Metodami oceny sensorycznej
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BLOK I. MIKROBIOLOGIA JAKO ELEMENT BEZPIECZENSTWA ZYWNOSCI | POTRAW

Cele ogdlne
Zapoznanie stuchaczy z:

v/ Stosowanymi nowoczesnymi metodami analiz mikrobiologicznych w
bezpieczenstwa zywnosci: drobnoustroje chorobotwércze i powodujgce

pochodzenia mikrobiologicznego zywnosci.
v' Aparaturg stosowang w szybkiej ocenie bezpieczenistwa zywnosci
v" Oddziatywaniem czynnikéw fizykochemicznych na drobnoustroje
Materiat ksztalcenia
v' Zywnoé¢ pochodzenie zwierzecego i roslinnego
v Szczepy bakterii i grzybéw ( drozdze i pleénie)
v Podtoza stosowane do izolacji i identyfikacji drobnoustrojéw.
v Testy immunoenzymatyczne
Osiagniecia
W wyniku procesu ksztatcenia stuchacz powinien umieé ocenic:

e jakos¢ mikrobiologiczng i bezpieczeristwo zywnosci i potraw

ocenie

wady

e przewidzied skutki zaistniatej awarii urzadzen w nawigzaniu do jakosci mikrobiologicznej

i bezpieczenstwa produkowanej zywnosci, potrafi oszacowaé ryzyko wystepowania

drobnoustrojéw patogennych.
Kompetencje/Postawy

Zdobyta wiedza pozwoli na:

e prawidlowg interpretacje  analiz  mikrobiologicznych  dotyczacych  jakosci

mikrobiologicznej i bezpieczenstwa mikrobiologicznego zywnosci

e przestrzegania relacji pomiedzy stanem higieniczno-sanitarnym zaktadu, jakoscig

mikrobiologiczng uzytych surowcéw a bezpieczeristwem zdrowotnym zywnosci.
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LITERATURA

Zakowska Z, Stobinska H., 2000. Mikrobiologia i higiena w przemysle spozywczym. Wydawnictwo

Politechniki tédzkiej, £odz.

Warminska-Radyko I., taniewska-Trokenheim t., 2003 Nowe metody badan mikrobiologicznych

stosowanych w przemysle spozywczym.

BLOK Il. PRODUKCIA PRZETWOROW OWOCOWO-WARZYWNYCH NA POTRZEBY
GASTRONOMII

Cele ogdlne
Zapoznanie stuchaczy z:

v' procesem technologicznym otrzymywania wybranych przetworéw owocowo-

warzywnych

v' oceng surowcoéw pod wzgledem parametréw potrzebnych do przygotowania receptur

oraz oceng witasciwosci bioaktywnych
v sporzadzaniem receptur
v oceng produktéw gotowych (fizykochemiczng)
Materiat ksztatcenia
» materiaty opracowane na cele szkoleniowe (przewodnik do praktycznego prowadzenia
zajec)
» normy przedmiotowe i czynno$ciowe
» owoce, warzywa, produkty przetworzone
» urzadzenia laboratoryjne, aparatura analityczna
Osiagniecia
W wyniku procesu ksztatcenia stuchacz powinien naby¢ umiejetnosci w zakresie:

» zasad przygotowania przetworéw owocowo-warzywnych
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» sposobu oceny cech jakos$ciowych surowcow

Y

sporzadzania receptur na podstawie okreslonych parametréw surowcow
» sposobu oceny produktéw gotowych

» postugiwania sie urzadzeniami i aparaturg analityczng

Literatura

Jarczyk A., Ptocharski W., 2010, Technologia produktéw owocowych i warzywnych, wyd. Wyzszej

Szkoty Ekonomiczno-Humanistycznej im. Szczepana A. Pienigzka w Skierniewicach, tom |, Il.
Normy przedmiotowe.

Normy czynnosciowe.

Przemyst Spozywczy, wyd. SIGMA-NOT Sp. z 0.0.

Przemyst Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny, wyd. SIGMA-NOT Sp. z o.0.

BLOK Ill. METODOLOGIA ANALIZY SENSORYCZNEJ

Cele ogdlne
Zapoznanie stuchaczy z:

v" Warunkami przeprowadzania oceny sensorycznej i czynnikami wptywajgcymi na wyniki

oceny sensorycznej
v Organizacjg zespotu do oceny sensorycznej
v' Metodami sprawdzania wrazliwos$ci sensorycznej
v' Metodami oceny sensorycznej

Materiat ksztatcenia

v' Sprawdzanie wrazliwosci sensorycznej — rozpoznawanie smakdéw, progi wrazliwosci
smakowej, analiza opisowa zapachu, umiejetno$¢ rozrdzniania intensywnosci

zabarwienia
v" Metody réznicowe- parzysta
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v' Metody z wykorzystaniem rdznych skal i kategorii- szeregowania, hedoniczna, skali

graficznej, stopniowania
Osiagniecia
W wyniku procesu ksztafcenia stuchacz powinien umieé:
v Zorganizowaé zespot do oceny sensorycznej
v" Przygotowac wtasciwie prébki do oceny sensorycznej
v" Dobraé¢ metode oceny sensorycznej do okres$lonego produktu
v" Opracowac karte do oceny sensorycznej
v" Przeprowadzi¢ ocene sensoryczng

v Zinterpretowaé uzyskane wyniki oceny sensorycznej

Literatura

v’ Barytko-Pikielna N., Matuszewska I., 2009, Sensoryczne badanie zywnosci, WN PTTZ

Krakéw.
v Barytko-Pikielna N., 1975, Zarys analizy sensorycznej zywnosci. WNT, Warszawa
v" PN SO 3972, Metodologia. Metody sprawdzania wrazliwosci smakowe;.
v" PN ISO 6658, Metodologia. Wytyczne ogdlne.
v" PN ISO 8589, Ogdlne wytyczne projektowania pracowni analizy sensorycznej.
v" PN ISO 8586-1, Ogdlne wytyczne wyboru, szkolenia i monitorowania oceniajacych.

v PN ISO 4121, Metodologia. Ocena produktéw Zzywnosciowych przy uzyciu metod

skalowania.
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Ill. ZAtOZENIA RAMOWEGO PROGRAMU STAZU ZAWODOWEGO

Lp.

Nazwa bloku

llos¢

godzin

Specyfika funkcjonowania czesci gastronomicznej w obiekcie hotelarskim.
Specyfika produkcji gastronomicznej w obiekcie hotelarskim.

Rdznice w funkcjonowaniu restauracji hotelowej i restauracji bedacej
samodzielnym obiektem gastronomicznym

Uktad funkcjonalny pomieszczen czesci gastronomicznej w hotelu
Rodzaje pomieszczen i ich przeznaczenie.

Uktad funkcjonalny pomieszczen.

Zasady bhp, p-poz i ochron srodowiska

Ogdlne zasady bezpieczenstwa produkcji gastronomicznej
Ogodlne zasady - szkolenie stanowiskowe

Ogodlne zasady obstugi poszczegdlnych maszyn i urzadzen
Ogdlne zasady utrzymania pomieszczen w nalezytej czystosci
Harmonogram pracy, zasady podziatu zadan

Magazyn - zamawianie i przyjmowanie towaru (towaroznawstwo) ocena
jakosciowa i ilosciowa, przeznaczenie, przechowywanie.

Pomieszczenia magazynowe i ich wyposazenie
Surowce do produkcji gastronomiczne;.
Procedury przyjmowania surowcow.

Magazynowanie i wydawanie surowcow.

Szkolenie stanowiskowe
Obrdbka wstepna:

-warzyw i owocow

Drobiu i miesa

Ryb

Jaj

Obrébka zasadnicza surowcow

Vi

Sniadania hotelowe

Pomieszczenia gospodarcze i ich wyposazenie (szkolenie stanowiskowe).
Sniadanie hotelowe- biezgce prace przygotowawcze, przygotowanie i obstuga
Rozliczenie biezgcej produkcji $niadaniowe;j

Planowanie i przygotowanie produkcji $niadaniowej na dzief nastepny

Vil

Kuchnia zimna ogdlna
Uktad pomieszczenia jego funkcja i wyposazenie (szkolenie stanowiskowe)
Produkcja biezgca dla potrzeb: ogdlnych, bankietowych, restauracji a’la carte i

12
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wyzywienia pracownikéw obiektu.

Przygotowanie: zakgsek zimnych, satat, satatek, suréwek, soséw zimnych
i dodatkow.

Vil

Kuchnia gorgca ogdlna
Uktad pomieszczenia jego funkcja i wyposazenie (szkolenie stanowiskowe)

Produkcja biezgca dla potrzeb: ogdlnych, bankietowych, restauracji a'la carte i
wyzywienia pracownikéw obiektu.

Wywary: zup, soséw, dan miesnych i rybnych, warzyw, dodatkow.

12

Kuchnia restauracyjna a’la carte

Uktad pomieszczenia jego funkcja i wyposazenie (szkolenie stanowiskowe)
Przygotowanie mise an place -zasady ergonomii

Biezgca produkcja potraw i napojéw dla potrzeb restauracji a’la carte
Ekspedycja potraw a’la carte

12

Deserownia - cukiernia
Pomieszczenia jego funkcja i wyposazenie (szkolenie stanowiskowe).

Biezaca produkcja dla potrzeb: ogdlnych, bankietowych, restauracji a’la carte
i wyzywienia pracownikow obiektu.

Przygotowanie: ciast, deseréw wieloporcjowych i jednoporcjowych, tortow,
sosOw deserowych, dodatkéw cukierniczych.

Aranzacja i ekspedycja deseréw.

XI

Przygotowywanie ofert handlowych, kalkulacja — ogdélne zasady
Zasady przygotowywania ofert handlowych i kart menu.
Rodzaje ofert.

Przygotowanie przyktadowej oferty.

Kalkulacja oferty.

Prowadzenie rozmowy z klientem/kontrahentem.

Razem 80 godz.

BLOK I. SPECYFIKA FUNKCIONOWANIA CZESCI GASTRONOMICZNES W OBIEKCIE

HOTELARSKIM

Cele ogdlne szkolenia
Zapoznanie stazystow z:
charakterystyka rodzajéw obiektow gastronomicznych;

specyfikg produkcji gastronomicznej w hotelu;

rodzajami dziatdw w obiektach gastronomiczno-hotelarskich i ich funkcjonowaniem.
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Materiat ksztatcenia
1. Specyfika produkcji gastronomicznej w obiekcie hotelarskim.

2. Rodinice w funkcjonowaniu restauracji hotelowej i restauracji bedacej samodzielnym

obiektem gastronomicznym.

Metoda
e wyktad
e pokaz

Efekty szkolenia

Po zajeciach uczestnik powinien umie¢:
e rozrézni¢ rodzaje obiektéw gastronomicznych wystepujacych na rynku;
e omowic zakres funkcjonowania produkcji gastronomicznej w hotelu;

e porownac zakres produkcji gastronomicznej w hotelu i restauracji a'la carte.

BLOK Il. UKLAD FUNKCJONALNY POMIESZCZEN CZESCI GASTRONOMICZNEJ W HOTELU

Cele ogdlne szkolenia
Zapoznanie stazystow z:
e uktadem funkcjonalnym poszczegdlnych pomieszczen czesci gastronomicznej w hotelu;
e uktadem funkcjonalnym poszczegdlnych pomieszczen czesci biurowo-handlowej w hotelu.
Materiat ksztatcenia
1. Rodzaje pomieszczen iich przeznaczenie.
2. Uktad funkcjonalny pomieszczen.
Metoda
— wycieczka dydaktyczna do hotelu

— pokaz
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Efekty szkolenia
Po zajeciach uczestnik powinien umie¢:
e rozrézni¢ pomieszczenia hotelowe;
e opisac funkcje poszczegdlnych pomieszczen czesci produkcji gastronomicznej w hotelu;

e zilustrowac uktad pomieszczen i drég komunikacyjnych.

BLOK Ill. ZASADY BHP, PPOZ. | OCHRON SRODOWISKA

Cele ogdlne szkolenia
Zapoznanie stazystow z:
e 0gdblnymi zasadami higieny pracy, bhp i ppoz.;
e wstepnym szkoleniem stanowiskowym;
e 0gdlnymi zasadami obstugi poszczegdlnych maszyn i urzadzen;

e zasadami i procedurami wewnetrznymi stosowanymi w sytuacji wystgpienia nagtego

zdarzenia lub sytuacji nietypowej;
e harmonogramem pracy oraz zasadami przydziatu zadan.
Materiat ksztalcenia
1. Zasady bezpieczenstwa produkcji gastronomicznej.
2. Zasady - szkolenie stanowiskowe.
3. Zasady obstugi poszczegdlnych maszyn i urzadzen.
4. Zasady utrzymania pomieszczen w nalezytej czystosci.
5. Harmonogram pracy, zasady podziatu zadan.
Metoda
e wykfad
e pogadanka

e (wiczenie
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Efekt szkolenia

Po zajeciach uczestnik powinien umie¢:

e omowic zasady bhp i p-poz w zaktadach gastronomicznych;

e opisac zasady higieny pracy.

BLOK IV. MAGAZYN - ZAMAWIANIE
(TOWAROZNAWSTWO) OCENA JAKOSCIOWA

PRZECHOWYWANIE

Cele ogdlne szkolenia

Zapoznanie stazystow z:

e szczegétowym uktadem funkcjonalnym

oraz ich wyposazeniem;

I PRZYIMOWANIE  TOWARU
I ILOSCIOWA, PRZEZNACZENIE,

pomieszczen magazynowych

e asortymentem surowcéw spozywczych przeznaczonych do produkcji gastronomicznej;

e zasadami i sposobami analizowania biezgcych zlecen;

e zasadami dokonywania oceny surowcéw pod wzgledem ilosciowym i jakoSciowym;

e nadzorowaniem wydawania i pobierania surowcéw spozywczych przez pracownikéw

kuchni produkcyjne;j.
Materiat ksztatcenia
1.Pomieszczenia magazynowe i ich wyposazenie
2.Surowce do produkcji gastronomiczne;j.
3.Procedury przyjmowania surowcéw.

4.Magazynowanie i wydawanie surowcow.

Metoda
e pogadanka

e dyskusja
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e (wiczenia
e pokaz
Efekt szkolenia
Po zajeciach uczestnik powinien umieé:
e zastosowac zasady sktadowania surowcdw w magazynie;
e dobraé wyposazenie do pomieszczen magazynowych;
e rozpoznac surowce spozywcze do produkcji gastronomicznej;
e ocenic surowce pod wzgledem ilosciowym;
o okresli¢ przydatnosé surowcéw do spozycia;

e zastosowacd procedury wydawania surowcow do kuchni produkcyijnej.

BLOK V. SZKOLENIE STANOWISKOWE

Cele ogdlne szkolenia
Zapoznanie stazystow z:
e wstepng obrdobka surowcow
e sposobami rozdrabniania warzyw i owocéw
e 0brdobka drobiu i miesa
e sposobami filetowania ryb.
Materiat ksztatcenia
1. Obrdbka wstepna:

e warzyw i owocow

drobiu i miesa
e ryb
o jaj
2. Obrodbka zasadnicza surowcow.
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Metoda
e pokaz
o (wiczenie
e instruktaz
Efekty szkolenia
Po zajeciach uczestnik powinien umie¢:
e zaprezentowad funkcjonalny uktad pomieszczen przygotowalni;
e przeprowadzi¢ obrébke wstepng warzyw;

e pokroi¢ i rozdrobni¢ warzywa i owoce (julienne, brunoise, cocnace, batonnet, chiffonnade,
jardiniere, mirepoix ect..., paille, allumettes, frites, pont-neuf, nature, chateau, parisienne

ect...);
e dokonac trybowania drobiu i miesa czerwonego (krojenie, porcjowanie, formowanie);
e przeprowadzic filetowanie ryb;

e przygotowac jaja do produkgcji kulinarnej (mycie i naswietlanie).

BLOK VI. SNIADANIA HOTELOWE

Cele ogdlne szkolenia
Zapoznanie stazystow z:

e uktadem funkcjonalnym pomieszczen wykorzystywanych do celéw przygotowania,

ekspedycji i obstugi sniadan hotelowych (szkolenie stanowiskowe);

e dziataniami obejmujacymi przygotowanie biezgcej produkcji sniadaniowej i obstugg bufetu

$niadaniowego;
e sposobem rozliczania biezgcej sprzedazy $niadaniowej;
e procesem planowania i wykonania produkcji $niadaniowe;j.
Materiat ksztatcenia

1. Pomieszczenia gospodarcze i ich wyposazenie (szkolenie stanowiskowe).
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2. Sniadanie hotelowe- biezgce prace przygotowawcze, przygotowanie i obstuga
3. Rozliczenie biezgcej produkcji $niadaniowe;j
4. Planowanie i przygotowanie produkcji Sniadaniowej na dzief nastepny
Metoda
e pokaz
e (wiczenie
e instruktaz
Efekty szkolenia
Po zajeciach uczestnik powinien umie¢:

e omowic¢ zasady ergonomicznie uktadu funkcjonalnego pomieszczen wykorzystywanych

do celéw przygotowania, ekspedycji i obstugi Sniadan hotelowych wraz z ich wyposazeniem;
e przygotowac na biezgco $niadanie;
e obstuzyé bufet sniadaniowy;
e rozliczy¢ biezgcg sprzedaz $niadaniowg w obiekcie;

e zaplanowa¢ menu na $niadanie w dniu nastepnym,;

przygotowadé $niadanie na dziei nastepny.

BLOK VII. KUCHNIA ZIMNA OGOLNA

Cele ogdlne szkolenia
Zapoznanie stazystow z:

e uktadem funkcjonalnym pomieszczen wykorzystywanych do celéow produkcji i ekspedyc;ji
potraw kuchni zimnej wraz z ich wyposazeniem w obiekcie odbywania stazu zawodowego —

szkolenie stanowiskowe;

o zakresem, mozliwosciami i specyfikg biezacej produkcji potraw kuchni zimnej dla potrzeb:

ogolnych, bankietowych, restauracji a'la carte i wyzywienia pracownikéw obiektu;
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e praktyczng produkcjg kulinarng: zakasek zimnych, przystawek, przekasek, satat, satatek,

suréwek, soséw zimnych i dodatkdw przygotowywanych w czesci kuchni zimnej obiektu.
Materiat ksztatcenia
1. Uktad pomieszczenia jego funkcja i wyposazenie (szkolenie stanowiskowe)

2. Produkcja biezaca dla potrzeb: ogdlnych, bankietowych, restauracji a'la carte i wyzywienia

pracownikéw obiektu.
3. Przygotowanie: zakgsek zimnych, satat, satatek, surdwek, soséw zimnych i dodatkdéw.
Metoda
e pracaw grupach;
e pokaz;
e C¢wiczenie;
e instruktaz;
e praca z tekstem.
Efekty szkolenia
Po zajeciach uczestnik powinien umie¢:
e zaplanowad biezacg produkcje potraw kuchni zimnej;

e przygotowac: zakaski zimne, przystawki, przekaski, satate, satatki, surowki, sosy zimne,

dodatki;

BLOK ViIl. KUCHNIA GORACA OGOLNA

Cele ogdlne szkolenia
Zapoznanie stazystow z:

e uktadem funkcjonalnym pomieszczenn wykorzystywanych do celdw produkcji i ekspedycji

potraw kuchni gorgcej (szkolenie stanowiskowe;)

e zakresem, mozliwosciami i specyfikg biezgcej produkcji potraw kuchni gorgcej dla potrzeb:

ogolnych, bankietowych, restauracji a'la carte i wyzywienia pracownikéw obiektu;
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e zakresem produkgcji kulinarnej kuchni gorace;.
Materiat ksztatcenia
Kuchnia goraca ogdlna
1. Uktad pomieszczenia jego funkcja i wyposazenie (szkolenie stanowiskowe)

2. Produkcja biezaca dla potrzeb: ogdlnych, bankietowych, restauracji a'la carte i wyzywienia

pracownikéw obiektu.
3. Wywary: zup, soséw, dant miesnych i rybnych, warzyw, dodatkéw.

Metoda

e praca w grupach;

e pokaz;

o (¢wiczenie;

e instruktaz;

e praca z tekstem.
Efekty szkolenia
Po zajeciach uczestnik powinien umieé:

e zaplanowac biezgcg produkcje potraw kuchni goracej dla potrzeb: ogdlnych, bankietowych,

restauracji a’la carte i wyzywienia pracownikéw obiektu;

e przygotowac produkcje kulinarng: wywardéw, zup, soséw, dan miesnych i rybnych, warzyw

i dodatkow.

BLOK IX. KUCHNIA RESTAURACYINA A'LA CARTE

Cele ogdlne szkolenia
Zapoznanie stazystow z:

o uktadem funkcjonalnym pomieszczern wykorzystywanych do celéw produkcji i ekspedycji
potraw kuchni restauracyjnej a’la carte wraz z ich wyposazeniem w obiekcie odbywania stazu

zawodowego — szkolenie stanowiskowe;
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zasadami, mozliwosciami i specyfikg produkcji kulinarnej a’la carte;

zasadami wtasciwego przygotowania stanowiska pracy i produktéw do produkcji a’la carte

(mise an place).
produkcjg kulinarng potraw i napojéw w kuchni restauracji a’la carte.

zasadami porcjowania, aranzacji na talerzu i wydawania gotowych potraw w kuchni

restauracji a’la carte.
Materiat ksztatcenia
Uktad pomieszczenia jego funkcja i wyposazenie (szkolenie stanowiskowe)
Przygotowanie mise an place -zasady ergonomii
Biezgca produkcja potraw i napojow dla potrzeb restauracji a’la carte
Ekspedycja potraw a’la carte
Metoda
e praca w grupach;
e pokaz;
e C¢wiczenie;
e instruktaz;
e praca z tekstem.
Efekty szkolenia
Po zajeciach uczestnik powinien umie¢:

wykorzystaé zgodnie z zasadami ergonomii uktad funkcjonalny pomieszczen
wykorzystywanych do celdow produkcji i ekspedycji potraw kuchni restauracji a’la carte

(odbywania stazu zawodowego);

przygotowaé biezgcg produkcje potraw kuchni restauracji a’la carte ze szczegdlnym

uwzglednieniem specyfiki produkcji i przygotowania mise an place.
poporcjowac gotowe potrawy;
dokonac aranzacji potraw na talerzu;

wydaé gotowe potrawy kuchni.
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BLOK X. DESEROWNIA - CUKIERNIA

Cele ogdlne szkolenia
Zapoznanie stazystow z:

o uktadem funkcjonalnym pomieszczen wykorzystywanych do celéw produkcji i ekspedycji

cukierniczej i deserowej;

e wyposazeniem pomieszczen w obiekcie odbywania stazu zawodowego — szkolenie

stanowiskowe.

e zakresem, mozliwosciami i specyfikg biezgcej produkcji cukierniczej i deserowej dla potrzeb:

ogolnych, bankietowych, restauracji a'la carte i wyzywienia pracownikéw obiektu.

e praktyczng produkcjg cukierniczg i deserowg w tym: ciast, deseréw wieloporcjowych

i jednoporcjowych, tortow, soséw deserowych, dodatkéw cukierniczych..
e zasadami aranzacji i ekspedycji wieloporcjowej i talerzowej deseréw.
Materiat ksztatcenia
1. Pomieszczenia jego funkcja i wyposazenie (szkolenie stanowiskowe).

2. Biezaca produkcja dla potrzeb: ogdlnych, bankietowych, restauracji a’la carte i wyzywienia

pracownikéw obiektu.

3. Przygotowanie: ciast, deseréw wieloporcjowych i jednoporcjowych, tortéw, soséw

deserowych, dodatkéw cukierniczych.
4. Aranzacja i ekspedycja deserow.

Metoda

e praca w zespole;

e praca z tekstem;

e pogadanka;

e pokaz.
Efekty szkolenia

Po zajeciach uczestnik powinien umied:
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o dokonac¢ charakterystyki uktadu funkcjonalnego pomieszczern wykorzystywanych do celéw
produkcji i ekspedycji wypiekdw cukierniczych oraz deseréw z uwzglednieniem zasad

ergonomii;

e przygotowac biezgcyg produkcje wypiekéw cukierniczych i deseréw dla potrzeb: ogdlnych,

bankietowych, restauracji a'la carte i wyzywienia pracownikéw obiektu;

e przygotowaé produkcje wypiekdw cukierniczych i deseréw wraz z jej specyfika

w deserowni/cukierni.
e poporcjowad wypieki cukiernicze i desery;
o dokonac aranzacji ciast i deseréw na talerzu;

e wydaé gotowe wyrobdw cukiernicze, desery dla potrzeb: ogdlnych, bankietowych,

restauracji a'la carte i wyzywienia pracownikéw obiektu.

BLOK XI. PRZYGOTOWYWANIE OFERT HANDLOWYCH, KALKULACJA — OGOLNE ZASADY

Cele ogdlne szkolenia
Zapoznanie stazystow z:
e zasadami przygotowywania ofert handlowych i kart menu;

e roznorodnoscig przygotowywanych ofert handlowych w obiekcie gastronomicznym

i ich specyfika;
e praktycznym przygotowaniem gastronomicznych ofert handlowych;

e praktycznymi sposobami kalkulacji potraw z karty menu jak i kompleksowe] oferty

bankietowej;

e praktycznymi zasadami prowadzenia rozmowy z klientem/kontrahentem w trakcie ustalania

przyjecia bankietowego.
Materiat ksztatcenia
1. Zasady przygotowywania ofert handlowych i kart menu.
2. Rodzaje ofert.

3. Przygotowanie przyktadowej oferty.
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Kalkulacja oferty.
Prowadzenie rozmowy z klientem/kontrahentem.
Metoda
praca w zespole;
praca z tekstem;
pogadanka;
pokaz.
Efekty szkolenia
Po zajeciach uczestnik powinien umie¢:
przygotowac oferte handlowg;
przygotowac karte menu;

przygotowac oferte handlowg i karte menu dla potrzeb: bankietowych i restauracji a'la

carte;
dokonac kalkulacji potraw w karcie menu jak i kompleksowej oferty bankietowej;

przeprowadzi¢ rozmowe z klientem/kontrahentem w trakcie wustalania przyjecia

bankietowego
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IV. ZAtOZENIA PROGRAMU SZKOLENIA PRAKTYCZNEGO - PRZETWORSTWO

SPOZYWCZE - 80 GODZIN

Lp.

Nazwa bloku

llos¢

godzin

Uktad pomieszczen w zakfadzie i ich funkcjonalnos¢

Rodzaje pomieszczen w zaktadzie produkcyjnym i ich funkcje.
Strefy ,,czysta” i ,,brudna”.

Funkcjonalnosé¢ rozktadu pomieszczen.

Zasady poruszania sie po zaktadzie przetwdrstwa spozywczego.

Zagadnienia bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej
oraz ochrony srodowiska

Bezpieczenstwo i higiena pracy.

Ochrona przeciwpozarowa, przeciwwybuchowa oraz chemiczna.

Srodki ochrony indywidualne;j.

Rodzaje zagrozen i sposoby ich zapobiegania w miejscu pracy.

Ochrona $rodowiska w przedsiebiorstwach spozywczych.

Organizacja i kontrola procesu technologicznego:

I. Kontrola jakosci i bezpieczenstwa zywnosci

Systemy jakosci a bezpieczernstwo zywnosci.

Systemy GMP/GHP oraz HACCP.

Systemy jakosci: 1ISO 9001 i 22000, BRC, IFS.

Il. Procesy technologiczne oraz sposoby zapobiegania zagrozeniom w
procesie produkcji zywnosci

Operacje i procesy technologiczne w produkgji.

Etapy procesu technologicznego.

Srodki systemowe zapewnienia bezpieczeAstwa zywnosci w procesie
produkcyjnym.

Rodzaje zagrozen i sposoby ich zapobiegania w procesie produkcji

Zywnosci.

20

Operacje jednostkowe i ich wptyw na przebieg procesu technologicznego

10
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Procesy i operacje zwigzane z obrdbka zywnosci.

Procesy i operacje zwigzane z utrzymaniem czystosci i higieny produkcji.

Procedury i instrukcje technologiczne
Procedury i instrukcje technologiczne oraz ich rodzaje.
Normy ISO i HACCP oraz ich wptyw na regulacje wewnatrzzaktadowe.

Tworzenie, zmiany rozwijanie oraz procedur

12

A

Gospodarka surowcowa

Zrédta zywnosci.

Klasyfikacja surowcéw zywnosciowych.

Organizacja skupu surowcow.

Magazynowanie i transport surowcéw zywnosciowych.

Ocena jakosciowa surowcow.

Vil

Charakterystyka maszyn i urzadzen
Technika w produkcji zywnosci.

Informatyzacja, automatyzacja proceséw produkcji.

VIl

Rozliczenie technologiczne produkgji
Zdolnos¢ produkceyjna.
Pracochtonnos$é produkg;ji.

Kontrola ilo$ciowa oraz rozliczenie produkcji.

12

Razem

80

BLOK I.

UKtAD POMIESZCZEN | ICH FUNKCJONALNOSC

Cele ogdlne
Zapoznanie stuchaczy z :

Celem prawidtowego rozmieszczenia pomieszczen w zaktadzie
Rodzajami pomieszczen

Zasadami poruszania sie po zakfadzie

Materiat ksztatcenia:

e Plany zaktadu

o Ksie

ga ISO, HACCP
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Procedury wewnatrzzaktadowe

Normy budowlane oraz sanitarno-epidemiologiczne
Cwiczenia
Tworzenie planu zaktadu zgodnie z GHP/GMP
Wyznaczanie na planie zaktadu drég technologicznych
Wyznaczanie strefy ,,czystej” oraz ,,brudnej” na planie zaktadu
Rozmieszczanie na planie zaktadu pomieszczen w zaleznosci od stron swiata
Rozmieszczanie na planie zaktadu pomieszczen w zaleznosci od uktadu pionowego budynku

Rozmieszczanie stanowisk pracy na planie zaktadu

Projektowanie stanowiska pracy zgodnie z prawem budowlanym oraz przepisami bhp
Osiagniecia:
W wyniku procesu ksztafcenia stuchacz powinien umieé:

— okresli¢ funkcje poszczegdlnych pomieszczen i dziatéw produkcyjnych przedsiebiorstw
przemystu spozywczego

— okresli¢ wymagania techniczne i sanitarno-higieniczne zaktadu produkcyjnego

— postuzyc¢ sie normami budowlanymi

— postuzyc¢ sie normami sanitarno-epidemiologicznymi

— wyznaczy¢ ciggi komunikacyjne zgodnie z GHP/GMP

— scharakteryzowad strefe ,,czystg” i ,,brudng”

- wyznaczy¢ na planach zakfadu strefe ,,czyst3” i ,,brudng”

— omdwic zasady poruszania sie po dziatach produkcyjnych zgodnie z GHP/GMP

— rozplanowad wyposazenie pomieszczen zaktadu przetwdrstwa spozywczego

- wymienié pomieszczenia wchodzgce w sktad dziatu administracyjno-socjalnego

- wymienié funkcje pomieszczen dziatu administracyjno-socjalnego

— rozmiesci¢ pomieszczenia produkcyjne na planie budynku w zaleznosci od stron swiata

— rozmiesci¢ pomieszczenia produkcyjne w odniesieniu do pionowego uktadu budynku

39



BLOK Il. ZAGADNIENIA BEZPIECZENSTWA | HIGIENY PRACY, OCHRONY
PRZECIWPOZAROWEJ ORAZ OCHRONY SRODOWISKA

Cele ogdlne
Zapoznanie stuchaczy z:

v bezpieczeristwem i higieng pracy oraz elementami ppoz. w przemysle

spozywczym i gastronomii,
v zagrozeniami w $rodowisku pracy,
v" ochrona indywidualna
Materiat ksztatcenia:

e Bezpieczenstwo i higiena pracy.
e QOchrona przeciwpozarowa, przeciwwybuchowa oraz chemiczna.
e Srodki ochrony indywidualnej.
e Rodzaje zagrozen i sposoby ich zapobiegania w miejscu pracy.
e Ochrona srodowiska w przedsiebiorstwach spozywczych.
Wskazane jest przeprowadzenie ¢wiczen
Cwiczenia
e okreSlanie podstawowych praw i obowigzkdow pracownika i pracodawcy z zakresu

bezpieczenstwa i higieny pracy na podstawie Kodeksu Pracy,

e analizowanie przepisbw z zakresu bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony

przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska,
e dobieranie srodkéw ochrony indywidualnej w zaleznosci od rodzaju wykonywanej pracy,
e analizowanie zagrozen dla zdrowia i zycia cztowieka na danym stanowisku pracy,
e sporzadzanie instrukcji stanowiskowej,

e sporzadzanie instrukcji dotyczacej postepowania z niebezpiecznymi substancjami

chemicznymi oraz instrukcji ich przechowywania,
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sporzadzanie instrukcji bezpieczenstwa przechowywania i obchodzenia sie z substancjami

wybuchowymi,
dobieranie sprzetu gasniczego w zaleznosci od rodzaju pozaru,

analizowanie zagrozen dla srodowiska charakterystycznych dla okreslonych grup przemystu

SpOZywczego,
przeprowadzenie akcji ratowniczej,

uzupetnianie dokumentacji powypadkowej. Rozréznianie wypadku przy pracy od wypadku

w drodze do/z pracy,
sporzadzanie planu ewakuacyjnego zaktadu,

dobieranie  sposobdéw  zagospodarowania odpaddw  poprodukcyjnych  przemystu

spozywczego,
Osiagniecia:
W wyniku procesu ksztafcenia stuchacz powinien umieé:

okresli¢ prawa i obowigzki pracownika i pracodawcy w zakresie bezpieczefstwa i higieny

pracy,

postuzy¢ sie przepisami bezpieczedstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej

oraz ochrony srodowiska obowigzujgce w zaktadach spozywczych,

scharakteryzowa¢ zagrozenia dla zdrowia i Zycia wystepujace na stanowisku pracy

oraz okresla¢ sposoby ich zapobiegania,

dobrac i zastosowac¢ srodki ochrony indywidualnej w zaleznosci od rodzaju wykonywanych

prac oraz wystepujgcych czynnikdw szkodliwych,

omoéwic sposoby przechowywania i zastosowania niebezpiecznych substancji chemicznych

oraz funkcjonowania magazynu preparatow chemicznych,

zareagowac w sytuacji zagrozenia substancjami wybuchowymi np. amoniak oraz sposobem

ich przechowywania,

wskazac zagrozenia wystepujgce podczas obstugi maszyn, urzadzen i narzedzi na wydziatach

produkcyjnych,
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— zareagowac zgodnie z instrukcjg ochrony przeciwpozarowej w przypadku zagrozenia

pozarem,
— zastosowad sprzet i srodki gasnicze zgodnie z zasadami ochrony przeciwpozarowej,

— okresli¢ zagrozenia rdéinych gatezi przemystu spozywczego na S$rodowisko i metody

ich ograniczania,

— okresli¢ mozliwosci zagospodarowania odpaddéw poprodukcyjnych przemystu spozywczego.

BLOK Ill. ORGANIZACJA | KONTROLA PROCESU TECHNOLOGICZNEGO

Czes¢ | Kontrola jakosci i bezpieczeristwa Zzywnosci—- GMP/GHP i HACCP

Cele ogdlne
Zapoznanie stuchaczy z :

v" ogblnym bezpieczeristwem zywnosci;
v' systemami GMO/GHP

v' systemami jakosci.

Materiat ksztatcenia:

e Bezpieczenstwo zywnosci.
e Systemy GMP/GHP oraz HACCP.
e Systemy jakosci: ISO 9001 i 22000, BRC, IFS.

Cwiczenia

e wskazywanie podstaw prawnych i funkcjonalnych wprowadzania Dobrych Zasad

Produkcyjnych (GMP) i Dobrych Zasad Higienicznych (GHP) w zaktadzie produkcyjnym,

e analizowanie otoczenia zaktadu produkcyjnego pod katem wprowadzenia i zastosowania

praktyk GMP i GHP,
e analizowanie dokumentacji i zapisow obejmujacych zasady Dobrej Praktyki Higienicznej,
e tworzenie dokumentacji i zapisow obejmujgcych zasady Dobrej Praktyki Higienicznej,

e wskazywanie podstaw prawnych wprowadzania systemu HACCP,
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tworzenie zespotéw programowych i praca nad wdrazaniem systemu HACCP,
analizowanie procedury wdrazania systemu HACCP,

analizowanie zaktadu pod katem wprowadzonych i obowigzujgcych Krytycznych Punktéw

Kontroli na poszczegdlnych wydziatach produkcyjnych,

¢wiczenia: ustalanie Krytycznych Punktdw Kontroli w oparciu o zastosowanie drzewa
decyzyjnego do wskazania CCP (Krytycznych Punktéw Kontroli), okreslanie celéw i granic
tolerancji dla kazdego punktu krytycznego oraz opracowywanie systemu monitorowania

dla kazdego punktu krytycznego,

sporzgdzanie wykazu zagrozen oraz wykazu Srodkéw prewencyjnych w oparciu o system

HACCP,
analizowanie ksiegi HACCP w danym zaktadzie produkcyjnym,

analizowanie ksiegi jakosci w zaktadzie produkcyjnym oraz innych obowigzujgcych procedur

jakosciowych, np. dokument polityki jakosci,
analizowanie procedury wdrazania systemu zarzgdzania jakoscig 1ISO 9001 lub/i 22000,
analizowanie wybranych wydziatéw produkcyjnych pod katem auditu systemu jakosci,
sporzadzanie wybranych szczegétowych procedur jakosciowych,

Osiagniecia:

W wyniku procesu ksztatcenia stuchacz powinien umiec:
rozrézni¢ GMP od GHP;

okresli¢ warunki higieniczne i techniczno-higieniczne przy wprowadzaniu GHP i GMP

w zaktadzie produkcyjnym,

scharakteryzowac system HACCP — system Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli,
okresli¢ zadania systemu HACCP,

zdefiniowac pojecie Krytycznych Punktow Kontroli,

scharakteryzowac podstawy i etapy wprowadzenia Krytycznych Punktéw Kontroli,

dokonac kontroli zmiany planu HACCP

prowadzi¢ swiadomy nadzdr na dokumentacjg HACCP,
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— rozrdzni¢ funkcjonujgce systemy jakosci 1ISO 9001 i 22000, BRC (detaliczny handel brytyjski

i IFS (detaliczny handel niemiecki),

— wskazac zaleznosci i réznice pomiedzy GMP/GHP, HACCP a ISO 9001/22000,

CZESC Il. PROCESY TECHNOLOGICZNE ORAZ SPOSOBY ZAPOBIEGANIA ZAGROZENIOM
W PROCESIE PRODUKCJI ZYWNOSCI

Cele ogdlne
Zapoznanie stuchaczy z :

v' Organizacjg procesu produkcyjnego;

v" Kontrolg procesu produkcyjnego.

v' Systemowymi $rodkami zapewnienia bezpieczeristwa Zywnos$ci w  procesie
produkcyjnym.

v" Rodzajami zagrozen i sposobami ich zapobiegania w procesie produkcji Zzywnosci.
Materiat ksztatcenia:

e Procedury wewnatrzzaktadowe.
e Instrukcje technologiczne
e Receptury technologiczne.

e Zaktadowe/wydziatowe procedury i instrukcje bezpieczenstwa.
Cwiczenia
e Analiza procesu technologicznego.
e Przygotowanie procedury.
e Przygotowanie instrukc;ji.
e Przygotowanie receptury.
e Zbudowanie schematu blokowego procesu technologicznego.
e Tworzenie narzedzi do kontroli procesu produkcji.
e Wykonanie kontrola procesu technologicznego pod wzgledem wydajnosciowym.

e Wykonanie kontroli procesu technologicznego pod wzgledem sanitarnym (jakosciowym).

e Kontrola procesu technologicznego pod katem zachowania bezpieczenstwa produkcji.
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e Analizowanie dokumentacji technologicznej i jej wykorzystanie podczas organizacji
i kontroli procesu produkcyjnego.

e szacowanie ryzyka wystgpienia zagrozen podczas wszystkich etapow produkcji
i przechowywania (magazynowania zywnosci),

e analizowanie i opracowywanie ogdélnych zasad higieny dla danego zaktadu
produkcyjnego (w oparciu o kryteria: higiena osobista, odziez ochronna i robocza,

przedmioty osobistego uzytku),

Osiagniecia:
W wyniku procesu ksztatcenia stuchacz powinien umiec:

— zaprojektowac procedure technologiczng

— opracowac recepture technologiczng

— napisac instrukcje technologiczng

— dokonac analizy procesu pod wzgledem jakosciowym i technologicznym

— zbudowadé schemat procesu technologicznego

— skontrolowaé proces produkcyjny pod wzgledem sanitarnym.

— skontrolowaé proces produkcyjny pod wzgledem wydajnosciowym.

— wskazaé zagrozenia biologiczne, chemiczne i fizyczne moggce wystepowaé w procesie
produkcji,

— dokona¢ analizy szczegétowych procedur bezpieczenstwa zywnosci na wybranych
stanowiskach pracy, (z uwzglednieniem elementéw warunkéw osobowych, ubioru,
organizacji stanowiska pracy, oraz jego wyposazenia technicznego niezbednego

w higienicznym i bezpiecznym procesie produkcyjnym),

BLOK IV. OPERACIE JEDNOSTKOWE | ICH WPtYW NA PRZEBIEG PROCESU
TECHNOLOGICZNEGO

Cele ogdlne
Zapoznanie stuchaczy z:

v" Procesami i operacjami zwigzanymi z obrébka zywnosci.

v" Procesami i operacjami zwigzanymi z utrzymaniem czystosci i higieny produkgji.
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Materiat ksztatcenia:

e Receptury technologiczne.
e Dokumentacja techniczno-rozruchowa maszyn i urzadzen.
e Procedury i instrukcje technologiczne.

e Procedury i instrukcje mycia i dezynfekcji.
Cwiczenia
e okreslanie operacji stosowanych podczas obrobki zywnosci i wykorzystanie ich do procesu
produkcji
e opracowanie systemu kontroli poszczegélnych operacji technologicznych
e opracowanie instrukcji i procedur
e tworzenie instrukcji mycia i dezynfekcji
e opracowanie systemu kontroli skutecznosci mycia i dezynfekcji
Osiagniecia:
W wyniku procesu ksztatcenia stuchacz powinien umiec:
— opracowac procedure i instrukcje dla danej operacji technologicznej,
— dokona¢ kontroli przeprowadzanej operacji jednostkowych,

— postuzy¢ sie dokumentacjg techniczno-rozruchowa urzadzen, maszyn przy doborze

ich do danego typu operacji jednostkowych,
— opracowac procedure i instrukcje mycia i dezynfekcji maszyn, urzadzen, pomieszczen,

— sprawdzié skutecznos¢ mycia i dezynfekcji,

BLOK V. PROCEDURY | INSTRUKCJE TECHNOLOGICZNE

Cele ogdlne
Zapoznanie stuchaczy z:
v" Rodzajami procedur i instrukcji oraz ich zastosowaniem

v" Tworzeniem oraz zmianami procedur i instrukcji
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v' Zalezno$ciami pomiedzy procedurami i instrukcjami a normami HACCP/ISO

oraz bezpieczenstwem zywnosci
Materiat ksztatcenia:
Procedury i instrukcje technologiczne.
Procedury i instrukcje na poszczegdlnych wydziatach produkcyjnych.
Cwiczenia
Analizowanie otoczenia zaktadu/wydziatu pod katem funkcjonujagcych procedur
oraz instrukgji,
Badanie funkcjonowania procedur w zaktadzie,
Analizowanie powigzania procedur i instrukcji z funkcjonujgcymi systemami jakosci,

Badanie stanowiska pracy pod katem mozliwosci wprowadzenia lub modyfikacji instrukcji

lub procedury,

Samodzielne tworzenie procedur i instrukcji technologicznych, zaktadowych, wydziatowych

oraz stanowiskowych,
Osiagniecia:
W wyniku procesu ksztatcenia stuchacz powinien umieé:

— dokona¢ analizy przyktadowych procedur technologicznych funkcjonujacych

na poszczegdlnych wydziatach produkcyjnych
— dokona¢ modyfikacji wskazanych procedur produkcyjnych

— skonstruowac¢ przyktadowe instrukcje wydzialowe dotyczace np. funkcjonowania

poszczegdlnych maszyn oraz ciggéw technologicznych,

— wskazaé zaleznosci pomiedzy obowigzywaniem procedur i instrukcji technologicznych
a obowigzujgcymi w zakfadzie systemami jakosci (polityka jakosci) i bezpieczerstwa

Zywnosci,
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BLOK VI. GOSPODARKA SUROWCOWA

Cele ogdlne
Zapoznanie stuchaczy z :

v' Charakterystyka bazy surowcowe;j
v" Organizacjg skupu

v" Przechowywaniem surowcow

Materiat ksztatcenia:

e Plany skupu
e Prognozy sprzedazy
e Umowy o wspodtpracy handlowej
e Zamowienia handlowe
e Normy jakosciowe okreslonych surowcéw
e Normy z serii ISO, procedury wewnatrzzaktadowe
e Listy dostawcow
Cwiczenia
e Analizowanie dokumentacji zwigzanej z obrotem surowcowym w przedsiebiorstwie
e Uzupetnianie dokumentacji
e Uczestniczenie w przyjeciu iloSciowym surowca
e Uczestniczenie w przyjeciu jakosciowym surowca
e Dobieranie srodka transportu w zaleznosci od rodzaju transportowanego surowca
e Dobieranie magazynu w zaleznosci od rodzaju przechowywanego surowca
e Prognozowanie wielkosci dostaw surowcdw na podstawie zamoéwien sprzedazy
e Okreslanie warunkéw magazynowych, ktére musza byé spetnione aby zabezpieczyc
surowce przed zepsuciem
e Okreslanie wptywu warunkéw magazynowania na cechy surowcéw
e Wskazanie zagrozen wynikajgcych z nieprzestrzegania przepisow bhp i ppoz. w czasie

transportu i magazynowania surowcow
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Osiagniecia:
W wyniku procesu ksztatcenia stuchacz powinien umieé:

okresli¢ zrodta zywnosci w zaleznosci od branzy spozywczej

wskazaé nowe zrodta zywnosci

sklasyfikowac surowce zywnosciowe wedtug réznych kryteridéw

okresli¢ czynniki wptywajgce na wielkos¢ bazy surowcowe;j

okresli¢ czynniki wptywajace na strukture bazy surowcowej

wymienic czynniki prawne decydujce o wyborze dostawcow surowcow

wymienic czynniki wtasne decydujgce o wyborze dostawcow surowcéw

wykazaé wptyw regionalnej bazy surowcowej na kierunek przetwoérstwa

wymieni¢ wady i zalety przyzaktadowej bazy surowcowej

okresli¢ kierunki wykorzystania surowcéw zywnosciowych w przetwérstwie spozywczym
wskazaé zasady racjonalnego wykorzystania surowcéw

przewidzie¢ wielkos¢ odpaddéw surowcowych

ocenic surowce na podstawie norm

omoéwic zasady organizacji skupu surowcow zywnosciowych

okresli¢ zasady transportu w zaleznosci od rodzaju surowca

omowic warunki magazynowania réznych surowcow

rozréznié typy magazynow

dobra¢ odpowiednie $rodki transportu surowcéw

okresli¢ wptyw warunkdéw magazynowania na cechy surowcéw

przewidzie¢ wptyw uwarunkowan gospodarczo-ekonomicznych na ceny surowca
wymieni¢ najwazniejsze dokumenty zwigzane z obrotem surowcowym

wskaza¢ mozliwosci usprawnienia gospodarki surowcowe] poprzez stosowanie technik
komputerowych

wskaza¢ zagrozenia wynikajagce z nieprzestrzegania przepisdw bhp i ppoz. w czasie

transportu i magazynowania surowcow
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BLOK VII. CHARAKTERYSTYKA MASZYN | URZADZEN

Cele ogdlne
Zapoznanie stuchaczy z :

v" Technika w produkcji zywnosci;

v Informatyzacja i automatyzacjg proceséw produkgji.
Materiat ksztatcenia:

e Dokumentacja techniczno-rozruchowa maszyn i urzadzen.
e Instrukcje stanowiskowe dotyczgce oprogramowania zarzadzajgcego produkcja.

e Receptury technologiczne.
Cwiczenia
e sprawdzanie urzadzen, maszyn z wymogami dotyczgcymi produkcji zywnosci,
e zapoznanie z przyktadowym systemem zarzgdzajagcym obszarem produkcji,
e opracowywanie ciggéw technologicznych,
e kontrolowanie poprawnosci dziatania maszyn, urzadzen oraz systemow zarzadzajacych,
Osiagniecia:
W wyniku procesu ksztatcenia stuchacz powinien umiec:

— scharakteryzowac potrzebne wymagania konstrukcyjne dla maszyn i urzadzen stosowanych

w produkcji Zywnosci,

— omowié sposoby zarzadzania produkcjg za pomoca systemoéw informatycznych,

BLOK VIII. ROZLICZENIE TECHNOLOGICZNE PRODUKCII

Cele ogdlne
Zapoznanie stuchaczy z :

v" Zdolnoscig produkeyjng

v" Pracochtonnoscig produkcji
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v" Kontrolg ilosciowq oraz rozliczeniem produkgji

Materiat ksztatcenia:

Raport produkcyjny
Plan produkgji
Receptury technologiczne

Budzet produkcyjny
Cwiczenia
Rozliczenie wydajnosci pracy i analizowanie jej na podstawie raportéw produkcyjnych.
Wyliczenie zapotrzebowania osobowego pod produkcje.
Woyliczenie zapotrzebowania materiatowego pod produkcje.
Woyliczenie zapotrzebowania surowcowego pod produkcje.
Zaplanowanie budzetu.
Konstruowanie i analizowanie raportu produkcyjnego.
Woyliczenie norm produkcyjnych.
Przeprowadzenie kontrolnego sprawdzenia wydajnosci urzadzenia.
Przeprowadzenie kontrolnego sprawdzenia wydajnosci procesu technologicznego.

Wykonanie rozliczenia pracy.
Osiagniecia:
W wyniku procesu ksztatcenia stuchacz powinien umiec:

= wyliczy¢ wydajnos¢ produkgji

— okresli¢ normy produkcji

— wyliczy¢ lub oszacowadé (wybra¢ jedng czynnosc) koszt produkcji wyrobu
— zaplanowac budzet potrzebny do produkcji wyrobu

— wyliczy¢ zapotrzebowanie danych sktadnikéw pod produkcje

— wyliczy¢ zapotrzebowanie osobowe pod produkcje

— zanalizowac raporty produkcyjne

— rozliczy¢ koszty produkcji
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V. ZAtOZENIA PROGRAMOWE KURSU METODYKA

TEORETYCZNA - 24 GODZINY

NAUCZANIA. CZESC

L.p Nazwa bloku programowego Liczba godzin
KSZTALCENIE ZAWODOWE
Nowa klasyfikacja zawoddw i specjalnosci; 1
Blok |
Ksztatcenie w ujeciu przedmiotowym i modutowym 1 5
Wdrazanie nowej podstawy programowej dla zawodu 3
KONSTRUOWANIE PROGRAMOW NAUCZANIA DLA ZAWODU
Analiza efektéw ksztatcenia zawartych w nowej
1
podstawie programowej dla zawodu
Blok Il
Teoretyczne  podstawy  konstruowania  programu 11
2
nauczania
Konstruowania programu nauczania 8
METODYKA KSZTALCENIA ZAWODOWEGO
Dobdér metod nauczania i $rodkéw dydaktycznych do
2
ksztattowanych umiejetnosci
Blok IIl 8
Planowanie pracy dydaktycznej 2
Wiodace metody nauczania umiejetnosci zawodowych 4
Razem 24
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BLOK I. KSZTAtCENIE ZAWODOWE

Cele ogdlne
Zapoznanie stuchaczy z:

v" nowa klasyfikacjg zawoddw;

v ksztatceniem przedmiotowym i modutowym,

v" elementami struktury podstawy programowej ksztatcenia w zawodach.
Materiat ksztatcenia

1. Nowa klasyfikacja zawoddéw i specjalnosci Zaplecze surowcowe dla przemystu

SpozZywczego
2. Ksztatcenie w ujeciu przedmiotowym i modutowym
3. Wdrazanie nowej podstawy programowej dla zawodu.
Osiagniecia
W wyniku procesu ksztatcenia stuchacz powinien umie¢:
e omowic¢ nowa klasyfikacje zawoddw,
e porownac ksztatcenie przedmiotowe i modutowe,

e dokonac analizy nowej podstawy programowe;.

BLOK Il. KONSTRUOWANIE PROGRAMOW NAUCZANIA DLA ZAWODU

Cele ogdlne
Zapoznanie stuchaczy z:
v’ efektami ksztatcenia zawodowego
v’ planowaniem ksztatcenia zawodowego.
Materiat ksztatcenia
1. Efekty ksztatcenia zawarte w podstawie ksztatcenia zawodowego
2. Teoretyczne podstawy konstruowania programu nauczania
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3. Konstruowanie programu nauczania
Osiagniecia
W wyniku procesu ksztatcenia stuchacz powinien umieé:
o okresli¢ zbieznosé kwalifikacji zawodowych pogrupowanych w obszarach zawodowych,
e pogrupowac efekty ksztatcenia wspdlne dla wszystkich zawodow,
e pogrupowac efekty ksztatcenia wspdlne dla zawoddw w ramach obszaréw zawodowych

e zaprojektowac uktad tresci nauczania

BLOK Ill. METODYKA KSZTAtCENIA ZAWODOWEGO

Cele ogélne
Doskonalenie umiejetnosci:
v' planowania pracy dydaktycznej,
v doboru metod nauczania
Materiat ksztatcenia
6. Metody nauczania a ksztattowane umiejetnosci
7. Planowanie pracy dydaktycznej
8. Wiodace metody nauczania umiejetnosci zawodowych
Osiagniecia
W wyniku procesu ksztatcenia stuchacz powinien umiec:
e  dobra¢ metod nauczania do ksztattowanych umiejetnosci,
e zaplanowa¢ proces dydaktyczny,

e zastosowad wybrane metody nauczania
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TECHNOLOGICZNE ZA | PRZECIW PRODUKCJI ZYWNOSCI FUNKCJONALNEJ

Czy za poczatki zywnosci funkcjonalnej przyjac nalezy rok 1984, kiedy to w Japonii po raz
pierwszy zaczeto postugiwaé sie tym pojeciem, czy tez rok 1991, w ktérym w Japonii
ustanowiono przepisy prawne i specjalng procedure umozliwiajgcg przyznawanie produktom
statusu zywnosci funkcjonalnej a moze rok 1996, kiedy w Europie rozpoczeto program badawczy
Functional Food Science in Europe. W dokumencie koricowym z 1999 roku ustalono, ze zywnos$¢
moze by¢ uznana za funkcjonalng, jesli udowodniono jej korzystny wptyw na jedng lub wiecej
funkcji organizmu ponad efekt odzywczy, ktéry to wptyw polega na poprawie stanu zdrowia

oraz samopoczucia i/lub zmniejszaniu ryzyka chordb.
Zywnos¢ taka:

1. musi przypominaé¢ ,postacig” zywnos¢ konwencjonalng i wykazywaé korzystne
oddziatywanie w ilosciach, ktdre oczekuje sie, ze bedg normalnie spozywane

z dietq - nie sg to tabletki ani kapsutki, ale czes¢ sktadowa prawidtowej diety;

2. powinna charakteryzowaé sie podwyzszong jakoscig zdrowotng wynikajgcg gtdwnie
z obecnosci w jej sktadzie substancji bioaktywnych, stymulujgcych pozadany przebieg
przemian metabolicznych oraz odznacza¢ sie optymalng fizjologicznie proporcjg

poszczegdlnych sktadnikow;
3. przeznaczona jest do ogdlnego spozycia jako czes¢ codziennej diety;

4. wykazuje korzystne oddziatywanie zdrowotne, ktére powinno by¢ udokumentowane
badaniami klinicznymi prowadzonymi na ludziach, do diety ktérych wtaczono badany

produkt spozywczy;

5. moze by¢ uznana za funkcjonalng tylko woéwczas, jesli jej wtasciwosci prozdrowotne

zostang potwierdzone badaniami naukowymi.

Pierwsi ludzie komponowali swojg diete w oparciu o doswiadczenie posrednie (obserwacja)
lub bezposrednie. Moze wiec przyktadem jednego z pierwszych produktéw o prozdrowotnym
oddziatywaniu byta kwaszona kapusta, ktdrg zabrat w swojg pierwszg wyprawe James Cook?
Moze sSwigteczna potrawa prostego polskiego chtopa, ktéra zawedrowata na stoty szlachty
a nawet kréléw czyli kapusta z grochem? Przeciez uzyta w tym przepisie kwaszona kapusta

to zrédto witamin a groch to Zrdodto prebiotykéw. Dzi$ proponujemy dodawanie do kietbasy
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wyizolowanych z kapusty fitozwigzkdw. Moze ten sam lub podobny efekt zywieniowy uzyskac
mozna sporzadzajgc bigos, ktdry tak pieknie zostat opisany przez Adama Mickiewicza w Panu

Tadeuszu.

Poczatki technologii produkcji zywnoS$ci funkcjonalnej byty i ciggle jeszcze sg modyfikacja
produktdéw juz istniejgcych i obejmujg przede wszystkim poszukiwanie nowych zrddet substancji
aktywnych biologicznie, np. witamin, zwigzkdw mineralnych, metod otrzymywania preparatéow

wzbogacajacychiiin.

Jako naturalne preparaty zawierajgce skfadniki funkcjonalne wymieni¢ mozna
przyktadowo: wyciagi olejowe z nasion grejpfruta czerwonego, ekstrakty z wyttokéw czerwonych
winogron, preparaty probiotykéw stosowane, preparaty prebiotykdw stymulujacych rozwdj

bakterii probiotycznych.

Przyktadem sg obecne na rynku krajowym margaryny zawierajgce stanole i sterole

roslinne, ktére hamuja wchtanianie cholesterolu z przewodu pokarmowego.

Stosowanie preparatéw zawierajgcych  fitozwigzki, ma z technologicznego
i zywieniowego punktu widzenia, swoje blaski i cienie. Nie ustalony zostat zalecany poziom
ich spozycia, nie do konca znamy kierunki wspoétdziatania poszczegdlnych zwigzkéw a takze
czasami budzi watpliwosci ich stabilnos¢ w procesie wytwarzania i przechowywania. Nie znamy
tez ich wspétdziatania z lekami i sktadnikami suplementéw diety; nie zostaty jeszcze rozwigzane

sprawy stabilizacji cech organoleptycznych zywnosci funkcjonalnej z ich udziatem.

Wazing grupg zywnosci funkcjonalnej wydaje sie by¢ ta, ktdra ma obnizong wartosc¢
energetyczng. Efekt ten uzyskujemy najczesciej poprzez zastgpienie czesSci ttuszczu substancjami
wywotujgcymi podobne wrazenia organoleptyczne i uczucie sytosci, a ktdore sg rozktadane
dopiero w jelicie grubym. Obowigzujgca w Polsce Ustawa o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia
nie ujmuje w ogdle pojecia zywnos¢ funkcjonalna a jedynie $rodki spozywcze specjalnego
przeznaczenia zywieniowego. Moze spowodowane to jest zréznicowanym zrozumieniem pojecia
funkcjonalny. Niektdérzy uwazajg, ze s3 to sktadniki zywnosci, ktére sg do niej dodawane w celu

uzyskania zatozonego efektu technologicznego.

Znaczacym postepem w produkcji zywnosci funkcjonalnej s3 odpowiednio
zaprojektowane opakowania. Jedng z interesujgcych nowosci na rynku, jest stomka LifeTop
Straw, ktéra umozliwia podawanie labilnych bioaktywnych sktadnikéw do produktu w momencie
picia. Ten system polega na immobilizacji bakterii probiotycznych na wewnetrznej powierzchni
stomki, umozliwiajgcy ich dozowanie w trakcie konsumpcji.
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Obecnie, pojawia sie nowa grupa zywnosci funkcjonalnej, ktérg mozna okresli¢
jako zywnos$¢ zaprojektowang ,,od poczatku do konca”, gdzie sktad jakosciowy i iloSciowy
komponentéw powoduje, ze jest to produkt nowy, rdzinigcy sie znacznie od produktéw
konwencjonalnych, dotychczas znanych konsumentom. Otrzymana w ten sposéb zywnos¢ moze
by¢ zaadresowana juz nie tylko dla okreslonej grupy konsumentéw, ale dla konsumenta
indywidualnego. Dzieki postepowi w nauce, w technice i technologii mozemy otrzymac produkty
o zwiekszonej bioprzyswajalnosci, mozemy spowodowac wchtfanianie sktadnikéw bioaktywnych

w okreslonym miejscu w organizmie.

Innym  kierunkiem produkcji zywnosci funkcjonalnej jest jej otrzymywanie
juz w laboratorium. Takie mozliwosci stwarza inzynieria genetyczna. Dzi$ coraz czesciej méwimy
o organizmach transgenicznych jako surowcach w technologii zywnosci funkcjonalnej. Inzynieria
genetyczna pozwala na uzyskanie odmian roslin odznaczajgcych sie na tyle zwiekszong
zawartoscig substancji bioaktywnych w poréwnaniu z odmianami tradycyjnymi, ze mozemy

okresli¢ je mianem produktéw funkcjonalnych.

Te wymienione przyktady oraz wiele nie wymienionych jednoznacznie wskazujg na duze
mozliwosci i coraz wiekszg tatwosé ,,manipulacji genetycznych”. Do jakiego stopnia bedziemy

mieli na to spoteczne przyzwolenie?

PRODUKCJA PRZETWOROW OWOCOWO-WARZYWNYCH NA POTRZEBY GASTRONOMII

Gastronomia jest duzym odbiorcg przetworéw owocowych i warzywnych, stanowigcych
komponenty positkdw. Znaczacy udziat majg przetwory owocowe wysokostodzone. Nalezg
tu przede wszystkim dzemy, konfitury, marmolady, powidta oraz szeroki asortyment ,wsaddéw
owocowych”, ktére stanowig wilasciwie pdétprodukty do wyrobu deserdw mlecznych, ciast,

lodow.
Najczesciej produkowane sa:
» owoce w zelu;
» owoce i warzywa kandyzowane;

» wsady owocowe, warzywne, OwWOCOWO-warzywne, o rdéznym stopniu
rozdrobnienia, réznym udziale owocéw Ilub warzyw (najczesciej 20-60%),

zréznicowanym ekstrakcie (najczesciej 15-60° Bx);
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» nadzienia cukiernicze owocowe zawierajgce cate owoce lub przeciery owocowe;

> pasty owocowo-smakowe otrzymywane na bazie sokéw owocowych
z dodatkiem substancji smakowych (s3 jednoczesnie stabilizatorami

konsystencji);

» polewy i toppingi- otrzymane na bazie sokdéw owocowych, przecieréw
z ewentualnym dodatkiem substancji smakowych, jako polewy lub do wewnatrz

produktu.

Wsady owocowe

Aktualnie, produkowana jest szeroka gama tzw. , wsadéw owocowych”, pétproduktéw
otrzymanych na bazie owocéw lub warzyw swiezych, sokéw, sokdw zageszczonych, przecieréw,
z udziatem naturalnych substancji zageszczajgcych, zelujgcych, stodzacych, aromatyzujacych,
o zrbéznicowanej jakosci zywieniowej i wifasciwosciach fizycznych — w  zaleznosci

od ich przeznaczenia.

WYMAGANIA DLA SUROWCOW

1. Owoce: Swieze, zdrowe, bez objawdw zepsucia, zawierajgce wszystkie naturalnie
wystepujace sktadniki, o stanie dojrzatosci przetwodrczej, po uprzednim oczyszczeniu,
usunieciu skaz, okwiatéw i szyputek. Do owocéw zaliczajg sie rowniez pomidory,

rabarbar, marchew, stodkie ziemniaki, dynie, melony, arbuzy.

2. Imbir: w postaci jadalnego korzenia imbiru, $wiezego, w stanie surowym,

zakonserwowanym, lub zakonserwowanym w syropie.

3. Pulpa owocowa: czes$¢ jadalna catego owocu, jesli to niezbedne, pozbawiona skdrki,

nasion, itp., ewentualnie pokrojona na kawatki, lecz ni w postaci przecieru.

4. Przecier owocowy: czes¢ jadalna catego owocu, jesli to konieczne, pozbawiona skérki,

nasion, itp., przetarta przez sito lub rozdrobniona w inny sposéb.

5. Owocowe ekstrakty wodne: zawierajgce wszystkie rozpuszczalne w wodzie sktadniki

uzytych owocow.

6. Cukier: w postaci cukru przemystowego, cukru biatego, cukru rafinowanego, roztworu

cukru, roztworu cukru inwertowanego, syropu glukozowego w proszku, dekstrozy,
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monohydratu dekstrozy, dekstrozy bezwodnej, syropu fruktozowego, cukréw

otrzymanych z owocéw lub cukru brgzowego.
Owoce, pulpa owocowa, przecier owocowy i ekstrakty wodne, moga by¢ poddawane:
1) ogrzewaniu, chtodzeniu, badZ zamrazaniu;

2) liofilizacji lub innym sposobom suszenia, w przypadku moreli lub Sliwek uzytych

do wytwarzania dzemu;
3) zageszczaniu;

4) konserwowaniu dwutlenkiem siarki (E 220) lub jego solami (E 221, E 222, E 223, E 224, E
226 i E 227), w ilosci okreSlonej w Rozporzadzeniu Ministra Zdrowia, z wyjatkiem

surowcow do wytwarzania dzemu extra, konfitury extra i galaretki extra.
5) konserwowaniu w solance- w przypadku skdrek owocéw cytrusowych.

Do wymienionych powyzej wyrobéw mozna doda¢: midd, spozywcze ttuszcze (oleje)
jako $rodki przeciwpieniace, pektyne, napdj spirytusowy, wyrdb winiarski, likier winny, orzechy,
aromatyczne ziota, przyprawy, wanilie, ekstrakty waniliowe, waniline, syrop skrobiowy,

dozwolone substancje dodatkowe.

EKOLOGICZNE ASPEKTY PRODUKCJI ZYWNOSCI | POTRAW

Ze wzgledu na specyfike poszczegdlnych branz przetwdrstwa spozywczego, odpady
i produkty uboczne mogg stanowié zréodto wielu zagrozen dla srodowiska naturalnego — gleby,
wody, powietrza, roslin i zwierzat. Dotyczy to przede wszystkim gospodarki wodno-$ciekowej

oraz gospodarki odpadami i produktami ubocznymi.

Przystapienie Polski do Unii Europejskiej spowodowato szereg zmian w zaktadach
przetworstwa zywnosci, dotyczacych nie tylko standardéw jakosci, ale rédwniez i ochrony
Srodowiska. Konsekwencjg stato sie dopasowanie polskich przepisow ochrony srodowiska

do obowigzujacych w UE.

Generalnie, duze przedsiebiorstwa przetwdrstwa spozywczego podchodzg w sposéb
kompleksowy i spetniajg podstawowe wymogi. Wprowadzajg dziatania usprawniajgce procesy

technologiczne, posiadajg urzadzenia ochronne, realizujg inwestycje proekologiczne.

Gtéwne zadania, to przede wszystkim:
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» eliminacja badZz ograniczenie wprowadzania $ciekdw oraz emisji substancji

zanieczyszczajgcych powietrze;
> ograniczenie wytwarzania i sktadowania odpadow.

Scieki powstaja na wszystkich etapach proceséw technologicznych. Ich iloé¢ i rodzaj
zalezy od branzy, technologii, sezonowosci, ilosci zuzytej wody. Przyktadowo, Scieki z zaktadéw
mleczarskich i miesnych zawierajg duze ilosci ttuszczow odpadowych. Oczyszczanie takich
Sciekdw powinno by¢ ukierunkowane na odzysk ttuszczéw. Coraz czesciej obecnie stosowane

sg biologiczne metody oczyszczania sciekdw.

Odpady i produkty uboczne powstajg gtdwnie w zaktadach przetwdrstwa miesnego,
owocowo-warzywnego, W  cukrowniach, browarach, gorzelniach oraz zakfadach
gastronomicznych. Narzedziem, do przeprowadzenia catosciowej analizy oddziatywan
przedsiebiorstwa na Srodowisko naturalne, jest bilans ekologiczny, obejmujacy bilans zaktadowy,

procesowy, linii wyrobu, oraz lokalizacji i otoczenia.

POSTEPOWANIE Z ODPADAMI

Unieszkodliwienie odpadéw polega na catkowitym lub czesciowym eliminowaniu
szkodliwego oddziatywania odpaddw na srodowisko przyrodnicze przez ich utylizacje lub izolacje

od srodowiska:
= selektywne gromadzenie w miejscu powstania z rozdzieleniem na sktadniki

= sktadowanie na wysypiskach specjalnie zbudowanych i odpowiednio zlokalizowanych

(z dala od ujeé¢ wody pitnej, w podtozu o matej przepuszczalnosci, itp.)
= kompostowanie (biochemiczne przetwarzanie w nawdz)

= spalanie (zwlaszcza stanowigcych zagrozenie epidemiologiczne); gazowe produkty
zawierajgce substancje szkodliwe musza byé przed odprowadzeniem do atmosfery

oczyszczone; pozostatosci (popidt i zuzel- sktadowane na wysypiskach

= zintegrowane systemy unieszkodliwiania odpaddéw (np. segregacja i nastepnie

ich zagospodarowanie)
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Surowiec, to pierwsze ogniwo w ksztattowaniu jakosci zywnosci o réznym stopniu
przetworzenia. Szczegdlne znaczenie ma jakos¢ surowcéw roslinnych i zwierzecych

pozyskiwanych w uprawach i hodowlach ekologicznych

Rolnictwo ekologiczne jest systemem produkcyjnym, ktéry eliminuje stosowanie
syntetycznych komponentdw nawozéw, pestycydéw, regulatoréw wzrostu oraz dodatkéw
paszowych. W celu maksymalnego zwiekszenia mozliwosci produkcyjnych w systemie rolnictwa
ekologicznego zaleca sie tradycyjne techniki upraw roli takie jak: stosowanie ptodozmiandéw,
resztek pozniwnych, obornika, roslin motylkowych, zielonych nawozéw, materii organicznej
pochodzacej gtownie z gospodarstwa, w celu utrzymania zyznosci gleb i dostarczenia roslinom

niezbednych substancji pokarmowych, a takze biologicznej ochrony roslin.

Ekologiczna hodowla zwierzat ma za podstawe wolny wypas zwierzat lub produkcje
ekstensywng w pozyskiwaniu zywnosci. Opieka sanitarna nad zwierzetami w chowie
ekologicznym oparta jest na medycynie alternatywnej bez stosowania antybiotykéw
i hormondw, ani zadnych innych substancji toksycznych w przypadku zwierzat, ktére zostang

przeznaczone do konsumpcji dla ludzi.

Ekologiczny chow zwierzat rézni sie od konwencjonalnego zaréwno w traktowaniu
i utrzymaniu zwierzat oraz ich produkcyjnosci, ale réwniez w racjonalnej konsumpcji miesa

i innych produktéw zwierzecych.

Juz na etapie pozyskiwania surowcéw, zaréwno roslinnych, jak i zwierzecych

do produkcji zywnosci (w tym potraw), powstajg odpady / produkty uboczne.

Do wazniejszych nalezg: w produkcji surowcéw roslinnych — biomasa, natomiast
w produkcji surowcéw zwierzecych — gnojowica. Sktad chemiczny w zaleznosci od pochodzenia
jest zréinicowany. Biomasa roslinna zawiera gtéwnie sktadniki btonnikowe, w gnojowicy

znaczacy udziat majg substancje azotowe.

Biorac pod uwage aspekty zwigzane z zachowaniem réwnowagi w ekosystemie, zmierza
sie do optymalnego ich wykorzystania. Cechg tych odpaddéw, jest ich ,zdolnos¢” do recyklingu.
Obok stosowanych juz konwencjonalnych sposobéw ich zagospodarowania, trendem,
ktéry od kilku lat ma miejsce w naszym kraju, jest przetworzenie tych odpaddéw / produktéw

ubocznych na energie.
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KOLEINY ETAP W PRODUKCJI ZYWNOSCI (POTRAW) TO TECHNOLOGIE

Wymogi ekologiczne powodujg konieczno$¢ doskonalenia proceséw w kierunku

opracowania:

» technologii niskoodpadowych - z minimalizowaniem, ewentualnie

eliminowaniem) odpadow;

» technologii bezodpadowych- polegajagcych na kompleksowym wykorzystaniu

surowca na wyroby, niekoniecznie zywnosciowe.

Etap ten dotyczy wielu elementéw procesu technologicznego, mianowicie: stosowania
dodatkéw poprawiajgcych funkcje wyrobdw gotowych, parametrow procesu technologicznego
(np. blanszowania, utrwalania koncowego), rodzaju opakowan, naczyn stosowanych
w gastronomii. Doskonalenie procesu technologicznego jest Scisle zwigzane z umaszynowieniem,

a takze srodkami czystosci). Nastepstwem jest:

» zwrdcenie wiekszej uwagi na substancje dodatkowe pozyskiwane z naturalnych zrédet

(np. barwniki, aromaty) zamiast syntetycznych;

» umiarkowane stosowanie biopolimeréw poprawiajgcych cechy reologiczne produktéw

i posrednio ich trwatos¢;

» wykorzystanie enzymdéw (gtéwnie w postaci preparatow) w celu utatwienia procesu
technologicznego i poprawy zdrowotnosci produktéw (np. uzyskanie wiekszej

koncentracji zwigzkéw bioaktywnych).

Duzym problemem podczas produkcji zywnosci jest duza ilo$¢ odpaddw pochodzacych

z opakowan surowcow i pétproduktow.
W ostatnich latach nastgpit intensywny rozwdj produkcji opakowan biodegradowalnych:

v’ zastgpienie tradycyjnych tworzyw sztucznych polimerami rozktadanymi poprzez enzymy

bakterii i grzybow,

v produkowanie opakowar biodegradowalnych na urzadzeniach do produkcji tworzyw

sztucznych,

v produkcja polietylenu z etanolu poprzez fermentacje surowcéw roslinnych.
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v produkcja opakowan i naczyi z nowych materiatéw opartych na tzw. nanokompozytach,
co przyczynia sie m.in. do poprawy wtasciwosci mechanicznych iobnizenia

przenikalnosci gazéw.

W procesie technologicznym produkcji zywnosci (w tym produkcji potraw), a dalej
po jej konsumpcji, powstajg kolejne odpady / produkty uboczne. Obok metod
konwencjonalnych ich przetwarzania, np. pozyskiwania substancji aromatycznych
z wyttokédw przy produkcji sokéw, produkty uboczne przeznacza sie do otrzymywania

biopaliw oraz biogazu.

POSTEP W PRZETWORSTWIE ZYWNOSCI WYKORZYSTYWANEJ W GASTRONOMI|I

Co moze oznaczaé praktycznie postep w obszarze zywnosci?

W zakresie zywnosci sg to szeroko pojete innowacje dotyczgce produkcji zywnosci,

wigczajac:
- surowiec
- dodatki, substancje dodatkowe, substancje wspomagajace proces technologiczny
- technologie (w tym nanotechnologie), linie technologiczne (urzadzenia),
- monitoring jakosci (aparatura analityczna)
- opakowania
- wykorzystanie odpadow (produktéw ubocznych)

W szerokim znaczeniu za innowacyjno$¢ mozna uznaé¢ réwniez powrdt do tradycji,

wiaczajac surowce i technologie:
- naturalne
- tradycyjne
- regionalne
Sprawdzianem udanej innowacji jest jej powodzenie na rynku.
Wymagania konsumentéw odnosnie nowych produktéw dotycza:

» cech sensorycznych;
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jakosci zdrowotnej, w tym bezpieczenstwa dla zdrowia;
powtarzalnosci (standardu);

dyspozycyjnosci, na ktérg sktada sie m.in. wartos¢ uzytkowa, trwatos¢, tatwosc

przygotowania, cena.

Uwarunkowania postepu na rynku zywnosci to przede wszystkim uregulowania prawne

i dostep do kapitatu a takze marka producenta i procesy technologiczne przez niego stosowane.

Tak naprawde rynek zywnosci jest ksztattowany przez konsumenta.

Innowacje produktéw mogg polegaé na:
wprowadzaniu catkowicie nowych technologii,

rozwoju istniejgcych przy uwzglednieniu m.in. nizszych kosztéw wytwarzania, wiekszej

wartosci odzyweczej i/lub funkcjonalnej

powrocie do produktow tradycyjnych

W technologii zywnosci najistotniejszy jest surowiec.
Uwaga producenta skupia sie na:

starannym doborze odmian owocdéw, warzyw, zbdz, nasion strgczkowych i oleistych (i in.),
z uwzglednieniem Scisle sprecyzowanych witasciwosci, w tym powrdét do odmian starych

(jabtko- antondéwka, pszenica- orkisz);
otrzymywaniem na drodze hodowlanej nowych odmian roslin ,metodami tradycyjnymi”;

hodowli nowych odmian roslin i ras zwierzat przy zastosowaniu inzynierii genetycznej

(aspekty technologiczne, ekonomiczne, ekologiczne, zdrowotne, etyczne).
Szczegdlnie duzo kontrowersji wzbudza ciggle zywnos¢ GMO.

Celem modyfikacji genetycznej surowca, jest nadanie pozgdanych cech, jak: wieksza

trwatosé, odpornos¢ na szkodniki, wirusy, bakterie i grzyby, odpornos$¢ na herbicydy,

podniesienie takich wyréznikdéw jakosciowych, jak cechy organoleptyczne, cechy decydujacych

o przydatnosci technologicznej

Powstaja pytania:

- czy produkt GM jest bezpieczny dla Srodowiska?;
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- czy zmieni miejscowe S$rodowisko, zaktéci naturalne procesy ekologiczne, wniknie

do dzikich gatunkéw?;

- w jaki sposdb mozemy kontrolowaé przedostanie sie materiatu genetycznego

do srodowiska?;
a takze
- czy produkt GM jest bezpieczny jako zywnosé i jako pasza?;

- czy zatem mieso uzyskane ze zwierzgt karmionych paszg GM jest bezpieczne i moze

by¢ spozywane przez ludzi?
W zakresie dodatkow zwraca sie uwage na:
- na substancje dodatkowe pozyskiwane z naturalnych zrédet (np. barwniki, aromaty);
- coraz szersze stosowanie biopolimerdw poprawiajgcych cechy reologiczne produktéw;

- szerokie wykorzystanie enzymow (gtdwnie w postaci preparatéw) w celu utatwienia
procesu technologicznego i poprawy zdrowotnosci produktéw (np. zwiekszenie koncentracji

zwigzkow bioaktywnych).

W zakresie utrwalania zywnosci coraz szerzej stosowane s3 metody niekonwencjonalne

umozliwiajgce zachowanie w produkcie cech zblizonych do swiezego surowca, jak:

= metoda wysokoci$nieniowego utrwalania HPP; nietermiczny proces, ktdéry niszczy
komérki drozdzy, plesni i bakterii (Listeria, E. coli, Salmonella) oraz enzymy,
w minimalnym stopniu wptywajgc na cechy organoleptyczne sokoéw i sktadniki

bioaktywne.
Inne, to:

= pulsujgce pole elektryczne PEF (przeptyw przez ptynny produkt pradu wysokiej

czestotliwosci (np. soki marchwiowo-pomararnczowe);

= uzycie intensywnego, pulsujgcego, o krétkim trwaniu pulsu szerokiego spektrum
,biatego swiatta” (ultrafioletowe do bliskiej podczerwieni), do sterylizacji powierzchni

spozywczych, do utrwalania sokéw owocowych;

= ultradzwieki o wysokiej czestotliwosci (metoda ta moze byé stosowana w potgczeniu

z termiczng do sokow).

68



Duze mozliwosci w produkcji zywnosci (potraw) stwarza nanotechnologia,

ktéra umozliwia:
v' otrzymanie zywnosci o $ciéle pozadanych cechach;
v bardziej bezpiecznej;
v’ ,zdrowszej”;
v' o wigkszej wartosci odzywczej;
v’ smaczniejszej.

Tworzenie zywnosci przysztosci polega¢ bedzie na zindywidualizowanym podejsciu
do produktéw w oparciu o okreslone zwigzki miedzy pomiedzy genami, dietg a zdrowiem
konsumenta. Nanoczgsteczki przenosi¢ beda sktadniki bioaktywne, ktére uwalniane beda
w obecnosci okreslonych biologicznych i chemicznych markerdw specyficznych dla konkretnego

konsumenta.

SUBSTANCIE BIOAKTYWNE W ZYWNOSCI — FUNKCJE | ZASTOSOWANIE

Od kilkunastu lat obserwuje sie znaczny wzrost zainteresowania konsumentéw
produktami spozywczymi, ktdre oprécz zapewnienia niezbednych sktadnikéw budulcowych
i energetycznych, spetniajg dodatkowe funkcje fizjologiczno-zywieniowe, wptywajac
na poprawe zdrowia. Prowadzone w wielu krajach badania epidemiologiczne, wskazujg
na wystepowanie znacznie mniejszej czestotliwosci wielu choréb i mniejszej umieralnosci,
szczegllnie na choroby sercowo-naczyniowe i nowotworowe w populacjach spozywajacych
wieksze ilosci owocéw, warzyw i ich przetworédw. Oprdécz wielu surowcéw roslinnych,
jak czosnek, marchew, kapusta, cebula, pomarancze, grejpfruty, na liscie czynnikéw
zapobiegajacych nowotworom, ustanowionej przez Narodowy Instytut Walki z Rakiem w USA,

umieszczone zostaty owoce jagodowe.

Podkresla sie, ze zwtaszcza zywnos$¢ pochodzenia roslinnego jest bogatym zrédtem
substancji biologicznie aktywnych, zaréwno odzywczych jak nieodzywczych. Produkty
pochodzenia zwierzecego uwazane sg za gorsze zrédto tych zwigzkéw. W produktach roslinnych

na wyrdznienie zastuguje liczna grupa zwigzkow wykazujgca dziatanie przeciwutleniajace.
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Bogatym z7rédtem sktadnikow bioaktywnych s3 surowce roslinne i produkty
ich przetworzenia. Nalezg tu m.in. witaminy, sktadniki mineralne, inhibitory amylaz, inhibitory
trypsyny, fityniany, saponiny, sterole, alkaloidy, zwigzki fenolowe -stanowigce bardzo liczna
grupe. Wystepuja m.in. w owocach, warzywach, herbacie, nasionach strgczkowych, ziarnie zbéz,
surowcach i produktach olejarskich. W jajach wymieni¢ nalezy cystatyne oraz frakcje

liwetynowaq, w mleku i przetworach mleczarskich- bioaktywne peptydy.

Nalezy podkresli¢, ze procesy technologiczne w bardzo zréznicowany sposdb wptywaja

na substancje bioaktywne.

Duzg uwage zwraca sie na wfasciwosci przeciwutleniajgce naturalnych skfadnikow
zywnosci. W szerokim znaczeniu, aktywnos$¢ przeciwutleniajgca obejmuje wszystkie rodzaje
substancji hamujgcych reakcje z tlenem lub ozonem, wzglednie dziatajacych posrednio poprzez

wigzanie niektérych prooksydantéw, a takze neutralizujgcych wytworzone rodniki.

W zywnosci wolne rodniki powstajg w wyniku takich proceséw, jak: smazenie
i wedzenie, atakie podczas przechowywania. Procesy utleniania majg miejsce
nie tylko w zywnosci, ale takze w organizmie cztowieka. Wolne rodniki mogg powstawac
m.in. pod wptywem dziatania ultradzwiekdéw, promieniowania UV, promieniowania jonizujgcego.
Wzajemne oddziatywanie wolnych rodnikéw z makroczasteczkami komérkowymi, jak kwasy
nukleinowe, biatka, lipidy i weglowodany, prowadzi do réznych uszkodzen: rozerwania nici DNA,

mutacji punktowych i w koricu do $mierci komorki.

W warunkach homeostazy organizmu wolne rodniki ulegajg degradacji lub wchodzg
w dalszy tancuch przemian biochemicznych i ich dziatanie jest unieczynnione. Nadmiar wolnych
rodnikdow, ktdre nie zostaly zneutralizowane, dziata niszczgco na struktury komdrkowe

i tkankowe.
Grupg zwigzkdéw bioaktywnych wyrdzniajacg sie witasciwosciami zmiatania wolnych
rodnikéw, sg polifenole. Wykazujg tez szereg innych wfasciwosci, jak np. przeciwbakteryjne,

przeciwwirusowe, przeciwalergiczne. Zwigzki te rdinia sie miedzy sobg strukturg,

czego nastepstwem jest ich zréznicowana aktywnos¢ biologiczna.

W roslinach polifenole, jak i inne, np. inhibitory proteaz, petnig funkcje obronng

przed stresami (grzyby, bakterie, nadmierna susza).
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Zaznaczy¢ nalezy, ize te same zwigzki bioaktywne, ktérych korzystne znaczenie
dla organizmu jest obecnie podkreslane, mogg wywotywaé w pewnych warunkach dziatanie

negatywne (np. wigzanie enzyméw trawiennych).

Przyswajalnos¢ przez organizm cztowieka sktadnikdw bioaktywnych nie jest tozsama
z ich zawartoscia w spozywanych produktach czy potrawach. Jedng z metod zwiekszenia

bioprzyswajalnosci tych zwigzkdw s technologie ,,nano”.

Naturalne preparaty bioaktywne pozyskuje sie w znaczacym stopniu z produktow

ubocznych pozyskanych w przetwérstwie produktéw rolnych, gtéwnie roslinnych.

Przyktadami mogg by¢ preparaty bioolejéw pozyskane z wyttokéw otrzymywanych

przy produkcji sokdw oraz mtéta przy produkcji przecieréw owocowych i warzywnych.

OZNAKOWANIE ZYWNOSCI

Znakowanie produktéw przez producentéw zywnosci oswiadczeniami zywieniowymi,
w tym oswiadczeniami prozdrowotnymi, zgodnie z prawodawstwem UE, poparte
musi by¢ badaniami. W przypadku produktéw zawierajacej substancje alergenne, producent

ma obowigzek umieszczenia informacji na etykiecie opakowania.

Projekt rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady w sprawie znakowania Srodkow
spozywczych przewiduje umieszczenie na opakowaniu produktu o szczegdlnych wtasciwosciach,

oswiadczenia zywieniowego i zdrowotnego (nutrition and health claims).

Oswiadczenie zywieniowe — oznacza jakakolwiek informacje lub przedstawienie
produktu, wiaczajac rysunki, grafike i symbole, ktéra podaje, sugeruje lub daje do zrozumienia,

ze produkt posiada szczegdlny charakter

W Polsce os$wiadczenie zywieniowe — zdefiniowane jest w Ustawie o warunkach
zdrowotnych zywnosci i zywienia i oznacza kazdg informacje, w tym reklamowa, ktéra stwierdza,
sugeruje lub daje do zrozumienia, ze srodek spozywczy posiada szczegdlne wtasciwosci odzywcze

(obowigzuje podanie na opakowaniu informacji o wartosci odzywczej).

Oswiadczenie zdrowotne — zgodnie z projektem Dyrektywy UE oznacza jakgkolwiek
informacje, ktéra podaje, sugeruje lub daje do zrozumienia, ze istnieje zaleznos¢ pomiedzy
zywnoscig a jej sktadnikiem i zdrowiem, np. informacja, ze produkt zawiera skfadnik,

ktory ,,obniza poziom cholesterolu” lub ,stymuluje absorpcje wapnia”.
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Oswiadczenie o zmniejszeniu ryzyka chordb (reduction of disease risk claim)

informacje modwiace, ze spozycie pewnych kategorii zywnosci lub jednego

z jej sktadnikéw istotnie zmniejsza u ludzi czynnik ryzyka rozwoju choroby

Znakowanie zywnosci takimi oswiadczeniami wymaga jednoczesnie informacji,
ze zapadalnos¢ na chorobe nastepuje poprzez natozenie sie wielu czynnikéw ryzyka, w zwigzku

z czym zmniejszenie jednego z nich moze miec lub nie mie¢ korzystnego efektu.

CATERING - HISTORIA, RODZAJE, UWARUNKOWANIA

Korzystaniu z ustug gastronomicznych w Polsce sprzyja zblizanie sie modelu zycia
Polakéw do zachodniego, a wiec aktywizacja zawodowa kobiet, wzrost liczby gospodarstw

jednoosobowych, wydtuzony dzien pracy z przerwa na lunch.

Do nowo powstatych w latach 90-tych ustug gastronomicznych zaliczy¢ nalezy ustugi
cateringowe. Wyspecjalizowane firmy, ktére zajmujg sie ustugami cateringowymi stanowig
juz ponad 50% rynku. Jest to przede wszystkim catering komercyjny, ale réwniez i catering

socjalny.

Wedtug danych GUS liczba placdwek gastronomicznych w Polsce rosnie juz od 10 lat.

Pod koniec 2006 roku byto ich 92,4 tys., a od 1995 roku ich liczba wzrosta o ponad 31,5 tys.

Przedsiebiorstwa cateringowe sg konkurencyjne w stosunku do tradycyjnej gastronomii.
Najczesciej jednak w zakresie ustug gastronomicznych pojawia sie oferta zwigzana z cateringiem.
Wynika to z utrzymywania wysokiej jakosci ustug, stosowania nowoczesnych systemoéw
technologicznych produkcji potraw. Zwykle cechuje je tez znaczna elastycznosc i kreatywnos¢

w dostosowywaniu sie do wymagan klientéw i gosci.

Catering pochodzi od ang. Cater i oznacza dostarcza¢, zaopatrywaé w zywnosé,
zatroszczy¢ sie o kogos, zaspokoi¢ potrzeby, kompleksowg dziatalnos¢ w zakresie organizacji
i obstugi zbiorowego zywienia czyli przygotowanie imprezy kulinarnej na zlecenie w dowolnym

miejscu.
Ze wzgledu na rodzaj swiadczonych ustug rynek cateringowy dzieli sie na:
e catering lotniczy,

e Zzywienie zbiorowe,
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e catering biurowy zwany door service oraz

e party service.

Part service jest jednym z najpopularniejszych kierunkéw dziatalnosci cateringowej
w Polsce. Wspdiczesny catering komercyjny oznacza bowiem kompleksowg dziatalnosé
w zakresie organizacji imprezy okoliczno$ciowej. Ustuga obejmuje przygotowanie i dostarczenie
positkow zgodnie z zamdwieniem zgtoszonym przez klienta w dowolne miejsce, zapewnienie
obstugi kelnerskiej, ale réwniez sprawy zwigzane z wyborem miejsca, wystrojem sali,
wyposazeniem, transportem gosci, programem artystycznym, ustugami fotograficznymi i video,

noclegiem czy opieka do dzieci na czas przyjecia.

Procedura przyjecia zlecenia wigze sie z etapem rozmdéw wstepnych. Na ich podstawie

zostaje ustalony:
= charakter imprezy,
= forma przyjecia,
= jlo$¢ gosci,
= termin i orientacyjny czas trwania imprezy,
= przewidywany budzet klienta na organizacje przyjecia oraz forma ptatnosci.
Umowa ta zawiera zwykle takie elementy, jak:
= sposéb rezerwacji imprezy i jego potwierdzenie,
= wysokos¢ i sposdb pobierania zaliczki na organizacje imprezy, najczesciej 30% - 50%,

= ceny, w jakiej walucie bedg liczone i co obejmujg (napoje, potrawy, serwis, transport,

dekoracje, jak muzyka, karaoke, scenografia, ustugi fotograficzne, opieka do dzieci),
= sposbb ptatnosci,
= ewentualne wynajecie podwykonawcow,
= czas trwania imprezy i dodatkowe koszty, naliczane jesli impreza sie przedtuzy.
Stosowane sg dwie metody obstugi gosci w cateringu:
= restauratorstwo tradycyjne,

= restauratorstwo opdznione.
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Pierwsza z metod to restauratorstwo tradycyjne, ktore zaktada ciggtos¢ pomiedzy
gotowaniem potraw, a ich podaniem do konsumpcji. Polega na gotowaniu i natychmiastowym
podaniu potraw w miejscu ich przygotowania, bez pozostawienia przedziatu czasowego miedzy

momentem obrébki cieplnej, przygotowaniem dan i ich konsumpcja.

Restauratorstwo opdznione, polega natomiast na oddzieleniu momentu przygotowania
potraw od momentu ich spozywania. W tym systemie jednostka produkujgca zywnosé
to tzw. kuchnia centralna. Dystrybucja zywnosci moze odbywac sie: na ciepto, w stanie
zamrozonym

i schtodzonym.

Najstarszg firmg cateringowg w Polsce jest LOT Catering, ktéry w 1992 roku zostat
wyodrebniony ze struktur LOT. Firma moze wyprodukowaé do 30 tys. positkéw dziennie.
Dla zapewnienia jakosci przygotowywanych potraw wprowadzono HACCP. Lotnicza oferta firmy
obejmuje réznego rodzaju kanapki, Sniadania zimne i gorgce, lunch, obiady, przystawki, desery,
talerze seréw i owocow. Mogg byé tez przygotowywane positki specjalne np. z owocéw morza,
niskokaloryczne, o obnizonym poziomie cholesterolu, z obnizong zawartoscig soli, ze zwiekszong
iloscig btonnika, dla diabetykdw, wegetarianskie, laktoowowegetarianskie, bezglutenowe,
dla niemowlat, muzutmanskie, hinduskie czy koszerne. Kazdego dnia LOT Catering obstuguje 50,

a w sezonie 80 rejsow. Oferta przedsiebiorstwa obejmuje 4 kierunki dziatalnosci:

® organizacje i obstuge bankietéw i imprez okolicznosciowych, masowe imprezy sportowe,

plenerowe oraz targi,
e catering biurowy,
® Zywienie grup zorganizowanych,

e gotowe mrozone dania do kuchenek mikrofalowych dostarczane do sieci duzych

supermarketow.

Catering lotniczy to ustuga, ktérej charakterystyka, zakres i standard sg zalezne od wielu

czynnikow:
= przewoznika;
=  rodzaju klasy;
= dtugosci rejsu;
= pory lotuy;
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= obecnosci zatogi i VIP-Ow.

Na europejskim rynku cateringowym liderem pod wzgledem zyskdéw jest francuskie
przedsiebiorstwo Sodexo, na drugim brytyjska grupa Compass i takie firmy jak Bercy
Management, Granada, Aramark S.A., SV Service, Pedus i Apetito i inne. Europejskie firmy
cateringowe obstugujg nie tylko przyjecia, ale wychodzg ze swojg gastronomiczng ofertg

do szpitalnictwa, domdw opieki spotecznej, zaktadéw przemystowych.

W USA czesto 4-5 firm cateringowych bierze udziat w przetargu na jedng impreze.
W ksigzce telefonicznej Manhattanu mozna naliczyé az 360 firm cateringowych, wiec jest duza
konkurencja. Aby ,wygrac¢” bal, wielki slub czy impreze na cele dobroczynne, firmy starajg
sie pokaza¢ od najlepszej strony, prezentujac wymysine menu, atrakcyjng lokalizacje itd. oraz

rézne warianty cenowe od 100$ do 3000S$ na osobe, przy bardziej wyszukanym menu.

Sodexo — jest miedzynarodowg grupg ustugowa, zarzadzajacg liczbg 13500 punktow
zywienia zbiorowego w 62 krajach swiata. W Polsce zostato powotane w 1993 roku i zarzadza 28

punktami zbiorowego zywienia, a ich dziatalnos¢ dotyczy:

® organizacji zywienia w miejscu pracy, gotowania i serwowania positkbw na miejscu

lub po dowiezieniu z zewnatrz,

e dostaw positkéw profilaktycznych i regeneracyjnych,

® organizacji zywienia w szkole,

® zarzadzania zbiorowym zywieniem w placodwkach szpitalnych.

Firmy cateringowe na $wiecie majg dtugoletnie tradycje, warto wiec czerpaé
z ich doswiadczen. Rodowdd najstarszych firm siega ponad 150 lat. Jest to np. londyriska Searcys,
ktérg zatozyt w 1847 John Searcy, pierwszy prywatny dostawca zywnosci. W 1898 r. firma
oferowata oprécz dostawy zywnosci réowniez serwis. Obecnie wspoéfpracuje z nimi 50 firm,
moga wiec podejmowac sie organizacji duzych imprez, a wiasne samoloty dajg mozliwos¢
dziatania w catej Europie. Tak dtugg historie ma réwniez Utah Food Services, ktdra obecnie

oferuje imprezy dla ponad 10 tys. gosci i moze przygotowac do 20 tys. positkdéw dziennie.

Niektére firmy specjalizujg sie w obstudze, np. jedynie ekskluzywnych przyjeé, jak Taste
the Difference oferujgca najwyzszy standard ustug, w tym przyjecia do 10 oséb na luksusowym

jachcie. Inne obstugujg wszelkie wydarzenia medialne, jak np. firma Behind The Scenes w San
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Diego. Inne oferujg organizacje przyjecia weselnego, w tym kwiaty, fotografie, wideo, Slubne

torty, bizuterie, limuzyny, make-up, muzyke, a nawet miesigc miodowy.

Firmy cateringowe obstugujg nie tylko przyjecia, ale wychodzg z gastronomiczng ofertg
do szpitalnictwa, domdéw opieki spotecznej, zaktaddéw przemystowych. Przysztos¢ zywienia
w szpitalu czy stotdwek pracowniczych to zywienie realizowane przez operatora, firme
cateringowa wyspecjalizowang w dziedzinie takich ustug. W Wielkiej Brytanii Granada Food
Services specjalizuje sie np. w prowadzeniu cateringu w szkofach i réznych typach collegu.
Aramark to firma, ktéra wyspecjalizowata sie w obstudze imprez sportowych o najwiekszym

Swiatowym zasiegu wraz z igrzyskami olimpijskimi od 1968 roku

Chyba nigdzie wiecej nie wida¢ zaleznosci w organizacji taficucha zywnosciowego
od producenta do konsumenta jak to ma miejsce w lecznictwie typu zamknietego. Zywienie

zgodne z zapotrzebowaniem pacjenta ma spetni¢ dwie funkcje:
. dostarczy¢ choremu wszystkich sktadnikéw odzywczych oraz naleznej ilosci energii,
. edukowad, czyli przekona¢ pacjenta do nowego modelu odzywiania.

Liczba positkdw w ciggu dnia determinowana jest wzgledami fizjologicznymi zywionych
pacjentéw i ma duzy wplyw na organizacje pracy w kuchni Wazne jest, aby odstepy czasu
pomiedzy positkami nie byty diuzsze niz 4-5 godzin. Diuisze przerwy wptywajg niekorzystnie
na metabolizm, nastepuje obnizenie poziomu glukozy we krwi, czego bezposrednim
nastepstwem jest spowolnienie wydolnosci narzadéw, pojawia sie zmeczenie psychiczne
i fizyczne. Wieksza liczba positkdw jest szczegdlnie zalecana przy zywieniu oséb starszych
i rekonwalescentéw. Wtasciwa liczba positkdw waha sie w granicach 4-5 i nigdy nie moze by¢

mniejsza niz 3. W zaleznosci od przyzwyczajen rozréznia sie dwa modele:

] $niadanie, obiad, podwieczorek, kolacja - gdy obiad jest podawany stosunkowo

wczesniej,
. $niadanie, drugie sniadanie, obiad, kolacja - gdy obiad jest pdzniej.

W wielu szpitalach praktyka zywieniowa nie odpowiada zalecanym normom

higienicznym, zdrowotnym i estetycznym Gtéwne przyczyny zatru¢ pokarmowych w szpitalach

to:
. przechowywanie zywnosci w nieodpowiednich temperaturach,
. zbyt niska temperatura przygotowania (obrébki cieplnej) i regeneracji potraw,
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. nieprzestrzeganie przez personel zasad higieny,
= zakazone surowce lub sprzet i urzadzenia uzywane w procesach technologicznych.

Prawidtowy system zywienia w szpitalach w duzej mierze bazuje na:

= odpowiednim przeptywie informacji: oddziat szpitalny — kuchnia,
. wspotpracy miedzy lekarzami a osobami odpowiedzialnymi za zywienie chorych,
. prawidtowej organizacji dziatu zywienia.

W organizacji kuchni szpitalnych mozina zauwazyé znaczny postep techniczno-
technologiczny. Do nowych tendencji w organizacji funkcjonalno-technologicznych w kuchniach

szpitalnych naleza:
e centralizacja produkcji,
e wykorzystywanie nowoczesnych technologii i sprzetu,

e opanowanie higieny w zakfadach zywienia zbiorowego poprzez systemy

zarzadzania jakoscig,
e korzystanie z zywnosci funkcjonalne;j.
e Technologie wykorzystywane w placdwkach stuzby zdrowia:;
e Cook-serve - ugotuj i podaj,
e Cook-chill - ugotuj i schtodz,
e Cook-freeze - ugotuj i zamroz,
e Sous-vide.

Technologia ,,sous vide” polega na prézniowym zapakowaniu w folie potrawy poddanej
obrébce wstepnej, czasem takze blanszowaniu, a nastepnie odpowietrzaniu i pasteryzacji w folii,
szybkim schtodzeniu, przechowywaniu chtodniczym i restytucji. Technologia ta faczy jak widaé
kilka réwnolegtych czynnikéw utrwalajacych, co sprawia, ze czynniki te dziatajg addytywnie,

zapewniajgc trwatos¢ potrawy wystarczajaca do obrotu.

Technologia ,,sous-vide” z trudnoscig znajdowata aprobate wtadz sanitarnych w réznych
krajach. W roku 1976 FDA w USA zakazata jej stosowania, lecz wydaje indywidualne zezwolenia
po inspekcji w konkretnych zaktadach. We Francji ,,sous-vide” jest dozwolone juz od roku 1974.

W Anglii stosuje sie te technologie od 1980 roku, ale dopuszczono jedynie 5-cio dniowy termin
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trwatosci, a wiec niewiele dtuzszy od systemu klasycznych positkdw schtodzonych. Wydaje sie
jednak rowniez indywidualne zezwolenia po inspekcji i przedtozeniu wniosku producenta

ze szczegdtowym opisem technologii i systemu kontroli konkretnego wyrobu.

Wspbiczesna gastronomia stosuje wszystkie omawiane technologie oddzielnie
lub potgczone w systemy. Najtansze systemy obstugi bezposredniej i systemy positkow
chtodzonych wykorzystuje sie tam gdzie konsumenci nie oczekujg zbyt szerokiego wyboru.
W restauracjach, gdzie jest oczekiwana szeroka oferta potraw czesto produkuje sie na biezgco
pewng ilos¢ dan stanowigcych specjalnos¢ zaktadu i uzupetnia mniej typowe zaméwienia
positkami uprzednio przygotowanymi w systemie cook-freeze lub sous-vide, a takze suréwkami

i satatkami wtasnymi lub kupowanymi w formie schtodzonej.

System zbiorczy dystrybucji positkdw, zwany inaczej systemem bemarowym polega
na przygotowaniu positkdw na terenie kuchni centralnej i transporcie ich w specjalnie do tego
celu przygotowanych pojemnikach gastronomicznych w wézkach bemarowych Pojemniki
sg réznego rodzaju i wielkosci, w zaleznosci od potrzeb danego oddziatu. Do kazdego oddziatu
transportowana jest okreslona liczba wdzkéw i pojemnikéw z odpowiednimi potrawami.
Standardowe bemary majg wspdlne nagrzewanie wszystkich komér. W duzych obiektach
szpitalnych mozliwe jest stosowanie indywidualnego (tacowego) systemu ekspedycji positkdw.
Pozwala on na precyzyjne przestrzeganie ilosci i rodzaju diet dla poszczegélnych pacjentow.
System tacowy polega na rozdziale positkbw na terenie kuchni centralnej itransport

indywidualnych positkow do sal szpitalnych.
W sktad tego systemu wchodza:

= linia do dystrybucji positkbw znajdujgca sie w kuchni i sktadajgca sie z przenosnika

tasmowego oraz szeregu wspotpracujgcych wozkow,
= wozki do transportu tac,
= centralna zmywalnia naczyn.
Tacowy system dystrybucji positkdw ma wiele zalet:
= ufatwia rozdziat positkow,
= eliminuje ryzyko zmniejszenia lub zwiekszenia gramatury positkéw,
= eliminuje ryzyko wystgpienia btedu w wydawaniu positkéw,

= pozwala na utrzymanie odpowiedniej temperatury oraz statej wartosci zywieniowej,
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= zwieksza wydajnosci ekspedycji,
= pozwala na wydawanie chorym potraw na zamdéwienie,
= eliminuje potrzebe projektowania kuchenek oddziatowych,
= automatyzuje proces mycia naczyn,
=  ogranicza liczbe personelu zatrudnionego przy produkcji i ekspedycji positkow.
System tacowy ma réwniez ograniczenia, a mianowicie:
=  zagwarantowanie drég komunikacyjnych poziomych i pionowych,
= znaczne koszty inwestycyjne,
= duzy ciezar wypetnionych tacami wézkow utrudniajacy ich obstuge podczas transportu,
= koniecznos¢ dostosowania sal i t6zek pacjentow do systemu.

Z uwagi na ryzyko przeniesienia zakazen, system tacowy nie moze by¢ czasami
stosowany na wszystkich oddziatach szpitala. Muszg by¢ z niego wytaczone takie oddziaty,

jak zakazne, obserwacyjne, gruzlicze.

Niektére zaktady gastronomiczne, a przede wszystkim placdwki zbiorowego zywienia
zaczety stosowaé produkty zywnosci wygodnej. Udziat tych produktéw w poszczegdlnych
grupach cateringowych jest rézny. Inny bedzie w obiektach potozonych z dala od szlakéw
komunikacyjnych, a inny w gastronomii wyzszej kategorii. Sg to obrane i przygotowane warzywa,
produkty suszone, pasty, produkty w ptynie, zamrozone, pasteryzowane, konserwowe
czy gotowe do uzycia (ready to use). Ogromne znaczenie ma tu stata jakos¢ tych produktéw
i tatwo$¢ ich magazynowania. W sytuacji organizowania imprezy na terenie zaktadu,
ktory ma duzg sale restauracyjng, a mate zaplecze kuchenne, i prawie brak zaplecza
magazynowego wykorzystanie produktéw typu convenience bardzo utatwia obstuzenie klienta.
Majg one tez zastosowanie w awaryjnych sytuacjach, gdy pojawia sie niezapowiedziana duza

grupa konsumentéw.

POSTEP W PAKOWANIU PRODUKTOW SPOZYWCZYCH

W dotychczasowym rozwoju opakowalnictwa zywnosci mozna wyrdznié kilka okresow.
Przez dtugie lata do bezposredniego pakowania zastosowanie miaty opakowania tzw. pierwszej
generacji, ktorych efekt prewencyjno-ochronny byt niewielki, a stuzyty one gtéwnie

do przenoszenia, przechowywania, a niekiedy i uzytkowania produktéw spozywczych.
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Byty to opakowania uniwersalne, w ktére pakowano rdéine produkty nie zwracajgc uwagi

na interakcje pomiedzy tworzywem a zapakowanym produktem.

Postep wiedzy w wielu dziedzinach spowodowat rozwéj nowych technik i technologii
pakowania i stworzyt drugg generacje opakowan, ktére przestaty mieé charakter uniwersalny,
a staty sie opakowaniami specyficznymi przeznaczonymi dla okreslonych grup produktdw.
Istotne zmiany w opakowalnictwie zywnosci nastgpity na przetomie lat 50 i 60 ubiegtego wieku.
Do pakowania zywnosci wdrozono takie techniki jak: pakowanie aseptyczne, pakowanie
prozniowe pakowanie w modyfikowanej atmosferze (z ang. MAP- Modified Atmosphere
Packaging). Waznym przyczynkiem do tych zmian byto szerokie rozpowszechnienie w pakowaniu
zywnosci materiatdw z tworzyw sztucznych. Takie cechy tych materiatéw jak: podatnosé
tworzenia roznych form, gietkos¢, sztywnos¢, elastycznos¢, zrdznicowana barierowosé
(dla tlenu, pary wodnej i Swiatta), odpornos¢ chemiczna, tatwosé tgczenia poprzez zgrzewanie,
niski ciezar i wiele innych stanowity o szczegdlnej ich przydatnosci w nowych metodach

pakowania.

NAJNOWSZE TRENDY W PAKOWANIU ZYWNOSCI

Opakowania aktywne

Opakowania  aktywne to najnowsza generacja opakowan XX  wieku.
Mozna je zdefiniowac jako aktywnie zmieniajgce warunki otoczenia zapakowanej zywnosci,
i skutkujgce przedtuzeniem okresu jej trwatosci gwarantujace jej bezpieczenstwo przy

jednoczesnym zachowaniu jej jakosci.

Podstawowym zadaniem opakowan zywnosci jest ochrona produktu i przedtuzenie jego
trwatosci przy ograniczeniu do minimum kontaktu opakowania z produktem. Opakowanie
stanowi wiec bierng bariere, ktdéra opdinia niekorzystny wplyw otoczenia, na jakos¢
opakowanego produktu. Pakowanie aktywne sjest zaprzeczeniem tej definicji, poniewaz
opakowania te wchodza w interakcje z produktem lub atmosferg wewnatrz opakowania
i w wyniku tych interakcji nastepuje przedtuzenie trwatosci produktu i jego przydatnosci
do spozycia. Substancje wykorzystywane w opakowaniach aktywnych mogg by¢ umieszczane
w opakowaniach w postaci saszetek, nalepek i etykiet lub wbudowane bezposrednio
w tworzywa opakowaniowe, z ktérych uwalniajgc sie w sposdb kontrolowany oddziatujg

na zawartos¢ opakowania.
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Wsrdd opakowan aktywnych mozna wyodrebni¢ dwie zasadnicze grupy:
- opakowania o funkcji pochfaniaczy
- opakowania o funkcji emiteréow

Do pierwszej grupy nalezg opakowania absorbujgce niepozadane gazy, pare wodnag
lub lotne zwigzki o nieprzyjemnym zapachu powstajgce podczas przechowywania produktow
spozywczych. Opakowania o charakterze emiteréw wydzielajg do wnetrza opakowan gazy
przeciwdziatajgce rozwojowi niepozadanych drobnoustrojow w zapakowanych produktach
lub emitujgce przeciwutleniacze, substancje konserwujace lub aromaty typowe dla swiezych
wyrobow. Dobdr systemow absorbujgcych i emitujgcych zalezy od rodzaju pakowanego

produktu.
Opakowania inteligentne

Nowa koncepcja pakowania jest pakowanie inteligentne. Pozwala
ono na monitorowaniu warunkéw w jakich znajduje sie zapakowana zywnos$¢ w celu uzyskania

informacji o mozliwosci zmiany jej jakosci podczas dystrybucji i przechowywania.
Do tej grupy opakowan naleza:

- opakowania ze wskazaniem zmian temperatury, w ktérej produkt sie znajdowat

lub znajduje,

- wskazniki osiggniecia temperatury krytycznej,

- wskazniki ogélnego dziatania ciepta na produkt, pozwalajgc na oszacowanie Sredniej
temperatury, w ktérej produkt byt przechowywany,

- wskazniki sktadu atmosfery w bezposrednim otoczeniu produktu

- wskazniki zmian zawartosci tlenu lub ditlenku wegla w opakowaniu.

Szczegdlng popularnosé zyskujg wskazniki TT/TTI (Time and Temperature Integrator)
ktére dziatajag na zasadzie zmiany lub utraty pewnych wiasciwosci pod wptywem impulsu
termicznego i czasu jego dziatania, co przejawia sie np. mozliwg do stwierdzenia wizualnie

zmiang barwy.

Prowadzone s badania nad nowa grupg opakowan inteligentnych a mianowicie
biosensorami. Biosensory sg to urzgdzenia sktadajac sie z bioreceptora ktdrego zadaniem

jest rozpoznanie enzymu, antygenu, hormonu lub kwasu nukleinowego oraz transduktora

81



(wzmacniacza magnetycznego) typu elektrochemicznego, optycznego lub akustycznego, ktory
jest $cisle powigzany ze specyfika mierzonego parametru. Opakowania wyposazone
w biosensory pozwalaja na ciggte monitorowanie partii a nawet poszczegdlnych opakowan

i szybkie uzyskiwanie informacji np. przez internet lub telefon komérkowy.
Nanotechnologie w opakowalnictwie zywnosci.

Istotnym postepem w opakowalnictwie zywnosci jest zastosowanie nanotechnologii.
Opakowania z udziatem nanotechnologii bedg najnowszg generacjg opakowan. Nanotechnologie
definiuje sie jako technologie wytwarzania produktéw, gdy przynajmniej jeden z ich sktadnikéw
wystepuje w skali nano, czyli jego rozmiar waha sie w granicach 1 -1000 nm (1nm =10"m) [10].
Nanotechnologie znajdujg zastosowanie gtéwnie w procesach wytwarzania materiatow

opakowaniowych.

W podsumowaniu mozna stwierdzi¢, ze postep jaki dokonat sie w pakowaniu zywnosci
jest bardzo duzy. Opakowalnictwo wydaje sie byé najbardziej innowacyjnym obszarem
przemystu spozywczego zaréwno w sferze techniczno- technologicznej jak i w relacjach
z konsumentem. Mozna przypuszczaé, ze nanotechnologie w najwiekszym stopniu wptyna

na dalszy postep w opakowalnictwie zywnosci.

UKtAD POMIESZCZEN 1 ICH FUNKCIONALNOSC

Kluczowe znaczenie dla poprawnosci funkcjonowania zakfadu produkcji spozywczej
ma wilasciwe zaprojektowanie uktadu funkcjonalnego pomieszczern tworzacych obszar
bezposrednio zwigzany z obrébka zywnosci. Skutkuje to koniecznoscig stworzenia w zaktadzie
wzajemnych relacji techniczno-budowlanych pomiedzy pomieszczeniami. Znajomos¢
ww. zagadnienia jest istotna dla prawidtowego przygotowania przysztych technologéw zywnosci.
Zaznaczy¢ przy tym nalezy, ze zaktad przemystu spozywczego tworzy pewng zamknietg catosc
i zagadnien, jak w tym wypadku uktadu pomieszczen nie da sie rozpatrywaé¢ w oderwaniu od np.
zasad bhp (np. wentylacja, kanalizacja) czy procedur jakosciowych (np. podziat strefa

czysta — strefa brudna).

Pamieta¢ nalezy, ze wuktad funkcjonalny zaktadu przetwdrstwa spozywczego
jest to przestrzenne powigzanie ze sobg pomieszczen, w ktérych w najszerszym stopniu
uwzglednione sg wszystkie wymagania zwigzane z produkcjg i kierunkiem przeptywu surowcow,

pracownikéw oraz gotowych produktéw. Wielkosé i rozktad pomieszczen zaktadu w duzej mierze
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decyduje o organizacji pracy i sprawnosci przebiegu proceséw pracy, takich jak zaopatrzenie,
magazynowanie, ilos¢ i jakos¢ produkcji. Nalezy tez pamietac o spetnieniu wymagan sanitarnych

i bezpieczenstwa pracy.

W zaleznosci od rodzaju produkcji spozywczej w zakfadzie nalezy stworzyé zespoty
pomieszczen (wydziaty, dziaty), ktére wspodttworzg wzajemny, S$cisle uzalezniony ukfad
funkcjonalny. Zaktady przetwdrstwa spozywczego cechuje ogromne zrdznicowanie, jednak
zgodnie z przyjetym obecnie schematem funkcjonalnym rozréznia sie nastepujgce gtdwne dziaty:
magazynowy, produkcyjny, spedycyjny, administracyjny. Ponadto cze$¢ produkcyjng dzieli

siena strefy: czystg i brudna.

Podstawa do zaprojektowania ukfadu funkcjonalnego pomieszczen w zaktadzie sg drogi
technologiczne. Stanowig one odzwierciedlenie proceséw technologiczny, poczawszy
od dostawy surowcdw, przez produkcje wtasciwg, a skonczywszy na dystrybucji gotowego
produktu. Ze wzgledéw funkcjonalnych oraz sanitarnych niedopuszczalne jest krzyzowanie
sie ze sobg niektdérych drég technologicznych, np. drogi dostaw surowcéw z drogg wyjscia
gotowych produktow. Zwrdci¢ uwage nalezy, iz ruch pracownikdédw powinien odbywaé sie tylko
i wytgcznie w kierunku od strefy czystej do brudnej lub w obrebie jednej strefy. Istotnym jest,

aby pracownicy byli przeszkoleni z zakresu mozliwych kierunkéw poruszania sie po zaktadzie.

Pamietac nalezy, iz wyposazenie, konstrukcja, rozmieszczenie i wielko$¢ pomieszczen, muszg
m.in. umozliwia¢ odpowiednie utrzymanie, czyszczenie i/lub dezynfekcje, zapobieganie
lub minimalizowanie dostawania sie zanieczyszczen pochodzgcych z powietrza oraz zapewnié
odpowiednig przestrzen roboczg pozwalajgcg na higieniczne oraz zgodne z ergonomia pracy
przeprowadzanie wszelkich dziatan. Pomieszczenia zaktadu przetwodrstwa spozywczego powinny
ponadto mie¢ takg konstrukcje, aby mozliwe byto przestrzeganie dobrej praktyki higienicznej,

wtacznie z ochrong przed zanieczyszczeniem oraz, w szczegdlnosci, ze zwalczaniem szkodnikéw.

Nalezy réwniez pamietac, ze poczagwszy od 1 stycznia 2006 r. wymagania jakie musza
spetnia¢ pomieszczenia zaktadéw produkujgcych zywnosc¢ regulujg przepisy rozporzadzenia (WE)
NR 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny
srodkéw spozywczych. Jako ciekawostke mozna tu podaé, ze przepisy majg charakter ogdlny
(brak jest szczegétowych instrukcji czy wykazu materiatéw budowlanych), co w praktyce
przetozone bedzie by¢ musiato na zdrowy rozsadek i elastycznos¢ w codziennym funkcjonowaniu

zakfadu.
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ZAGADNIENIA BEZPIECZENSTWA | HIGIENY PRACY

Celem niniejszego programu jest przyblizenie nauczycielom przedmiotéw zwigzanych
z technologia zywienia najwazniejszych aspektow obowigzywania zasad bezpieczenstwa i higieny
pracy w przemysle spozywczym. Epoka jatowych i nudnych szkolen z zakresu bhp dawno odeszta
do lamusa. Obecnie podstawowym i nieodzownym s$rodkiem utrzymania standardu
bezpieczenstwa i higienicznego w branzy spozywczej jest cykliczna i wieloaspektowa edukacja
personelu. Nalezy pamietaé, ze przemyst spozywczy na pewnych etapach produkcji réwniez
przeszedt olbrzymia ewolucje. Pracownicy biorgcy udziat w produkcji zywnosci czesto obstuguja
skomputeryzowana maszyny, jak rowniez dokonujg rozbioru tuszek miesnych za pomocga nozy,
codziennie majg do czynienia z niebezpiecznymi substancjami chemicznymi (np. amoniak)
i zagrozeniami biologicznymi (np. bakterie salmonelli). Poza tym przemyst spozywczy to réwniez
wptyw na otaczajgce nas srodowisko naturalne, a co sie z tym wigze koniecznos¢ jego ochrony
i minimalizowania wszelkiego rodzaju negatywnego na nie wptywu (np. wiasciwa gospodarka
odpadami). Stad tez potrzeba ciggtego pogtebiania ich wiedzy i podnoszenia $wiadomosci.
Z drugiej strony bez zachowania cyklicznosci, jak i tego wszelkie nawet najbardziej skuteczne

Srodki i metody postepowania nie bedg skuteczne.

Przekrdj spraw, na ktére nalezy zwrdci¢ uwage jest bardzo szeroki. Poczawszy
od bezpiecznej obstugi maszyn i urzadzen, umiejetnosci udzielania pierwszej pomocy,
a skonczywszy na higienie osobistej pracownikow. Kazdy pracownik powinien dba¢ o swoje
miejsce pracy, powierzony sprzet i urzadzenia. Zte nawyki oséb majgcych kontakt z zywnoscia
oraz nieodpowiednie sie z nig obchodzenie mogg by¢ przyczyng skazenia zywnosci, a tym samym

wywotaé u konsumentow zatrucia pokarmowe i wiele innych choréb.

Praktyczng formga regulacji tej kwestii jest edukacja. Prowadzenie regularnych szkolen
z zakresu szeroko rozumianego bezpieczenstwa i higieny pracy wraz z elementami higieny
poczawszy od szkolen wstepnych i stanowiskowych, poprzez utrwalajgce wiedze szkolenia
okresowe, pierwszej pomocy przedmedycznej, w zakresie podstaw higieny, ustalenie zasad
dotyczacych stroju pracowniczego oraz postepowania przy kontakcie z towarem pozwala
zmaksymalizowaé jakos¢ produktu oraz zminimalizowaé ryzyko powstania zdarzen

niepozgdanych, jak np. urazy personelu, czy zanieczyszczenia produktu.
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Obecnie jednym z istotnych elementdw zarzadzania bezpieczenstwem i higieng pracy
jest ksztattowanie w miejscu pracy odpowiedniej kultury bezpieczenstwa. Tworzenie kultury
bezpieczenstwa i higieny pracy w przedsiebiorstwie ma bezposredni wptyw na postawy
pracownikdw w zakresie bezpieczeAstwa i ochrony zdrowia, a w efekcie na jakos¢ produktu

finalnego.

Program niniejszy ma utatwi¢ pedagogom zapoznanie sie z niewdzieczng i czesto
traktowang ,po macoszemu” tematykg bezpieczenstwa i higieny pracy. Wskazac
na jej wieloaspektowosc¢ i ztozony charakter, gdyz tylko poprzez wpajanie i utrwalanie mozna
wyrobi¢ w nich poprawne nawyki i zachowania i zrozumie¢, ze jest to zagadnienie bardzo wazne

dla przysztego bezpieczeristwa samych uczniéw, juz jako pracownikéw.

GOSPODARKA SUROWCOWA

Celem bloku poswieconego gospodarce surowcowej przedsiebiorstwa przemystu
spozywczego, jest wgtdwnej mierze zwrdcenie uwagi na praktyki stosowane
w przedsiebiorstwie oraz kierunki rozwoju w tym zakresie. Gospodarowanie surowcem powinno
odbywac sie w sposéb racjonalny i efektywny przy zachowaniu optymalnej jakosci, poniewaz
jakos¢ wyrobéw gotowych w duzym stopniu zalezy od stosowanych w procesie produkcji
surowcow. Aby zminimalizowa¢ koszty, a jednoczesnie podnies¢ jakos¢ wytwarzanych
produktéow istotne jest odpowiednie zlokalizowania przedsiebiorstwa. W decyzji tej nalezy
uwzgledni¢ zaréwno wielkos¢ zaplecza surowcowego, jak i jego jakos¢. Istniejgca baza
surowcowa decyduje o kierunku rozwoju przetwérstwa spozywczego i odwrotnie rozwijajgcy

sie przemyst wptywa na kierunki produkcji rolniczej i hodowlanej.

Podkresli¢ nalezy, iz skup surowcdw najczesciej odbywa sie poprzez odbidr surowcow
od producentéw indywidualnych lub za posrednictwem punktéw skupu. Obecnie funkcjonujg
dwie gtdwne formy skupu surowcéw. Skup wolnorynkowy, gdzie cena uzalezniona jest od relacji
popytu oraz podazy. Cene surowcéw reguluje tu rynek. Drugg forma jest kontraktacja,

ktdra jest realizowana w oparciu o wczesniejsze ustalenia pomiedzy stronami.

Surowce powinny by¢ w odpowiedni sposdb, w warunkach, uzaleznionych od ich rodzaju,
przetransportowane a nastepnie magazynowane. Optymalne warunki powodujg przedtuzenie

Swiezosci, a co za tym idzie przydatnosci do przerobu. Przed uzyciem w procesie
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technologicznym nalezy przeprowadzi¢ kontrole ilosciowg oraz jakosciowg dostarczonych

surowcow.

Nalezy rowniez potozyé nacisk na aspekt wptywu prawidtlowej gospodarki surowcowej
na konkurencyjnosci zaktadu. Nowoczesna gospodarka magazynowa wobec szybko
zmieniajgcych sie warunkéw rynkowych oraz wzrostu konkurencji wymaga ciggtych usprawnien.
Wprowadzane nowoczesne systemy informatyczne pozwalajg na monitorowanie przeptywu
surowcow, dbatosé o ich jakos¢ i efektywne wykorzystanie. Pomaga w tym kierowanie sie zasadg
,pierwsze weszto, pierwsze wyszto”. Wielko$¢ dostaw powinna byé prognozowana na podstawie
zamoéwien sprzedazy. Odpowiednie zaplanowanie zamdéwien wptywa na obnizenie kosztéow

zwigzanych z magazynowaniem surowcow.

ORGANIZACJA | KONTRA PROCESU TECHNOLOGICZNEGO

Procedury i instrukcje technologiczne

Organizacja i kontrola procesu technologicznego jest zagadnieniem wielowatkowym
i ztozonym. Koniecznym jest jej rozpatrywanie w facznosci réwniez z proceduralnymi watkami
w ramach szerszej catosci, ktérego finalnym efektem jest zapewnienie najwyzszej jakosci
Zywnosci.

Kontrola w sensie ogdlnym to poréwnywanie stanu faktycznego ze stanem zatozonym.
W innym sensie nadzér nad funkcjonowaniem proceséw zgodnie z ustalonymi zasadami.
Kontrola procesu produkcyjnego to z kolei ogdt operacji zapewniajacych wifasciwg jakos$¢
produktu zywnosciowego, przez sprawdzenie jakosci surowcéw, potproduktéw, dozér
nad prawidtowoscig przebiegu procesu technologicznego oraz kontrole wyrobéw gotowych.
Nieodzownym jest réwniez umiejscowienie w tych definicjach kontroli technicznej procesow
produkcyjnych, ktdra jest umiejscowiona niejako rownolegle do wifasciwego procesu
produkcyjnego i obejmuje urzadzenia i maszyny stosowane w procesie produkcji, nadzoér

nad jednolito$cig miar i przyrzgdéw pomiarowych oraz analize reklamacji i brakow.

Jednoczesnie nalezy pamietac, ze rozpatrujac tylko wiasciwy proces organizacji i kontroli
procesow produkcyjnych tatwo mozna pomingé inne sktadowe elementy kontroli i organizacji
produkcji, takie jak: kontrola procesu produkcyjnego w aspekcie jakosciowym, kontrola
wydajnosci maszyn i urzadzen oraz na stanowisku pracy (w przypadku czynnosci wykonywanych
manualnie) czy kontrola sanitarno-higieniczna. Ujecie proceséw organizacji i kontroli produkgji
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powinno wpisywaé sie w catoksztatt np. obowigzujgcych w zaktadzie systemoéow HACCP,
GMP/GHP, czy mozliwosci wydajnosciowych zaplecza maszynowego. Brak tego ujecia
moze spowodowaé, ze dostarczony nam obraz zachodzacych proceséw bedzie niepetny

i oderwany od rzeczywistosci.

Zwrdcié nalezy réwniez uwage na to, ze jako$¢ zywnosci, a zwitaszcza bezpieczeristwo
produktu gotowego, zalezy m.in. od czystosci wewnetrznych oraz zewnetrznych powierzchni
maszyn i urzadzen, a takie powierzchni hal produkcyjnych i wszelkich narzedzi uzywanych
podczas produkcji. Z tego powodu szczegdlny nacisk nalezy potozyé na wyjasnienie i oméwienie
procesOw czyszczenie, mycie i dezynfekcja, jako kluczowymi elementéw dobrej praktyki

produkcyjnej i higienicznej GMP/GHP kazdego zaktadu produkcji zywnosci.

ZAAKCENTOWAC NALEZY, ZE W BRANZY SPOZYWCZEJ WSZYSTKIE PRZEDSIEBIORSTWA
SEKTORA SPOZYWCZEGO MAJA OBOWIAZEK STOSOWANIA ZASAD SYSTEMU HACCP ORAZ
GMP/GHP. HACCP jest postepowaniem systemowym, ktore identyfikuje i oszacowuje skale
zagrozen bezpieczenstwa zywnosci z punktu widzenia jej jakosci zdrowotnej oraz ryzyka
wystgpienia tych zagrozen podczas przebiegu wszystkich etapéw produkcji i dystrybucji. Pozwala
na uzyskanie pewnosci, ze ZAKtAD wykonat wszystko niezbedne czynnosci aby zapewnic
bezpieczenstwo wyrobu. Podobnie obowigzkowe sg procedury Dobrej Praktyki Higienicznej
(GHP) i Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP). GHP okresla jakie okresla dziatania
muszg by¢ podjete, i jakie warunki higieniczne, muszg by¢ spetniane i kontrolowane
na wszystkich etapach produkcji. GMP wskazuje jakie dziatania, muszg by¢ podjete, i jakie
warunki, muszg by¢ spetniane, aby produkcja zywnosci odbywata sie w sposdb zapewniajgcy

wiasciwg jakos$¢ zdrowotng zywnosci, tak aby zapewni¢ bezpieczenstwo zywnosci

Warto réwniez zwrdcic uwage na inne systemy jakosci, takie jak: /SO 9001,
CZY WCHODZACY ISO 22000, KTORY dotyczy wszystkich organizacji z tafcucha zywnosci:
zaréwno jej bezposrednich wytworcow, jak i dostawcédw, producentéw opakowan i srodkéw
czyszczacych. Jest to NORMA uniwersalna dla catego sektora spozywczego, moze by¢ stosowana
we wszystkich organizacjach bez wzgledu na typ, wielkosé i dostarczany wyréb. Wymagany przez
coraz wiekszg grupe supermarketéw na terenie catej Europy system BRC opracowany przez
Brytyjskie Konsorcjum Detalistow, czy System IFS opracowany przez Zrzeszenie Federalnych
Niemieckich Zwigzkéw Handlowych BDH (Niemcy) wraz z Federacjg Stowarzyszen Handlu

i Dystrybucji FCD (Francja).
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Pamietac nalezy, ze nie jest mozliwe oddzielenie kontroli proceséw technologicznych
i jakosci od wprowadzenia odpowiednich procedur czy instrukcji. Czesto jest to wymagane
w zwigzku z zastosowaniem takiego czy innego procesu technologicznego, lub wynika wprost
z wprowadzenia systeméw jakosci. Ponadto instrukcje, obok szkoler, spetniajg zadanie
poszerzania $wiadomosci pracownikdw oraz odpowiednio ksztattujg bezpieczerstwo w zaktadzie
i na stanowisku pracy. O czym trzeba réwniez pamieta¢ to fakt, ze szczegdlnie procedury
jakosciowe nie sg state, a ulegajg ciggtemu rozwojowi i aktualizacji. Niektére natomiast
wewnatrzzaktadowe rozwigzania proceduralne powigzane sg z samoistnym procesem ciggtego
doskonalenia procedur bezpieczerstwa zywnosci np. procedura postepowania w razie zbicia
szklanego pojemnika, procedura informowania w razie zauwazenia nieznanych o0sdb

lub pozostawionych na terenie zaktadu niezidentyfikowanych pakunkdéw.

Proces technologiczny to cigg operacji i proceséw jednostkowych, ktére nastepuja
w okreslonej sekwencji czasowej. To dziatalno$¢ ludzka przystosowujgca zasoby i sity przyrody
do potrzeb spotecznych. Poznanie istoty zmian zachodzgcych w procesach i operacjach

jednostkowych ma podstawowe znaczenie w wytwarzaniu produktéw spozywczych.

W procesie wytwarzania zywnosci dziatamy na zywno$¢ dostepnymi i ekonomicznie
uzasadnionymi czynnikami, tak, aby spowodowac¢ zmiany w surowcach, ktére doprowadza
do uzyskania koncowego produktu o pozadanych wifasciwosciach. Kazidy proces
ma charakterystyczng strukture, a w niej zawarta jest koncepcja technologiczna (celowy wybor
sekwencji, miejsca, czasu). Proces produkcyjny obejmuje wszystkie czynniki sktadajgce

sie na wytworzenie produktu.

Systematyczny rozwdj technologiczny i techniczny powoduje, ze jesteSmy wstanie

produkowac zywnos¢ funkcjonalna.

Wszystkie elementy, ktére wchodza w sklad procesu technologicznego
tj. np. organizacja procesu, operacje jednostkowe, przebieg, maszyny, urzgdzenia itp. — stanowia

jednolity, nieroztaczny element. Nie mozna ich rozpatrywaé w sposéb roztaczny, jednostkowy.

Zapewnienie ludziom odpowiedniej ilosci zywnosci jest jednym z najwazniejszych,
a jednoczesnie najtrudniejszych probleméw w skali ogdélnoswiatowej, dlatego tak waznym
elementem w technologii zywnosci jest proces technologiczny, ktéry fgczy w sobie zdobycze
nauk technicznych, zagadnien wynikajgcych z praktycznej produkcji zywnosci oraz aspektow

czysto naukowych, z nauki o zywieniu i zywnosci.
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B. ROGRAM DOSKONALENIA NAUCZYCIELI -
- WOJEWODZTWO PODLASKIE

I. SZKOLENIA TEORETYCZNE

1) Zywno$é funkcjonalna — 2 godz.

Pojecie zywnosci funkcjonalnej. Podziat zywnosci funkcjonalnej ze wzgledu

na skfad i zastosowanie. Omodwienie wybranych grup zywnosci funkcjonalne;.
2) Bezpieczenstwo stosowania suplementéw diety — 2 godz.

Definicja suplementu diety, podziat suplementéw diety ze wzgledu na sktad,
przepisy prawne dotyczace zawartosci sktadnikéw w suplementach diety. Zagrozenia

zwigzane ze stosowaniem suplementow diety. Interakcje suplementéw diety z lekami.
3) Zywno$c¢ genetycznie modyfikowana — ,za i przeciw” — 2 godz.

Sposoby modyfikacji genetycznych produktdw spozywczych. Rodzaje produktow
GMO. Przepisy prawne dotyczgce GMO. Korzysci i zagrozenia zwigzane ze spozywaniem

zywnosci genetycznie zmodyfikowanej.
4) Zywnos¢ a zdolno$é uczenia sie i pamieci — 1 godz.

Rodzaje pamieci. Mechanizmy osrodkowego uktadu nerwowego poprawiajgce
pamiec. Wptyw diety na proces uczenia sie i pamieci — weglowodany, ttuszcze, witaminy,

makro- i mikroelementy, substancje psychoaktywne (kofeina, alkohol)

5) Bezpieczenstwo stosowania produktéw zywnosciowych ze wzgledu na: - 2 godz.
a. zawartosc¢ syropu glukozowo-fruktozowego,
b. akrylamidu
c. furanu

Wytwarzanie syropu glukozowo-fruktozowego, argumenty ,,za i przeciw”
jego stosowaniu w zywnosSci. Powstawanie akrylamidu w Zywno$ci 1 efekty

toksyczne. Powstawanie furanu w zywnosci 1 efekty toksyczne.
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6) Najnowsze badania dotyczace znaczenia zdrowotnego produktéw pszczelich

—1 godz.
Miod pszcezeli, propolis, pierzga, mleczko pszczele, jad pszczeli.
7) Interakcje lekéw ogdlnodostepnych z zywnoscig — 2 godz.
8) Zasady zywienia matych dzieci — 2 godz.

Schemat wprowadzania produktow do diety matego dziecka. Srodki
specjalnego przeznaczenia zywieniowego dla niemowlat i dzieci do 3 lat. Alergie i

nietolerancje pokarmowe u dzieci.
9) Znaczenie soli w zywnosci — 1 godz.
10) Wielonienasycone kwasy tluszczowe w zywieniu cztowieka — 1 godz.

Efekty uboczne stosowania diety wysokotluszczowej. Znaczenie WNKT n-3 i

n-6. Masto czy margaryna?
11) Pierwiastki toksyczne w zywnosci — 1 godz.

Zrédla narazenia, toksyczno$é, aktualne przepisy prawne dotyczace

dopuszczalnych zawartos$ci pierwiastkow toksycznych w produktach spozywczych.
12) Systemy zapewnienia jako$ci zywnosci (HACCP, GMP, GHP, itp) — 3 godz.
13) Najnowsze osiagnig¢cia w produkcji przetworow migsnych — 2 godz.
14) Substancje dodatkowe stosowane w przemysle migsnym — 2 godz.
15) Najnowsze osiggni¢cia w produkcji przetworéw mlecznych — 2 godz.

16) Wpltyw proceséw technologicznych i zastosowanych surowcoOw na jakosc¢
chleba
— 3 godz.

17) Wspoétczesny marketing w branzy spozywczej — 1 godz.
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Il. CWICZENIA LABORATORYINE - 18 GODZ.

Wykorzystanie metody Kjeldahla do oceny zawarto$ci biatka w zywnosci
Ocena jakos$ci zywnosci przy pomocy prostych testow analitycznych

Badanie jakosci mioddw pszczelich. Ocena jakosci wody przy pomocy szybkich
testow. Wykrywanie produktéw jetczenia ttuszczéw. Oznaczanie azotandw w warzywach

przy pomocy testow paskowych. Badanie zafatszowania mleka i Smietany.
Wykorzystanie metody bliskiej podczerwieni do analizy zywnos$ci

Analiza sktadu produktow migsnych metoda bliskiej podczerwieni

z zastosowaniem bazy danych opartych na sztucznych sieciach neuronowych.

Oznaczanie witaminy C w produktach spozywczych metoda wysokosprawnej

chromatografii cieczowej (HPLC).

Oznaczanie makro- i mikroelementéw metoda atomowej Spektrometrii

absorpcyjnej

Metody przygotowania proéb zywnosci do analiz pierwiastkowych.
Oznaczanie pierwiastkbw w zywnoSci metodg atomowej spektrometrii
absorpcyjne;j z atomizacja

w plomieniu 1 w kuwecie grafitowej z korekcja tta Zeemana.
Mikrobiologiczna ocena jako$ci zywnosci.

- pobieranie i przygotowanie préb do badan

- charakterystyka i dobér podtdz mikrobiologicznych

- wykonanie posiewéw drobnoustrojow

- wykonanie preparatéw mikroskopowych

- zastosowanie drobnoustrojéw w przemysle spozywczym

- okreslanie wymagan mikrobiologicznych dla wybranych produktéw

- zatrucia pokarmowe
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Wykrywanie obecnosci antybiotykow w mleku przy pomocy testow

paskowych.

7. Wykorzystanie hodowli komdrkowych do oceny jakos$ci zywnos$ci

8. Analiza sensoryczna zywnos$ci

Proba na daltonizm smakowy. Podstawy analizy konsumenckiej produktow

spozywczych

Literatura

1. Gertig H., Przystawski J.: Bromatologia. Zarys nauki o ZywnoS$ci 1 zywieniu,
PZWL, Warszawa, 2007.

2. Jarosz M., Buthak-Jachymczyk B.: Normy Zywienia Czlowieka. Podstawy
Prewencji Otytosci i Choréb Niezakaznych, PZWL, Warszawa, 2008.

3. Swiderski F.: Zywno$¢ wygodna i zywnos¢ funkcjonalna. WNT, Warszawa, 2003.
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Ill. SZKOLENIA METODYCZNE

Cele ogdlne szkolenia:

1. Wyposazenie w wiedze i umiejetnosci dotyczace nowoczesnego warsztatu pracy
nauczyciela przedmiotéw zawodowych i praktycznej nauki zawodu.
2. 2. Opracowanie narzedzi do integracji warsztatu pracy nauczyciela z oczekiwaniami

rynku pracy dotyczacymi efektédw ksztatcenia.

Cele szczegétowe szkolenia:

1. Ukierunkowanie nauczycieli na wtasciwy dobdor metod ksztatcenia pod katem
nauczanego przedmiotu.

2. Doskonalenie umiejetnosci metodycznych nauczycieli w zakresie opracowania narzedzi
do realizacji programu nauczania.

3. Doskonalenie umiejetnosci organizacyjnych w zakresie planowania, organizacji
i ewaluacji procesu nauczania.

4. Wyposazenie nauczycieli w aktualng wiedze i umiejetnosci w zakresie podnoszenia
efektywnosci ksztatcenia.

5. Doskonalenie umiejetnosci interpersonalnych nauczycieli.

6. Opracowanie narzedzi sprzyjajgcych integracji procesu ksztatcenia z wymaganiami rynku

pracy.

Zatozenia programowo — organizacyjne

Program szkolenia zaktada realizacje zaje¢ zmierzajgcych do wsparcia nauczycieli
w procesie doskonalenia ich warsztatu pracy. Realizowane cele zaktadajg wykorzystanie
dotychczasowego doswiadczenia uczestnikow. Tematyka zaje¢ obejmuje tresci
metodyczne oraz wskazéowki praktyczne do prowadzenia zaje¢, skorelowane
z programem szkolenia teoretycznego. Szkolenie metodyczne obejmuje 24 godzimy zajec

realizowanych w nastepujgcych modutach:
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Modut Tytut llo$¢ godzin

I Aktywizacja ucznidw w procesie ksztatcenia 2
I Nowe style ksztatcenia 8
i Rola nauczyciela w procesie ksztatcenia 2
v Dobér metod ksztatcenia pod katem efektywnosci procesu 12

nauczania - uczenia sie.

Modut | - Aktywizacja uczniow w procesie ksztatcenia

1.
2.

Diagnoza potrzeb i oczekiwan uczniéw.

Metody aktywizujgce w ksztatceniu zawodowym.
Cwiczenia:
Analiza przyktadowych narzedzi diagnozujgcych ( kwestionariusze ankiet, wywiadow).

Analiza trafnosci doboru metod nauczania na przyktadzie scenariuszy zajec.

Modut Il - Nowe style ksztatcenia

SAEE A o

Ksztatcenie interdyscyplinarne.

Symulacja jako forma ksztatcenia zawodowego.
Ksztatcenie zintegrowane z rynkiem pracy.

Rola nauki w modyfikowaniu ksztatcenia zawodowego.
Techniki multimedialne w ksztatceniu zawodowym.

Wspotpraca z pracodawcami i wyzszymi uczeniami w organizacji procesu ksztatcenia.

Cwiczenia:

Opracowanie programu firmy symulacyjnej dla ksztatcenia w wybranym zawodzie.
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Analiza wymagan pracodawcy dla kandydatéw na pracownika w kontekscie

ksztatcenia zawodowego.

Opracowanie prezentacji multimedialnej do realizacji zaje¢ dydaktycznych.

Modut Il - Rola nauczyciela w procesie ksztatcenia

1. Nowa rola nauczyciela w procesie nauczania — uczenia sie.

2. Organizacja procesu dydaktycznego w swietle prawa oSwiatowego.
Cwiczenia:
Analiza sylwetki nauczyciela w nowym stylu nauczania.

Analiza przepisow prawa oswiatowego w kontekscie organizacji procesu dydaktycznego.

Modut IV - Dobor metod ksztatcenia pod kgtem efektywnosci procesu nauczania -

uczenia sie.

1. Opracowanie plandéw dydaktycznych z uwzglednieniem podstawy programowej
i nowoczesnych technologii.

2. Opracowanie scenariuszy zaje¢ dydaktycznych z wykorzystaniem metod podnoszgcych
efektywnosc¢ procesu ksztatcenia.

3. Modyfikacja programu nauczania pod katem umiejetnosci wymaganych przez rynek

pracy.
Cwiczenia:
e Opracowanie planu wynikowego dla nauczanego przedmiotu.

e Opracowanie scenariuszy zaje¢ dydaktycznych z wykorzystaniem rdéznorodnych

metod nauczania.

e Opracowanie scenariuszy zaje¢ z wykorzystaniem technik multimedialnych, lekcji

on-line, wideokonferencji lub symulacji komputerowej.
e Modyfikacja aktualnie wykorzystywanego programu nauczania do przedmiotu.

e Modyfikacja programu nauczania dla zawodu.
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Zalecenia metodyczne do realizacji szkolenia

Zajecia nalezy przeprowadzi¢ zgodnie z zasady tgczenia teorii z praktyka.
W kazdym module zalecane jest prowadzenie zaje¢ warsztatowych polegajacych
na wykonaniu ¢éwiczen, dzieki ktérym nauczyciele naucza sie jak wykorzystaé zdobyta
wiedze w praktyce. Modut IV jest poswiecony wypracowaniu konkretnych dokumentéw
pracy pedagogicznej zgodnie zatozeniami projektu i zasadami metodyki pracy
nauczyciela. W realizacji zaje¢ nalezy zwrdci¢ uwage na postugiwanie sie aktualnymi

przepisami prawa o$wiatowego.

Metody i formy pracy:

o wykfad ilustrowany prezentacjg multimedialng
e metody aktywizujgce

e c¢wiczenia

Srodki dydaktyczne:

e komputer

e projektor multimedialny
e filmy dydaktyczne

e symulacje komputerowe

e przegladarka www
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IV. PROGRAM STAZY PRAKTYCZNYCH

1. Program stazu z technologii gastronomiczne;.

|. Zasady organizacji pracy w gastronomii (8 godzin)

1.WHtasciwa organizacja pracy w zaktadzie gastronomicznym:

® miejsce pracy,

e niezbedne naczynia i narzedzia,

e produkty zywieniowe i sposdb ich przechowywania,
e urzadzenia do produkcji gastronomicznej

2. Procesy technologiczne i ich wptyw na jako$¢ produkowanych potraw:

e celeiznaczenie obrébki wstepnej poszczegdlnych rodzajéw surowca,

e obrobka cieplna jako sposdb na przetwarzanie surowcéw i potproduktéw w gotowe
potrawy,

e znaczenie obrébki cieplnej w zachowaniu wiasciwych waloréw organoleptycznych
i zdrowotnych gotowego produktu,

e sposoby wykanczania potraw (tgczenie, zageszczanie, podprawianie)

3.Porcjowanie i dekorowanie potraw na talerzach:

e estetyczne wydanie potraw jako $wiadectwo starannosci i kultury personelu restauracji
(dekorowanie, kontrastowe barwy, kompozycje)

Obstuga Konsumenta /16 godzin/

1.Czynnosci przygotowawcze do organizacji:

a) przyjecia okolicznosciowego (”“zasiadanego”, bufetu angielskiego lub na stojgco tzw. ,lampka
wina”

e przyjecie zamdwienia,

e zaplanowanie jadtospisu (kolejnos¢ podawanych dan i napoi),

e zapotrzebowanie na produkty zywieniowe,

99



e kalkulacja potraw,

e produkcja potraw,

e obstuga kelnerska (zasady od przywitania goscia do zakoriczenia przyjecia)
b. obstuga goscia indywidualnego:

e karta menu,

e zasada obstugi
c. obstuga goscia zbiorowego (zorganizowanego)

2.Kelner jako sprzedawca produktu:

a) przygotowanie sali konsumenckiej (czynnos$ci porzadkowe, przygotowanie pomocnikéw,
polerowanie szkfa i sztuécéw, przygotowanie obruséw, nakrycie stotéw)
b) obstuga konsumenta (gos¢ przy stole)
e prawidtowa technika obstugi (noszenie tac, pdtmiskdw, prezentacja i rozlewanie wina,
nalewanie napojéw)
e  kultura obstugi
e umiejetne doradzanie
o zyczliwos¢ wobec goscia
c. rozliczenie kelnerskie
e rozliczenie z konsumentem (obstuga programu w systemie Proress lub Gastropos)
e rozliczenie z zaktadem pracy

3. Wyposazenie i urzadzenie sali konsumenckiej:

e sala konsumencka obstugiwana przez kelneréw (bielizna stotowa, naczynia, sztucce)
e sala samoobstugowa
4. System kontroli kelneréw przez konsumenta (rozmowy, ankiety, ksiegi) oraz przez personel
nadzorujacy.
Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem (8 godzin)
1. Towaroznawstwo spozywcze poszczegdlnych produktéw majgcych zastosowanie w gastronomii

z uwzglednieniem nastepujgcych cech produktow:

e ocene jakosciowg (cechy zewnetrzne produktu)
e opakowanie
e transport

e przechowywanie i magazynowanie
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zmiany w czasie przetwarzania i przechowywania.

. Podziat surowcéw na poszczegdlne grupy towarowe i omowienie ich przydatnosci kulinarnej

(np. warzywa, produkty zbozowe, jaja, ttuszcze, mieso i przetwory itp.)

I. Towaroznawstwo przemystowe zwigzane z przemystem spozywczym

przedmioty uzytkowe (naczynia, sprzet, szkto, ceramika)
Srodki czyszczgce (mydta, proszki, detergenty)
materiaty opatowe

tworzywa sztuczne

wyroby wiékiennicze

Technologia gastronomiczna jako proces zmian technologicznych i fizykochemicznych

w produktach zywieniowych:/32 godziny/

obrébka wstepna warzyw i owocéw (brudna i czysta)

wykorzystanie warzyw do sporzadzania gotowych potraw

potrawy mleczne i zastosowanie jaj w technologii

zupy i sosy (czyste, podprawiane, zasmazane, kremy)

potrawy z maki w zaleznosci od sposobu wyrabianego ciasta

potrawy miesne, elementy gastronomiczne miesa i ich wykorzystanie w restauracji
rézne sposoby obrdbki termicznej

potrawy z dziczyzny (bejcowanie, szpikowanie)

potrawy z ryb (obrébka wstepna i cieplna)

potrawy z drobiu jako podstawowe danie gastronomiczne oraz do produkcji wyrobdéw

garmazeryjnej

dania barowe i p6tmiesne

dania garmazeryjne w postaci przekgsek jako positek o szczegdlnych walorach smakowych

i estetycznych (dréb, miesa, jaja, ryby, sosy)

wypiek ciast (drozdzowe,kruche,pdtkruche,biszkoptowe, piaskowe,francuskie,ptysiowe)
desery jako uwiericzenie positku
napoje zimne i gorgce
potrawy regionalne (wykorzystanie receptur poszczegdlnych regionéw naszego kraju)
mycie naczyn i usuwanie odpadkdéw.

Funkcjonowanie przedsiebiorstwa gastronomicznego / 16 godzin/

1. Analiza rynku ustug gastronomicznych z uwzglednieniem:
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o funkcji gastronomii (produkcyjna, ustugowa-towary handlowe, rozrywka)

e tworzenie sieci gastronomicznej (otwartej, zamknietej, hotelowej)

e réznica miedzy gastronomig indywidualng a sieciowg

e wybdr konsumenta i jego oczekiwanie

e gastronomia zwigzana z dziatalnoscig turystyczng (rekreacyjna, wiejska, kulturowa,
biznesowa)

e catering jako kompleksowe przygotowanie imprezy kulinarnej w dowolnym miejscu

2. Podstawy makro ekonomii i zarzgdzania:

e dobrze skonstruowany plan (wyzwalajgcy adrenaline)
e dobrze funkcjonujgcy system zarzadzania (jasny, przejrzysty, akceptowalny, modyfikowalny,
mozliwy do kontrolowania ,mobilizujgcy)
e organizowanie (dostosowanie struktur organizacji do wyznaczonych celéw, dobér obsady
stanowisk)
e pozyskiwanie srodkéw produkcji
e przewodzenie (dobry kierownik bedacy jednoczesnie przywddca)
e kontrolowanie (koszty-state, zmienne i pétzmienne, kontrole ilosciowe i wartoSciowe)
3. Otwieranie dziatalnosci gospodarczej (wybor zaakceptowany przez nadzér budowlany
,Sanepid, Straz PIP, PPoz.)
a) rejestracja
b) wpis do ewidencji KRS
c) regon
d) zus
e) Urzad Skarbowy zgtoszenie nadania NIP, okreslenie sposobu opodatkowania
f) konto bankowe
g) pieczatki
h) kupno i fiskalizacja kasy fiskalnej
i) zgtoszenie do urzedu skarbowego
j) otwarcie rachunku bankowego
k) zgtoszenie do ZUS pracownikow
I) skierowanie pracownikdw na badania wstepne i sanitarne
m) zgtoszenie do Sanepidu - karta zgtoszenia pracodawcy

n) pozwolenie na sprzedaz alkoholi
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4. Marketing (4xP-product, place, price, promotion)

zarzadzanie wizerunkiem marki

$ledzenie konkurencji

wybér nowych produktéw sprzedazy
budzetowanie nowych produktéw sprzedazy
promocje punktéw sprzedazy

komunikacja w punkcie sprzedazy (info, menu)
ceny

nowe projekty

5.System bezpieczenistwa zywnosci w restauracji.

HACCP jako system postepowania majgcy na celu identyfikacje i oszacowanie skali i ryzyka

zagrozen bezpieczenstwa zywnosci z punktu widzenia jej jakosci zdrowotnej.

2. Program stazu z zakresu technologii miesa czas trwania stazu — 80 godz.

1. Obowiazki nauczyciela w czasie trwania stazu:

e znajomos$¢ programu stazu, harmonogramu jej przebiegu, znajomos¢é regulaminu pracy

w zaktadzie gdzie odbywa sie praktyka;

e posiadanie aktualnej ksigzeczki zdrowia i badan stosownych zezwalajacych

na przebywanie i prace w zaktadzie gastronomicznym;

o odbywanie stazu w okreslonym terminie;

e uczestnictwo w zorganizowanym przez zaktad pracy szkoleniu w zakresie

bezpieczenstwa i higieny pracy;

e wykonywanie pracy zgodnej z harmonogramem stazu i wykonywanie polecen

zaktadowego kierownika praktyk;

e przestrzeganie obowigzujgcej w zaktadzie dyscypliny pracy;

e przestrzeganie obowigzujgcego w zakfadzie regulaminu pracy, przepisow bhp

oraz o ochronie tajemnicy stuzbowej;
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2. Miejsce stazu:

e zaktad przetwdrstwa miesa,

e zaktad przetwodrstwa drobiu,

o zaktad przetwodrstwa ryb,

e zaktad prowadzacy produkcje wedlin, konserw, smalcu, wyrobdw garmazeryjnych
e zakiad prowadzgcy ubdj zywca i rozbidr tusz na elementy..

3. Cel stazu

Celem stazu jest szczegétowe poznanie organizacji zaktadu, zaopatrzenia zaktadu
w surowiec, kierunkéw produkcji oraz systemu zarzadzania zaktadem, kontroli jakosci
surowcow i produktéw, organizacji zbytu i mechanizméw promocji rynkowej wyroboéw,
a takze pogtebienie i poszerzenie wiedzy fachowej dotyczacej organizacji, zarzadzania
i sposobu dziatania catego przedsiebiorstwa. Wskazane jest réwniez zapoznanie sie

z funkcjonowaniem dziatu zaopatrzenia, marketingu, sprzedazy, public relation, itp.

4. Program stazu:

4.1. Zagadnienia z zakresu organizacji zaktadu — 8 godzin:

e organizacje zaktadu miesnego, drobiarskiego, przetwdrstwa rybnego lub ubojnie

zwierzat rzeznych i drobiu
e organizacje skupu i transportu zywca
e magazynowanie zywca na terenie zakfadu
e metody postepowania poubojowego

4.2. Zagadnienia z zakresu organizacji produkcji zaktadu — 32 godziny.

e wszystkie dziaty produkcji podstawowej istniejgce w danym zaktadzie
e linie produkcyjne,

e maszyny i urzadzenia linii produkcyjnych

e stanowiska pracy

e rozliczenie produkcji wybranego dziatu
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godzin:

sposoby mycia i dezynfekcji maszyn i urzadzen;

rozliczenie produkgcji;

wymogi higieny zywnosci i zywienia w zaktadzie gastronomicznym
strukture magazyndéw produktdw ubocznych i gotowych;
organizacje sprzedazy, promocji wyrobdéw;

dziaty produkcji pomocniczej i uboczne;j.

gospodarka wodno-$ciekowa i energetyczna

4.3. Prace zwigzane z zarzgdzaniem zaktadem oraz z zakresu organizacji zaktadu — 16

czynnosci, zakres uprawnien i obowigzki zwigzane ze stanowiskiem technologa,

kierownika dziatu, pracownika;

obieg dokumentac;ji i informacji;

planowanie produkc;ji;

koszty produkcji i ich analiza;

strukture zatrudnienia, wydajnos¢ pracy, rozmieszczenie stanowisk pracy i kontroli
warunki socjalne i BHP.

zdolnosci produkcyjne;

wielkos¢ produkgcji, stopien wykorzystania mozliwosci produkcji;

4.4. Zagadnienia zwigzane z kontrolg jakosci — 8 godzin

mechanizmy kontroli jakosci surowcdéw, procesu produkcji i gotowych wyrobow,

krytyczne punkty kontroli (CCP) i sposdb ich monitorowania zgodnie z planem HACCP

funkcjonujgce w zaktadzie systemy bezpieczenstwa zywnosci, systemy sterowania
jakoscia
4.5. Dziaty pomocnicze — 16 godzin

maszynownie chfodnicza

kottownie
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e jeliciarnie
e dziat obrobki szczeciny i konserwacji skér

e dziat produkcji maczek i tluszczu technicznego, zbidrki i obrébki gruczotow

oraz gospodarke odpadami

3. Program stazu z zakresu technologii mleczarskiej

1. Obowigzki nauczyciela w czasie trwania stazu:

e znajomos¢ programu stazu, harmonogramu jej przebiegu, znajomos¢ regulaminu pracy

w zaktadzie gdzie odbywa sie praktyka;

e posiadanie aktualnej ksigzeczki zdrowia i badan stosownych zezwalajacych

na przebywanie i prace w zaktadzie gastronomicznym;
e odbywanie stazu w okreslonym terminie;

e uczestnictwo w zorganizowanym przez zaktad pracy szkoleniu w zakresie

bezpieczenstwa i higieny pracy;

e wykonywanie pracy zgodnej z harmonogramem stazu i wykonywanie polecen

zaktadowego kierownika praktyk;
e przestrzeganie obowigzujacej w zaktadzie dyscypliny pracy;

e przestrzeganie obowigzujgcego w zakfadzie regulaminu pracy, przepisow bhp

oraz o ochronie tajemnicy stuzbowej;
2. Miejsce stazu:
e zakfady przetwdrstwa mleczarskiego,
3. Cel stazu

Celem stazu jest szczegdtowe zapoznanie organizacji zaktadu mleczarskiego,
zaopatrzenia zaktadu w surowiec, kierunkdéw produkcji oraz systemu zarzadzania zaktadem,
kontroli jakosci surowcéw i produktow, organizacji zbytu i mechanizmoéw promocji rynkowej

wyrobow, a takie poglebienie i poszerzenie wiedzy fachowej dotyczacej organizacji,
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zarzadzania i sposobu dziatania catego przedsiebiorstwa. Wskazane jest rowniez zapoznanie

sie z funkcjonowaniem dziatu zaopatrzenia, marketingu, sprzedazy, public relation, itp.

4. Program stazu:

4.1. Zagadnienia z zakresu organizacji zaktadu — 8 godzin:

e organizacja skupu i transportu surowca

e zdolnos¢ produkcyjna w zakresie produkcji mleka i przetworéw mleczarskich,
o wielko$é produkcji, stopien wykorzystania mozliwosci produkcji,

e struktura zatrudnienia

4.2. Zagadnienia z zakresu organizacji produkcji zaktadu — 32 godziny.

e wszystkie dziaty produkcji podstawowej istniejgce w danym zaktadzie,
e linie produkcyjne,

e maszyny i urzadzenia linii produkcyjnych,

e stanowiska pracy,

e rozliczenie dziatu produkcji,

e sposoby mycia i dezynfekcji maszyn i urzadzen (CIP, COP),

e mechanizm kontroli jakosci surowcow, procesu i wyrobow gotowych,
e transport miedzyoperacyjny, miedzyliniowy, miedzywydziatowy,

e strukture magazynéw (surowcow, materiatdw opakowaniowych i wyrobéw gotowych),
e organizacje sprzedazy, promocji wyrobdw,

e dziaty produkcji pomocniczej i ubocznej.

e gospodarka wodno-Sciekowa i energetyczna

4.3. Prace zwigzane z zarzgdzaniem zaktadem oraz z zakresu organizacji zaktadu

—16 godzin:

e czynnosci, zakres uprawnien i obowigzki zwigzane ze stanowiskiem technologa,

kierownika dziatu lub pracownika,

e obieg dokumentacji i informacji,
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planowanie produkgji

koszty produkcji i ich analiza,
struktura organizacyjna zaktadu,
rachunkowo$¢ sprawozdawcza,
warunki socjalne i BHP

4.4, Zagadnienia zwigzane z kontrolg jakos$ci — 8 godzin

mechanizmy kontroli jakos$ci surowcdéw, procesu produkcji i gotowych wyrobdw,

krytyczne punkty kontroli (CCP) i sposdb ich monitorowania zgodnie z planem HACCP
funkcjonujgce w zaktadzie systemy bezpieczerstwa zywnosci, systemy sterowania
jakoscia

4.5. Dziaty pomocnicze — 16 godzin

maszynownie chtodnicza

kottownie

magazyn chtodniczy,

transport i logistyka

laboratorium zaktadowe: pobieranie préobek i wykonywanie analiz, zapoznanie sie
z rodzajami i metodami wykonywania analiz, z wyposazeniem laboratoridow w aparaty

i urzadzenia oraz z normami jakosciowymi na surowce i wyroby gotowe

4. Program stazu z zakresu technologii piekarniczej

1. Obowigzki nauczyciela w czasie trwania stazu:

znajomos¢ programu stazu, harmonogramu jej przebiegu, znajomos¢ regulaminu pracy

w zaktadzie gdzie odbywa sie praktyka;

posiadanie aktualnej ksigzeczki zdrowia i badan stosownych zezwalajacych

na przebywanie i prace w zaktadzie piekarniczym;

odbywanie stazu w okreslonym terminie;
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e uczestnictwo w zorganizowanym przez zaktad pracy szkoleniu w zakresie

bezpieczenstwa i higieny pracy;

e wykonywanie pracy zgodnej z harmonogramem stazu i wykonywanie polecen opiekuna

stazu;
e przestrzeganie obowigzujgcej w zaktadzie dyscypliny pracy;

e przestrzeganie obowigzujgcego w zakfadzie regulaminu pracy, przepisow bhp

oraz o ochronie tajemnicy stuzbowej;

2. Miejsce stazu:

e zaktady przetwdrstwa piekarniczego,
3. Cel staiu

Celem stazu jest szczegétowe zapoznanie organizacji zaktadu piekarniczego,
zaopatrzenia zaktadu w surowiec, kierunkéw produkcji oraz systemu zarzadzania zaktadem,
kontroli jakosci surowcéw i produktéow, organizacji zbytu i mechanizmow promocji rynkowej
wyrobdéw, a takze pogtebienie i poszerzenie wiedzy fachowej dotyczacej organizacji,
zarzadzania i sposobu dziatania catego przedsiebiorstwa. Wskazane jest rowniez zapoznanie

sie z funkcjonowaniem dziatu zaopatrzenia, marketingu, sprzedazy, public relation, itp.

4. Program stazu:

4.1. Zagadnienia z zakresu organizacji zaktadu — 8 godzin:

e organizacja skupu i transportu surowca

e zdolnos¢ produkcyjna w zakresie produkcji wypiekow piekarniczych,
o wielko$¢ produkgji, stopien wykorzystania mozliwosci produkgji,

e struktura zatrudnienia

4.2. Zagadnienia z zakresu organizacji produkcji zaktadu — 32 godziny.

e wszystkie dziaty produkcji podstawowej istniejgce w danym zaktadzie,
e linie produkcyjne,
e maszyny i urzadzenia linii produkcyjnych,

e stanowiska pracy,
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rozliczenie dziatu produkgji,

sposoby mycia i dezynfekcji maszyn i urzadzen (CIP, COP),

mechanizm kontroli jakos$ci surowcdw, procesu i wyrobdw gotowych,

transport miedzyoperacyjny, miedzyliniowy, miedzywydziatowy,

strukture magazynéw (surowcow, materiatdw opakowaniowych i wyrobéw gotowych),
organizacje sprzedazy, promocji wyrobéw,

dziaty produkcji pomocniczej i uboczne;j.

gospodarka wodno-$ciekowa i energetyczna

4.3. Prace zwigzane z zarzadzaniem zaktadem oraz z zakresu organizacji zaktadu

— 16 godzin:

czynnosci, zakres uprawnien i obowigzki zwigzane ze stanowiskiem technologa,

kierownika dziatu lub pracownika,
obieg dokumentacji i informacji,
planowanie produkgcji

koszty produkgji i ich analiza,
struktura organizacyjna zaktadu,
rachunkowo$¢ sprawozdawcza,
warunki socjalne i BHP

4.4. Zagadnienia zwigzane z kontrolg jakosci — 8 godzin

mechanizmy kontroli jakosci surowcdéw, procesu produkcji i gotowych wyrobow,

krytyczne punkty kontroli (CCP) i sposdb ich monitorowania zgodnie z planem HACCP

funkcjonujgce w zaktadzie systemy bezpieczeAstwa zywnosci, systemy sterowania
jakoscia
4.5. Dziaty pomocnicze — 16 godzin

maszynownie chfodnicza

kottownie
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magazyn chtodniczy,
transport i logistyka

laboratorium zaktadowe: pobieranie probek i wykonywanie analiz, zapoznanie
sie z rodzajami i metodami wykonywania analiz, z wyposazeniem laboratoriéw w aparaty

i urzadzenia oraz z normami jako$ciowymi na surowce i wyroby gotowe
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SPOSOB REALIZACJI PROJEKTU

Szkolenia teoretyczne zostaty przeprowadzone przez prof. zw. dr hab. n. farm. Marie H.
Borawskag — kierownika Zaktadu Bromatologii Uniwersytetu Medycznego oraz
wspotpracownikéw: dr n. farm. Renate Markiewicz-Zukowska, dr n farm. Sylwie Naliwajko,
dr n. farm. Katarzyne Socha. Zaktad Bromatologii UMB zajmuje sie m.in. badaniem jakosci
zdrowotnej zywnosci, analizg nawykdéw zywieniowych réznych grup ludnosci, oceng stezenia
sktadnikdw mineralnych u pacjentéw z rdéinymi schorzeniami, poszukiwaniem nowych
konserwantéow zywnosci, badaniem produktéw pszczelich. W Zaktadzie wykorzystywane
sg nowoczesne metody analityczne, jak HPLC, GC-MS, ASA, ICP-MS, badania z wykorzystaniem

hodowli komérkowych i metody western blottnig.

Podczas szkolen teoretycznych wykorzystano prezentacje multimedialne. Omdwiono
zagadnienie zywnosci funkcjonalnej. Przedstawiono podziat zywnosci funkcjonalnej ze wzgledu
na sktad i zastosowanie z uwzglednieniem proceséw technologicznych stosowanych
przy produkcji tej zywnosci oraz scharakteryzowano wybrane grupy zywnosci funkcjonalnej.
Zwrdcono tez uwage na role tego rodzaju zywnosci w zapobieganiu chordb cywilizacyjnych.
Omowiono definicje suplementu diety, podziat suplementdéw diety ze wzgledu na sktad, przepisy
prawne dotyczgce zawartosci sktadnikéw w suplementach diety. Zwrdcono szczegdlng uwage
na zagrozenia zwigzane ze stosowaniem suplementow diety oraz interakcje suplementéw diety
z lekami. Dokonano charakterystyki modyfikacji genetycznych produktéw spozywczych.
Omowiono rodzaje produktéw GMO oraz przepisy prawne dotyczagce GMO. Zaakcentowano
korzysci i zagrozenia zwigzane ze spozywaniem Zzywnosci genetycznie zmodyfikowanej.
Scharakteryzowano rodzaje pamieci oraz mechanizmy osrodkowego uktadu nerwowego
poprawiajgce pamie¢. Omédwiono wptyw diety na proces uczenia sie i pamieci — biatek,
weglowodandw, ttuszczéw, witamin, makro- i mikroelementéw, a takie substancji
psychoaktywnych (kofeina, alkohol). Przekazano wiedze na temat wytwarzania syropu
glukozowo-fruktozowego, argumenty ,za i przeciw” jego stosowaniu w zywnosci. Omowiono
powstawanie akrylamidu i furanu w zywnosci i ich efekty toksyczne. Przedstawiono najnowszg
wiedze naukowg na temat produktow pszczelich: naturalny miéd pszczeli, propolis, pierzga,
mleczko pszczele, jad pszczeli. Scharakteryzowano najczesciej wystepujgce interakcje lekow

ze srodkami spozywczymi oraz wynikajgce z nich zagrozenia. Omdwiono schemat wprowadzania
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produktéow do diety matego dziecka, S$rodki specjalnego przeznaczenia zywieniowego
dla niemowlat i dzieci do 3 lat, alergie i nietolerancje pokarmowe u dzieci. Scharakteryzowano
zrodta soli kuchennej w diecie i przestawiono korzystne i niekorzystne efekty jej stosowania
w zywieniu. Omédwiono efekty uboczne stosowania diety wysokottuszczowej, znaczenie
WNKT n-3 i n-6. Udzielono réwniez odpowiedzi na pytanie: Masto czy margaryna?
Scharakteryzowano zrddta narazenia, toksycznos$¢, aktualne przepisy prawne dotyczace

dopuszczalnych zawartosci pierwiastkow toksycznych w produktach spozywczych.

Cwiczenia laboratoryjne zostaly przeprowadzone w Zakfadzie Bromatologii Uniwersytetu

Medycznego w Biatymstoku.

Osoby prowadzgce: dr n. farm. Renata Markiewicz-Zukowska, dr n. farm. Sylwia
Naliwajko, dr n. farm. Wioleta Omelaniuk, dr n. farm. Katarzyna Socha, dr n. farm. Jolanta

Soroczynska.

W  trakcie  ¢éwiczedn  oznaczono  zawartos¢  biatka metoda  Kjeldahla,
z wykorzystaniem pétautomatycznego zestawu do mineralizacji i destylacji firmy Buchi.
Dokonano oceny jakosci zywnosci przy pomocy prostych testéw analitycznych. Uczestnicy
zapoznali sie z zastosowaniem metody bliskiej podczerwieni do analizy produktéw miesnych.
Oznaczono stezenie witaminy C w produktach spozywczych metodg wysokosprawnej
chromatografii cieczcowej (HPLC). Uczestnicy poznali metody przygotowania préb zywnosci
do analiz pierwiastkowych. Oznaczono stezenie sktadnikdw mineralnych w zywnosci metodg
atomowej spektrometrii absorpcyjnej z atomizacjg w ptomieniu i w kuwecie grafitowe] z korekcja
tta Zeemana (spektrometr Z-5000, firmy Hitachi). Przeprowadzono réwniez mikrobiologiczng
analize zywnosci oraz badania na hodowlach komérkowych. Jednym z ¢éwiczen byta réwniez

sensoryczna analiza zywnosci.

Wszystkie c¢wiczenia laboratoryjne cieszyly sie bardzo duzym zainteresowaniem.
Uczestnicy szkolenia docenili mozliwos¢ wykorzystania doskonatej bazy aparaturowej Zakfadu

Bromatologii UMB. Jedynym mankamentem byta zbyt duza liczebno$é grup éwiczeniowych.
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PODSUMOWANIE PROJEKTU W WOJ. PODLASKIM

Realizacja projektu doskonalenia nauczycieli przedmiotéw zawodowych i instruktoréw
praktycznej nauki zawodu , Technologie zywnosci — integracja warsztatu nauczyciela zawodu
z rynkiem pracy”, wykazata w wyniku przeprowadzonych testéw w czasie szkolen teoretycznych,
Ze nastgpit znaczny przyrost wiedzy nauczycieli w zakresie zaproponowanych tematéw: zasady
zywienia matych dzieci, wptyw proceséw technologicznych i zastosowanych surowcow na jakosé
chleba, zagadnienia zwigzane z przetwdérstwem miesa, najnowsze osiggniecia w produkcji

przetworéw mlecznych, systemy zapewnienia jakosci zywnosci.

Poddani szkoleniu nauczyciele wysoko ocenili kompetencje prowadzacych oraz poziom
merytoryczny szkolen, tresci przekazywane na zajeciach uznali za interesujgce i spetniajgce
ich oczekiwania. Podczas éwiczen laboratoryjnych szczegdlnie podobaty sie: sposdb prowadzenia
zaje¢, fachowos¢ prowadzacych, analizy chemiczne i wyposazenie laboratorium. Zdaniem
ankietowanych nalezatoby udostepni¢ materiaty szkoleniowe, a ¢wiczenia przeprowadzac
w mniejszych grupach. Wszystkie cenne uwagi nauczycieli i spostrzezenia prowadzacych mozna
wykorzysta¢ w przysztosci, aby w ten sposdb usprawni¢ zajecia, poprawi¢ bezpieczerstwo
i maksymalnie wykorzysta¢ sprzet laboratoryjny oraz wiedze i umiejetnosci pracownikow

naukowych.

Podczas szkolen metodycznych nauczyciele poznawali i doskonalili warsztat pracy
nauczyciela przedmiotéw zawodowych. Byfa to doskonata okazja do poszukiwania efektywnych
metod pracy z uczniami, pozwalajacych przygotowaé przysztych pracownikéw zgodnie

z oczekiwaniami rynku pracy.

Nauczyciele podniesli poziom wiedzy i umiejetnosci w zakresie funkcjonowania
przedsiebiorstw branzy spozywczej i gastronomicznej uczestniczagc w stazach zawodowych.
Kazdy z nich odbyt 80 godzin praktyk w atrakcyjnym przedsiebiorstwie lub restauracji.
Nauczyciele mieli do wyboru: Restauracje Hotelu Warszawa w Augustowie, Restauracje Carska
w Biatowiezy, Zaktad Lech Garmazeria Staropolska w Biatymstoku lub PSS Spotem Biatystok —
Piekarnia Nr 2. Uczestnicy mogli pracowac¢ z najlepszymi i poznawa¢ nowe technologie
i rozwigzania w przemysle spozywczym i gastronomii, a na koniec sprawdzi¢ swojg wiedze zdajac
egzamin. Za szczegdlnie cenne uznali to, iz opiekunowie dzielili sie swoim doswiadczeniem, byli
bardzo otwarci, a czesto zdradzali ,tajniki” swojej pracy. Umiejetnosci zawodowe nauczyciele

juz wykorzystujg na zajeciach z mtodzieza.
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Udziat w projekcie pozwolit grupie nauczycieli podnies¢ swoje kompetencje i zdoby¢
kolejne doswiadczenie zawodowe. Dzieki temu bedg mogli ksztatci¢ ucznidéw elastycznie
reagujgcych na dynamiczne zmiany dokonujgce sie na rynku pracy i rosngce oczekiwania
pracodawcéw wobec absolwentéw szkét zawodowych. Zdobyte doswiadczenie i wiedze
nauczyciele wykorzystajg do tworzenia nowych programdéw nauczania dla zawodu. Nauczyciele
szkét zawodowych stojg obecnie przed koniecznoscig konstruowania takich programéw zgodnie

z nowymi podstawami programowymi.

Opracowany i wdrozony program jest przedsiewzieciem pilotazowym, ale pomimo obaw
i trudnosci zostat w petni zrealizowany, co wiecej mamy nadzieje, iz bedzie przyktadem dobrej
praktyki i zostanie wykorzystany przez innych. Grupe odbiorcéw powiekszono o nauczycieli
przedmiotow gastronomicznych, a program stazy zostat wzbogacony o praktyki w restauracjach,
w ktérych nauczyciele doskonalili umiejetnosci z zakresu technologii gastronomicznej i obstugi

konsumenta.

WNIOSKI KONCOWE Z REALIZACJI PROJEKTU

Nauczyciele podniesli poziom wiedzy i umiejetnosci w zakresie funkcjonowania
przedsiebiorstw branzy spozywczej i gastronomicznej oraz zaktualizowali swojg wiedze o nowe

zagadnienia teoretyczne i analityczne z zakresu badania jakosci zdrowotnej zywnosci i zywienia.

Nauczyciele bedg mogli uwzgledni¢ w programach nauczania przedmiotéw zawodowych

zmiany techniczne i technologiczne zachodzgce w przemysle spozywczym oraz gastronomii.

Uczestnicy projektu mieli mozliwo$¢ wymiany doswiadczed z przedsiebiorcami

i pracownikami naukowymi

Grupy podczas ¢éwiczen laboratoryjnych powinny by¢é mniejsze liczebnie ze wzgledu
na bezpieczedstwo uczestnikow i mozliwosci maksymalnego wykorzystania sprzetu i wiedzy

prowadzacych éwiczenia.
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