PROGRAM PRAKTYKI ZAWODOWEJ DO TECHNIKUM

W ZAWODZIE TECHNIK TECHNOLOGII ZYWNOSCI 314403
KLASA Il - 4 tygodnie (120 godz.)

Zagadnienia realizowane w trakcie praktyki zawodowej dotycza pierwszej kwalifikacji tj. SPC.01.
Produkcja wyrobow cukierniczych. Obejmuja tresci:

Bezpieczenstwo 1 higiena pracy.

Podstawy przemystu spozywczego.

Obstugiwanie maszyn i1 urzadzen stosowanych w produkcji wyrobow cukierniczych.
Magazynowanie surowcow, potproduktow i wyrobow cukierniczych.

Sporzadzanie potproduktow i wyrobow cukierniczych.

Dekorowanie, konfekcjonowanie i dystrybucja wyrobdéw cukierniczych.

ogakrwdE

Podczas praktyki zawodowej uczniowie powinni doskonali¢ umiejetnosci z zakresu:

— wykonywania zadan zawodowych zgodnie z przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony §rodowiska,

— przestrzegania procedur zawartych w systemach zarzadzania jakoscia,

— magazynowania surowcow, potproduktéw i wyrobow cukierniczych,

— oceniania jakosci surowcow, dodatkow i materiatdow pomocniczych przeznaczonych do
produkcji potproduktéw i wyroboéw cukierniczych,

— sporzadzania potproduktéw i wyrobow cukierniczych,

— wykonywania dekoracji wyrobow cukierniczych,

— konfekcjonowania i dystrybucji wyrobéw cukierniczych,

— doskonalenia umiejetnosci interpersonalnych.

MATERIAL NAUCZANIA:

Poznanie zasada bhp i p.poz, ochrony srodowiska obowigzujacych na terenie zaktadu.

Obowigzki pracownikow w zakresie bhp 1 ochrony $rodowiska.

Czynniki szkodliwe i niebezpieczne oraz ich oddzialywanie na organizm czlowieka.
Organizowanie stanowiska pracy zgodnie z zasadami ergonomii oraz przepisami bhp, p.poz.
1 ochrony srodowiska.

Zagrozenia dla zdrowia 1 mienia wystgpujace na stanowisku pracy.

Stosowanie $rodkéw ochrony indywidulanej i zbiorowej podczas wykonywanych czynnosci.
Zasady udzielania pierwszej pomocy.

Przepisy prawa dotyczace produkcji.

Okreslanie wartosci odzywczej produktow.

Stosowane w zaktadzie metody oceny organoleptycznej zywnosci.

Metody utrwalania produkowanej Zywnosci.

Systemy zarzadzania jako$cig Zywnosci.

Zmiany zachodzace w zywnosci podczas produkcji 1 przechowywania.

Rodzaje maszyn i urzadzen stosowanych w zaktadzie produkcji cukiernicze;.

Instrukcje obshugi 1 konserwacji maszyn i urzadzen.

Uzytkowanie maszyn i urzadzen zgodnie z instrukcjami oraz zasadami bhp.

Konserwowanie maszyn i rodzaje instalacji technicznych w zakladzie cukierniczym.

Zasady magazynowania surowcow, potproduktow, dodatkow, wyrobow gotowych oraz innych
srodkow stosowanych w zaktadzie cukierniczym.

Rozpoznawanie surowcow, dodatkow do zywnosci oraz materiatobw pomocniczych stosowanych
w zaktadzie cukierniczym.

Stosowanie procedur przyjmowania dostaw towarow.

Ocena organoleptyczna jakosci dostarczanych towarow.

Obstuga urzadzen magazynowych.



Wykonywanie roznych czynnos$ci zwigzanych z magazynowaniem towarow.

Sporzadzanie dokumentacji magazynowe;j.

Zapoznanie z rodzajem potproduktow 1 wyrobdw cukierniczych.

Metody wytwarzania potproduktow i wyrobow cukierniczych w zaktadzie cukierniczym.
Planowanie procesow produkcyjnych.

Zapoznanie z dokumentacjg technologiczng.

Tworzenie zapotrzebowania na surowce, dodatki do zywnoS$ci i materialy pomocnicze.

Ocena organoleptyczna gotowych wyrobow.

Procedury zarzadzania jakos$cig i1 bezpieczenstwem zywnosci stosowane w zaktadzie gastrono-
micznym.

Wykonywanie elementow dekoracyjnych oraz catych kompozycji dekoracji wyrobow
cukierniczych.

Dobor surowcow oraz potproduktow do dekoracji wyrobdéw cukierniczych.

Konfekcjonowanie wyrobow cukierniczych.



