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SPC.07.ORGANIZACJA I NADZOROWANIE  PRODUKCJI WYROBÓW SPOŻYWCZYCH 
Celem praktyki zawodowej jest pogłębianie oraz doskonalenie umiejętności opanowanych w szkole,                     w rzeczywistych warunkach pracy. Podczas praktyki uczniowie powinni poznać pracę wszystkich działów zakładu oraz wykonywać zadania na różnych stanowiskach pracy. 
Praktyka zawodowa powinna również przygotować uczniów do kierowania pracą innych, wykształcić umiejętność pracy i współdziałać  w zespole, wzmacniać poczucie odpowiedzialności za jakość pracy, poszanowanie mienia i uczciwość. 
Dopełnieniem jest doskonalenie umiejętności obsługi komputerowych programów do realizacji usług oraz poznanie zasad funkcjonowania zakładu  jako przedsiębiorstwa. 
Bardzo ważne jest doskonalenie kompetencji personalnych i społecznych: odpowiedzialności za wykonywaną pracę oraz wdrażanie do samokontroli, przed przystąpieniem uczniów do wykonywania prac, należy zapoznać ich z przepisami obowiązującymi na danym stanowisku pracy. 
Elastycznemu reagowaniu systemu kształcenia zawodowego na potrzeby rynku pracy, jego otwartości na uczenie się przez całe życie oraz mobilności edukacyjnej i zawodowej absolwentów ma służyć wyodrębnienie kwalifikacji w ramach poszczególnych zawodów wpisanych do klasyfikacji zawodów szkolnictwa zawodowego.
I. CELE OGÓLNE
1)  nabycie umiejętności wytwarzania produktów spożywczych;
2)  nabycie umiejętności obsługiwania maszyn i urządzeń stosowanych do produkcji wyrobów spożywczych;
3)  nabycie umiejętności organizowania i nadzorowania przebiegu procesów technologicznych w przetwórstwie
    spożywczym;
4)  nabycie umiejętności kontrolowania pracy maszyn stosowanych w przetwórstwie żywności.
II. CELE OPERACYJNE (EFEKTY KSZTAŁCENIA, JAKIE POWINIEN OSIĄGNĄĆ UCZEŃ                      W WYNIKU REALIZACJI PROGRAMU PRAKTYKI ZAWODOWEJ):
Uczeń powinien :
· W ramach organizowania produkcji wyrobów spożywczych
1) ustalać warunki przechowywania surowców, półproduktów i wyrobów gotowych;
2) planować procesy produkcji wyrobów spożywczych;
3) dobierać surowce, dodatki do żywności i materiały pomocnicze do produkcji poszczególnych wyrobów spożywczych;
4) posługiwać się dokumentacją technologiczną i normami w produkcji wyrobów spożywczych;
5) dobierać operacje i procesy stosowane w produkcji wyrobów spożywczych;
6) ustalać harmonogramy produkcji wyrobów spożywczych;
7) dobierać i obsługiwać maszyny i urządzenia stosowane w procesach przetwórstwa żywności;
8) dobierać metody utrwalania półproduktów i gotowych wyrobów spożywczych;
9) dobierać środki transportu wewnętrznego;
10) klasyfikować produkty uboczne i odpady poprodukcyjne;
11) planować zagospodarowanie produktów ubocznych i odpadów poprodukcyjnych.
· W ramach nadzorowania produkcji wyrobów spożywczych
1) nadzorować przebieg procesów produkcji wyrobów spożywczych zgodnie z dokumentacją produkcyjną               i technologiczną;
2) monitorować przebieg produkcji wyrobów spożywczych pod kątem zgodności z systemami zapewnienia jakości;
3) podejmować działania korygujące nieprawidłowy przebieg procesów produkcji wyrobów spożywczych;
4) pobierać do badań próbki surowców, półproduktów i produktów, dodatków do żywności oraz materiałów pomocniczych;
5) dobierać sprzęt i odczynniki do badania surowców, półproduktów i wyrobów spożywczych;
6) wykonywać czynności związane z przygotowywaniem i przechowywaniem odczynników stosowanych                    w analizie żywności;
7) posługiwać się sprzętem i aparaturą laboratoryjną stosowanymi do badania jakości żywności;
8) przeprowadzać analizę sensoryczną surowców, półproduktów i produktów gotowych oraz dodatków                 do żywności;
9) wykonywać badania fizykochemiczne żywności;
10) interpretować wyniki badań fizykochemicznych żywności;
11) rozliczać zużycie surowców, półproduktów, dodatków do żywności i materiałów pomocniczych;
12) określać wydajność produkcji wyrobów spożywczych;
13) stosować przepisy sanitarno-epidemiologiczne i ochrony środowiska dotyczące badania żywności.
Ponadto:
1) przestrzegać przepisy bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej, ochrony środowiska i ergonomii, 
2) oganizować stanowisko pracy zgodnie z obowiązującymi wymaganiami ergonomii, 
3) przestrzegać zasad kultury i etyki, w tym etyki zawodu, 
4) przestrzegać tajemnicy zawodowej, 
5) potrafić ponosić odpowiedzialność za podejmowane działania, 
6) umieć współpracować w zespole
 III. MATERIAŁ NAUCZANIA DLA KLASY IV
1. Przepisy BHP, ochrony p.poż. i ochrony środowiska, środki ochrony indywidualnej  i zbiorowej podczas wykonywania zadań zawodowych.
2.  Warunki przechowywania surowców, półproduktów i wyrobów gotowych;
3.  Planowanie procesów produkcji wyrobów spożywczych;
4. Dobieranie surowców, dodatków do żywności i materiałów pomocniczych do produkcji poszczególnych wyrobów spożywczych;
5.  Posługiwanie się dokumentacją technologiczną i normami w produkcji wyrobów spożywczych;
6. Dobieranie operacji i procesów stosowanych w produkcji wyrobów spożywczych;
7. Ustalanie harmonogramów produkcji wyrobów spożywczych;
8. Dobieranie i obsługa maszyn i urządzeń oraz środków transportu wewnętrznego stosowanych                    w procesach przetwórstwa żywności;
9. Klasyfikacja  i zagospodarowanie produktów ubocznych i odpady poprodukcyjne;
10. Nadzorowanie przebiegu procesów produkcji wyrobów spożywczych zgodnie z dokumentacją produkcyjną i technologiczną;
11. Monitorowanie przebiegu produkcji wyrobów spożywczych pod kątem zgodności z systemami zapewnienia jakości;
12. Działania korygujące nieprawidłowy przebieg procesów produkcji wyrobów spożywczych;
13. Pobieranie do badań próbki surowców, półproduktów i produktów, dodatków do żywności oraz materiałów pomocniczych;
14. Dobieranie sprzętu i odczynników do badania surowców, półproduktów i wyrobów spożywczych;
15.  Przeprowadzanie analizy sensorycznej surowców, półproduktów i produktów gotowych oraz dodatków do żywności;
16. Wykonywanie badań fizykochemicznych żywności;
17.  Interpretacja wyników badań fizykochemicznych żywności, praca z normami;
18.  Rozliczanie zużycia surowców, półproduktów, dodatków do żywności i materiałów pomocniczych;
19. Określanie wydajności produkcji wyrobów spożywczych;
20.  Stosowanie przepisów sanitarno-epidemiologiczne i ochrony środowiska dotyczących badania żywności.
IV. PRZEBIEG PRAKTYKI ZAWODOWEJ: 
Szczegółowe zasady organizacji, realizacji i oceny praktyki zawodowej zawarte są w Regulaminie Praktycznej Nauki Zawodu Zespołu Szkół Gastronomiczno – Hotelarskich w Grudziądzu.
Na początku realizacji praktyki zawodowej uczniowie powinni być zapoznani z przepisami bezpieczeństwa             i higieny pracy, przepisami ochrony przeciwpożarowej, przepisami HACCP oraz winni być uświadomieni                     o skutkach nie przestrzegania przepisów. 
Powinni być zapoznani z regulaminem, regulaminem pracy oraz otrzymać instruktaż stanowiskowy. Podczas odbywania praktyki przez okres 4 tygodni uczniowie powinni nabywać i doskonalić wiedzę oraz umiejętności praktyczne, które są niezbędne w zawodzie technik technologi żywności. Proces ten można zacząć od umożliwienia uczniom obserwacji czynności zawodowych podejmowanych przez pracowników – we wszystkich jego pionach. Następnie można powierzyć praktykantom wykonywanie zadań zawodowych pod kierunkiem instruktora. 
Kolejnym etapem procesu kształcenia praktycznego ucznia może być samodzielne realizowanie przez niego powierzonych prac i czynności. Uczeń ma obowiązek prowadzenia dziennika praktyki, w którym powinien rejestrować wszystkie wykonywane czynności z wyszczególnieniem terminu realizacji, zakresu wykonywanych prac oraz stanowiska pracy, na którym realizuje praktykę. Zapisy w dzienniczku powinny być potwierdzone przez opiekuna praktyk w zakładzie. 
V. ZALECANE METODY PRACY, ŚRODKI DYDAKTYCZNE ORAZ FORMY
    ORGANIZACYJNE:
• Praca w zespole pracowniczym 
• Praca pod kierunkiem instruktora/pracownika zakładu
• Praca samodzielna ucznia 
VI. PROPOZYCJE KRYTERIÓW OCENY I METOD SPRAWDZANIA EFEKTÓW
      KSZTAŁCENIA: 
Sprawdzanie umiejętności uczniów powinno odbywać się przez cały okres realizacji praktyki zawodowej na podstawie obserwacji ich pracy, sposobu wykonywania poleceń i zadań zawodowych, organizowaniu stanowiska pracy, przestrzeganiu zasad bezpieczeństwa i higieny pracy, jakości i kreatywności wykonywanej pracy. 
VII. W PROCESIE OCENIANIA NALEŻY ZWRACAĆ UWAGĘ NA: 
• przestrzeganie dyscypliny pracy 
• przestrzeganie przepisów bhp i ppoż.z
• kulturę osobistą
• kulturę wobec przełożonych i współpracowników, komunikatywność w relacjach interpersonalnych 
• czystość- higiena, wygląd zewnętrzny, strój dostosowany do charakteru pracy
• samodzielność podczas wykonywania zadań 
• zaangażowanie w realizację zadań 
• jakość, solidność i rzetelność wykonywanej pracy 
• organizację stanowiska pracy oraz organizacja pracy własnej 
• inicjatywę i chęć zdobywania nowej wiedzy i umiejętności praktycznych. 
