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Technik przetworstwa mleczarskiego
INFORMACJA O ZAWODZIE TECHNIK PRZEYWORSTWA MLECZARSKIEGO

Technik przetworstwa mleczarskiego przygotowuje do obstugi maszyn 1 urzadzen na
wszystkich etapach produkcji wyrobow spozywczych, dobierania surowcéw, dodatkow do
zywno$ci 1 materialow pomocniczych, przygotowuje do produkcji, dobiera parametry
technologiczne do produkcji wyrobdéw spozywczych. Uzytkuje maszyny 1 urzadzenia oraz
wykorzystuje nowoczesne technologie w produkcji wyrobdéw. Technik przetworstwa
mleczarskiego przygotowuje surowce, dodatki do Zywnosci 1 materialy pomocnicze do
produkcji wyrobow spozywczych. Wykonuje czynnos$ci zwigzane z procesem produkcii,
magazynowaniem 1 ekspedycja wyrobow spozywczych. Ocenia organoleptycznie surowce,
potprodukty, wyroby gotowe 1 dodatki do zywnos$ci. Dokumentuje przebieg pracy maszyn
1 urzadzen zgodnie z procedurami HACCP, przestrzega zasad GMP I GHP w procesie
produkcji, magazynowania i przygotowania do wysytki wyrobow spozywczych. Technik
przetworstwa mleczarskiego ustala harmonogramy produkeji, dobiera $rodki transportu
wewnetrznego, rozlicza zuzycie surowcoOw, potproduktéw 1 materialdow pomocniczych, okresla
wydajno$¢ 1 monitoruje przebieg produkcji. W przypadku nieprawidlowosci przebiegu
procesoOw produkcji podejmuje dziatania korygujace. Pobiera do badan probki surowcow,
dobiera sprzet 1 odczynniki do badania.

Technik przetworstwa mleczarskiego sporzadza dokumentacje technologiczng 1 przestrzega
norm w produkcji wyrobow mleczarskich. Monitoruje przebieg produkcji wyrobow
mleczarskich pod katem zgodnos$ci z systemami zapewnienia jakosci.

UZASADNIENIE POTRZEBY REALIZACJI PRAKTYKI ZAWODOWEJ

Program praktyki obejmuje zagadnienia zwigzane z nabywaniem 1 doskonaleniem umiej¢tnosci
zawodowych w zakladach przetwoérstwa mleczarskiego. Program praktyki obejmuje obstuge
maszyn 1 urzadzen na wszystkich etapach produkcji wyrobow spozywczych, dobdr surowcow,
dodatkow do zywnosci 1 materialdbw pomocniczych, dobor parametrow technologicznych do
produkcji wyrobow spozywczych, uzytkowanie maszyn 1 urzadzen oraz Ssrodkow transportu
wewngetrznego. Praktyka zawodowa ma na celu przyblizenie zasad funkcjonowania
nowoczesnego zaktadu przetworstwa mleczarskiego. Program praktyk zawodowych dla
nauczycieli realizowanych w zakladach przetworstwa mleczarskiego obejmuje rowniez
wykonywanie czynnos$ci zwigzanych z procesem produkcji, magazynowaniem i ekspedycja
wyrobow spozywczych. Nauczyciele beda mogli zapozna¢ si¢ z nowoczesnymi technologiami
1 urzadzeniami stosowanymi w zakladach przetwérstwa mleczarskiego., sporzadzaniem
dokumentacji technicznej 1 normami w produkcji wyrobow mleczarskich. Praktyka powinna
rowniez przygotowa¢ nauczyciela do kierowania pracg innych, do pracy 1 wspdipracy
w zespole, ksztaltowaé poczucie odpowiedzialnosci za jakos¢ wykonywanej pracy, sposob
1 organizacj¢ wykonania zadan zgodnie z zasadami bezpieczefstwa 1 higieny pracy.
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Zalacznik nr 1 do umowy zawartej w dniu 10 wrzesnia 2012 roku w Lublinie
PROGAM PRAKTYKI - specjalnos¢ mleczarz.

Imig 1 nazwisko Opiekuna/Opiekunki praktyk
Program praktyk realizowany w ramach projektu ,,Praktyka kluczem do sukcesu”
Harmonogram Praktyk:

DZIEN I

Temat: Magazynowanie surowcow.

Cel ogolny: Zapoznanie praktykantow z zasadami magazynowania.
1. Szkolenie BHP (ogolne i stanowiskowe);
2. Zapoznanie zZ organizacjg pracy w magazynie.

3. zapoznanie si¢ z zasadami GMP/GHP;
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Cele operacyjne:

—Rozpoznaje surowce, dodatki do zywnosci 1 materiaty pomocnicze stosowane do produkcji
wyrobow mleczarskich

—Przyjmuje dostawy surowcoOw 1 potproduktow koprodukcji wyrobéw mleczarskich zgodnie
z procedurami.

—Ocenia jako$¢ surowca do produkcji wyrobow mleczarskich

—Przestrzega zasad rozmieszczenia surowcow.

—Postuguje si¢ sprzgtem 1 aparaturg kontrolno-pomiarowa w magazynie surowca, wyrobu
gotowego, produktoéw pomocniczych.

— Obshluguje urzadzenia magazynowe.

—Prowadzi dokumentacje magazynowa.

—Monitoruje krytyczne punkty kontroli z systemem HACCP.

DZIEN 11

Temat: Produkcja mleka spozywczego pasteryzowanego, sterylizowanego, UHT

Cel ogdlny:Zapoznane praktykantow z produkcja mleka spozywczego pasteryzowanego mleka
sterylizowanego, mleka UHT

1.
2.

3.
4.

Zapoznanie ze stanowiskiem aparatowego linii produkcyjnej,

Zapoznanie z linig technologiczna wykorzystywang przy produkcji mleka
spozywczego pasteryzowanego, mleka sterylizowanego, mleka UHT

Obsluga urzadzen znajdujacych si¢ w danej linii technologicznej,

Obsluga systemu przystosowanego do transportu mleka spozywczego.

Cele operacyjne:

—rozpoznaje surowce, dodatki do zywnos$ci 1 materialy pomocnicze stosowane do produkcji
mleka spozywczego, mleka sterylizowanego, mleka UHT

—zna metody oznaczania wilasciwosci fizykochemicznych mleka spozywczego: kwasowosci
metodg miareczkowa, pH, gestosci, zawartosci tluszczu - metoda Gerbera, zawartosci
suchej masy w mleku metodg obliczeniowa,

—przygotowuje surowce, dodatki do zywnos$ci oraz materiaty pomocnicze do produkcji mleka
spozywczegomleka sterylizowanego, mleka UHT

—dobiera metod¢ otrzymywania: mleka spozywczego w zalezno$ci od ilosci thuszczu (np.
0,5%; 2%; 3,2%), mleka sterylizowanego, mleka UHT

—ustala parametry technologiczne mleka spozywczego, mleka sterylizowanego, mleka UHT
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—zna metode normalizacji mleka
—zna oceng jakosciowg 1 zafalszowania mleka surowego,
— zna oceng jakosciowamleka spozywczego, mleka sterylizowanego, mleka UHT

—zna proces baktofugacji wystepujacy podczas wirowania

DZIEN 111

Temat: Produkcja Smietany i Smietanki

Cel ogolny: Zapoznane praktykantow z produkcja $mietany 1 $mietanki
1. Zapoznanie ze stanowiskiem aparatowego linii produkcyjnej,
2. Zapoznanie z linia technologiczna wykorzystywana przy produkcji $mietany
i Smietanki
3. Obsluga urzadzen znajdujacych si¢ w danej linii technologicznej,
4. Obsluga systemu przystosowanego do transportu Smietany i Smietanki.

Cele operacyjne:

—rozpoznaje surowce, dodatki do zywnos$ci 1 materialy pomocnicze stosowane do produkcji
$mietany 1 $mietanki

—zna metody oznaczania wlasciwosci fizykochemicznych $mietany i1 $mietanki: gestosci
(cigzaru wtasciwego), kwasowosci metoda miareczkowa, zawartosci thuszczu - metoda
Gerbera, skutecznos$ci pasteryzacji wysokiej, wykrywania obecnos$ci skrobi,

—przygotowuje surowce, dodatki do zywnos$ci oraz materialy pomocnicze do produkcji
$mietany 1 $mietanki

—dobiera metode otrzymywania: $mietany i $mietanki
—ustala parametry technologiczne $§mietany 1 $mietanki
—zna metode zaszczepiania szczepionkami typu DVS oraz inkubacji przy produkcji $mietany

—zna sposOb oznaczania sktadu ilosciowego $mietany przy wykorzystaniu spektrofotometrow
- bliska podczerwien (FT-NIR)

DZIEN IV

Temat: Produkcja masla

Cel ogolny: Zapoznane praktykantow z produkcja masta
1. Zapoznanie ze stanowiskiem aparatowego linii produkcyjnej,

2. Zapoznanie z linia technologiczng wykorzystywang przy produkcji masta
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3. Obsluga urzadzen znajdujacych si¢ w danej linii technologicznej,
4. Obsluga systemu przystosowanego do transportu masla.

Cele operacyjne:

—rozpoznaje surowce, dodatki do zywnos$ci 1 materialy pomocnicze stosowane do produkcji
masta

—zna wlasciwosci sensoryczne masta ( smak 1 zapach, struktura 1 konsystencja, barwa)

—zna metody oznaczania wilasciwosci fizykochemicznych masta: zawartosci wody w masle
metodg techniczng, (pH) plazmy masta,

—przygotowuje surowce, dodatki do Zzywnosci oraz materiaty pomocnicze do produkcji masta
—dobiera metode otrzymywania: masta
—ustala parametry technologiczne masta
—zna metode dodawania dodatkéw (m.in. barwinkoéw, soli) przy produkcji masta
—zna proces dojrzewania (fizyczne, biologiczne) masta
—zna metode zmaslania (metoda periodyczna, ciggta) przy produkcji masta
DZIEN V

Temat: Produkcja napojow fermentowanych

Cel ogélny: Zapoznane praktykantow z produkcjg napojow fermentowanych (mleko
fermentowane, mleko fermentowane naturalne, jogurt, jogurt o zmienionej mikroflorze, mleko
acidofilne, kefir, maslanka, mleko fermentowane poddane obrobce termicznej, mleko
fermentowane mrozone)

1. Zapoznanie ze stanowiskiem aparatowego linii produkcyjnej,

2. Zapoznanie z linig technologiczna wykorzystywana przy produkcji napojow
fermentowanych

3. Obsluga urzadzen znajdujacych si¢ w danej linii technologicznej,
4. Obsluga systemu przystosowanego do transportu napojow fermentowanych.

Cele operacyjne:

—rozpoznaje surowce, dodatki do zywnos$ci 1 materialy pomocnicze stosowane do produkcji
napojow fermentowanych,

—zna wlasciwosci sensorycznych napojow fermentowanych (wyglad, barwa, smak 1 zapach,
konsystencja),

—zna metody oznaczania wlasciwosci fizykochemicznych napojow fermentowanych:
kwasowos$ci metodg miareczkowa, pH, zawartosci thuszczu, suchej masy bezttuszczowe;,
obecnosci metali,

—przygotowuje surowce, dodatki do zywnos$ci oraz materialy pomocnicze do produkeji
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napojow fermentowanych

—dobiera metodg¢ otrzymywania: napojow fermentowanych

—ustala parametry technologiczne napojéw fermentowanych

—zna metode postgpowania ze szczepionkami przy produkcji napojow fermentowanych

—zna wady struktury i1 konsystencji, tekstury, smaku i1 zapachu, wygladu zewngtrznego
1 barwy przy produkcji napojow fermentowanych

DZIEN VI- VII

Temat: Produkcja serow twarogowych

Cel ogolny: Zapoznane praktykantow z produkcjg serow twarogowych niedojrzewajacych (1.
z uwagi na proces technologiczny: kwasowe, kwasowe — podpuszczkowe; 2. Z uwagi na
zawarto$¢ tluszczu: $mietankowe, chude, pottluste, thuste, pelnottuste)

1.
2.

3.
4.

Zapoznanie ze stanowiskiem aparatowego linii produkcyjnej,

Zapoznanie z linia technologiczng wykorzystywana przy produkcji serow
twarogowych

Obsluga urzadzen znajdujacych si¢ w danej linii technologicznej,

Obsluga systemu przystosowanego do transportu serow twarogowych.

Cele operacyjne:

—rozpoznaje surowce, dodatki do zywnos$ci 1 materialy pomocnicze stosowane do produkcji
serOw twarogowych

—zna wlasciwosci sensoryczne seréw twarogowych ( smak 1 zapach, struktura i konsystencja,
barwa)

—zna metody oznaczania wlasciwos$ci fizykochemicznych serow twarogowych: kwasowosci
metodg miareczkowa, pH, zawartosci wody,

—przygotowuje surowce, dodatki do zywnos$ci oraz materiaty pomocnicze do produkcji serow
twarogowych

—dobiera metode otrzymywania: serOw twarogowych

—ustala parametry technologiczne seréw twarogowych

—zna metode postgpowania ze szczepionkamiprzy produkcji seréw twarogowych

—zna proces koagulacji przy produkcji serow twarogowo podpuszczkowych

DZIEN VIII

Temat: produkcja serow dojrzewajacvch.

Cel ogblny: Zapoznane praktykantow z produkcja serow dojrzewajacych
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1. Zapoznanie ze stanowiskiem aparatowego linii produkcyjnej,

2. Zapoznanie z linig technologiczng wykorzystywana przy produkcji seréow
dojrzewajacych

3. Obsluga urzadzen znajdujacych si¢ w danej linii technologicznej,
4. Obsluga systemu przystosowanego do transportu seréw dojrzewajacych.

Cele operacyjne:

—rozpoznaje surowce, dodatki do zywnos$ci 1 materialy pomocnicze stosowane do produkcji
seroOw dojrzewajacych

—zna wlasciwosci sensoryczne serow dojrzewajacych ( smak 1 zapach, struktura
1 konsystencja, barwa)

—zna metody oznaczania wlasciwosci fizykochemicznych serow twarogowych: kwasowosci
metodg miareczkowa, pH, zawartosci soli kuchenne;,

—przygotowuje surowce, dodatki do zywnos$ci oraz materiaty pomocnicze do produkcji serow
dojrzewajacych

—dobiera metodg¢ otrzymywania: seré6w dojrzewajacych
—ustala parametry technologiczne serow dojrzewajacych
—zna proces zaprawiania i krzepnigcia przy produkcji seréw dojrzewajacych

—zna proces ultrafiltracji przy produkcji serow dojrzewajacych

DZIEN IX-X

Temat: produkcja koncentratow mlecznych

Cel ogélny: Zapoznane praktykantow z produkcja koncentratow mlecznych (mleko:
zageszczone, zageszczone stodzone, odtluszczone w proszku, pelne w proszku; maslanka w
proszku; serwatka w proszku)

1. Zapoznanie ze stanowiskiem aparatowego linii produkcyjnej,

2. Zapoznanie z linig technologiczna wykorzystywana przy produkcji koncentratéw
mlecznych

3. Obsluga urzadzen znajdujacych si¢ w danej linii technologicznej,
4. Obsluga systemu przystosowanego do transportu koncentratow mlecznych.

Cele operacyjne:

—rozpoznaje surowce, dodatki do zywnos$ci 1 materialy pomocnicze stosowane do produkcji
koncentratow mlecznych

—zna wlasciwosci sensoryczne koncentratbw mlecznych ( smak 1 zapach, struktura
1 konsystencja, barwa)
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—zna metody oznaczania wlasciwosci fizykochemicznych serow twarogowych: kwasowosci
metodg miareczkowa, pH, wskaznika rozpuszczalnosci, zawartosci wody,

—przygotowuje surowce, dodatki do zywnos$ci oraz materialy pomocnicze do produkeji
koncentratow mlecznych

—dobiera metode otrzymywania: koncentratdow mlecznych
—ustala parametry technologiczne koncentratow mlecznych

—zna proces aglomeracji — granulacji przy produkcji mleka w proszku

Karta przebiegu praktyk:

KARTA PRZEBIEGU PRAKTYK - Dzien I

Data (d-m-r) ..., Czas praktyk: 8 h
Godziny Hlos¢ Autorski Plan Zajeé Whioski dotyczace
praktyk godzin (wypelnia Opiekun/Opiekunka przebiegu praktyk
praktyk)
1 2 3 4
od
do
przerwa
od
do
przerwa
od
do
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WARUNKI OSIAGANIA EFEKTOW KSZTALCENIA W TYM SRODKI
DYDAKTYCZNE, METODY, FORMY ORGANIZACYJNE

Praktyka powinna odbywac si¢ w nowoczesnych zakladach przetworstwa spozywczego pod
opieka opiekuna praktyk.

SRODKI DYDAKTYCZNE
Wyposazenie zaktadu przetworstwa mleczarskiego.
ZALECANE METODY DYDAKTYCZNE
Praktyki zawodowe wymagaja stosowania przede wszystkim metody ¢wiczen praktycznych.
FORMY ORGANIZACYJNE
Zajgcia powinny by¢ prowadzone w formie indywidualnej 1 grupowe;.

PROPOZYCJE KRYTERIOW OCENY I METOD SPRAWDZANIA EFEKTOW
KSZTALCENIA

Sprawdzanie efektow ksztalcenia bedzie prowadzone na podstawie obserwacji nauczycieli
przez opiekuna praktyk podczas wykonywania zadan zawodowych.
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INFORMACJA O ZAWODZIE TECHNIK TECHNOLOGII ZYWNOSCI

Technik technologii zywnosci przygotowuje do pracy w zakladach przetworstwa spozywczego.
Technik technologii zywno$ci kontroluje przebieg produkcji na stanowiskach pracy od
przyjecia surowcoOw do zakladu 1 ich odpowiedniego skladowania, przez obrobke wstepna(
sortowanie, mycie, obieranie, rozdrabnianie), wytworzenie produktow, ich dalsze
przetwarzanie, az do uzyskania gotowych wyrobow, pakowanie 1 przekazanie do magazynu. Do
jego zadan nalezy rowniez kontrola jakosci surowcoéOw i1 produktow na kazdym etapie procesu
produkcyjnego.

Istotnym zadaniem technika technologii Zzywnos$ci jest organizowanie 1 nadzorowanie pracy,
aby przebiegala zgodnie z obowigzujacymi normami wykorzystania maszyn, Surowcow,
energii, czasu pracy, przestrzegania przepisOw bezpieczenstwa 1 higieny pracy, przepisow
przeciwpozarowych oraz systemOéw zapewnienia jakos$ci zdrowotnej zywnos$ci. Sporzadza
dokumentacje¢ zuzycia surowcow, dodatkow, opakowan, ilosci wyprodukowanych wyrobow
1 okresla na tej podstawie normy zuzycia materiatlow 1 wydajnosci, zgodnie z obowigzujacymi
normami zaktadowymi. Technik technologii Zywno$ci opracowuje receptury, instrukcje
technologiczne oraz normy zakladowe dla wyrobu, wdraza je do produkcji oraz koryguje
zaobserwowane wady 1 braki.

Technik technologii zywno$ci wykonuje takze specjalistyczne analizy surowcow,
poOtproduktow 1 wyrobow gotowych w warunkach laboratoryjnych.

UZASADNIENIE POTRZEBY REALIZACJI PRAKTYKI ZAWODOWEJ

Program praktyk obejmuje zagadnienia zwigzane z nabywaniem i doskonaleniem umiej¢tnosci
zawodowych w zakladach przetworstwa spozywczego. Praktyka zawodowa ma na celu
przyblizenie zasad funkcjonowania nowoczesnego zakladu przetworstwa spozywczego.
Program praktyk dotyczy kontroli przebiegu produkcji na stanowiskach pracy od przyjecia
surowcow, az do uzyskania gotowych wyrobow, pakowanie i1 przekazanie do magazynu.
Nauczyciele beda mogli zapozna¢ si¢ z organizacja 1 przebiegiem pracy, ktora powinna by¢
zgodna z obowigzujagcymi normami wykorzystania maszyn, surowcoOw, energii, czasu pracy,
przestrzegania przepisOw bezpieczenstwa 1 higieny pracy, przepisdOw przeciwpozarowych oraz
systemow zapewnienia jakosci zdrowej zywnos$ci. Program praktyki ma na celu zapoznanie
nauczycieli z nowoczesnymi technologiami 1 urzadzeniami stosowanymi w zakladach
przetworstwa spozywczego. Praktyka powinna rowniez przygotowa¢ nauczyciela do
kierowania pracg innych, do pracy 1 wspolpracy w zespole, ksztaltowaé poczucie
odpowiedzialnosci za jako$¢ wykonywanej pracy, sposob 1 organizacj¢ wykonania zadan
zgodnie z zasadami bezpieczenstwa 1 higieny pracy 1 bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci.
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Zalacznik nr 2 do umowy zawartej w dniu 10 wrzesnia 2012 roku w Lublinie
PROGAM PRAKTYKI - specjalnos¢ piekarz.

Imig 1 nazwisko Opiekuna/Opiekunki praktyk
Program praktyk realizowany w ramach projektu ,,Praktyka kluczem do sukcesu”
Harmonogram Praktyk:

DZIEN I

Temat: Magazynowanie surowcow.

Cel ogolny: Zapoznanie praktykantow z zasadami magazynowania.
1. Szkolenie BHP (ogélne i stanowiskowe).
2. Zapoznanie zZ organizacjg pracy w magazynie.

3. zapoznanie si¢ z zasadami GMP/GHP.
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Cele operacyjne:

—praktykant rozpoznaje surowce, dodatki do Zywnosci 1 materialy pomocnicze stosowane do
produkcji wyrobow piekarskich.

—przyjmuje dostawy surowcow 1 potproduktow piekarskich zgodnie z procedurami.
—ocenia jako$¢ surowcow piekarskich.

—przestrzega zasad rozmieszczenia SUTOWCOW.

—postuguje si¢ sprzgtem 1 aparaturg kontrolno-pomiarowg w magazynie.

— obstuguje urzadzenia magazynowe.

—prowadzi dokumentacje magazynowa.

—monitoruje krytyczne punkty kontroli z systemem HACCP.

DZIEN 11

Temat: Produkcja ciasta pszennego.

Cel ogoélny:Zapoznane praktykantow z technikg wytwarzania ciasta pszennego metoda I -II
fazowa

. Zapoznanie praktykantow ze stanowiskiem piekarza ciastowego.
. Zapoznanie z mieszarkami przeznaczonymi do mig¢szenia ciast pszennych.

. Obsluga silosow przeznaczonych do magazynowania maki.

. Obsluga przesiewaczy do maki.

1
2
3
4. Obsluga systemu przystosowanego do transportu maki.
5
6. Zaznajomienie si¢ obsluga dozownika wody.

7

Zapoznanie praktykantow z narzedziami do pomiaru parametrow surowcow
piekarskich.

Cele operacyjne:

—rozpoznaje surowce, dodatki do zywnos$ci 1 materialy pomocnicze stosowane do produkcji
wyrobow piekarskich.

—przestrzega zasady oceny organoleptycznej surowcow piekarskich.
—przygotowuje surowce, dodatki do zywnosci oraz materialy pomocnicze do produkcji ciasta.
—dobiera metody wytwarzania ciasta na wyroby piekarskie.

—ustala parametry technologiczne produkcji ciasta.
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—potrafi wytworzy¢ podmtode (rozczyn).
—sporzadza ciasta na pszenne wyroby piekarskie.
—dokonuje oceny organoleptycznej potproduktow piekarskich.

—monitoruje krytyczne punkty kontroli z systemem HACCP.

DZIEN 111

Temat: Wytwarzanie ciasta zytniego.

Cel ogolny: Zapoznane praktykantow z technikg wytwarzaniaciasta zytniego, na zakwasach,
gotowych kwasach piekarskich.

1. Zapoznanie z mieszarkami przeznaczonych do miesienia ciast zytnich.

2. Obsluga zurownikow.

3. Zapoznanie si¢ z harmonogramem prowadzenia kwasow piekarskich zytnich.
4. Produkcja ciast zytnich, na zakwasach oraz gotowych kwasach piekarskich.

Cele operacyjne:

—rozpoznaje surowce, dodatki do zywnos$ci 1 materialy pomocnicze stosowane do produkcji
wyrobow piekarskich.

—przestrzega zasady oceny organoleptycznej surowcoéOw piekarskich.

—przygotowuje surowce, dodatki do zywnos$ci oraz materiaty pomocnicze do produkcji ciasta
Zytniego.

—dobiera metody wytwarzania ciasta na wyroby piekarskie.
—ustala parametry technologiczne produkcji ciasta.
—sporzadza ciasta na wyroby piekarskie.

—dokonuje oceny organoleptycznej potproduktow piekarskich.

—monitoruje krytyczne punkty kontroli z systemem HACCP.

DZIEN IV

Temat: Produkcja ciasta mieszanego.

Cel ogblny: Zapoznane praktykantéw z technikg wytwarzania ciasta mieszanego, pszenno -
zytniego, zZytnio — pszennego.

1. Zapoznanie z mieszarkami przeznaczonych do miesienia ciast mieszanych.
2. Obsluga linii technologicznych do obrébki pieczywa mieszanego.

3. Zapoznanie si¢ z harmonogramem prowadzenia kwasow piekarskich zytnich, wolnych
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potkwasow, ,,zurkow”.
4. Produkcja ciast mieszanych.

Cele operacyjne:

—Rozpoznaje surowce, dodatki do zywnosci 1 materiaty pomocnicze stosowane do produkcji
wyrobow piekarskich.

—przestrzega zasady oceny organoleptycznej surowcow piekarskich.

—przygotowuje surowce, dodatki do zywnosci oraz materiaty pomocnicze do produkcji ciasta
mieszanego.

—dobiera metody wytwarzania ciasta na wyroby piekarskie.
—ustala parametry technologiczne produkcji ciasta.
—sporzadza ciasta na wyroby piekarskie.

—dokonuje oceny organoleptycznej potproduktéw piekarskich.

—monitoruje krytyczne punkty kontroli z systemem HACCP.

DZIEN V

Temat: Produkcja ciasta na pieczywo dietetyczne oraz specjalne.

Cel ogblny: Zapoznanie praktykantow z technika produkcjiciasta na pieczywo dietetyczne oraz
specjalne.

1. Zapoznanie z mieszarkami przeznaczonych do miesienia ciast na pieczywo dietetyczne,
specjalne.

2. Obsluga linii technologicznych do obrébki ciasta na pieczywo dietetyczne, specjalne.
3. Produkcja ciast specjalnych oraz dietetycznych.

Cele operacyjne:

—rozpoznaje surowce, dodatki do zywnos$ci 1 materialy pomocnicze stosowane do produkcji
wyrobow piekarskich dietetycznych oraz specjalnych.

—przestrzega zasady oceny organoleptycznej surowcow piekarskich.

—przygotowuje surowce, dodatki do zywnosci oraz materiaty pomocnicze do produkcji ciast.
—dobiera metody wytwarzania ciasta na wyroby piekarskie.

—ustala parametry technologiczne produkcji ciasta.

—sporzadza ciasta na wyroby piekarskie.

—dokonuje oceny organoleptycznej potproduktow piekarskich.
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DZIEN VI- VII

Temat: Dzielenie i ksztaltowania ,,formowanie” ciasta, pszennego, Zytniego, mieszanego,
dietetycznego oraz specjalnego.

Cel ogblny: Zapoznanie ucznidow z technologiag dzielenia i formowania ciasta pszennego,
zytniego, mieszanego, dietetycznego oraz specjalnego.

1. Zapoznanie si¢ ze stanowiskiem piekarza stolowego.

2. Poznanie obshlugi urzadzen stuzacych do obrobki ciast pszennych, tj. dzielarko
zaokraglarka, walkowarka, rogalikarka, linie do ciasta pszennego.

3. Poznanie obslugi urzadzen stuzacych do obrobki ciast zytnich, tj. dzielarki do ciasta
zytniego, linie do ciasta zZytniego, dietetycznego oraz specjalnego.

4. Poznanie obslugi urzadzen sluzacych do obrobki ciast mieszanych oraz linii do
dzielenia i ksztaltowania ciasta mieszanego.

5. Zapoznanie si¢ z podstawami dzielenia i ksztaltowania ciast pszennych, zytnich, oraz
mieszanych.

6. Obsluga wozkow rozrostowych.

Cele operacyjne:

- praktykant dobiera sposoby dzielenia 1 formowania w zaleznosci od rodzaju ciasta.
- obshuguje maszyny i urzadzenia do dzielenia 1 formowania ciasta.

- wykonuje czynno$ci zwigzane z r¢gcznym 1 mechanicznym dzieleniem ciasta oraz
ksztattowaniem kesow.

- planuje operacje technologiczne przed rozrostem kgsow ciasta 1 w trakcie rozrostu.
- obshuguje maszyny i urzadzenia do koncowego rozrostu kesow ciasta.
- poddaje rozrostowi uformowane wyroby zgodnie z ustalonymi parametrami.

—monitoruje krytyczne punkty kontroli z systemem HACCP.

DZIEN VIII
Temat: Wypiek pieczywa.

Cel ogolny: Zapoznanie praktykantow z technologia wypieku pieczywa pszennego, zytniego,
mieszanego, dietetycznego oraz specjalnego.

1. Zapoznanie praktykantow ze stanowiskiem piekarza piecowego.

2. Obsluga wozkow przeznaczonych do koncowego rozrostu kesow.

3. Obsluga wywrotnic do bulek.

4. Obsluga rozrostowi, ,,garowni”, dobor parametréw dla danego rodzaju ciasta.

5. Obrébka kesow przed wypiekiem.
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6. Obstuga Piecow do wypieku pieczywa pszennego, Zytniego oraz mieszanego.
7. Zapoznanie ze sprzetem stuzacym do schladzania pieczywa.

Cele operacyjne:

—praktykant kontroluje jakos$¢ , wielkos¢ kesow ciasta w trakcie rozrostu.
— planuje zabiegi technologiczne przed wypiekiem.

—wykonuje czynnosci koncowe przed wlozeniem kesow ciasta do pieca.

obstuguje piece piekarskie.

wykonuje czynnos$ci zwigzane z wypiekiem pieczywa.

ocenia stopien wypieczenia pieczywa.

rozpoznaje wady pieczywa oraz okresla przyczyny ich powstawania.

—monitoruje krytyczne punkty kontroli z systemem HACCP.

DZIEN IX

Temat: Konfekcjonowanie pieczywa.

Cel ogblny: Zapoznanie praktykantow z sposobami konfekcjonowania pieczywa.
1. Zapoznanie praktykantow z magazynem wyrobow gotowych.

2. Obsluga urzadzen shuzacych do konfekcjonowania pieczywa, krajalnice, pakowarki,
urzadzenia do wazenia, metkowania gotowych wyrobow piekarskich.

3. Obsluga urzadzen do mycia pojemnikow.

Cele operacyjne:

—kontroluje temperatur¢ pieczywa.

— zna sposoby schladzania pieczywa.

— dobiera urzadzenia do konfekcjonowania pieczywa.

—obstuguje urzadzenia do konfekcjonowania pieczywa.

— wykonuje czynno$ci zwigzane ze schtadzaniem i konfekcjonowaniem pieczywa.
— magazynuje gotowe wyroby piekarskie 1 przygotowuje je do ekspedycji.
—monitoruje krytyczne punkty kontroli z systemem HACCP.

DZIEN X

Temat: Produkcja pieczywa artystycznego.

Cel ogblny: Zapoznanie praktykantow z produkcjg pieczywa artystycznego.
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1. Produkcja ciasta martwego (ciasta bez drozdzy).

2. Zapoznanie praktykantow ze sprzetem sluzacym do wykonania dekoracji.
3. Wykonywanie dekoracji przy uzyciu ciasta martwego.

4. Dekorowanie chlebow okolicznosciowych, eksponatow artystycznych.

5. Wypiek dekoracji.

Cele operacyjne:

- praktykant potrafi dobra¢ odpowiednie surowce do produkcji ciasta martwego.
- potrafi uzywac sprz¢tu do produkcji dekoracji piekarskich.
- tworzy dekoracje przy uzyciu ciasta martwego.

- wykonuje czynnos$ci zwigzane z wypiekiem pieczywa.

Karta przebiegu praktyk.

KARTA ZAJEC PRAKTYCZNYCH - Dzien I

Data (d-m-r) ..., Czas zajeé praktycznych: 8 h

. . .z Plan zaje¢ praktycznych Whioski dotyczace
Godziny zaje¢ | Ilosé . . . . .

. (wypetnia Opiekun/ przebiegu zajeé
praktycznych | godzin Kt h
Opiekunka praktyk) praktycznyc
1 2 3 4
Od
Do
przerwa
)E KAPITAL LUDZKI
NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI
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Od

przerwa

Od

WARUNKI OSIAGANIA EFEKTOW KSZTALCENIA W TYM SRODKI
DYDAKTYCZNE, METODY, FORMY ORGANIZACYJNE

Praktyki zawodowe powinny odbywac¢ si¢ w zaktadach produkujacych réznorodny asortyment
pieczywa pod opieka opiekuna praktyk.

SRODKI DYDAKTYCZNE
Surowce piekarskie
Wyposazenie zaktadu piekarskiego
ZALECANE METODY KSZTALCENIA
Praktyki zawodowe wymagaja stosowania przede wszystkim metody ¢wiczen praktycznych.
FORMY ORGANIZACYJNE
Dominujace formy organizacyjne pracy nauczycieli: indywidualna i grupowa.

PROPOZYCJE KRYTERIOW OCENY I METOD SPRAWDZANIA EFEKTOW
KSZTALCENIA

Sprawdzenie efektow ksztalcenia bedzie przeprowadzone na podstawie obserwacji
wykonanego zadania przez opiekuna praktyk.
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Zalacznik nr 3 do umowy zawartej w dniu 10 wrzesnia 2012 roku w Lublinie
PROGAM PRAKTYKI - specjalnos¢ cukiernik

Imig¢ 1 nazwisko Opiekuna/Opiekunki praktyk
Program praktyk realizowany w ramach projektu ,,Praktyka kluczem do sukcesu”
Harmonogram Praktyk:

DZIEN I

Temat: Magazynowanie surowcow.

Cel ogblny: Zapoznanie praktykantow z zasadami magazynowania surowcow.
1. Szkolenie BHP (ogolne i stanowiskowe).

2. Zapoznanie zZ organizacjg pracy w magazynie.

3. zapoznanie si¢ z zasadami GMP/GHP.

Cele operacyjne:
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—rozpoznaje surowce, dodatki do zywnos$ci 1 materialy pomocnicze stosowane do produkcji
wyrobow cukierniczych.

—przyjmuje dostawy surowcow 1 polproduktow piekarskich zgodnie z procedurami.
—ocenia jako$¢ surowcoOw cukierniczych..

—przestrzega zasad rozmieszczenia SUTOWCOW.

—postuguje si¢ sprzgtem 1 aparaturg kontrolno-pomiarowg w magazynie.

— obstuguje urzadzenia magazynowe.

—prowadzi dokumentacje magazynowa.

—monitoruje krytyczne punkty kontroli z systemem HACCP.

DZIEN 11

Temat: Produkcja ciasta pszennego — polcukierniczego, francuskiego, pofrancuskiego.

Cel ogblny: Zapoznanie praktykantow z produkcja ciasta pszennego metoda I -1I fazowa
1. Zapoznanie ze stanowiskiem cukiernika ciastowego.

2. Zapoznanie z mieszarkami, ubijarkami oraz zagniatarkami przeznaczonymi do
miesienia, ubijania oraz zagniatania ciast pszennych pélcukierniczych.

3. Obsluga siloséw przeznaczonych do magazynowania maki.
4. Obsluga systemu przystosowanego do transportu maki.

5. Zaznajomienie si¢ obsluga dozownika wody.

6. Obsluga chlodni do ciasta francuskiego, polfrancuskiego.

Cele operacyjne:

—rozpoznaje surowce, dodatki do zywnos$ci 1 materialy pomocnicze stosowane do produkcji
wyrobow cukierniczych.

—przestrzega zasady oceny organoleptycznej surowcoéw cukierniczych.

—przygotowuje surowce, dodatki do zywnos$ci oraz materiaty pomocnicze do produkcji ciasta
pszennego.

—dobiera metody wytwarzania ciasta pszennego na wyroby cukiernicze.
—ustala parametry technologiczne produkcji ciasta.

—potrafi wytworzy¢ podmtode (rozczyn).

—sporzadza ciasta na pszenne wyroby cukiernicze.

—dokonuje oceny organoleptycznej potproduktow cukierniczych.
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—monitoruje krytyczne punkty kontroli z systemem HACCP.

DZIEN 111

Temat: Produkcja ciast parzonych, kruchych, pélkruchvch oraz piernikowvch.

Cel ogélny: Zapoznane praktykantow z technologia produkcji ciast parzonych, kruchych,
potkruchych oraz piernikowych.

1. Zapoznanie z mieszarkami, ubijarkami oraz ugniatarkami przeznaczonych do
miesienia ciast, kruchych, poltkruchych oraz piernikowych.

2. Obsluga ubijarek z podgrzewaczami gazowymi do ciasta parzonego.

3. Zapoznanie praktykantow z technologia produkcji ciasta kruchego i potkruchego.
4. Produkcja ciasta kruchego i potkruchego.

5. Produkcja ciasta parzonego oraz piernikowego.

Cele operacyjne:

—rozpoznaje surowce, dodatki do zywnos$ci 1 materialy pomocnicze stosowane do produkcji
ciasta parzonego, kruchego, potkruchego oraz piernikowego.

—przestrzega zasady oceny organoleptycznej surowcow piekarskich.

—przygotowuje surowce, dodatki do zywnos$ci oraz materiaty pomocnicze do produkcji ciast
cukierniczych.

—dobiera metody wytwarzania ciasta na wyroby cukiernicze.
—ustala parametry technologiczne produkcji ciasta.

— postuguje si¢ recepturami cukierniczymi.

— obstuguje 1 dobiera urzadzenia do produkcji ciast cukierniczych.
—sporzadza ciasta na wyroby cukiernicze.

—dokonuje oceny organoleptycznej potproduktow cukierniczych.

—monitoruje krytyczne punkty kontroli z systemem HACCP.

DZIEN IV

Temat: Produkcja ciasta, biszkoptowego, biszkoptowo — tluszczowego, bezowego,

orzechowego, migdalowego, oraz kokosowego

Cel ogoélny: Zapoznanie praktykantow z technologia produkcji ciasta biszkoptowego,
biszkoptowo-tluszczowego, bezowego, orzechowego, migdalowego oraz kokosowego
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1. Obsluga ubijarek, mieszarek przeznaczonych do ubijania oraz miesienia ciasta
biszkoptowych, bezowych, orzechowych i kokosowych.

2. Zapoznanie praktykantow z obslugg naswietlarek do jajek.

3. Zapoznanie z technologia produkcji ciasta biszkoptowego, bezowego, orzechowego
oraz kokosowego.

Cele operacyjne:

—rozpoznaje surowce, dodatki do zywnos$ci 1 materialy pomocnicze stosowane do produkcji
wyrobow cukierniczych.

—przestrzega zasady oceny organoleptycznej surowcoéw cukierniczych.
—przygotowuje surowce, dodatki do zywnosci oraz materialy pomocnicze do produkcji ciast.

—dobiera metody wytwarzania ciast biszkoptowych, bezowych, orzechowych oraz
kokosowych.

—ustala parametry technologiczne produkcji ciasta.
—sporzadza ciasta na wyroby cukiernicze.

—monitoruje krytyczne punkty kontroli z systemem HACCP.

DZIEN V

Temat: Wytwarzanie kremow cukierniczych.

Cel ogélny: Zapoznanie praktykantow z produkcja kremow cukierniczych takich jak, krem
maslany, krem angielski, bita $mietana, krem migdatowy, krem czekoladowy.

1.Zapoznanie z mieszarkami oraz ubijarkami podgrzewanymi przeznaczonymi do
wytwarzania kremow.

2. Obsluga urzadzen stuzacych do produkcji kremow.

3. Wytwarzanie kreméw maslanych, kremu angielskiego, kremu bita $mietana, kremu
migdalowego, kremu czekoladowego oraz musow.

Cele operacyjne:

—rozpoznaje surowce, dodatki do zywnos$ci 1 materialy pomocnicze stosowane do produkcji
kremow.

—przestrzega zasady oceny organoleptycznej surowcoéw cukierniczych.

—przygotowuje surowce, dodatki do zywnos$ci oraz materialy pomocnicze do produkeji
kremow.

—dobiera metody wytwarzania kremow.

—ustala parametry technologiczne produkcji kreméw.
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—sporzadza kremy cukiernicze.
—dokonuje oceny organoleptycznej kremow.

—monitoruje krytyczne punkty kontroli z systemem HACCP.

DZIEN VI - VII
Temat: Dzielenie, ksztaltowanie, skladanie oraz nadziewanie wyrobow cukierniczych.

Cel ogblny: Zapoznanie praktykantow z technologia dzielenia, formowania, nadziewania oraz
sktadania produktow cukierniczych.

1. Zapoznanie si¢ ze stanowiskiem.

2. Poznanie obstugi urzadzen shuzacych do obrobki ciast oraz polproduktow
cukierniczych.

3. Poznanie obstugi urzadzen stuzacych do walkowania, nadziewania, smarowania,
oblewania.

4. Obsluga drobnego sprzetu obecnego na stanowisku pracy.

5. Obstuga urzadzen chlodniczych oraz do zamrazania.

6. Obstuga odlewarek, temperowek, podgrzewaczy do czekolady.
7. Obsluga wozkow rozrostowych.

Cele operacyjne:

- dobiera sposoby dzielenia 1 formowania ciasta w zaleznosci od rodzaju potproduktu.
- obshuguje maszyny i urzadzenia do dzielenia i formowania ciasta.

- wykonuje czynno$ci zwigzane z r¢gcznym 1 mechanicznym dzieleniem ciasta oraz
ksztattowaniem kesow.

- planuje operacje technologiczne przed rozrostem kgsow ciasta 1 w trakcie rozrostu.
- obshuguje maszyny i urzadzenia do koncowego rozrostu kesow ciasta.
- poddaje rozrostowi uformowane kesy zgodnie z ustalonymi parametrami.

—monitoruje krytyczne punkty kontroli z systemem HACCP.

DZIEN VIII

Temat: Wypiek produktow cukierniczych.

Cel ogolny: Zapoznanie praktykantow z technologig wypieku produktow cukierniczych.
1. Zapoznanie ze stanowiskiem cukiernika piecowego.
2. Obsluga wozkow przeznaczonych do koncowego rozrostu kesow.

3. Obsluga wywrotnic do ciasta cukierniczego.
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4. Obsluga rozrostowni ,,garowni”, dobor parametrow dla danego rodzaju ciasta.
5. Obrébka kesow przed wypiekiem.

6. Obstuga Piecow do wypieku pieczywa pszennego cukierniczego.

7. Obstuga Patelni do smazenia.

8. Zapoznanie ze sprzetem stuzacym do schladzania wyrobow cukierniczych.

Cele operacyjne:

—kontroluje jakos¢ , wielko$¢ kgsOw ciasta w trakcie rozrostu.
— planuje zabiegi technologiczne przed wypiekiem.

—wykonuje czynnos$ci koncowe przed wlozeniem kesow ciasta do pieca lub patelni.

obstuguje piece cukiernicze.

obstuguje patelnie do smazenia.

wykonuje czynnos$ci zwigzane z wypiekiem oraz smazeniem wyrobow cukierniczych.

ocenia stopien wypieczenia wyrobow cukierniczych.

rozpoznaje wady wyrobow cukierniczych oraz okresla przyczyny ich powstawania.

monitoruje krytyczne punkty kontroli z systemem HACCP.

DZIEN IX

Temat: Wytwarzanie dekoracji cukierniczych.

Cel ogoblny: Zapoznanie praktykantow z technika wytwarzania dekoracji oraz ze sposobami
dekoracji gotowych wyrobow cukierniczych.

1. Zapoznanie praktykantow ze sprzetem oraz urzadzeniami stuzacymi do tworzenia
dekoracji cukierniczych.

2. Zapoznanie z maszynami stuzacymi do wytwarzania dekoracji cukierniczych.
3. Temperowanie czekolady oraz wytwarzanie dekoracji z czekolady.

4. Produkcja dekoracji z masy cukrowej oraz marcepana.

5. Produkcja prostych dekoracji z karmelu lub izomaltu.

6. Produkcja dekoracji z kremu oraz Smietany.

Cele operacyjne:

—praktykant postuguje si¢ sprzgtem urzadzeniami oraz maszynami shuzagcymi do wytwarzania
dekoracji.

—potrafi przeprowadzi¢ temperowanie czekolady , krystalizacje wstepng”

—wytwarza dekoracje z czekolady.
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—tworzy dekoracje z masy cukrowej oraz marcepana.

—potrafi dobra¢ barwniki spozywcze do zabarwienia dekoracji.
—wytwarza proste dekoracje z karmelu ,,izomaltu”.

—dobiera dekoracje oraz dekoruje gotowe wyroby cukiernicze.

—monitoruje krytyczne punkty kontroli z systemem HACCP.

DZIEN X

Temat: Magazynowanie cukierniczych produktow gotowych

Cel ogblny: Zapoznanie praktykantow z zasadami magazynowania produktow gotowych.
1. Szkolenie BHP (ogolne i stanowiskowe);

2. Zapoznanie z organizacjq pracy w magazynie produktow gotowych.

3. zapoznanie si¢ z zasadami GMP/GHP;

Cele operacyjne:

—przyjmuje dostawy cukierniczych wyrobow gotowych zgodnie z procedurami.
—ocenia jako$¢ wyrobow gotowych.
—przestrzega zasad rozmieszczenia wyrobow gotowych.
—poshuguje si¢ sprzetem 1 aparaturg kontrolno-pomiarowa w magazynie.
— obstuguje urzadzenia magazynowe.
—prowadzi dokumentacje magazynowa.
—monitoruje krytyczne punkty kontroli z systemem HACCP.
Karta przebiegu praktyk

KARTA ZAJEC PRAKTYCZNYCH - Dzien I

Data (d-m-r) ..., Czas zajeé praktycznych: 8 h
Plan zaje¢ praktycznych Whioski dotyczace
Godziny zaje¢ | Ilosé . . . y
. (wypetnia Opiekun/ przebiegu zajeé
praktycznych | godzin raktveznveh
Opiekunka praktyk) p yezny
1 2 3 4
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przerwa

Od

przerwa

Od

WARUNKI OSIAGANIA EFEKTOW KSZTALCENIA W TYM SRODKI
DYDAKTYCZNE, METODY, FORMY ORGANIZACYJNE

Praktyka zawodowa powinna odbywac si¢ w zaktadach produkujacych réznorodny asortyment
wyrobow cukierniczych pod opieka opiekuna praktyk.
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SRODKI DYDAKTYCZNE
Wyposazenie zaktadu cukierniczego
ZALECANE METODY DYDAKTYCZNE
Praktyki zawodowe wymagaja stosowania przede wszystkim metody ¢wiczen praktycznych.
FORMY ORGANIZACYJNE

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem formy organizacyjnej pracy nauczycieli:
indywidualnej 1 grupowe;.

PROPOZYCJE KRYTERIOW OCENY I METOD SPRAWDZANIE EFEKTOW

KSZTALCENIA

Sprawdzanie efektow na podstawie obserwacji nauczyciela przez opiekuna praktyk podczas
wykonywania zadah zawodowych.
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Zalacznik nr 4 do umowy z zawartej w dniu 10 wrzesnia 2012 roku w Lublinie
PROGAM PRAKTYK - specjalnos¢ wedliniarz

Imig 1 nazwisko Opiekuna/Opiekunki praktyk

Program praktyk realizowany w ramach projektu ,, Praktyka kluczem do sukcesu”

Harmonogram Praktyk:
DZIEN I

Temat: Przepisy dotyczace: bezpieczenstwa i1 higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej
1 ochrony s$rodowiska obowigzujace w zakladzie. Struktura organizacyjna 1 specyfikacja
zakladu przetworstwa migsnego (zakres produkcji, oferta handlowa). Systemy zapewnienia
bezpieczenstwa 1 jakosci zdrowotnej zywnos$ci funkcjonujagce w zaktadzie (GHP, GMP,
HACCP 11SO).

Cele ogdlne:
1. Zapoznanie z charakterystykg zaktadu 1 dokumentacjg technologiczna.

UNIA EUROPEJSKA
\OPEJS|
KAPITAL LUDZKI
NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI

Projekt ,,Praktyka kluczem do sukcesu” jest wspétfinansowany przez Unie Europejska
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Strona 3 O



konsulting

2.

Zapoznanie z przepisami z zakresu higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej 1 ochrony
srodowiska obowigzujace w zakladzie;

Zapoznanie ze strukturg organizacyjng i specyfikacja zaktadu przetwoérstwa migsnego;

Zapoznanie z systemami jako$ci w zakladzie ze zwrdceniem szczegdlnej uwagi na
zasady systemu ISO, GMP, GHP oraz HACCP.

Cele operacyjne:

wyjasni¢ zasady ochrony przeciwpozarowej, higieny pracy i ochrony srodowiska
obowigzujace w zakladzie przetwodrstwa migsno-wedliniarskiego;

przestrzega¢ zasad bezpieczenstwa i higieny pracy na stanowisku pracy;

rozpozna¢ zagrozenia dla zdrowia 1 Zzycia pracownika oraz mienia 1 Srodowiska w
zakladzie przetworstwa migsno-wedliniarskiego;

wskaza¢ sposob zapobiegania zagrozeniom dla $rodowiska ze strony zakladow
przetworstwa migsno-wedliniarskiego;

zna¢ systemy zapewnienia jakosci 1 bezpieczenstwa zdrowotnego Zywnosci opracowane
dla zakladu;

rozrdzni¢ zagrozenia wystepujace w procesie produkeji asortymentoéw zaktadowych;

wskaza¢ Krytyczne Punkty Kontroli 1 Punkty Kontrolne w procesie produkcji.

DZIEN 11

Temat: Zasady organizacji stanowiska pracy podczas rozbioru i wykrawania mi¢sa wotowego.

Cele ogolne:

I.
2.

Instruktaz stanowiskowy z zakresu BHP;

Organizacja stanowiska pracy podczas rozbioru i wykrawania migsa zwierzat rzeznych
— bydta;

Stosowanie norm przy rozbiorze 1 wykrawaniu migsa wolowego — (¢wierCtuszy
przedniej wolowej;

Zapoznanie z wyposazeniem linii rozbiorowych — w tym schemat technologiczny
(maszyny 1 urzadzenia do rozbioru 1 wykrawania mi¢sa);

Zapoznanie z budowg uktadu kostnego 1 migsniowego bydta;
Rozbior ¢wierétuszy woltowej przedniej;

Wykrawanie 1 klasyfikowanie mi¢sa wotowego pozyskiwanego z ¢wierctuszy przednie;j.
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Cele operacyjne:

przestrzega¢ zasad bezpieczenstwa 1 higieny pracy na stanowisku pracy;
rozrdzni¢ rodzaje norm stosowanych przy rozbiorze 1 wykrawaniu migsa;

stosowa¢ normy 1 instrukcje technologiczne przy obstudze urzadzen do rozbioru
1 wykrawania mig¢sa wolowego z ¢wierctuszy przedniej;

okresli¢ elementy struktury uktadu kostnego zwierzat rzeznych — bydia;

okresli¢ elementy uktadu migsniowego zwierzat rzeznych — ¢wierétuszy przedniej
wolowej;

okresli¢ czesci zasadnicze polttusz zwierzat rzeznych- bydta;
okresli¢ kolejnos$¢ czynnosci podczas rozbioru pottusz zwierzat rzeznych — bydta;

rozroznia¢ 1 poshigiwa¢ si¢  maszynami, urzadzeniami 1 sprz¢tem do rozbioru
1 wykrawania mig¢sa zwierzat rzeznych- bydta;

podzieli¢ tusze na pottusze;
podzieli¢ ¢wierctusze przednig na czesci zasadnicze;
zidentyfikowa¢ produkty wykrawania ¢wierctuszy przedniej wolowej;

okresli¢ klasy jakosci migsa wotowego pozyskiwanego z ¢wierctuszy przedniej
wolowe;.

DZIEN 111

Temat: Rozbidr, wykrawanie 1 klasyfikowanie migsa wotowego — ¢wierctuszy tylne;.

Cele ogolne:

I.
2.

Instruktaz stanowiskowy z zakresu BHP;

Organizacja stanowiska pracy podczas rozbioru i wykrawania mig¢sa zwierzat rzeznych
— bydta;

Zapoznanie z rodzajem norm stosowanych przy rozbiorze 1 wykrawaniu migsa
wolowego — ¢wierctuszy tylnej wotowej;

Rozbior ¢wierétuszy wotowej tylnej;

Wykrawanie 1 klasyfikowanie mi¢sa wotowego pozyskiwanego z ¢wierctuszy tylne;.

Cele operacyjne:

przestrzegac zasad bezpieczenstwa i higieny pracy na stanowisku pracy;
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stosowa¢ normy 1 instrukcje technologiczne przy obstudze urzadzen do rozbioru
1 wykrawania mig¢sa wolowego z tylnej ¢wierctuszy;

rozpozna¢ elementy ukladu migsniowego zwierzat rzeznych — ¢wierctuszy tylnej
wolowej;

dobrac¢ 1 stosowac sprzet do rozbioru 1 wykrawania migsa z ¢wierctuszy wolowej tylnej;
podzieli¢ ¢wierctusze tylng na czgsci zasadnicze;
rozpozna¢ produkty wykrawania ¢wierctuszy tylnej wotowej;

okresli¢ klasy jakos$ci migsa wotowego pozyskiwanego z ¢wierctuszy tylne;.

DZIEN IV

Temat: Rozbiér, wykrawanie 1 klasyfikowanie migsa wieprzowego — pottusz.

Cele ogolne:

I.
2.

Instruktaz stanowiskowy z zakresu BHP;

Zapoznanie z rodzajem norm stosowanych przy rozbiorze 1 wykrawaniu migsa
wieprzowego — pottusz;

Zapoznanie z budowg uktadu kostnego 1 migsniowego trzody chlewnej;
Rozbior pottusz wieprzowych;

Wykrawanie 1 klasyfikowanie mig¢sa wieprzowego pozyskiwanego z pottuszy.

Cele operacyjne:

przestrzega¢ zasad bezpieczenstwa i higieny pracy na stanowisku pracy;

stosowa¢ normy 1 instrukcje technologiczne przy obstudze urzadzen do rozbioru
1 wykrawania mig¢sa wieprzowego — pottusz;

okresli¢ elementy struktury uktadu kostnego zwierzat rzeznych — trzody chlewne;;
okresli¢ elementy uktadu migsniowego zwierzat rzeznych — pottuszy trzody chlewnej;
okresli¢ czesci zasadnicze pottusz zwierzat rzeznych- trzody chlewnej;

rozroznia¢ 1 postugiwac si¢ sprzetem do rozbioru 1 wykrawania migsa z poltuszy
wieprzowej;

podzieli¢ pottusze na czesci zasadnicze;
zidentyfikowa¢ produkty wykrawania pottusz wieprzowych;

okresli¢ klasy jako$ci migsa wieprzowego pozyskiwanego z pottuszy wieprzowe;.
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DZIEN V

Temat: Przydatno$¢ uzytkowa migsa uzyskanego z rozbioru i wykrawania migsa zwierzat
rzeznych — bydta 1 trzody.

Cele ogolne:

I.

® N n kWD

Zapoznanie z klasami jako$ci mi¢sa oraz z wydajnos$cig rozbiorowg mi¢s pozyskiwanych
ze zwierzat rzeznych — bydia i trzody chlewne;;

Opisanie przydatnos$ci technologicznej mig¢s drobnych do produkc;ji;

Charakterystyka cech migsa wieprzowego klasy I, II(A, B), [I1 1 IV;

Charakterystyka cech migsa wotowego klasy I, II, II1 1 IV;

Segregacja migs drobnych uzyskanych z wykrawania na poszczegolne klasy jakosci;
Obliczanie uzyskow z czgsci zasadniczych z rozbioru pottusz zwierzat rzeznych;
Obliczanie uzyskow mies drobnych otrzymanych z wykrawania migsa;

Okreslenie zachodzacych zmian biochemicznych, fizykochemicznych

1 mikrobiologicznych podczas produkcji 1 przechowywania migsa.

Cele operacyjne:

oceni¢ przydatnos¢ technologiczng migs drobnych do produkcji;

okresli¢ cechy migsa wieprzowego klasy I, II(A, B), [I111V;

okresli¢ cechy migsa wotowego klasy I, IL, II1 1 1V;

okresli¢ cechy migs drobnych uzyskanych z wykrawania na poszczeg6lne klasy jakosci;

dokona¢ obliczen z zakresu uzyskow migsa z czeS$ci zasadniczych poltusz zwierzat
rzeznych;

dokona¢ obliczen uzyskow migs drobnych otrzymanych z wykrawania migsa;

okresli¢ 1 scharakteryzowa¢ zmiany biochemiczne, fizykochemiczne 1 mikrobiologiczne
zachodzace podczas produkcji i przechowywania migsa.

DZIEN VI

Temat: Prowadzenie procesow produkcji wedlin.

Cele ogdlne:
1. Instruktaz stanowiskowy z zakresu BHP;
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2. Stosowanie receptur oraz przestrzeganie norm obowigzujacych w produkcji wedlin;
Przygotowanie surowcéw, dodatkow oraz materiatdw pomocniczych do produkcji wedlin;

4. Dobieranie, obsluga maszyn i urzadzen, sprzetu oraz aparatury kontrolno-pomiarowej do
produkcji wedlin;

5. Planowanie operacji technologicznych produkcji wedlin;
6. Wykonywanie czynnos$ci zwigzanych z produkcja wedlin;

7. Dokonywanie zapisow w dokumentacji przeprowadzonych procesow.

Cele operacyjne:

przestrzega¢ zasad bezpieczenstwa i higieny pracy na stanowisku pracy;
rozpozna¢ cechy charakterystyczne wedlin;
sklasyfikowa¢ wedliny na grupy technologiczne;

dobra¢ surowce, dodatki 1 materialy pomocnicze do produkcji wedlin na podstawie receptur
1 norm technologicznych;

rozrozni¢ dodatki 1 materiaty pomocnicze do produkcji wedzonek, kietbas, wedlin
podrobowych 1 produktéw blokowych;

przygotowac zgodnie z instrukcja technologiczng surowce, dodatki i materiaty pomocnicze do
produkcji wedlin;

dobra¢, rozréznié, sklasyfikowa¢ maszyny i urzadzenia stosowane do produkcji wedlin;
okresli¢ zastosowanie maszyn 1 urzadzen do operacji technologicznych w produkcji wedlin;
rozrdzni¢ aparature kontrolno-pomiarowg stosowang w urzadzeniach do produkcji wedlin;
dobra¢ 1 ustali¢ kolejnos¢ operacji i procesow technologicznych do produkcji wedlin;
peklowac¢ surowce do produkcji wedlin;

uplastyczni¢ 1 uformowac¢ wedzonki;

rozdrobni¢ 1 wymiesza¢ surowce do produkcji wedlin;

napetni¢ ostonki farszem,;

przeprowadzi¢ obrobke termiczng wedlin;

przeprowadzi¢ wedzenie wedlin;

przeprowadzi¢ obrobke koncowag wedlin;

obliczy¢ zuzycie surowcow, dodatkow 1 materiatdw pomocniczych do produkcji wedlin;

dokona¢ zapisu w dokumentacji produkcji wedlin.
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DZIEN VII
Temat: Prowadzenie proceséOw produkcji konserw.
Cele ogdlne:
1. Instruktaz stanowiskowy z zakresu BHP;
2. Stosowanie receptur oraz przestrzeganie norm obowigzujacych w produkcji konserw;
3. Przygotowanie surowcow, dodatkoéw oraz materiatow pomocniczych do produkcji konserw;
4

Dobieranie, obstluga maszyn i urzadzen, sprzetu oraz aparatury kontrolno-pomiarowej do
produkcji konserw;

9]

Planowanie operacji technologicznych produkcji konserw;
6. Wykonywanie czynno$ci zwigzanych z produkcjg konserw;

7. Dokonywanie zapisow w dokumentacji przeprowadzonych procesow.

Cele operacyjne:

przestrzega¢ zasad bezpieczenstwa i higieny pracy na stanowisku pracy;
rozpozna¢ cechy charakterystyczne konserw;
sklasyfikowac¢ konserwy na grupy technologiczne;

dobra¢ surowce, dodatki 1 materialy pomocnicze do produkcji konserw na podstawie receptur 1
norm technologicznych;

rozr6zni¢ dodatki 1 materiaty pomocnicze do produkcji konserw;

przygotowac zgodnie z instrukcjg technologiczng surowce, dodatki 1 materialy pomocnicze do
produkcji konserw;

dobra¢, rozréznié, sklasyfikowa¢ maszyny i urzadzenia stosowane do produkcji konserw;
okresli¢ zastosowanie maszyn 1 urzadzen do operacji technologicznych w produkc;ji konserw;
rozrdzni¢ aparature kontrolno-pomiarowg stosowang w urzadzeniach do produkcji konserw;
dobrac 1 ustali¢ kolejnos¢ operacji i procesdOw technologicznych do produkcji konserw;
peklowac surowce do produkcji konserw;

uplastyczni€ 1 uformowac elementy do konserw;

rozdrobni¢ 1 wymiesza¢ surowce do konserw;

napetni¢ opakowania konserw farszem;

przeprowadzi¢ obrobke termiczng konserw;

przeprowadzi¢ obrobke koncowa konserw;
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obliczy¢ zuzycie surowcow, dodatkéw i1 materiatdw pomocniczych do produkcji konserw;

dokona¢ zapisu w dokumentacji produkcji konserw.

DZIEN VIII

Temat: Prowadzenie proceséw produkcji thuszczoOw topionych.

Cele ogolne:
1.

2.
3.

Instruktaz stanowiskowy z zakresu BHP;

Planowanie operacji technologicznych produkcji thuszczow topionych;

Dobieranie, obsluga maszyn 1 urzadzen, sprzetu oraz aparatury kontrolno-pomiarowej do
produkcji tluszczow topionych;

Wykonywanie czynnosci zwigzanych z produkcjg thuszczéw topionych;

Przygotowanie surowcow, dodatkow oraz materialdbw pomocniczych do produkcji
thuszczoéw topionych;

Dokonywanie zapisow w dokumentacji przeprowadzonych procesow.

Cele operacyjne:

przestrzega¢ zasad bezpieczenstwa i higieny pracy na stanowisku pracy;
rozr6zni¢ metody wytopu tluszczu;
dobra¢ operacje i1 procesy technologiczne do metod wytopu thuszczu;

dobra¢, rozrézni¢, sklasyfikowa¢ maszyny i urzadzenia oraz sprzet do wytopu
tluszczu;

dobra¢ parametry technologiczne do operacji 1 procesow produkcji wytopu
tluszczu;

wykona¢ wytop thiszczu;

obliczy¢ zuzycie surowcoéw, dodatkéw i materiatOw pomocniczych do wytopu
tluszczu;

dokona¢ zapisu w dokumentacji produkcji wytopu ttuszczu.

DZIEN IX-X

Temat: Magazynowanie produktow migsnych i thuszczowych.
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Cele ogdlne:
1. Instruktaz stanowiskowy z zakresu BHP;

2. Dobieranie 1 obsluga $rodkoOw transportu wewngtrznego przetwordw migsnych
1 thuszczowych;

Okres$lenie warunko6w magazynowania przetworo6w migsnych 1 ttuszczowych;
4. Identyfikowanie wad wedlin, konserw 1 thuszczow topionych;

Opisanie zasad znakowania produktow spozywczych — przetworé6w miesnych
1 thuszczowych;

6. Prowadzenie dokumentacji dotyczacej magazynowania 1 dystrybucji przetworé6w migsnych
1 thuszczowych.

Cele operacyjne:

— przestrzega¢ zasad bezpieczenstwa i higieny pracy na stanowisku pracy;

— zastosowac¢ odpowiednie Srodki transportu wewnetrznego do prac w magazynie
przetworéw migsnych i ttuszczowych;

— rozpozna¢ wady przetworow migsnych i thuszczowych na podstawie oceny
organoleptycznej;

— ustali¢ parametry magazynowania wedlin, konserw i tluszczéw topionych;
— skontrolowa¢ parametry magazynowania przetworow miesnych i thuszczowych,;

— dobra¢ materialy pomocnicze 1 urzadzenia do konfekcjonowania przetworow
migsnych i tluszczowych do dystrybucji;

— dobra¢ opakowania do przetworu i sposobu konfekcjonowania;

— rozmie$ci¢ w magazynie przetwory migsne 1 tluszczowe zgodnie
z obowigzujacymi zasadami;

— dokona¢ zapisu w dokumentacji magazynowe;j.

Przyktadowa karta przebiegu zajec praktycznych
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WARUNKI OSIAGANIA EFEKTOW KSZTALCENIA W TYM SRODKI
DYDAKTYCZNE, METODY, FORMY ORGANIZACYJNE

Ksztalcenie praktyczne powinno odbywaé si¢ w zaktadach przetworstwa spozywczego
(przetworstwa migsa) pod opieka opiekuna praktyk.

SRODKI DYDAKTYCZNE

Wyposazenie zakladu spozywczego (przetworstwa migsa) , w ktorym odbywaja si¢ praktyki
zawodowe.

ZALECANE METODY DYDAKTYCZNE
Praktyki zawodowe wymagaja stosowania przede wszystkim metody ¢wiczen praktycznych.
FORMY ORGANIZACYJNE
Zajecia powinny by¢ w formie indywidualnej 1 grupowe;.

PROPOZYCJE KRYTERIOW OCENY I METOD SPRAWDZANIA EFEKTOW
KSZTALCENIA

Sprawdzenie efektéw ksztalcenia bedzie prowadzone na podstawie obserwacji nauczyciela
przez opiekuna praktyk podczas wykonywania zadah zawodowych.
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