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PROGRAMY PRAKTYKI ZAWODOWEJ Rok szkolny 2025/2026

Kierunek zawodowy:

A) Technik technologii Zzywnosci / branza spozywcza kod zawodu 314403
SPC.01. Produkcja wyrobow cukierniczych
SPC.07. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych

Informacije ogélne:

Programy praktyk zawodowych dla uczniéw technikum sa opracowane zgodnie z aktualnie
obowigzujacym PROGRAMEM NAUCZANIA dla kazdego kierunku zawodowego.
Praktyka zawodowa stanowi istotny element w procesie przygotowania zawodowego ucznia.

Celem realizacji programu w przedmiocie PRAKTYKA ZAWODOWA jest umozliwienie uczniom
zastosowania i poglebienia zdobytej wiedzy 1 umiejetnosci zawodowych w rzeczywistych warunkach
pracy. Praktyke zawodowa uczniowie powinni odbywaé¢ w przedsiebiorstwach oraz instytucjach,
ktorych profil dziatalnosci jest zgodny z kierunkiem ksztalcenia ucznia — kierowanego na praktyke
zawodowg. Tresci nauczania przedmiotu oraz metodyke pracy, nalezy dostosowywaé do poziomu i
umiejetnosci uczniow, z uwzglednieniem specyfiki instytucji (w ktorej uczen odbywa praktyke) oraz jej
mozliwo$ci organizacyjnych i technicznych.

Przed rozpoczeciem praktyki nalezy zapoznaé ucznidw ze strukturg organizacyjng przedsigbiorstwa,
przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy oraz prawami i obowigzkami pracownikdw.

Program praktyki powinien by¢ realizowany zgodnie z opracowanym harmonogramem czasu pracy
przez zaktad pracy, z uwzglednieniem tacznego wymiaru czasu pracy dla danej grupy praktykantow
oraz przepisOw prawnych w zakresie zatrudniania mtodocianych.

Opiekun praktyk powinien (w miar¢ mozliwos$ci organizacyjnych i1 technicznych zaktadu pracy):

a) umozliwi¢ odbycie praktyki w roznych komorkach organizacyjnych b) stworzy¢ mozliwosci
wykonania zadan przewidzianych w programie praktyk c) nadzorowac pracg uczniow.

Podczas realizacji programu praktyki zawodowej nalezy ksztaltowac¢ nastgpujace postawy uczniow:

e Przestrzeganie zasad kultury i etyki,

e uczciwos$¢ w pracy zawodowej 1 poszanowanie mienia,

e odpowiedzialnos$¢ za jakos¢ pracy i dyscypling organizacyjna,

e aktywno$¢ i samodzielno$¢ w dziataniu;

e umiejetnosci wspotdziatania w zespole,

e doskonalenie umiej¢tnosci praktycznych na réoznych stanowiskach pracy,

Zakres zadan do realizacji w ramach praktyki zawodowej jest propozycja ze strony Szkoty, co oznacza, ze jednostka
organizacyjna PRACODAWCA - nie ma obowiazku realizacji wszystkich punktow wymienionych w programie praktyki
zawodowej ucznia.

PRACODAWCA sam dokonuje wyboru obszaru realizowanego przez ucznia sposrdd kwalifikacji zawodowych dla danej

grupy zawodowe;j.
PRACODAWCA moze zawgzi¢ lub poszerzy¢ zakres przedmiotowy praktyki zgodnie ze specyfikg zaktadu pracy.
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Uczen sam dokumentuje przebieg praktyki w dzienniku praktyki zawodowe;.
Praktyka jest zaliczana na podstawie opinii opiekuna praktyki i oceny koncowe;.

Program praktyki zawodowej dla kierunku TECHNIK TECHNOLOGII ZYWNOSCI (314403)

Celem praktyki zawodowej jest zdobycie wiedzy na temat funkcjonowania zaktadéw produkujacych
zywnoS$ci oraz nabycie przez ucznidw umiej¢tnosci praktycznych w zakresie oceny jako$ci surowcow i
wyrobow gotowych, przygotowania surowcoOw do ich przetworzenia, poznania dziatania niezb¢dnych
urzadzen przetworczych, a takze dzialania systemow kontroli jakosci.

Praktyki zawodowe na kierunku, oprocz ogoélnych zatozen - typowych dla wszystkich kierunkéw
ksztalcenia, powinny przyczyni¢ si¢ do ksztattowania u uczniéw takich cech, jak:

. odpowiedzialnos$ci za efekty produkcyjne w zakresie ilosci 1 jakosci,

. przestrzegania parametrow technologicznych oraz prawidtowej eksploatacji 1 konserwacji urzadzen,
. oszczedzania surowcow, energii, wody, surowcodw pomocniczych,

. poczucia odpowiedzialnosci za ochrong srodowiska naturalnego;

Zadania realizowane podczas praktyk zawodowych (zalezne od specyfiki zakladu pracy):

1. Zaklady przetworcze przemyshu spozywczego
1.1. Charakterystyka ogolna zaktadu, jego produkcji w ukladzie asortymentowym wedtug ilosci, jakos$ci
1 wartosci.
1.2. Schemat organizacyjny (funkcjonalny) zaktadu.
1.3. Sie¢ zaopatrzenia zaktadu przetwoérczego w podstawowe surowce (organizacja skupu).
1.4. Normy jako$ciowe na surowce 1 wyroby gotowe.
1.5. Ocena jakosci surowca, pétproduktu, gotowego produktu: pobieranie probek, wykonywanie analiz,
klasyfikacja surowca, potproduktu, gotowego produktu.
1.6. Organizacja transportu surowca do zaktadu przetworczego (okres i czestotliwo$¢ dostaw, warunki
1 srodki transportu, normatywy zatadunkowe itp.), warunki i okresy magazynowania surowca.
1.7. Przygotowanie surowca do przerobu.
1.8. Schematy technologiczne proceséw produkcyjnych — od surowca do gotowego produktu.
1.9. Znajomo$¢ parametréw operacji technologicznych, rozliczanie produkcji, obiegu dokumentacji.
1.10. Organizacja procesu produkcyjnego - rozmieszczenie stanowisk pracy i kontroli, sterowanie
automatyczne 1 komputerowe procesami technologicznymi.
1.11. Maszyny i urzadzenia linii produkcyjnych, ich wydajno$¢, pojemnos¢, gabaryty,
zapotrzebowanie godzinowe na par¢ technologiczng, energie elektryczna, wode, spre¢zone
powietrze i inne (zuzycia jednostkowe).

1.12. Transport wewngtrzny (mig¢dzyoperacyjny, mi¢dzyliniowy, migdzywydziatowy).
1.13. Magazyny surowcow, potproduktéw i wyrobow gotowych — kontrola i sposoby rozliczen
magazynowych.
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1.14. BHP, mycie i dezynfekcja linii produkcyjnych.
1.15. Zapoznanie si¢ z kalkulacjami jednostkowymi wyrobéw gotowych.
1.16. Obieg dokumentacji wewnatrzzaktadowej, rozliczenie produkcji w toku 1 wyrobow
gotowych.
1.17. Praca laboratorium, wyposazenie w aparature i urzadzenia, podstawowa ocena surowcow

2.1.
2.2.
2.3.
24.

2.5.
2.6.
2.7.
2.8.

2.9.
2.10
2.11

3.1.
3.2.
3.3.
3.4.
3.5.
3.6.
3.7.
3.8.
3.9.

3.10.
3.11.

3.12.
3.13.

1 produktow.

. Jednostki kontroli jakosci zywnosci

Schemat organizacyjny (funkcjonalny) jednostek kontroli jakosci Zywnosci.

Charakterystyka ogolna jednostki kontroli jakos$ci oraz jej poszczegolnych dziatow.

Zakres 1 teren administracyjny objety kontrolg jednostki kontroli jakoS$ci.

Normy Polskie i Dyrektywy Unii Europejskiej dotyczace zywnosci i zywienia oraz dokumenty
zwigzane z dziatalnoscig jednostek kontroli jakos$ci.

Praca i zakres obowigzkéw Instruktoréw poszczegolnych Dziatow i Sekcji.

Kontrola wdrazania systemu HACCP w zaktadach produkcyjnych i gastronomicznych.

Zapoznanie si¢ z organizacja pracy laboratoriow w poszczeg6lnych Dziatach i Sekcjach.

Pobieranie prob do analiz (harmonogram pobierania, wypelnianie protokolu poboru, transport do
laboratorium itp.).

Przyjmowanie préb do analiz w laboratorium, ich kodowanie 1 obieg.

. Obieg dokumentacji wewnatrzzaktadowe;.

. Sprzet 1 aparatura laboratoryjna (kalibracja poszczegdlnych urzadzen i szkta laboratoryjnego,
monitoring parametrow aparatury laboratoryjnej).

. Zaklady zywienia zbiorowego

Charakterystyka og6lna zaktadu Zywienia zbiorowego, jego profil dziatalnosci.

Schemat organizacyjny (funkcjonalny) zaktadu zywienia zbiorowego.

Sie¢ zaopatrzenia zaktadu w podstawowe surowce 1 materiaty.

Normy jakosciowe dotyczace surowcoéw i wyrobow gotowych.

Ocena jako$ci surowca.

Organizacja transportu, warunki i okresy magazynowania surowcow i wyrobow gotowych.
Schematy procesow produkcji, od surowca do wyrobu gotowego.

Ocena stanu wdrazania systemow zarzadzania jako$cia.

Dokumentacja zakladu zZywienia zbiorowego.

Wyposazenie technologiczne zaktadow zywienia zbiorowego.

Magazyny surowcowe potproduktow 1 wyrobow gotowych — kontrola i sposoby rozliczen
magazynowych.

BHP, mycie i dezynfekcja.

Kalkulacje jednostkowe wyrobow gotowych.
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