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Wstep.

Majgc na uwadze wspélczesny rynek edukacyjny nalezy zauwazy¢, ze odbiega on
znacznie od tego, ktéry obserwowaliSmy 30, 20, a nawet 10 lat temu, co ma szczegdlne
odzwierciedlenie w ksztatceniu zawodowym, ktore nie tylko ,,bardzo przyspieszyto™, ale nie
jest mozliwe do realizacji bez szerokiego udzialu podmiotéw z tzw. otoczenia rynkowego.
Bardzo waznym aspektem ksztalcenia ucznidéw na kazdym poziomie edukacji jest
dostosowanie programu nauczania, form i metod jego realizacji do potrzeb i uwarunkowan
zewngtrznych. Szczegélnie jest to wazne i istotne w ksztalceniu zawodowym, w ktorym nalezy
mobilnie dostosowa¢ caly wieloletni proces nauczania do potrzeb rynku pracy i oczekiwan
pracodawcow, ktorzy sa weryfikatorami wiedzy, umiejgtnosci i kompetencji uczniéw
wkraczajgcych na rynek pracy.

Majagc na uwadze potrzeb¢ dostosowania ksztalcenia zawodowego do potrzeb
i oczekiwan rynku pracy Powiat Jarostawski opracowal projekt: ,,Wspdlpraca w ramach
braniy spoiywczej szansq na rozwdj regionu”, ktérego gléwnym zaloZeniem bylo
wieloaspektowa wspélpraca z wyzsza uczelnia prowadzacg podobny profil ksztalcenia oraz
instytucjami rynku pracy, ktore wzbogaca proces nauczania praktycznych przedmiotow
zawodowych i umozliwig realizacj¢ zmodyfikowanego programu nauczania odpowiadajacego
realnemu srodowisku pracy w danym zawodzie.

Wyjsciowym etapem do opracowania i realizacji calego projektu byla diagnoza potrzeb
uczniéw i nauczycieli praktycznych przedmiotéw zawodowych. W zwigzku z tym uczniom
zadano nastgpujace pytania:

Pytanie 1. Jak oceniasz swoje przygotowanie zawodowe potrzebne do podjecia pracy?
Uwzglednij swoja wiedze i umiejetnosci praktyczne, znajomos$é nowych technik i technologii
w branzy spoZywczej, znajomo§¢ systemOw bezpieczefistwa jakodci, umiejgtnosé

wykorzystania technologii informacyjno-komunikacyjnych itp.

Pytanie 2. W jakim stopniu, Twoim zdaniem, szkofa przygotowuje Ci¢ do podjecia pracy

zawodowej na wspodlczesnym rynku pracy?

Pytanie 3. Czy liczba godzin praktycznego ksztalcenia zawodowego jest wystarczajaca

w aspekcie przygotowania ci¢ do wejécia na rynek pracy?
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Pytanie 4. Co twoim zdaniem podniesie jako$ci ksztalcenia zawodowego w szkole i lepiej

przygotuje absolwentoéw technologii Zywnoéci do podjecia pracy w zawodzie?

Analizujgc wyniki ankiety mozna bylo stwierdzi¢, ze ponad 2/3 uczniéw uwaza, ze jest dobrze
przygotowana do podjgcia pracy. Pozostali oceniajg swoje przygotowanie jako bardzo dobre.
Jednak na pytanie o rolg szkoty w ich przygotowaniu do podjecia pracy na wspétczesnym rynku
pracy, juz tylko polowa odpowiedziata, ze szkota przygotowuje ich dobrze, natomiast 1/5
zaznaczyta odpowiedz: dostatecznie. Pozostali uczniowie zaznaczyli odpowiedZ: bardzo
dobrze. Prawie 1/3 uczniéw uwaza, ze liczba godzin praktycznego ksztatcenia zawodowego
jestniewystarczajgca. W pytaniu czwartym najwigcej 0s6b uwazalo, ze na wzrost jakosci pracy
szkoty wplywajg praktyki zagraniczne oraz jako§¢ bazy dydaktycznej szkoty. Ponad 2/3
badanych zaznaczyta takze wspélprace z instytucjami rynku pracy oraz wycieczki do zaktadow.
Ponad potowa uczniéw wskazata réwniez potrzebg doskonalenia zawodowego nauczycieli oraz

uczestniczenia w zajgciach na uczelniach wyzszych.

Z analizy tej wynikato, Ze uczniowie najbardziej potrzebuja odbywania praktycznej
nauki zawodu w rzeczywistych warunkach pracy, co zapewniaja praktyki zagraniczne. Ro6wnie
istotna jest nauka w nowoczesnie i kompleksowo wyposazonych pracowniach, laboratoriach
i klasopracowniach szkolnych. Bardzo wazna jest tez wspolpraca szkoly z instytucjami rynku
pracy, wycieczki do zaktadow doskonalenia zawodowego, wysokie kompetencje kadry

pedagogicznej oraz zajgcia na wyzszych uczelniach.

Réwniez nauczyciele poproszeni zostali o wypelnienie wstgpnej ankiety na temat ksztalcenia

zawodowego w szkole.
Ankieta skladala si¢ z nastgpujacych pytan i sugerowanych odpowiedzi:
Pytanie 1. Jak ocenia Pani swojg wiedzg i umiejetno$ci w zakresie aktualnych technologii

Pytanie 2. Jakie zagadnienia z =zakresu przemystu spozywczego chcialaby Pani

poszerzy¢/uzupetnic¢ w celu lepszego przygotowania uczniow do wejécia na rynek pracy?
Pytanie 3. Jakie formy doskonalenia zawodowego uwaza Pani za najbardziej efektywne?
Pytanie 4. Czy uwaza Pani, Ze nalezy wzmocnié/rozwinaé wspolprace szkoty z uczelniami?

Pytanie 5. Czy uwaza Pani, ze nalezy wzmocnié¢/rozwingé wspélprace szkoly z zakladami

przemystu spozywczego?
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Pytanie 6. Jakie dostrzega Pani potrzeby zwigzane z dostosowaniem edukacji zawodowej
uczniéw w szkole do rzeczywistych warunkow pracy w zawodzie technik technologii

zywnosci?

Badanie wykazalo, Ze wszyscy nauczyciele dostrzegajg potrzebe uaktualnienia swoich
umiejgtnoSci w zakresie technologii stosowanych w branzy spozywczej, natomiast jeden
nauczyciel nie widzi potrzeby uaktualnienia swojej wiedzy w tym zakresie. Nauczycicle sa
zainteresowani poszerzeniem swojej wiedzy z wszystkich wymienionych zagadnien. Najwiccej
nauczycieli chce uzupelni¢ swojg wiedzg¢ =z zakresu analizy zywnosci, nowoczesnych
technologii produkcji Zywnogci, mechanizacji i automatyzacji produkcji oraz systeméw
bezpieczefistwa  Zywnodci. Jeden nauczyciel wykazal zainteresowanie  analiza
mikrobiologiczng zywnosci. Spoéréd form doskonalenia zawodowego nauczyciele najchetniej
wybierali teoretyczne i praktyczne zajecia na wyzszych uczelniach. Staze w warunkach
rzeczywistego Srodowiska oraz wizyty studyjne w zakladach pracy zaznaczyto 2/3 nauczycieli,
a polowa nauczycieli zaznaczyla szkolenia, kursy, warsztat prowadzone przez instytucje
zewngtrzne. Wszyscy nauczyciele wskazali, ze nalezy wzmocni¢ lub rozwinaé wspéiprace
szkoly z uczelniami i zaktadami przemystu spozywczego. Ponad 90% nauczycieli zaznaczylo
potrzebg uzupelnienie bazy dydaktycznej szkoly oraz organizacje zaje¢ na uczelniach
wyzszych. Potrzebg wprowadzenia zmian w programie nauczania, w tym wprowadzenie tresci
wykraczajacych poza podstawg programowa wskazalo 75% nauczycieli. Ponad polowa
badanych uwaza, Ze istnieje potrzeba zmian w ramowym planie nauczania, w tym zwigkszenie
liczby godzin przeznaczonych na ksztalcenie praktyczne, organizacja stazy zawodowych dla
ucznidw i wizyt studyjnych uczniéw w zakladach pracy oraz doskonalenie zawodowe
nauczycieli.

Z analizy tej wynika, Ze wszyscy nauczyciele dostrzegali potrzebe uaktualniania swojej
wiedzy badz umiejetnosci w zakresie aktualnych technologii stosowanych w branzy
spozywczej. Najbardziej oczekiwanymi przez nich formami doskonalenia byly zajecia na
wyzszych uczelniach oraz staze i wizyty w zakladach pracy. Nauczycieli interesuje poszerzanie
swojej wiedzy i umiejetnosci szczegolnie z zakresu analizy zywnodci i jej bezpieczefistwa oraz
nowoczesnych technologii. Nauczyciele dostrzegali wiele potrzeb zwigzanych
z dostosowaniem edukacji zawodowej uczniéw w szkole do rzeczywistych warunkéw pracy
w zawodzie technik technologii zywnosci. Najczgéciej wskazywali potrzebe uzupetnienia bazy

dydaktycznej, wprowadzenia zmian w programie nauczania, uczenia w warunkach
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rzeczywistych, takze w zakladach i na uczelniach wyzszych, oraz wiasnego doskonalenia
zawodowego.

Odpowiadajagc na potrzeby uczniéw i nauczycieli Powiat Jaroslawski nawigzal
wspblprace z Panstwowsg Wyzsza Szkola Wschodnioeuropejskg w Przemyslu i opracowat
projekt: ,,Wspdlpraca w ramach braniy spoiywczej szansq na rozwdj regionu”, ktorego
nadrzgdnym celem byto dostosowanie ksztatcenia zawodowego do potrzeb rynku pracy przy
scistej wspélpracy z uczelnia wyzsza i instytucjami rynku pracy. Gtéwnymi filarami calego
projektu byla: wspélpraca, dzialanie i badanie i na tych filarach zbudowano model, ktory

prezentuje powyzsze opracowanie.
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II. WSPOLPRACA - prezentacja partnerow.

Dokonujgce si¢ na naszych oczach zmiany rynkowe wymuszaja szereg zmian
w systemie edukacji, sposobach i formach nauczania oraz w wyznaczaniu ogélnego celu, do
ktérego edukacja powinna zmierza¢. Pomystowosé, innowacyjno$é, nowoczesnosé, mobilnosé,
gotowo$¢ na zmiany oraz umiej¢tnos¢ szerokiego korzystania z dobrodziejstw IT to giéwne
kierunki zmian w gospodarczej rzeczywistosci, za ktorg musi podaza¢ system edukacji i og6lnie
poj¢te nauczanie w szkotach. Gléwnym celem staje si¢ wigc budowanie spoleczefistwa
opartego na wiedzy oraz wyznaczenie kierunkow ksztalcenia ustawicznego. Jak zaznacza J.
Delores w raporcie Migdzynarodowej Komisji do spraw Edukacji dla XXI wieku,
sporzagdzonego dla UNESCO, edukacja, aby spelnia¢ swojg misj¢ i wlasciwe cele, powinna
organizowac si¢ wokot czterech aspektow ksztatcenia: uczyé sig, aby wiedzie¢, tzn. aby zdobyé
narze¢dzia zrozumienia, uczy¢ sig, aby dziataé, uczy¢ sie, aby wspotdziataé i uczy¢ sig, aby by¢.
Cztery, wskazane przez Doloresa filary ksztalcenia s3 wzgledem siebie komplementarne —
majg wiele punkéw wspdlnych, w wielu aspektach uzupelniaja si¢, a wielu sa wynikiem
wczesniejszego rozwoju.

Majgc na uwadze wskazany raport i zawarte w nim materiaty mozna przyjaé, ze pobyt
ucznia w szkole to zdobywanie podstawowej wiedzy i poznawanie narzedzi, ktére te wiedze
thumaczg 1 wyjasniaja. Inng kwestia jest przystosowanie edukacji do przyszlej pracy
zawodowej— czyli nauczenie ucznia stosowania w praktyce nabytych wiadomosci. W zwigzku
z tym, Ze proces ten jest bardzo trudny, a czasami niemozliwy bez wspélpracy z podmiotami
zewngtrznymi, szkola powinna wykorzystaé potencjat otoczenia do osiggniecia swojego
nadrzg¢dnego celu, ktorym jest przygotowanie ucznia do wejécia na rynek pracy, wykonywania
pracy zawodowej oraz umiejgtnego ,,poruszania si¢”’ na tym rynku.

Galopujace zmiany na rynku pracy wymuszajg, bowiem od pracownikéw bardzo
clastycznych i mobilnych postaw. Obok zapotrzebowania na okre§lone kwalifikacje
pracodawcy zglaszaja coraz czegfciej zapotrzebowanie na okreslone postawy spoteczne,
umiej¢tnosci pracy w zespole, zdolnosci podejmowania decyzji, osobiste zaangazowanie, tzw.
umiejetnoéci bycia i dzialania oraz szereg innych, ktore ogélnie okre$lane sg kompetencjami
migkkimi.

Biorgc pod uwage raport Doloresa i jego uwagi dotyczace wspotczesnego ksztalcenia
stworzono model realizacji misji edukacji zbudowany z trzech elementow, ktére wskazujg na
to, kto ma dziata¢, co ma robi¢ i jak robi¢, aby osiagna¢ nadrzedny cel szkoty ksztalcacej

zawodowo — wyposazenie ucznia w wiedz¢, umiejetnosci i kompetencje niezbedne do

7
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skutecznego i trwalego wejécia na rynek pracy. Elementami tymi sa: WSPOLPRACA,
DZIALANIE i BADANIE.

Biorac pod uwagg pierwszy filar edukacji — WSPOLPRACE, realizowany przez Powiat
Jarostawski projekt ,,Wspélpraca w ramach braniy spoiywczej szansg na rozwdj regionu”,
zakladal bardzo §cisty, wieloaspektowg wspotpracg dwoch podmiotow: szkole ksztatcaca
zawodowo w zawodzie: technik technologii zywno$ci - Zesp6t Szkét Spozywezych
Chemicznych i Ogélnoksztatcacych im. Marii Curie — Sklodowskiej w Jarostawiu oraz uczelnie
wyzsza ksztalcaca w podobnym jak szkola profilu — Padstwowa Wyzszg Szkole
Wschodnioeuropejska w Przemyslu.

1. Zesp6l Szkél Spozywcezych Chemicznych i Ogélnoksztalcacych im. Marii Curie —
Sklodowskiej w Jarostawiu.

Zespol Szkot Spozywezych Chemicznych i Ogodlnoksztatcagcych im. Marii Curie -
Sktodowskiej jest placowka z tradycjami si¢gajacymi wrzesnia 1947 roku, kiedy to w ramach
Panstwowych Szkét Budownictwa powstal wydzial chemiczny zorganizowany z inicjatywy
mgr inz. Jézefa Tadeusza Barafiskiego i Mariana Gruszki. Pod lokalizacje tegoz wydziatlu
wyremontowano sale drugiego pigtra w budynku Szkoly Budowlanej przy ulicy
Poniatowskiego 13. Poczatki byt trudne - wymagaly zorganizowania pracowni chemicznej
zaopatrzenia jej w sprzet, pomoce dydaktyczne, szklo itp. Pan Marian Gruszka uzyczyt swego
prywatnego wyposazenia laboratoryjnego, a reszt¢ niezbednych przedmiotéw przekazata
miejska gazownia. W kwietniu roku szkolnego 1947/48 6wczesne wladze oficjalnie
zaakceptowaly Wydzial Chemiczny przy Pafistwowych Szkolach Budownictwa w Jarostawiu.
Nastgpnie wydzial ten przeksztalcit si¢ w 3-letnie Liceum Technologiczno - Chemiczne,
ktérym kierowal Marian Gruszka. W latach 1948/49 i 1949/50 trwat nabér do klas trzyletniego
technikum. Jeden z kierunkéw miat przygotowaé specjalistow z zakresu technologii farb
i lakierow. W roku 1950 dokonano naboru do klas pierwszych o specjalnosci analiza
chemiczna. Ksztalceniem objeto miodziez po maturze, a nauka trwata dwa lata. Powstalo tez
samodzielne Technikum chemiczne zlokalizowane w budynku przy ulicy 3-go Maja 53.
Dyrektorem tej placéwki zostal pan Marian Gruszka. W tym samym roku szkolg z tytulem
technika technologa opuscili pierwsi absolwenci. W roku 1951 powstal nowy kierunck -

technologia $rodkéw farmaceutycznych o czteroletnim cyklu ksztakcenia.
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W latach 1953-1954 opuscili mury szkoty pierwsi absolwenci wydziatu technologii
potproduktéw i barwnikéw. W 1955 roku przeniesiono cate Technikum Chemiczne do budynku
przy ulicy Kraszewskiego 5, ktory szkota zajmuje do dzisiaj. Wowczas utworzono nowe
wydzialy: przetwérstwo owocoéw i warzyw oraz winiarstwo. Zorganizowano tez na 2 pictrze
budynku szkolnego internat Zefiski. Jego pierwsza kierowniczka byla Pani Jadwiga Iwanska.
Miodziez uczgca si¢ wowezas w Technikum Chemicznym brata udziat w wielu imprezach
kulturalnych i sportowych, wydawata gazetke "Atom", §piewat chér szkolny kierowany przez
Pana Mieczystawa Begieja.

W roku 1958/59 zrezygnowano z prowadzenia kierunku analiza chemiczna. W to
miejsce powstal wydzial migsny. Dyrektorem szkoty w tym czasie zostat Pan Jan Majkut. Dwa
lata pézniej w ofercie ksztalcenia pojawiaja si¢ nowe specjalnoici zwigzane z rozwojem
przemystu spozywczego w Jarostawiu. Powstajg klasy przyzakladowe przy ZPC SAN
1 Zaktadach Migsnych, a takze kierunki: piekarstwo i mlynarstwo. Zlikwidowano natomiast

przetworstwo owocow i warzyw.

Fot. Budynek szkoty od strony ulicy Kraszewskiego
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Od 1966 roku szkota kierowat Pan mgr Wiadystaw Czarny. Z jego inicjatywy powstaty:
stolowka szkolna, nowe pracownie lekcyjne. Zalozono tez centralne ogrzewanie. Dzieki
zaradnosci 1 talentowi organizacyjnemu Pana Dyrektora Wiladystawa Czarnego, na
dobudowanym 3 pigtrze budynku umieszczono internat szkoty, wybudowano od podstaw sale
gimnastyczng, kompleks sal lekcyjnych i pomieszczen biurowych. Waznym momentem
w zyciu szkoly bylo nadanie jej sztandaru w dniu 21 wrzesnia 1969 roku. W dalszym ciggu
unowocze$niano bazeg, tworzono nowe kierunki: analiza §rodkéw spozywczych, przetworstwo
migsa, zboza, piekarstwo, mleczarstwo. Stale rosta liczba uczni6éw. Pamietng dla szkoty data
byt dzieh 4 grudnia 1971 roku. Wtedy to nadano szkole imi¢ Marii Curie Sktodowskiej.
Miodziez jest zawsze aktywa artystycznie, organizuje zespdt "Notable 69", cieszacy sig
popularnoscig w dalszym ciggu choér pod dyrekcja Pana Kazimierza Stawka oraz kolo zywego
stowa prowadzone przez Pana Jézefa Szolomiaka. Zorganizowano biblioteke szkolna
prowadzong przez Panig Helen¢ Prymon. Dzigki staraniom Pana dyrektora Wiadystawa
Czarnego doszio do wspélpracy z UMCS-em z Lublina i w budynku szkolnym rozpoczeta
dzialalno$c¢ filia tej uczelni. Wspdlpraca z lubelskg uczelnig trwata w latach 1974-1982.

Decyzjg Kuratora O$wiaty i Wychowania w Przemys$lu w dniu 1 stycznia 1979 roku
szkola otrzymala nazweg Zespoh Szkét Przemystu Spozywezego.

W roku szkolnym 1978/79 odszedt na emeryturg Pan Dyrektor mgr Wiadystaw Czarny
a trudng sztukg¢ kierowania szkolg przejat Pan mgr Eugeniusz Brzuchacz. Za kadencji Pana
Dyrektora nastapit dalszy rozwdj szkoly, zwigkszono liczbg oddzialéw. Nowoscig byto
wprowadzenie kierunku ochrona $rodowiska. Pan Dyrektor Brzuchacz rozwingt wspoiprace
z zakladami produkcyjnymi, ktére przejety funkcje zaktadow opiekunczych. Byty to ZPC San,
Zaklady Migsne, PSS Spotem, Zaktady PZZ.

Dzigki rozwijajacej si¢ wspolpracy wzbogacono baze szkoly, doposazono pracownie,
odnowiono elewacje szkoty. W $lad za rozwojem bazy szkoly rozwijano zainteresowania
kulturalne i zawodowe miodziezy. Uczniowie z powodzeniem uczestniczyli w festiwalu
kulturalnym szkol, konkursach krasoméwczych i recytatorskich, teatrze poezji. Osobng karte
stanowity konkursy techniczne, w ktérych milodziez uzyskiwala eksponowane miejsca -
pierwsze, drugie. Uczniowie szkoly odnosili takze duze sukcesy sportowe. Preznie dzialaly
sekcje: lekkiej atletyki, pliki recznej i koszykowe;j.

W 1991 roku odszedl na emeryture Pan Dyrektor Eugeniusz Brzuchacz, a zastapit go na
tym trudnym stanowisku Pan Dyrektor mgr Jacek Stafnda. Za jego kadencji szkola uzyskata
nowoczesng bazg: pracowni¢ komputerows, pracowni¢ technologii wody i technologii

zywnos$ci. Powigkszono sal¢ gimnastyczng a baza do nauczania wychowania fizycznego
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wzbogacita si¢ o sitowni¢. Wprowadzono tez nowe kierunki ksztalcenia: technologia zywnoséci,
zywienie zbiorowe, operator maszyn i urzagdzen przemystu spozywczego. Harmonijnie rozwija
si¢ wspolpraca z zakladami opiekunczymi i co nalezy szczegodlnie podkresli¢ bez ich stalej
pomocy trudno byloby wyobrazi¢ sobie wlasciwe funkcjonowanie szkoly.

W 2001 roku szkota zmienila nazwe na Zespdt Szk6t Spozywczych, Chemicznych
i Ogélnoksztatcacych w Jarostawiu. Natomiast w 2003 roku, dzigki staraniom nauczyciela
informatyki mgr Roberta Porczaka, szkola otrzymala nowg pracowni¢ komputerowsg
finansowang i nadzorowana przez Ministerstwo Edukacji Narodowej i Sportu. Dzigki temu
w szkole mogg by¢ realizowane w pelni zaawansowane techniki przetwarzania informacji na
kierunkach profilowych. W 2004 roku szkota jako jedna z nielicznych w wojewddztwie
podkarpackim wygrata konkurs zwigzany bezposrednio z pozyskaniem $rodkéw finansowych
z funduszy unijnych na realizacj¢ zadan zawartych w opracowanym planem.

Zespot Szkot Spozywcezych, Chemicznych i Ogolnoksztalcgeych w Jarostawiu to
SZKOLA Z CHARAKTEREM - poprzez wspélne dzialania jej uczniow i pracownikéw trzyma
"rgk¢ na pulsie” wspolczesnego rynku pracy e-spoleczefstwa. Misje szkoly wyznaczaja
marzenia realizacji wlasnych marzen i poszukiwanie wlasnej drogi mlodziezy w atmosferze
tolerancji, bazujace na bogatej tradycji i doswiadczeniu. Szkola przygotowuje do wyboru
dalszego ksztalcenia, pracy, realizacji zyciowych celow. Wykorzystuje bogate umiejetnoéci
szkoly liderujacej wdrazaniem innowacyjnych projektow edukacyjnych.

Zespot Szkot Spozywcezych, Chemicznych i Ogdlnoksztatcacych w Jarostawiu jest
jednym z lider6w wdrazania réznych projektéw edukacyjnych, ktdre s3 czesto finansowane
w cato$ci lub w wigkszej czgsci przez Europejski Fundusz Spoteczny. Priorytetem szkoly sg
rozne dzialania ukierunkowane na szerokie wsparcie uczniéw zaréwno dydaktyczne jak
i finansowe. Tutaj czesto pomocnym jest Stowarzyszenie Sympatykéw ZSSChiO.
Stowarzyszenie jest dobrowolnym, samorzadnym, trwalym zrzeszeniem o celach
niezarobkowych. Nie ma ono narzuconych odgornie celow dzialan. Zaréwno swoje cele,
programy dzialania, jak i1 struktury organizacyjne okre§la samodziclnie. Dzialalno$é
stowarzyszenia jest oparta na pracy spolecznej cztonkéw. Wypracowane cele stowarzyszenia
to:

e Wspomaganie dzialalnosci dydaktycznej, wychowawczej i opiekuficzej Zespotu Szkot

Spozywczych, Chemicznych i Ogélnoksztatcacych w Jarostawiu;

¢ Wyréwnywanie szans edukacyjnych uczniéw Zespolu Szkét Spozywezych,
Chemicznych i Ogoénoksztatcacych w Jarostawiu;
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e Drzialalnos¢ charytatywna na rzecz ucznidbw Zespolu Szkét Spozywcezych,
Chemicznych i Ogoélnoksztalcagcych w Jarostawiu, bedacych w trudnej sytuacji
zyciowej;

e Zmniejszanie obszarow wykluczenia spolecznego poprzez oddzialywanie
na wszystkich uczniéw de faworyzowanych oraz ich rodzin;

e Dzialalno$¢ na rzecz uczniow niepetnosprawnych begdacych uczniami Zespotu Szkot
Spozywczych, Chemicznych i Ogoélnoksztalcacych w Jarostawiu, organizowanie
pomocy w przystosowaniu ich do zZycia w spoleczenstwie oraz integracja z nim;

e Wspomaganie Zespolu Szkél Spozywczych, Chemicznych i Ogdlnoksztatcacych
w ulepszaniu warunkow lokalowych w pozyskiwaniu sprzetu i pomocy dydaktycznych;

e Organizacja i wspomaganie aktywno$ci i wypoczynku uczniow;

e Drzialania na rzecz integracji europejskiej oraz rozwijania kontaktéw i wspOlpracy
migdzy spoleczefistwami;

e Ochrona i promocja zdrowia,

¢ Upowszechnianie kultury, sztuki i ochrony débr kultury i tradyc;ji;

e Upowszechnianie ekologii i ochrony zwierzat oraz ochrony dziedzictwa
przyrodniczego.

Obecnie w sklad Zespoha Szko6t Spozywczych, Chemicznych i Ogdlnoksztatcacych im.
Marii Curie - Sklodowskiej w Jarostawiu wchodzg nastepujace szkoty:

o Technikum Nr 1;

e Branzowa Szkota I Stopnia Nr 2.

Siedzibg Szkoly jest budynek polozony w miejscowosci Jarostaw, przy ul. Kraszewskiego 3.
W statucie szkoly mozna dostrzec, ze ,,Misja Szkoly jest wszechstronny rozw6j uczniéw
w bezpiecznym i przyjaznym $rodowisku, aby w przyszloéci byli niezaleznymi
i samowystarczalnymi dorostymi ludzmi, ktérzy odniosa sukces i odpowiedzialnie wniosg swéj
wklad w rozwéj globalnej spotecznosci.”

Baza szkoly to 11 pracowni zawodowych, dwie pracownie informatyczne, 3 sale
gimnastyczne, 20 sal lekcyjnych. W latach 2012-2018, dzieki udziatowi w unijnych projektach
systemowych: “Podkarpacie stawia na zawodowcow” oraz “Blizej Rynku Pracy -
kompleksowy program edukacji zawodowej w Powiecie Jarostawskim”, baza dydaktyczna
szkoly powigkszyla si¢ o trzy pracownie zawodowe. Dla potrzeb branzy spozywczej w szkole
funkcjonujg: pracownia cukiernicza, pracownia cukierniczo-piekarska, laboratorium

chemiczne, klasopracownia chemiczna i klasopracownia technologii zywnosci.
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Obecnie szkola prowadzi nabdr na szeéciu kierunkach w technikum tj.:

e Technik analityk;
¢ Technik hotelarstwa;
e Technik zywienia,
e Technik technologii Zywnosci;
e Technik ustug kelnerskich;
e Technik ustug fryzjerskich.
Ponadto w szkole funkcjonuje réwniez Branzowa Szkota I Stopnia w ramach ktérej nabér

prowadzony jest rOwniez na szesciu kierunkach tj.:

o Cukiemik;
o Kelner;

e Kucharz;
e Fryzjer;

e Pracownik obshigi hotelowej (nowosc);
e Przetworca migsa.

Ksztalcenie zawodowe odbywa si¢ zaréwno w szkole jak i u 83 pracodawcow. Wéréd
partneréw z branzy spoZywczej warto wymieni¢, Zaklady Migsne Sokoléw S.A., Fabryka
Pieczywa Cukiemiczego ,SAN”- Pajda sp. z o.0., Fabryka Ciastek ,,Mondelez”,
Przedsigbiorstwo Przetworstwa Zbozowego KAPKA Sp. J.

Zespot Szkol Spozywcezych, Chemicznych i Ogodlnoksztatcaeych stale podejmuije
dzialania majgce na celu podnoszenie jakosci pracy szkoly w roéznych obszarach oraz dba o jak
najlepsze przygotowanie swoich uczniéw do funkcjonowania na dynamicznie zmieniajagcym
si¢ rynku pracy. Podejmowane przez nauczycieli dziatania przekladaja si¢ na sukcesy uczniow,
ktére odnosza w olimpiadach i konkursach branzowych. Kazdego roku uczniowie kierunku
technikum technologii zywno$ci biorg udzial w Olimpiadzie Wiedzy o Zywnosci, uzyskujac
tytuty finalistow i laureatéw oraz zdobywajac indeksy. Absolwenci szkoly czgsto podejmuja
studia wyzsze na kierunkach zwigzanych z przemyslem spozywczym, a niektorzy z nich
zdobywajg takze tytuly naukowe. Wielu absolwentéw szkoly odnosi sukcesy zawodowe

prowadzac wlasne firmy lub zajmujac wysokie stanowiska kierownicze w duzych zaktadach

branzy spozywczej.
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2. Panstwowa Wyzsza Szkola Wschodnioeuropejska w Przemyslu.

Panstwowa Wyzsza Szkota Wschodnioeuropejska w Przemyslu to publiczna uczelnia
zawodowa zalozona w 2001 roku w Przemy$lu. Poczatkowo istniata pod nazwg Panstwowa
Wyzsza Szkota Zawodowa, lecz w 2006 roku, zgodnie z rozporzadzeniem Rady Ministréw,
zostala przeksztalcona w Pafnstwowa Wyzszg Szkole Wschodnioeuropejskg. W swoim
pierwotnym zamierzeniu powstata jako uczelnia humanistyczna, nawigzujgca do najstarszych
tradycji akademickich Przemy$la: XV-wiecznej szkoty kapitulnej z rektorem wyznaczonym
przez Akademi¢ Krakowska i XVII-wiecznego kolegium jezuickiego. Otwarto§é na zmiany
spowodowata, ze w roku 2006 wladze uczelni wprowadzity do oferty edukacyjnej kierunek
artystyczny — architekture wnetrz, a w roku 2009 pierwszy kierunek techniczny — inzynieri¢

srodowiska. W roku 2010 uruchomiono drugi kierunek inzynierski — mechatronike.
- _' v .= - :_ :_ ;\h\ ‘;_{.

Fot. Patac Lubomirskich - Budynek gtéwny Panstwowej Wyzszej Szkoty
Wschodnioeuropejskie;j.

Obecnie w murach przemyskiej Pafistwowej Wyzszej Szkoty Wschodnioeuropejskie;
studia prowadzone sa na kierunkach: humanistycznych (filologia angielska, historia),
spotecznych  (bezpieczefistwo transgraniczne, stosunki migdzynarodowe, stosunki
transgraniczne — studia II stopnia), medycznych (piel¢gniarstwo), artystycznych (architektura

14



[ — L
wngtrz, projektowanie graficzne — studia I oraz II stopnia) oraz technicznych (bezpieczefistwo
i produkcja Zywnoici, informatyka w biznesie, inzynieria produkcji kosmetykow
i suplementow, inZynieria transportu i logistyki, mechatronika oraz inteligentne technologie —
studia II stopnia). Liczba studentow ksztatcacych si¢ w PWSW w Przemy$lu w ostatnich latach
na 16 kierunkach wynosi okoto 900, przy czym blisko 70% z tej liczby stanowig studenci
narodowosci polskiej, a okolo 30% s3 to obcokrajowcy. Infrastrukture dydaktyczng
Panstwowej Wyzszej Szkoly Wschodnioeuropejskiej w Przemy$lu tworza: Palac
Lubomirskich, Kolegium Wschodnie, Kolegium Techniczne, Biblioteka Uczelniana i Dom
Akademicki. W ramach projektu zajgcia realizowane byly w Kolegium techniczny, ktorego
baza dydaktyczna, jest nowoczesna i w spos6b kompleksowy umozliwia realizacje dziatalnosci
dydaktycznej oraz prowadzenie badan naukowych. Dedykowana jest zwtaszcza do dydaktyki
i badan w zakresie technologii Zywno§ci i Zywienia czlowieka, w tym réznych technologii

szczegblowych, gastronomii i Zywienia cztowieka oraz z zakresu mikrobiologii ZywnoSci.

Fot. Palac Lubomirskich - Budynek gléwny Panstwowej Wyzszej Szkoty
Wschodnioeuropejskie;j.

Kolegium Techniczne zostato oddane do uzytku w 2012 roku i jest przeznaczone dla
studentow studiow inzynierskich 1 stopnia. W budynku znajduje si¢ pigé duzych sal
wyktadowych (60 os. kazda) oraz 10 sal ¢wiczeniowo-seminaryjnych (30 os. kazda), 13
laboratoriéw naukowo-badawczych przeznaczonych dla czterech kierunkéw technicznych.
Istnieja wspolne dla wszystkich kierunkéw studiéw inzynierskich trzy laboratoria

komputerowe i serwerownie. Wszystkie sale dydaktyczne i laboratoria wyposazono
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w projektory multimedialne. Istotng kwestig jest kompleksowe przystosowanie zardéwno
pomieszczenn dydaktycznych, zaplecza socjalnego, jak rowniez laboratoriow w Kolegium
Technicznym do potrzeb 0s6b niepelnosprawnych. Obiekt jest wyposazony takze w specjalne
wezly sanitarne oraz windy. Obecnie kolegium ksztalci na szeéciu kierunkach:

e Inteligentne technologie;

o Informatyka w biznesie;

e Bezpieczenstwo i produkcja zywnosci;
e Mechatronika;

e InZzynieria transportu i logistyki;

s Inzynieria produkcji kosmetykéw i suplementow,

Fot. Kolegium techniczne Pafistwowej Wyzszej Szkoly Wschodnioeuropejskiej w Przemyslu.

Kolegium dysponuje infrastruktura dydaktyczna i naukows, ktora umozliwia
realizowanie programu ksztalcenia i osiagnigcie zakladanych efektéw ksztatcenia o profilu
praktycznym na kierunku Bezpieczefistwo i produkcja zywnosci. To wiasnie z tym kierunkiem
zwigzane byly prowadzone dzialania projektowe. Do dyspozycji kierunek posiada sale
wykladowe, laboratoria i sale ¢éwiczeniowe. L.aczna powierzchnia pomieszczefi pozostajacych
w dyspozycji wynosi okolo 1230 m2. Sale audytoryjne, wykladowe, ¢éwiczeniowe

i laboratoryjne wyposazone sa w nowoczesny system audiowizualny z dostepem do Internetu.
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Ksztalcenie na kierunku Bezpieczenistwo i produkcja zywno$ci odbywa si¢ w nastgpujacych

laboratoriach i pracowniach:

e Laboratorium Chemii i Analizy Zzywnosci;

e Laboratorium Chemii zywnosci;

e Laboratorium Mikrobiologii wraz z Pracownig sterylizacji i zapleczem laboratorium

mikrobiologii;

e Pracownia Analizy sensorycznej — przygotowalnia;

e Pracownia Analizy sensorycznej — boksy do oceny;

e Pracownia Technologii Zywnosci;

e Warsztat technologii zywnosci;

e Dwoch laboratoriach komputerowych;

e Serwerowni,

¢ Laboratorium sieci komputerowych;

e Laboratorium fizyki.

Wyposazenie wszystkich wymienionych laboratoriow i pracowni umozliwia

nowoczesne ksztalcenie. Sg one wyposazone w specjalistyczny sprzet laboratoryjny, aparature

badawczo — pomiarowg oraz urzadzenia i sprzet techniczny i technologiczny. Na wyrdznienie

zashuguje — komory laminarne, mikroskop cyfrowy, sterylizator, chromatograf cieczowy

UHPLC, spektrofotometry, liofilizator, wyparka proézniowa i wiele innych. Wyposazenie

pracowni umozliwia prowadzenie prac inzynierskich zaréwno o charakterze projektowym, jak

i badawczym. W dydaktyce wykorzystuje si¢ specjalistyczne programy komputerowe m.in.

AutoCAD, Aliant, Matlab. Zajecia prowadzone w ramach projektu oraz zajecia kierunku

Bezpieczenstwo i produkcja Zywno$ci prowadzone byly w pomieszczeniach wyposazonych

w specjalistyczny sprzet laboratoryjny, aparaturg badawczo — pomiarows oraz urzadzenia

i sprzgt techniczny i technologiczny. Szczegélowy opis zostal przedstawiony w tabeli ponizej.

Charakterystyka wyposaZenia sal wykladowych, pracowni, laboratoriéw i innych
obiektow, w ktorych odbywaly si¢ zajecia realizowane w ramach projektu

Sensorycznej — boksy

Nazwa sali Powierzchnia Wyposazenie
[m?] specjalistyczne
Pracownia Analizy 22.38 Stanowiska do oceny sensorycznej (8) z zestawami

komputerowymi PC i monitorami LCD
z oprogramowaniem do obslugi oceny
sensorycznej (Analsens 7,0) i programem

ALIANT
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Pracownia Analizy
Sensorycznej -
przygotowalnia

Komputer — serwer do kontroli pracy studentow
W pracowni sensorycznej, , kuchnia mikrofalowa,
lodéwka z zamrazarkg, zmywarka, kuchnia
elektryczna, zestaw naczyn kuchennych (garnki,
talerze, szklo, sztuéce itd.), drobny sprzet AGD
(np. mikser itp.)

Przygotowalnia
odczynnikow
(warsztat) chemii

22.14

Szafki z  odczynnikami, drobny sprzet

laboratoryjny (np. waga)

Pracownia
Technologii Zywnosci
1 Potraw

66.96

Stoly gastronomiczne laminowane i ze stali
nierdzewnej, profesjonalne zlewy gastronomiczne,
4 plyty kuchenne, 4 piekarniki, piec konwekcyjno-
parowy, wagi, grill elektryczny, taboret grzewczy,
wedzarnia, kuchnia mikrofalowa, zamrazarki,
chlodziarki, sprzet technologiczny taki jak: aparat
do produkcji lodow, wyciskarka do owocow,
zamykarka do butelek, sokowirowka, maszynka do
rozdrabniania warzyw, wirdwka do mleka, wilk do
migsa, kuter do migsa i warzyw, robot kuchenny,
Thermomix mikser, frytkownica, nadziewarka do
wedlin, toster, maselnica, zgrzewarka prozniowa,
zamykarka puszek, zgrzewarka impulsowa,
naczynie Dewara, naczynia kuchenne, sztuéce itd.

Pracownia wyposazona jest takze w rzutnik
multimedialny, ekran i tablice.

Laboratorium Chemii
Zywnoéci

24.40

System HPLC z wyposazeniem, detektor DAD
i fluoroscencyjny i , zestawem komputerowym,
komora Bakera z pompa prézniowa,, liofilizator,
wyparka prozniowa, lodéwka z zamrazarka, szafa
chlodnicza, zamrazarka niskotemperaturowa,
waga analityczna, pipety automatyczne, pH-metr,
kriostat z taZnia, butle na gaz techniczny, drobny
sprzet laboratoryjny naczynie Dewara .

Laboratorium
Mikrobiologii

68.80

Chiodziarka,  dygestorium,  homogenizator,
inkubator mikrobiologiczny, komory laminarne,
16 mikroskopow, mikroskop fluorescencyjny
z zestawem komputerowym, szklany zestaw do
filtracji, pipety automatyczne, spektrofotometr,
termocykler, termomikser z chlodzeniem, wir6wki
biologiczne, 8 lup binokularowych, urzgdzenie do
badania powietrza- Microflov.

Pracownia sterylizacji

31.50

Suszarka laboratoryjna, maszyna do produkcji
lodu, zamrazarka, dejonizator, autoklaw pionowy
i poziomy, inkubator z wytrzasaniem, Aparat
Koha.
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Zaplecze laboratorium
mikrobiologii

Komora laminarna, Aparat do filtracji
membranowej, aparat do elekiroforezy, waga
analityczna i techniczna, palniki automatyczne,
kuchnia mikrofalowa, system detekcji zelowej,
pipety automatyczne, chiodziarka, inkubatory
mikrobiologiczne

Laboratorium
Chemiczne i Analizy

Zywnosci

62.10

Stoly laboratoryjne z krzestami obrotowymi
(liczba stanowisk 16) dygestorium, szafki na
odczynniki i szklo laboratoryjne, sté! wagowy,
wagi, laboratoryjny prysznic bezpieczenstwa,
drobny sprzet laboratoryjny do oznaczen skladu
zywno$ci  (np. aparat Soxleta, zestawy
destylacyjne itp.)

Laboratorium Chemii
Ogolnej i Organicznej

105,60

Stoty laboratoryjne z krzestami obrotowymi
(liczba stanowisk 20) dygestorium, szafy na
odczynniki, spektrofotometr  Atomowej
Spekroskopii  Absorbcyjnej z  zestawem
komputerowym, piec muflonowy, piec grafitowy,
pompy perystaltyczne, mieszadta mechaniczne
spektrofotometr UV-VIS, drobny sprzet
laboratoryjny (np. statywy itp.), szklo i odczynniki.
Stoty laboratoryjne z krzestami obrotowymi
(liczba stanowisk 20) dygestorium, szafy na
odczynniki, chromatograf gazowy z detektorami:
plomieniowo-jonizacyjnym (FID) oraz
termokonduktometrycznym (TCD), chromatograf:
cieczowy HPLC z detektorem UV/VIS, wyparka
laboratoryjna, pompa prdzniowa, suszarki,
mieszadta mechaniczne, wagi analityczne
i techniczne, aparatura do pomiaru temperatury
topnienia, wyparki rotacyjne, Aparat Soxhleta,
szklo laboratoryjne i drobny sprzet laboratoryjny.

Laboratoria
komputerowe

55.72

Stanowiska komputerowe (25), Windows 10-11,
Office 2013-2016 i inne programy nie
wykorzystywane na kierunku (np. Flexsim,
Matlab)

Laboratoria
komputerowe

41.60

Stanowiska komputerowe (15), Windows 2010,
Office 2010, Auto Cad, Corel i inne programy nie
wykorzystywane na kierunku (np. C. Geo, Idrisi
Taiga, Map info)

Sala wykladowa i
éwiczeniowa

43.42

Sala na 20 os6b, Komputer i rzutnik medialny,
tablica, ekran
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Ze wzgledu na to, Ze $rednia liczebno$¢ studentdéw danego rocznika dla kierunku BiPZ
nie przekracza 20 osob, kazdy student jest traktowany indywidualnie. Oznacza to, Ze studenci
wykonuja indywidualnie wszystkie prace i pomiary oraz maja praktycznie nieograniczony
dostep do laboratoriéw uczelni takze w ramach dziatalnosci kota naukowego. W uzasadnionych
przypadkach student otrzymuje upowaznienie do nieograniczonego wstepu do laboratorium,
w ktérym prowadzi samodzielnie badania.

Poza rozbudowsg i zapewnieniem wlasciwej bazy lokalowej Uczelnia zwraca uwage na
informatyzacje infrastruktury. Na terenie campusu PWSW jest bezplatny bezprzewodowy
dostep do Internetu poprzez WiFi oraz sieé przewodowa, zlokalizowana w pracowniach, salach
dydaktycznych, gabinetach oraz domu akademickim. Urzadzenia informatyczne
i multimedialne, niezbgdne do wiasciwego funkcjonowania Uczelni i kierunku BiPZ, s
modernizowane na biezgco.

Infrastruktura Pafistwowej Wyzszej Szkoly Wschodnioeuropejskiej w Przemyslu
zapewnia wlaciwg realizacj¢ celow ksztalcenia dla kierunku Bezpieczenstwo i produkcja
zywnoScl oraz stwarza warunki dalszego rozwoju kierunku. Jednym z waznych elementéw
infrastruktury  dydaktycznej jest tworzenie warunkéw dla potrzeb studentow
z niepetnosprawnos$cia ruchowa poprzez istniejace udogodnienia: podjazdy, pochylnie,
platformy, windy oraz odpowiednie sanitariaty, oznaczenia na drzwiach i podtogach.

Wysoka jakos¢ ksztatcenia jest zauwazalna w rankingu Szkét Wyzszych miesiecznika
»Perspektywy”. Wsrdd publicznych uczelni zawodowych w ostatnich czterech latach pozycja
PWSW wir6d podkarpackich panstwowych uczelni zawodowych jest dosyé stabilna, bowiem
plasuje si¢ na 2-3 miejscu. Nalezy zaznaczy¢, ze PWSW na tle innych podkarpackich Uczelni
osigga co roku bardzo wysokie wskaZniki w obszarze umiedzynarodowienia oraz warunkéw
ksztalcenia.

Obok gléwnych partneréw projektu, ktérzy brali udzial w realizacji poszczegolnych
zadan wazng rol¢ odegrali réwniez pracodawcy, ktérzy wspélpracowali zaréwno ze szkolg jak
1 uczelnig wyZzsza. Wérdéd pracodawcéw, ktdrzy na regionalnym rynku rolno-spozywczym
odgrywajg bardzo duza rolg, systematycznie wspolpracuja ze szkolg i brali udziat w realizacji
projektu znalazty si¢: "San" - Pajda Sp. z o. 0. oraz Sokolow S.A.
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3. "San" - Pajda Sp. z o. o.

Jednym z pracodawcéw wspolpracujacych w projekcie byla Fabryka Pieczywa
Cukierniczego "San" - Pajda Sp. z 0. 0. z siedziba w Jarostawiu przy ul Blichowej 11. Gléwnym
przedmiotem dziatalnosci FPC "San" - Pajda Sp. z o. o. jest produkcja pieczywa piankowego -
biszkoptéw. To znany na rynku Polskim producent ciastek, ktory jest jednoczeénie liderem
w sprzedazy Biszkoptéw. W przesztoéci Fabryka byla czeScig przedsiebiorstwa o nazwie San
Jarostaw, p6Zniej United Biscuits Poland (Mc'Vities Group - UK) a nastepnie LU Polska
(segment ciastkarski koncernu Danone). Od 2003 roku, po odkupieniu zakladu przez Jana Pajde
od Danone, stala si¢ ona
wlasno$cia rodziny Pajda.
Funkcjonujac w sektorze
matlych i $rednich

przedsigbiorstw firma
stanowi dochodowe
przedsigbiorstwo,
kontynuujace tradycje
produkcji znanych, |
rozpoznawalnych

i cenionych  wyrobéw
cukierniczych.

Obecnie firma jest kontynuatorem tradycji zwigzanych z wypiekiem biszkoptow oraz
organizacji pracy kojarzonej z logo SAN. Zaklad SAN-Pajda zatrudnia okoto 30 osob,
specjalizuje si¢ w produkcji ciastek opartych na tradycyjnej recepturze i naturalnych, zdrowych
sktadnikach. Najwyzsza jednak warto$ciag pozostaje wysoka ocena konsumentéw, o ktorej
swiadczy utrzymujace sig zainteresowanie wyrobami.

Cheac wyjs¢ na przeciw oczekiwaniom klienta i potrzebom zmieniajacej sie gospodarki
firma w ostatnich latach wprowadzila na rynek produkt ekologiczny — Biszkopty BIO,
nastgpnie przystapila do kolejnej realizacji ~ produkcji proszku herbatnikowego
bezglutenowego, ktory stuzy jako dodatek do zdrowej zywnosci.

Kierownictwo Zaktadu w przysziosci zamierza i§¢ w kierunku produkcji wyrobow
zwigzanych z zywnoScig funkcjonalna, ktéra wykazuje udokumentowany pozytywny wplyw
na organizm czlowieka ponad ten, ktéry wynika z efektu odZzywczego zawartych w niej

sktadnikéw odzywczych uznawanych za niezbedne. Dzigki okre$lonym modyfikacjom
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zywno$¢ ta dobrze wptywa na zdrowie i funkcjonowanie organizmu. Moze zmniejszy¢ ryzyko
wystepowania pewnych chordb (zwlaszcza tych cywilizacyjnych) oraz poprawi¢ ogéine
samopoczucie. W zwiazku z tymi planami firma chce pozyska¢ w przyszloSci wiasciwg kadre
pracownikow (technikdw, inZynierdw), ktorzy mogliby juz od wczesnego etapu projektowego
wykazaé si¢ odpowiednia wiedzg, kwalifikacjami oraz kompetencjami zawodowymi
w dziedzinie technologii Zywnosci, dietetyki, chemii, biologii, matematyki, informatyki. Firma
planuje rowniez stworzenie mini laboratorium badawczego wraz z kompetentng kadra co
daloby mozliwos¢ eksperymentowania i tworzenia nowych, zdrowych produktéw
uwzgledniajacych aktualne potrzeby czlowieka w obliczu zmieniajacego si¢ §wiata, w oparciu
o akceptowalne normy, zgodnie z przepisami prawa.

F.P.C. ”San-Pajda” od wielu lat czynnie wspélpracuje z ZSSChiO.

4. Sokolow S.A.

Kolejnym pracodawca wspolpracujacym w projekcie byl Sokoléw S.A. oddziat
w Jarostawiu. Sokoléw S.A. jest jednym z najwiekszych producentéw migsa w Centralno-
Wschodniej Europie i jednym z lideréw tej branzy w Polsce. Od lat wyznacza standardy
w branzy przetworstwa migsnego i jest prekursorem zmian. Dzigki prowadzonym od wielu lat
konsekwentnym i skutecznym dziataniom marka *SOKOLOW” jest najbardziej znana
i najchetniej kupowang marka produktow migsnych w Polsce. Grupa Sokotéw zatrudnia niemal
9 500 os6b. Gtowna siedziba spotki miesci sie w Sokotowie Podlaskim.

e N = B -

= - -
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W skiad Grupy wchodzi 8 nowoczesnych zakladéw produkcyjnych zlokalizowanych
w: Jarostawiu, Sokolowie Podlaskim, Kole, Robakowie, Debicy, Czyzewie, Tarnowie, Osiu.

Ponadto Sokoléw S.A. to 4 spolki zalezne: Sokoldéw Logistyka, Sokotéw Service, Agro
Sokolow 1 Gzella Net.
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Grupa Sokoléw S.A. do produkcji wykorzystuje surowce najwyzszej jakoSci,
w znacznej czesci pozyskiwane w ramach programéw wspolpracy z hodowcami. Produkcja
odbywa si¢ zgodnie z wymaganiami uznanych migdzynarodowych standardéw IFS oraz BRC.
Wszystkie zaklady posiadaja certyfikat ISO14001, potwierdzajgcy spelnianie najwyzszych
wymagan dotyczacych srodowiska. Sokotéw S.A. byt pierwsza spotka migsng, ktora w 1993
roku trafila na Gieldg Papieréw WartoSciowych w Warszawie, wspottworzac jej historic. W
polowie sierpnia 2006 roku Spotka opuscita GPW.

Historia Spotki Sokotow S.A. siega 1899 roku, kiedy to powstat nalezacy dzi§ do Spotki
oddziat w Robakowie. Kolejne oddzialy to historia ludzi, wielka pasja oraz doswiadczenie,
ktore kazdego dnia pozwala budowa¢ sitg¢ Grupy. Kazdy z oddziatéw to historia, ktora tworza
ludzie. Sz ws8réd nich fachowcy pamigtajacy budowge — majwigkszego i1 jednego
z najnowoczesniejszych w Europie Srodkowo-Wschodniej oddzialu w Sokotowie Podlaskim.

30 maja 2018 r. Grupa Sokotéw przejgla Grupe Migsng Gzella z zakladem
produkcyjnym zlokalizowanym w miejscowosci Osie w Borach Tucholskich. To kolejny krok
realizacji strategii firmy, na ktors sklada si¢ zapewnienie optymalnych warunkéw dla
stabilnego wzrostu wszystkich zakladéw i spolek, stale umacnianie pozycji rynkowe;j,
doskonalenie profilu dziatalnosci i jakoéci produkcji oraz bycie partnerem dla klientow
i konsumentow.

Grupa Sokolow S.A. posiada szeroka game produktéw, ktore mozna podzieli¢ na kilka

e Sokotow;

e Naturrino;

e Sokoliki;

¢ Grill House;

e 7 Gruntu Dobre;
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Uczta Qlinarna;

Snack and Chips;

Gzella.

Zadowolenie klienta jest stawiane przez Sokolow S.A. zawsze na pierwszym miejscu.

Do priorytetow Spolki nalezy rowniez:

Produkowanie i dostarczanie klientom produktéw spelniajacych najwyzsze standardy
bezpieczenstwa,

Budowanie zaufania klientéw poprzez poznawanie i spehianie ich wymagan oraz
oczekiwan,

Wykorzystywanie potencjalu pracownikéw poprzez doskonalenie motywujgcych
systemOw wynagradzania i tworzenie optymalnych warunkéw pracy;

Dbanie o §rodowisko naturalne poprzez efektowne wykorzystywanie no$nikéw energii
i wprowadzanie energooszczednych technologii oraz nieustanne dgzenie do
minimalizowania wptywu dziatalnoéci Spétki na srodowisko.

Sokotow S.A Oddzial w Jarostawiu prowadzi produkcje obejmujgca ubdj wieprzowy,

rozbiér wieprzowy, produkcje wedlin i wedzonek, produkcje konserw. Zgodnie z przyjetg

specjalizacja w Sokoléw S.A oddzial w Jarostawiu jest producentem wyrobow tradycyjnych

o wysokiej zawartosci migsa. Jako§¢ produktow potwierdzana jest otrzymywanymi nagrodami

i wyr6znieniami jak: Teraz Polska, Poznaj dobra Zywno$¢, Najlepszy Produkt Roku. Od wielu

lat produkuje si¢ tu i dostarcza konserwy dla odbiorcy strategicznego jakim jest wojsko.

Dla utrzymania produkcji na tak wysokim poziomie, przy bardzo wymagajacym rynku

i kliencie, konieczne jest odpowiednie przygotowanie pracownikéw do wykonywania zawodu.

Firma Sokolow S.A. podczas rekrutacji i szkolenia nowych pracownikéw kladzie nacisk

i szczegdlna uwage na nastepujgce tematy:

1.
2.

Podstawowa wiedza technologiczna w zakresie technologii migsa

Ogoélna wiedza nt. obowigzujacych przepisdw dotyczacych prawa zywnosciowego,
znakowania Zywnosci ,stosowanych dodatkéw do zywnosci

Wiedza informatyczna dotyczaca programéw komputerowych. Obecnie coraz czgsciej
praca ludzka zastgpowana jest automatami, robotami dlatego wiedza z zakresu
informatyki, automatyki jest bardzo cenna.

Znajomos$¢ jezyka angiclskiego coraz czeéciej staje si¢ bardzo waznym kryterium

podczas rozmowy kwalifikujacej pracownika. Obecnie wiele dokumentacii,
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korespondencji jest w jezyku angielskim i brak znajomosci jezyka jest bardzo duzym
utrudnieniem w pracy.
5. Umiejetnos¢ pracy w zespole , otwartos¢ na zmiany, innowacyjno$¢. Ukierunkowanie
miodych ludzi na takie podejécic do pracy daje im szans¢ rozwoju oraz awansu
w przyszlosci.
6. Ekologia. Przekazanie wiedzy z zakresu ochrony srodowiska.
Sokolow S.A. jest wigc podmiotem, ktory gwarantuje uczniom szkoly wysoki poziom praktyk
i wiedzy merytorycznej niezbgdnej w ksztalceniu przysztych technologéw zZywnosci.
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III. DZIALANIE.

1. Okreslenie mapy potrzeb. Rekomendacje do tresci programu nauczania.

Jednym z najistotniejszych zadan realizowanego projektu bylo podjecie szeregu
roznorodnych dzialan majacych na celu zwiekszenie efektywnosci ksztalcenia uczniow
Zespotu Szko6t Spozywcezych Chemicznych i Ogolnoksztatcagcych w Jarostawiu przy wsparciu
instytucji zewngtrznych tj.: Pafstwowej Szkoly Wschodnioeuropejskiej w Przemyslu
i instytucji rynku pracy (pracodawcy-rynek).

Pierwszym, duzym dziataniem, bardzo istotnym z punktu widzenia realizacji dalszej
czgéci projektu bylo opracowanie mapy potrzeb w zakresie dostosowania ksztalcenia
zawodowego do potrzeb rynku pracy. W tym celu powotano Rade Programows, ktéra miata
opracowa¢ rekomendacje dotyczace tresci programu nauczania dla zawodu technik technologii
zywnoéci, dotyczace wprowadzenia zmian w programie nauczania klasy drugiej, majacych na
celu maksymalnie duze dostosowanie nauczania przedmiotéw zawodowych do potrzeb
i wymaganh spozywczo-rolnego rynku pracy. W sktad zespotu roboczego Rady Programowej
weszli: sekretarz, przedstawiciel Starostwa Powiatowego w Jarostawiu, glowny specjalista,
przedstawiciel Starostwa Powiatowego w Jarostawiu, prof. dr hab. inz. przedstawiciel
Panstwowej Wyzszej Szkoty Wschodnioeuropejskiej w Przemys$lu, dr hab. inZ. Profesor
uczelni, przedstawiciel Panstwowej Wyzszej Szkoty Wschodnioeuropejskiej w Przemyslu,
dyrektor Zespolu Szko6t Spozywczych Chemicznych i Ogdlnoksztatcgcych im. Marii Curie
Sktodowskiej w Jarostawiu, wicedyrektor Zespolu Szkét Spozywczych Chemicznych
i Ogoélnoksztatcagcych im. Marii Curie Sklodowskiej w Jarostawiu, specjalista ds. jakosci
w ,SAN”- Pajda S.z o.0. przedstawiciel Pracodawcow, wicedyrektor ,,Sokolow” S.A.
o/Jaroslaw przedstawiciel Pracodawcow, dr inz. Politechnika Rzeszowska im. I. Eukasiewicza
w Rzeszowie, Kierownik Laboratorium Instrumentalnej Analizy jakoSci Zywnosci przy
Wydziale Zarzadzania Politechniki Rzeszowskiej, przedstawiciel Instytucji Rynku Pracy, dr
inz. Uniwersytet Rzeszowski, Kierownik Uniwersyteckiego Centrum Ksztalcenia na
Odleglo$¢, adiunkt w Kolegium Nauk Spolecznych Instytutu Pedagogiki Uniwersytetu
Rzeszowskiego, przedstawiciel Instytucji Rynku Pracy

Dziatania Rady Programowej doprowadzily do powstania szczegélowego opisu
zawodu technik technologii ZywnoSci, analizy programu nauczania, okreslenia potrzeb
uczniéw w zakresie ksztalcenia w zawodzie technik technologii Zywnosci, analizie potrzeb
nauczycieli przedmiotéw zawodowych, potrzeb pracodawcéw branzy spozywczej

i instytucji rynku pracy. Dodatkowo Rada Programowa dokonala rowniez rekomendacji
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dotyczacych zakupu pomocy dydaktycznych oraz oceny potencjatlu Panstwowe] Wyzszej
Szkoty Wschodnioeuropejskiej w Przemyslu w zakresie ksztalcenia zawodowego.

Ze wstepu do opisu zawodu technik technologii Zywnosci dowiadujemy si¢, Ze
przemyst spozywczy jest jedng z najwazniejszych i najszybciej rozwijajacych si¢ galezi
polskiej gospodarki. Staty rozwéj techniczny, technologiczny i organizacyjny tego ogniwa
laficucha Zywnosciowego pozwala zaliczyé polski przemyst spozywczy do czolowki
nowoczesnych i innowacyjnych europejskich producentéw zywno$ci. Produkcja zywnosci
podlega regulacjom prawnym, krajowym i wspdlnotowym, okre$lajagcym standardy
bezpieczenstwa i jakosci zywnofci. W branzy spozywczej wyr6znia si¢ kilkana$cie
specjalizacji np. cukrownictwo, przetworstwo fermentacyjne, przetwérstwo migsne,
przetworstwo owocowo-warzywne, przetworstwo zbozowe. Gloéwnym zadaniem technika
technologii Zywnosci jest wytwarzanie produktow spozywczych z surowcéw roslinnych
1 zwierzgcych Zawdd technik technologii zywnoSci obejmuje dwie kwalifikacje: SPC.01.
Produkcja wyrobéw cukiemiczych lub SPC.02. Produkcja wyrobéw spozywczych
z wykorzystaniem maszyn i urzadzen lub SPC.03. Produkcja wyrobow piekarskich lub SPC.04.
Produkcja przetworéw migsnych i thuszczowych lub SPC.05. Obrébka ryb i produkcja
przetworow rybnych. Drugg kwalifikacja w zawodzie jest SPC.07. Organizacja i nadzorowanie
produkceji wyrobow spozywczych. Podziat zawodu na kwalifikacje czyni system ksztalcenia
elastycznym oraz umozliwia uczacym si¢ uzupetnianie kwalifikacji stosownie do potrzeb rynku
pracy, wlasnych potrzeb i ambicji.

Technik technologii Zywno$ci planuje oraz nadzoruje przebieg produkcji od przyjecia
surowcow do zakladu i ich odpowiedniego sktadowania, przez obrobke wstepng, wytworzenie
polproduktow, ich dalsze przetwarzanie az do uzyskania gotowych wyrobow, ich pakowanie
i magazynowanie. Do zadan technologa nalezy kontrola jako$ci surowcéw, produktow
i materialow pomocniczych na kazdym etapie procesu, organizowanie i nadzorowanie
produkcji zgodnie z obowigzujacymi przepisami, normami i systemami zapewnienia jakosci
zdrowotnej zywnosci. Technolog zywosci prowadzi r6éwniez dokumentacj¢ produkeji,
uwzgledniajagc wydajnos¢ oraz straty. Uczestniczy w opracowaniu receptur, instrukcji
technologicznych i norm zakladowych, przeprowadza proby technologiczne oraz koryguje
zaobserwowane wady i braki. Wykonuje specjalistyczne analizy (fizyczne, chemiczne,
mikrobiologiczne) surowcéw, polproduktéw 1 wyrobéw gotowych w  warunkach
laboratoryjnych. Wykonujgc zadania zawodowe technolog zywnosci obsluguje maszyny
i urzadzenia, wykorzystuje narzedzia technologii informacyjnej. Zakres zadan zawodowych
technika technologii Zywnosci jest uzalezniony od jego specjalizacji oraz specyfiki i wielkosci
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zakladu., Kierownik produkcji, specjalista’kierownik dzialu jakos$ci, kierownik
laboratorium, gléwny technolog, dietetyk, referent ds. rozliczehn produkcji to przyktady
stanowisk pracy. Nie mniej wazne od kompetencji zawodowych technologa zywnosci sa
umiegjetnosci komunikacyjne. Technolog Zywnos$ci pracuje w zespole ludzi, organizuje prace
zespolow, wspolpracuje z innymi zakladami oraz instytucjami zardwno w kraju jak i za granica.
Niezbedna jest takze znajomos¢ jezyka angielskiego, zwlaszcza stownictwa specjalistycznego,
pomystowo§¢ i otwarto§¢ na zmiany. Do czynnikéw uciazliwych, wystepujacych na
stanowiskach pracy technologa Zywno$ci naleza: zmienna temperatura oraz
wilgotno§¢  powietrza, nieprzyjemne zapachy, halas, zapylenie powietrza, substancje
chemiczne. Praca technika technologii zywno§ci moze odbywaé sie w systemie
trzyzmianowym. Ze wzgl¢du na sezonowos$¢ produkcji w niektorych zaktadach moze wystapic
czasowe zwigkszenie obowigzkow zawodowych.

Absolwent posiadajacy kwalifikacje potwierdzone dyplomem technika technologii
zywnosci jest poszukiwanym pracownikiem na rynku pracy.

Analiza programu nauczania dla zawodu technik technologii Zywno$ci realizowanego
w Zespole Szkot Spozywczych, Chemicznych i Ogolnoksztalcgcych od roku szkolnego
2019/2020 pozwalila stwierdzié, ze jest on zgodny z podstawg programowg 2019 dla ww.
zawodu. Zostal opracowany na podstawie projektéw programéw nauczania zawodu 2019
stworzonego przez Osrodek Rozwoju Edukacji. Program obejmie dwie kwalifikacje SPC.01.
Produkcja wyrobéw cukierniczych oraz SPC.07. Organizacja i nadzorowanie produkcji
wyrobow spozywczych, Ma strukturg spiralng, zawiera cele oraz efekty ksztalcenia, tresci
programowe, wymagania, metody sprawdzania osiagnig¢. Zajecia edukacyjne z przedmiotow
zawodowych w poszczegélnych kwalifikacjach zostaly podzielone na teoretyczne oraz
praktyczne, zaplanowano réwniez liczbe godzin na ich realizacje. Program zaklada, ze czesé
zaje¢ praktycznych np. praktyka zawodowa bedzie sie odbywata w rzeczywistych warunkach
pracy. Realizujac tre$ci programowe w szkole, dostrzezono trudnosci w osiagnieciu wybranych
efektow ksztalcenia takich jak: przeprowadzanie analizy sensorycznej surowcéow,
polproduktow i produktéw gotowych oraz dodatkéw do zywnofci; kontrolowanie higieny
produkcji  wyrobdw spozywczych; postugiwanie si¢ sprzetem i aparaturg laboratoryjna
stosowanymi do badania jakosSci Zywno$ci; nadzorowanie przebiegu proceséw produkcji
wyrobow spozywczych zgodnie z dokumentacjg produkcyjng i technologiczng; stosowanie

zasad systemow zapewnienia jakosci w produkcji wyrobow spozywczych.
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Majac na uwadze trudnosci w realizacji celéw nauczania w ksztalceniu technikéw technologii
zywnosci stwierdzono, ze ksztalcenie to wymaga $cistej wspélpracy z zakladami branzy
spozywczej, uczelniami i instytucjami sprawujacymi nadzoér nad jakoscig Zzywnosci.

Z analizy programu nauczania wynikaly nastepujgce wnioski:

» potrzeba Scistej wspOlpracy z zaktadami branzy spozywczej oraz uczelniami wyzszymi
w zakresie realizacji tre§ci programowych, nie tylko w ramach przedmiotu praktyka
zawodowa ale takZe przedmiotow: technologie przetworstwa spozywczego, analiza
zywnosci, laboratorium analizy zywnofci, pracownia cukiernicza, technologie
produkcji cukierniczej. Stwierdzono, ze wspolpraca ta powinna przybieraé nastepujace
formy: wizyty w zakladach produkujgcych wyroby spozywcze, obserwacje proceséw
produkcji zywno$ci, spotkania z pracownikami. Oczekiwanymi efektami byty:
poznanie  wyposazenia technicznego, poznanie nowych technologii i trendéw
w przemysle spozywczym, zrozumienie funkcjonowania systemoéw bezpieczenstwa
zywnosci, poznanie rzeczywistych warunkéw pracy. Zajecia laboratoryjne na
uczelniach wyposaza uczniow w wiedze i umiejetnosci z zakresu analizy zywnosci,
w tym analizy mikrobiologicznej.

» potrzeba poszerzenia programu nauczania o treci z zakresu bezpieczefistwa zywnosci
oraz analizy mikrobiologicznej, wykraczajace poza podstawe programows. Z tego
obszaru program zawiera tylko zagadnienia dotyczace analizy sensorycznej oraz analizy
chemicznej zywnosci. Uzupelnienie nauczanego materiatu o analize mikrobiologiczng
1 tematyke bezpieczenstwa zywnosci bylto niezbgdne do kompleksowej oceny jakosci
Zywnosci.

¢ potrzeba doposazenia bazy dydaktycznej szkoly w celu stworzenia laboratorium
mikrobiologicznego do praktycznej nauki w warunkach odzwierciedlajacych
rzeczywiste warunki pracy z zakresu analizy mikrobiologicznej i oceny bezpieczenstwa
zywnosci.

» potrzeba doskonalenia zawodowego nauczycieli branzy spozywcze] w celu
uaktualnienia i uzupelnienia wiedzy oraz umiej¢tnosci co podniesie jako§¢ ksztalcenia
oraz przelozy si¢ na wyniki egzaminéw zawodowych i zapewni przysziym

absolwentom dobry start na rynku pracy.

Rekomendacje do programu nauczania uwzglednialy szeroki zakres zadah zawodowych
technika technologii Zywnosci oraz dynamiczny rozwoj przemystu spozywczego, zapewnialy
peing realizacjg efektow ksztalcenia oraz wyposazenie przysziych absolwentéw technikum
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technologii Zywnosci w kompetencje poszukiwane na rynku pracy. Waznym aspektem bylo
roéwniez to, ze zajgcia te uatrakcyjniaja realizacje programu, przez co wplywaja na wzrost
motywacji do nauki.

Rada programowa w swoich dzialaniach dokonata réwniez analizy zapotrzebowania
rynku pracy dla zawodu technik technelogii Zywnosci. Zadaniem technika technologii
zywnosci jest wytwarzanie produktow spozywczych z surowcow ro§linnych i zwierzecych.
Mbwige ogoélnie technik technologii Zywnosci zajmuje si¢ wytwarzaniem réznorodnych
produktéw spozywczych oraz nadzoruje przebieg produkcji na stanowiskach pracy, od
przyjecia surowcow do zaktadu az do uzyskania gotowych wyroboéw. Do zadaf technologa
zywnosci nalezy réwniez kontrola jako$ci surowcoéw i potproduktow na kazdym etapie procesu
technologicznego. Istotnym zadaniem technika technologii Zywnosci jest organizowanie
1 nadzorowanie pracy, aby przebiegata ona zgodnie z obowigzujacymi normami, przepisami
bezpieczefistwa i higieny pracy oraz systemow zapewnienia jakosci zdrowotnej Zywnoéci.
Technik technologii ZywnoSci bierze udziat w opracowywaniu receptur, instrukcji
technologicznych oraz norm zaktadowych dla wyrobu, wdraza je do produkcji, wykonuje takze
specjalistyczne analizy (fizyczne, chemiczne, mikrobiologiczne) surowcow, pétproduktow
1 wyrobow gotowych w warunkach laboratoryjnych.

W swojej pracy technik technologii zywno$ci wykorzystuje bardzo zréznicowane
techniki obrobki surowcoéw oraz rézne surowce. W zwiazku z tym w obrebie tego zawodu
istnieje wiele specjalizacji, takich jak: cukrownictwo, produkcja cukrownicza, produkcja
koncentratow spozywczych, produkcja piekarsko-ciastkarska, przechowalnictwo chlodnicze
i technologia mrozonej Zywno$ci, przetworstwo fermentacyjne, przetworstwo jajczarsko-
drobiarskie, przetworstwo migsne, przetworstwo mleczarskie, przetworstwo owocowo-
warzywne, przetworstwo rybne, przetworstwo surowcoéw olejarskich, przetwérstwo zbozowe,
przetworstwo ziemniaczane.

Technik technologii ZywnoSci zajmuje si¢ m.in. opracowywaniem receptur,
opracowywaniem norm dla wytwarzania danego artykulu w zakladzie produkcyjnym, dbaniem
0 przestrzeganie opracowanych norm i receptur, dokonywaniem préb technologicznych,
korygowaniem opracowanych norm i receptur, kontrolg procesu produkcji (przyjmowaniem do
zakladéw artykuléw spozywezych do obrébki, obrobka wstepna, wytwarzaniem polproduktow,
dalszg obrébka, pakowaniem i magazynowaniem wytworzonych towaréw), organizowaniem
pracy podwiadnych i jej kontrola, oceng organoleptyczng jakosci surowcéw dostarczonych do
zakiadu, polprodukiow i artykutéw spozywcezych wytworzonych w zakladzie, prowadzeniem
dokumentacji procesu produkcji, zuzycia opakowan, surowcéw i innych produktéw uzywanych
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w procesie produkcji, dbaniem o wladciwy stan techniczny maszyn i urzadzen uzywanych

w zakladzie, kontrola napraw, organizowaniem pracy z zachowaniem przepiséw bhp i ppoz.,
okreslaniem wydajnosci i stopnia zuzycia uzywanych materialéw, dokonywaniem analiz
mikrobiologicznych, chemicznych i fizycznych produktéw i polproduktow zywnosciowych
w laboratorium.

Polski przemyst spozywczy bazuje gtéwnie na krajowym surowcu, dostarczanym przez
polskich rolnikow. Polscy rolnicy zapewniaja dostawy surowca do przetworstwa, a przemyst
spozywczy jest w stanie te surowce przetworzy¢ i sprzeda¢ do segmentu dystrybucyjnego. Jest
to istotne z punktu widzenia bezpieczenstwa zywnosciowego kraju.

Po wejsciu Polski do Unii Europejskiej, krajowy sektor rolno-spozywczy mocno si¢
rozwijal, budujac swoje przewagi konkurencyjne, zarébwno w Polsce, jak i na rynkach
zagranicznych. Dzigki temu budowane byly rowniez doéwiadczenia, ktore obecnie
i w przeszlosci wspieraly funkcjonowanie branzy w trudniejszych okresach.

W Polsce rocznie produkuje si¢ zywno$¢ o wartosci ponad 250 mid zt. W poréwnaniu
do roku 2010 nastgpit wzrost o 57%. Z biegiem lat rosty dostawy zywnosci na rynek krajowy,
ale tez zwigkszalo si¢ znaczenie eksportu. Szacuje sig, Ze rocznie okolo 40% Zywnosci jest
lokowane na rynkach zagranicznych, gtéwnie w krajach Unii Europejskicj. W 2019 r. warto$é
eksportu artykuléw rolno-spozywezych z Polski byta wyzsza o 7% w relacji rocznej oraz
wyzsza 0 135% niz w roku 2010. Wazng przewagg jest duzy potencjat produkcyjny krajowego
sektora. Polska jest numerem jeden w UE m.in. w produkcji drobiu, zyta oraz jablek. Jest tez
jednym z najwigkszych producentéw pozostalych zboéz i owocéw, burakéw cukrowych,
rzepaku, mig¢sa wieprzowego i wolowego.

W ciggu ostatniej dekady import zywno$ci do Polski rost wolniej niz eksport.
W rezultacie mocno wzrosto tez saldo w handlu zagranicznym. W 2019 r. nadwyzka eksportu
nad importem wyniosta 10,5 mld euro, a import stanowit ok. 67% eksportu. Dla poréwnania,
w 2010 r. nadwyzka wynosita 2,6 mld euro, a import stanowit 80% eksportu.

Produkcja surowcow rolnych oraz artykuléw zywnosciowych jest w Polsce wyzsza od
konsumpcji wewnetrznej, co daje bezpieczenstwo, ale tez coraz bardziej uzaleznia sytuacje
polskiego sektora od sytuacji na rynku europejskim i §wiatowym. Odzwierciedleniem tego jest
silna korelacja migdzy zmianami cen na rynkach rolnych na rynku europejskim oraz w Polsce.

W zwigzku z tym, Ze w obrebie pracy technologa zywnoéci jest wiele réznych
specjalizacji trudno jest méwi¢ o jednorodnym rynku pracy. Na pewno fakt znacznego wzrostu
udzialu rynku spoZzywczego w ogolnej wartosci produkcji, wzrost obrotéw w handlu

zagranicznym, jak rownieZ wzrost zamozno$ci spoleczefistwa i podniesienie poziomu edukacji

31



TR e o
Zywnosciowej przyczyniajg si¢ do wzrostu popytu na technologéw zywnosci i dynamicznego
rozwoju tego sektora gospodarki.

Dzialania Rady Programowej ustality rowniez zakres potrzeb uczniéw, nauczycieli
i pracodawcéw. Zostaly one oméwione we wstgpie do niniejszego opracowania. Innym
dzialaniem Rady Programowej bylo wypracowanic rekomendacji Panstwowej Wyiszej
Szkoly Wschodnioeuropejskiej w Przemy$§lu w zakresie wyposazenia pracowni
i dodatkowych szkolen wuczniéw Zespolu Szkét Spozywczych Chemicznych
i Ogoélnoksztalcacych w Jarostawiu

Jak stwierdzili pracownicy naukowi PWSWE w Przemyslu przyspieszajacy rozwoj
gospodarczy, unowocze$nianie parku maszynowego i coraz bardziej zaawansowane
technologicznie wyposazenie zakladéw produkcyjnych prowadzi do poglebiania niedoboréw
kadrowych i rosngcych probleméw pracodawcéw z pozyskaniem pracownikéw o odpowiednio
wysokich kwalifikacjach. Pokonanie narastajacych probleméw w tym zakresie wymaga
rozwoju, z jednej strony elastycznego i szybko reagujacego na zmiany w otoczeniu spofeczno-
gospodarczym, a z drugiej stojgcego na wysokim poziomie technicznym, w jak najwigkszym
stopniu  odzwierciedlajgcego warunki przemystowe, szkolnictwa zawodowego. Bliska
wspOlpraca pomigdzy pracodawcami, uczelniami i szkolami zawodowymi jest niezbednym
elementem systemu, dzigki ktoremu ksztalcenic na poziomie zawodowym, moze sie staé
podstawg rozwoju gospodarki oraz pozwoli na pokonanie barier rozwoju nowoczesnego
przemystu. Ostatnie dekady doprowadzity do wzrostu liczby studentéw i rozwoju szkolnictwa
wyzszego. Sukces edukacyjny w tym zakresie, niestety doprowadzil do zaniedban w zakresie
rozwoju szkolnictwa zawodowego, a w efekcie do istotnych brakéw kadrowych wérod
pracownik6w nizszego i Sredniego szczebla. Dotyczy to réwniez branzy spozywcze;.

Rozw¢j gospodarczy prowadzi do wzrostu zamoznoSci spoleczefstwa i jest
nierozlacznie zwigzany ze wzrostem naktadéw na edukacje, w tym edukacj¢ zywieniowa oraz
zmiang stylu zycia. To z kolei prowadzi do coraz wigkszego udziatu produktéw wysoko
przetworzonych i gotowych do spozycia oraz zakladéw Zywienia zbiorowego w zaspokajaniu
potrzeb zywno$ciowych spoteczenstwa. Zaspokojenie potrzeb w zakresie dostepu do zywnosci
znajduje si¢ na I miejscu w teorii potrzeb Maslowa. Potrzeby wyzszego rzedu pojawiajg sie
dopiero po zapewnieniu dostepu do Zzywnosci. Zwigzane to jest z niezwykle istotnym pojeciem
bezpieczenstwa zywnoSciowego, ktére wedtug FAO jest definiowane jako sytuacja, w ktérej
wszyscy ludzie przez caly czas majg fizyczny, spoleczny i ekonomiczny dostep do
wystarczajacej, bezpiecznej i odzywczej Zywnosci. Zatem zapewnienie odpowiedniej ilosci
bezpiecznej i posiadajacej pozadanc walory odzywcze zywnoSci jest najwazniejszym
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elementem naszego Zycia i dobrego stanu zdrowia. Jednym z podstawowych elementéw
zapewnienia bezpieczenstwa Zywnodciowego jest okre§lenie pojecia Bezpieczefhstwo
zywnosci. W najprostszym ujgciu bezpieczestwo Zywnosci odnosi si¢ do zagwarantowania,
ze zywnos¢ nie spowoduje szkody dla konsumenta w trakcie przygotowywana i/lub
spozywania, zgodnie z jej przeznaczeniem. Polskie prawo definiuje bezpieczenstwo zywnosci
jako ogbt warunkow, ktore musza byé speliane (w odniesieniu do stosowanych substancji
dodatkowych i aromatéw, pozioméw substancji zanieczyszczajacych, pozostatosci
pestycydéw, warunkéw napromieniania zywnosci, cech organoleptycznych) i dziatan, ktore
muszg by¢ podejmowane na wszystkich etapach produkcji lub obrotu zywnoscig w celu
zapewnienia zdrowia i Zycia czlowieka. Do wazniejszych wskaznikéw bezpieczenstwa
zywno$ci oraz poziomu higieny zaliczana jest liczba zatrué¢ i zakazen pokarmowych
wywotanych czynnikami biologicznymi (bakterie, toksyny, wirusy) lub chemicznymi
(pestycydy, dioksyny). Najczg$ciej do zakazefi dochodzi w gospodarstwach domowych, a takze
w restauracjach, kawiarniach, pubach, barach i hotelach. Zapobieganie wystepowaniu zakazen
i zatru¢ wymaga z jednej strony wysokiej $wiadomosci konsumentéw dotyczacej zagrozen
zywnosciowych, a z drugiej strony niezbgdne jest zapewnienie wysoko wykwalifikowane;
kadry posiadajacej wiedzg nie tylko teoretyczng, ale réwniez praktyczng z zakresu procesow
przetwarzania i procedur zapewnienia bezpieczenstwa i higieny zywnosci na wszystkich
etapach jej przetwarzania. Systemy zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci (HACCP, GMP,
GHP) obowigzujace w zakladach przemystowych i gastronomicznych ograniczajg w istotny
sposob mozliwosci udziatu 0s6b z zewnatrz w procesach produkeji i kontroli, a przez to
ograniczajg mozliwosci przekazywania umiej¢tnosci praktycznych w zakresie zapewnienia
bezpieczenstwa zywno$ci uczniom i praktykantom. Szczegélnie dotyczy to elementow
systemoéw zwigzanych z kontrolg i nadzorem mikrobiologicznym. Prowadzi to wrecz do
konieczno$ci wyposazania laboratoriéw szkét ponadpodstawowych w urzgdzenia techniczne
w jak najwigkszym stopniu, odzwierciedlajace warunki rzeczywiste wystepujgce w produkcii,
a z drugiej pozwalajgce prowadzi¢ nadzor i kontrol¢ jakosci i bezpieczenstwa zywnosci.
Odpowiednio wyposazona infrastruktura dydaktyczna stwarza mozliwosci ksztalcenia kadry
technicznej dla przemyshu przetworstwa spozywczego na wysokim poziomie. Dla zawodu
technik technologii Zywnosci wyrézniono pigé podstaw programowych, a w kazdej z nich
istotng role odgrywa ,,Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych”.
Ksztalcenie na odpowiednim poziomie w tym zakresie, zgodnie z wymaganiami
zaawansowanego technologicznie przemyshi spozywczego, wymaga posiadania laboratoriéw
z odpowiednim wyposazaniem, umozliwiajacym wla$ciwe przygotowanie praktyczne i nabycie
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umiejetnosci niezbgdnych do szybkiego wdrozenia potencjalnych pracownikéw, nie tylko do
udzialu w procesach wytwarzania zywnos$ci, ale roéwniez w systemach zapewnienia
bezpieczenstwa i higieny produkcji oraz bezpiecznej dystrybucji Zywnosci. Rola tych
systeméw w procesie produkcji zywnosci jest coraz wigksza. To z kolei wymaga wzrostu
udziahu i znaczenia aspektow praktycznych zwiazanych z tymi systemami w nauczaniu zawodu
technika technologii zywnosci. Elementem niezbgdnym w ksztaltowaniu kadry zgodnie z tymi
wymaganiami jest laboratorium wyposazone w wysokiej klasy sprzet, szeroko, i na dzieh
dzisiejszy juz standardowo wykorzystywany w procedurach zwigzanych z kontrolg
bezpieczefistwa, higieny i jakoSci zywnoSci. Wérod niezbednych skladnikéw takiego
wyposazenia nalezy wymieni¢ dygestorium, komor¢ laminarng do prowadzenia analiz
w warunkach sterylnych, wagi precyzyjne, cieplarki laboratoryjne, inkubatory, mikroskopy,
meble i drobny sprzet laboratoryjny zwigzany z poborem, przygotowaniem i przechowywaniem
probek, szczegolnie probek zwigzanych z badaniami mikrobiologicznymi. Wyposazone w takie
elementy laboratorium pozwoli na uksztaltowanie odpowiednich nawykéw i nabycie
wiasciwych dla technika technologii Zywno$ci umiejetnosci praktycznych, zwigzanych
z zapewnieniem bezpieczenstwa i higieny zywnosci, zgodnie z aktualnymi wymaganiami
przemystu spozywczego i zaktadow gastronomicznych.

Zywno$é bezpieczna to takze zywno$é wyprodukowana zgodnie z obowiazujacym
prawodawstwem oraz z dobrg praktyka produkcyjng. Tego typu produkty traktowane s jako
zywno$¢ autentyczna pozbawiona zafalszowan. Znajomo$¢ zasad produkcji zywnosci
autentycznej, nie zafalszowanej na poziomie ksztalcenia zawodowego technika technologii
zywnosci pozwala na wyksztalcenie odpowiednich nawykow etyki produkcji zywnosci
wysokiej jakosci.

Poje¢cie bezpieczenstwa Zywno$ciowego mozna takze rozumieé w szerszym kontekscie.
Jak wspomniano powyzej wspolczesny konsument ma okre§lone oczekiwania wobec zywnosci.
Zywnoé¢ ma nie tylko zaspokajaé podstawowe potrzeby zywieniowe, dostarczajgc
podstawowych skladnikéw odzywczych, ale ré6wniez wnosi¢ warto§¢ dodang. Ta wartoécia
dodang jest zaspokajanie okre$lonych potrzeb funkcjonalnych organizmu. Funkcje te spelniaja
obecne w zywnos$ci skladniki biologicznie aktywne. Stad tez, we wspolczesnej produkcji
zywno§ci niezwykle wazne jest opracowanie nowych asortymentéw produktéw
charakteryzujagcych si¢ wysoks zawartoicig zdefiniowanych skladnikow biologicznie
aktywnych. Efekt ten mozna uzyska¢ badz poprzez wprowadzenie do produktu skladnika
bioclogicznie aktywnego (zywno$¢ wzbogacona) badz poprzez takie postgpowanie
technologiczne, aby w jak najwigkszym stopniu zachowaé skladniki biologicznie aktywne
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obecne w surowcach i produktach. W tym kontekscie waznym kierunkiem rozwoju technologii

zywnofci jest poszukiwanie i zastosowanie nowych technologii w produkcji zywnoéci, ktore

nie powodujg tak duzych strat sktadnikéw biologicznie aktywnych jak technologie tradycyjne.

W zwigzku z powyzszym pracownicy naukowi uczelni zaproponowali dla uczniow

nastgpujace szkolenia:

1.

Mikroorganizmy w produkcji Zzywnoéci — technologiczny np. wykorzystanie
mikroorganizméw do produkcji np. piwa, albo laboratoryjny — ogladanie pod
mikroskopem

Zagrozenia mikrobiologiczne zywnoSci

3. Higiena w produkcji zywno$ci

Systemy zapewnienia bezpieczefistwa Zzywnosci w kontekscie produkcji zywnosci

wysokiej jako$ci

5. Zafalszowania zywnos$ci — charakterystyka
6.
7
8

Opracowanie nowych produktow

. Nowe technologie w produkcji bioaktywnej Zywnoéci

. Zywno$é wzbogacona — dla uczniéw ciekawsze ¢wiczenia albo Zywnoéé prozdrowotna

W wyniku prac i dziatan Rady Programowej okre$lono nastepujace syntetyczne rekomendacje

wskazujace najwazniejsze kierunki zmian programowych:

nauka praktycznych przedmiotéw zawodowych w rzeczywistych warunkach pracy oraz
w dobrze wyposazonych szkolnych pracowniach i laboratoriach;

wigcej godzin praktycznych przedmiotow zawodowych kosztem przedmiotow
teoretycznych;

organizacja stazy uczniowskich i nauczycielskich w zaktadach pracy,

ustawiczne doksztalcanie nauczycieli;

systematyczna i zinstytucjonalizowana wspolpraca szkoly z wyzszymi uczelniami
1 pracodawcami,

maksymalizacja ilo$ci zajgé w rzeczywistych warunkach pracy;

wzbogaci¢ programy nauczania o aspekty zwigzane z rozwijaniem u uczniéw tzw.
kompetencji migkkich;

w szerokim zakresie wykorzysta¢ potencjal techniczny oraz wiedze naukows
pracownikéw wyzszych uczelni z danej branzy;

zadba¢ o wigkszy udziat pracodawcéw w procesie ksztalcenia przysztych technikow

technologii Zzywnosci.
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2. Zajecia dla uczniow na uczelni wyzszej, z wykorzystaniem jej bazy, wyposazenia
i kadry

Jednym z zaloZeniem projektu realizowanego przez szkole ksztalcaca zawodowo we
wspolpracy z wyzsza uczelnia bylo zaplanowanie, przygotowanie i przeprowadzenie zajeé dla
uczniéw szkoly przez pracownikow akademickich z wykorzystaniem nowoczesnej, bardzo
dobrze wyposazonej bazy uczelni. Zatozenie to wynikalo z tego, ze laboratoria szkoly nie majg
tak nowoczesnych urzadzen jak uczelnia, a nauczyciele przedmiotéw zawodowych nie zawsze
systematycznie uaktualniaja swoja wiedze i zawodowe umiej¢tnosci. Pilotazowe zajecia na
wyzszej uczelni zaplanowano w czterogodzinnych blokach: 4 zajgcia 4-godzinne w jednym
i4 zajecia w drugim semestrze. Ich tre§¢, zakres, metodyka i inne szczegdlowe aspekty ustalone
zostaly przez nauczycieli przedmiotéw zawodowych szkoty, i wynikaly z rekomendacji Rady
Programowej. Przed przystgpieniem do realizacji zaje¢ pracownicy akademiccy uczelni
opracowali szczegdlowe materiaty dla os6b prowadzacych zajecia oraz materiaty dla uczniow.
Materialy dla uczniéw stanowig szczegblowy opis przebiegu zajec, form i metod pracy oraz
przeprowadzanych ¢wiczen. Stanowig one bogaty przewodnik po zajeciach i sg dla ucznia
istotnym wsparciem w zrozumieniu omawianego materialu i w poprawnym wykonywaniu
zaproponowanych ¢wiczen.

Ponizej przyktad materialu dla ucznia na jedne zajecia pt: ,,Analiza mikrobielogiczna
surowcow, poélproduktéw produktu koficowego i procesu technologicznego na
przykladzie mleka i jego przetworow™.

Jednym z podstawowych narzedzi nadzoru nad jako$cia wprowadzanych do obrotu
produktéw spozywczych, a takze dbatoéci o dobro konsumentéw sg badania mikrobiologiczne
zywnosci [Barylko-Pikielna 1995; Humphrey i in., 2007]. Gléwnym celem badan
mikrobiologicznych Zywnosci jest zagwarantowanie bezpieczefstwa i wysokiej jako$ci
produktow spozywczych na kaz-dym etapie ich produkcji i obrotu, az do uptywu terminu
przydatnosci. Zgodnie z obowigzujacymi przepisami prawa wszystkie $rodki spozywcze, te
produkowane i te wprowadzane do obrotu, musza speliaé wymagania mikrobiologiczne
okreslone w Rozporzadzeniu Komisji (WE) nr 2073/2005 w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych érodkéw spozywezych.

Podstawowe badania mikrobiologiczne zywno$ci obejmujg szczegbtowg analize
produktu pod katem obecnosci przede wszystkim bakterii z rodzaju Salmonella spp.,

Listeriamonocytogenes, Enterobacteriaceae, Escherichia colioraz Staphylococcus aureus.
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Zakres badan moze jednak zosta¢ rozszerzony o analize w kierunku obecno$ci innych
J g y

drobnoustrojéw w zaleZzno$ci od typu badanego produktu [Humphrey i in., 2007; Ottuszak-
Walczak, 2006; Rosiak i in., 2018; Sciezynska i in. 2010; Windyga i Sciezyhska, 2010 ].

Tab. 1. Mikroflora fermentowanych produktow mlecznych

Produkt Charakterystyczna mikroflora

Kwasne mileko Lactococcus lactis subsp. Lactis
Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris
Lactococcus lactis subsp. cremoris

Lactococcus lactis subsp. diacetylactis

Kefir Candida kefir
Leuconostoc sp.
Lactobacillus acidofilus
Lactobacillus kefir
Lactobacillus kefiranofaciens

Lactobacillus lactis subsp. lactis

Jogurt Lactobacillus delbruckii subsp. bulgaricus

Streptococcus salivarius subsp. thermophilus

Cwiczenia w zakresie mikrobiologii zywnosci pozwalaja na zdobycie praktycznej
wiedzy dotyczacej analiz mikrobiologicznych w branzy spozywczej. Cwiczenia zostaly
przygotowane na przykladzie mleka i jego przetworéw, pomimo tego majg one jednak
charakter uniwersalny, a zdobyta wiedza bgdzie przydatna przy przeprowadzaniu analizy

innych surowcdéw i produktéw w przemysle spozywczym.
Podczas analizy mikrobiologicznej zostanie oznaczona:

a) ogoélna liczba drobnoustrojéw (OLD),
b) liczba grzybow,
c¢) liczba bakterii mlekowych (bakterii kwasu mlekowego),
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d) liczba i obecno$é pateczek z grupy coli,
CWICZENIE 1 - Analiza mikrobiologiczna mieka Swiezego

Cel éwiczenia

Celem ¢wiczenia jest zapoznanie si¢ z wybranymi metodami oceny higienicznej jako$ci

mleka §wiezego.
Zakladane efekty uczenia si¢ w zakresie wiedzy/umiejetnosci kompetencji

Uczen uzyskuje wiedzg, umiejg¢tnosci i kompetencje w zakresie podstawowych analiz mikro-

biologicznych.

Forma realizacji zajec

Zajgcia w laboratorium mikrobiologicznym

Metody dydaktyczne

Cwiczenia praktyczne, dyskusja

Metody weryfikacji/sprawdzania zalozonych efektow uczenia si¢
Ocena przedstawionych wynikow

Wykonanie/Przebieg éwiczenia/Procedura

Probka pobrana do badan mikrobiologicznych powinna by¢ ,,reprezentatywna” tzn. powinna
odzwierciedla¢ stan calego badanego produktu. Najczgsciej do analizy do badan ilosciowych
pobiera si¢ 10 g lub 10 cm3produktu.

Produkty ptynne nalezy przed pobraniem probki doktadnie wymieszaé. Z produktéw statych
i sypkich jalowg tyzeczka pobiera si¢ 10 g produktu, przenosi do 90 cm? ptynu do rozcieaczen

1 homogenizuje (miesza) w celu ujednolicenia proby.

Po wymieszaniu probki badanego materiatu plynnego pobiera si¢ jalowa pipetg 10 cm?, prze-
nosi do kolby zawierajacej 90 cm?® ptynu rozcieficzajacego (nie zanurzajac pipety w phynie),
doktadnie miesza. W ten sposob otrzymuje si¢ rozcieficzenie 1:10, oznaczane jako 1. Z pro-
duktow statych i sypkich rozcieficzenie 1:10 otrzymuje sie na etapie ujednolicania préby.
Nastepnie z pierwszego (1:10) rozcieficzenia (doktadnie wymieszanego) przenosi si¢ 1 cm?
do probéwki zawierajgcej 9 cm?® plynu rozciefczajacego (nie zanurzajac pipety w plynie).

W ten sposéb otrzymuje si¢ rozcieficzenie 1:100, czyli 2. Po doktadnym wymieszaniu
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i przeniesieniu nowa pipetg szklana (lub koficéwka pipety automatycznej) 1cm? rozciehiczenia
2 do 9 cm® plynu rozciefnczajacego otrzymuje si¢ rozcienczenie 1:1000, czyli 3.

W analogiczny sposob wykonuje si¢ kolejne rozcienczenia w zalewnosci od spodziewanego

zanieczyszczenia mikro-biologicznego badanej proby.

3

tom

[

[ - 10"" ._
ém J

18em”™  10cm- 10cm’  10em™  10cm™  10cm

iom fer’ 1

Rys. 1. Schemat rozcienczen

Oznaczenie nalezy wykona¢ wg PN-EN ISO 8261(Mleko i przetwory mleczne. Ogblne
zasady przygotowania probek, zawiesiny wyjsciowej i dziesigciokrotnych rozcieficzen do

badan mikrobiologicznych).

Analiz¢ mikrobiologiczng nalezy przeprowadzaé¢ w specjalnym pomieszczeniu w warunkach

sterylnych, uzyskanych po uzyciu lamp UV.

Posiewy mikrobiologiczne nalezy wykonywaé przy uzyciu sterylnego sprzetu (pipety 1cm3,
pipety 10 cm3, plytki Petriego).

Pierwsze rozcieficzenie mleka wykonaé w stosunku 1 : 9 cm3 rozcienczalnika. Posiew
wglebny rozcieficzen probki mleka nalezy wykonywaé do plytek Petriego w dwoéch

powtérzeniach.

Do posiewu nalezy wybraé takie rozcieficzenia dziesi¢tne mleka, z ktérych, w co
najmniej jednym posiewie liczba kolonii na ptytce wynosi¢ bedzie w granicach 10-300. Do
plytek Petriego przenie$¢ 1 cm3 rozcieficzenia i wlaé odpowiednie podioza wybidrcze wg

schematu:
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Tab. 2. Schemat rozciefczehn

Rzeczpospolita
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[
!
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!
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Materialy i aparatura / Oprogramowanie

Podloza:

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

i1/1000

1/10000
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Agar TSA - 0,5 kg (ogdlna liczba bakterii),

Agar MEA — 0,5 kg (ogélna liczba grzybow),

Agar Endo — 0,5 kg (miano coli),

Agar Chapman — 0,5 kg (gronkowce),

Podloze Slanetz’a i Bartley’a — 0,5 kg (enterokoki),

Podloze — Agar SS — 0,5 kg (bakterie z rodzaju Salmonella, Shigella),
Podloze Demetera — 0,5 kg (bakterie kwasu mlekowego).

Aparatura i drobny sprzet laboratoryjny:

a)
b)
c)
d)
e)
B
g)
h)
i)

Ptytki Petriego — 100 szt. — plastikowe, jednorazowe,
Probéwki — 100 szt.,

Pipety automatyczne z koncéwkami na 1 cm3 — 4 szt.,
Statywy na probowki,

Plyn dezynfekcyjny 500 cm3,

Palniki,

Autoklaw — 1 szt.,

Aparat Kocha — 1 szt.

Cieplarka do hodowli drobnoustrojow.

Opracowanie wynikow:

Po zakoficzeniu inkubacji policzy¢ wszystkie kolonie na wybranych plytkach, ktérych uzyto

w doswiadczeniu. Do odczytu wybiera sig ptytki z 2 kolejnych rozcieficzen, na ktérych wyro-

sto od 3 do 300 kolonii. Wyniki wpisa¢ do tabelki i policzy¢ $rednig ilo§¢ kolonii w 1 cm3
lub 1 g produktu:

Tab. 3. Srednia liczba drobnoustrojow w badanym produkcie:

Rozcienczenie

‘Podloza - pozywki Srednia

|
|

/10 1/100 1/1000 1/10 tys. 51/100 tys.

ilosé
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,.

'Agar TSA (bakterie) 1250 290 70 24 5 209750

Agar MEA (grzyby-plesnie) i !

‘Agar SS (Salmonella, Shigella)
,!:Agar Chapmana (gronkowce)

Agar wg Demetera

‘Bakterie kw. mlekowego

'Agar Endo (E. coli) tzw. miano

H .
icoli

Przyklad

Bakterie (podtoze Agar TSA).

Na plytce z rozcieficzeniem 1/10 wyrosto 1250 kolonii (tego nie bierzemy pod uwagg),
Na plytce z rozcienczeniem 1/100 wyrosto 290 kolonii,

Na plytce z rozcieficzeniem 1/1000 wyrosto 70 kolonii,

Na plytce z rozcienczeniem 1/10 tys. wyrosto 24 kolonii,

Na plytce z rozciehiczeniem 1/100 tys. wyrosto 5 kolonii.

Wyniki wpisujemy w odpowiednie rubryki tabelki i obliczamy $rednig liczbe w nastgpujacy
sposob: (290 x 100) + (70 x 1000) + (24 x 10000) + (5 x 100000) = 839000 Otrzymany
wynik dzielimy przez 4 tj.: 839000:4 = 209750
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W analogiczny sposéb obliczamy $rednia liczbe drobnoustrojéw na kolejnych plytkach
z wybranymi pozywkami (grzyby, Slmonalla, gronkowce itd.)

Otrzymane wyniki nalezy porowna¢ z literaturg i normami.
Whioski

Z uzyskanych wynikéw badan i danych literaturowych wywnioskowano, ze kontrola
jakosci surowcow, jak i gotowych produktow, a takze kontrola warunkéw higienicznych
procesu technologicznego, powinna byé nieustajagcym priorytetem w technologii Zywnogci,
poniewaz nawet drobne zaniechania, moga sta si¢ przyczyng zagrozenia zdrowia
konsumentéw oraz wielkich strat finansowych Procedury zwigzane z przechowywaniem
surowcow, myciem 1 dezynfekcjg oraz procedury dostarczania opakowan jednostkowych na
lini¢ technologiczng powinny zostaé skontrolowane i zmienione tak, by poprawié czysto§é
mikrobiologiczng i zwigzana z tym jako$é produktu koficowego. Aby skutecznie eliminowaé
zakazenia nalezy dokladnie rozpoznaé ich Zrodta. Najezgstszymi przyczynami powodujgcymi
trudnosci w utrzymaniu wysokiej higieny, na wszystkich etapach linii produkcyjnej sa wady
konstrukcji zbiornikéw, maszyn, urzadzen i rurociggéw, ich montazu, a takze Zle
przeprowadzane procesy mycia i dezynfekcji oraz woda, surowce, powietrze i pracownicy.
Urzadzenia majace kontakt z surowcami lub produktami mleczarskimi powinny by¢ regularnie
myte i dezynfekowane w sposob na tyle skuteczny, aby zagrozenia usunaé catkowicie lub

ograniczy¢ do poziomu, ktory nie stanowi zagrozenia dla konsumenta.
Slownictwo

bacteria — bakterie

fung — grzyby

yeas — drozdze

microorganisms — drobnoustroje
medium — pozywka

milk — mleko

quality of milk — jako$¢ mleka
microbiological quality — jako§¢ mikrobiologiczna
kefir — kefir

yoghurt — jogurt

water — woda

disease — choroba
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microbiological analysis — analiza

mikrobiologiczna lactobacilli — bakterie kwas

mlekowego cottage cheese ser — twarozek

test tube — proboéwka
beaker — zlewka
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W trakcie realizacji zajg¢ na uczelni przeprowadzono badanie ewaluacyjne, w ktérym
uczniowie mieli si¢ wypowiedzie¢ na temat bazy i wyposazenia uczelni. Zebrane w badaniu
informacje jednoznacznie wskazywaty na to, ze wszyscy uczniowie dostrzegali pozytywny
wplyw wyposazenia laboratorium na lepsze zrozumienie omawianego materiatu, szybsze
osigganie zamierzonych cel6w i przyswajanie wiedzy oraz na poziom opanowania umiejetnosci
praktycznych.

Uczniowie bardzo wysoko ocenili wyposazenie uczelnianych pracowni — érednia ocen
4.3 w skali 0 - 5; uczniowie zauwazyli korelacje miedzy wyposazeniem pracowni, w ktorych
odbywaja si¢ zajgcia a lepszym zrozumieniem omawianego tematu — 93.3%, oddziatywaniem
na przyswajanie wiedzy — 80% oraz szybszym opanowaniem umiejetnoéci praktycznych —
80%. Wg opinii ucznibw w procesie nauczania wyposaZenie pracowni ma najwicksze
oddzialywanie na ich umiej¢tnosci, jednak nie jest to oddziatywanie znacznie wieksze niz
w szkole. Wskazuja rowniez na to, ze dzigki zajeciom na uczelni wzrasta ich zainteresowanie
zawodowe oraz zainteresowanie prezentowanymi tre$ciami. W zajeciach na uczelni brali
réwniez udzial nauczyciele przedmiotéw zawodowych i wg opinii uczniéw dzicki tym

zajgciom rozwijaly si¢ ich kompetencje zawodowe. Mozna wigc byto powiedzieé, ze jako§é

45



Fundusze Rzeczpospolita Unia Europejska

E ki Fundusz Spote
Wiedza Edukacja Rozwéj - Polska HICSSS FERESEgeiecay

wyposazenia laboratorium oraz zastosowanie pomocy dydaktycznych pozytywnie wptywaty na

skutecznos¢ procesu dydaktycznego.

O zajgciach na uczelni uczniowie tak si¢ wypowiadali:

Zajecia z mikrobiologii byly bardzo interesujace.

Pierwszy raz pracowalam na zajgciach mikrobiologicznych
Bardzo dobre wyposazenie

Pierwszy raz pracowalam w laboratorium mikrobiologicznym
Bylo super

Jest bardzo dobre

Poznalam wyposazenie pracowni analizy sensorycznej
Zajecia z mikrobiologii byty bardzo interesujgce

Bylo bardzo dobrze nie mam zastrzezen

Zajegcia z mikrobiologii bardzo mnie zainteresowaty

Bardzo dobre wyposazenie

Myslg ze wyposaZenie na uczelni ksztaltuje umiejetnoéci praktyczne.

Majgc na uwadze przytoczone wypowiedzi ucznidéw mozna bylo stwierdzié, ze

organizacja zaj¢¢ na uczelni z wykorzystaniem jej bazy i wyposazenia to istotny krok

w dostosowaniu warunkéw realizacji programu nauczania w zawodzie: technik technologii

Zywienia do realnych warunkéw rynku pracy w tym zawodzie.

3.

Przykladowe scenariusze zaj¢é nauczycieli przedmiotéw zawodowych Zespolu
Szkét Spozywcezych Chemicznych i Ogélnoksztalcacych w Jaroslawiun

Bardzo istotnym aspektem modelu edukacyjnego, ktéry na wplyw na podniesienie

jakosci ksztalcenia szkoly jest wlaciwe przygotowanie zaj¢é, w tym ich scenariuszy.

Scenariusz lekcji zawiera szczegélowe informacje na temat organizacji zajeé¢ oraz opis ich

realizacji.

W ramach realizowanego projektu nauczyciele szkoty opracowali scenariusze zajeé

obejmujgce 8 blokéw 4- godzinnych, ktére zostaly zrealizowane przez nauczycieli

akademickich z wykorzystaniem bazy i wyposazenia uczelni w ciggu catego roku szkolnego.

Opracowane przez nauczycieli scenariusze zajgé okreglaty liczbe godzin przeznaczonych do

realizacji zalozonego tematu, wytyczaty cel ogoélny, cele operacyjne, materialy nauczania
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niezbgdne do zrealizowania zatoZonych celéw, sposoby realizacji i przeprowadzenia zajeé, ich
ewaluacj¢ oraz formy zaliczenia zaje¢. Kazdy scenariusz przewidywat miejsce realizacji zajeé,
wyposazenie niezbedne do ich prowadzenia oraz osobg odpowiedzialng za transfer wiedzy.
Scenariusze zakladal réwniez ewaluacje zajgé, ktora miala na celu oceng stopnia osiaggniecia
celu ogélnego oraz celéw operacyjnych, sformutowanych w odniesieniu do materiatow
nauczania.

Scenariusze stanowity bez watpienia praktyczny i uniwersalny materiat, poniewaz ich
struktura obejmowata kompleksowe ujecie poruszanych zagadniefi zgodnie z zalozeniami
dydaktyki szkoly wyzszej. W przedstawionych scenariuszach zaje¢ zostaly zawarte
nowoczesne metody, techniki i narzgdzia ksztalcenia, ktére z calg pewnoscig umozliwiaja
w pelnym spektrum zrealizowa¢ caty materiat nauczania. Warto zwréci¢ uwage na fakt, iz we
wszystkich scenariuszach zostaly przedstawione innowacyjne formy pracy tj. praktyczne
zaj¢cia laboratoryjne, ktore mozliwe byly do realizacji w bogato wyposazonych laboratoriach
wyzszej uczelni.

Do opracowanych scenariuszy zajgé pracownicy akademiccy opracowali komplety
materialow przeznaczonych dla uczniéw, ktore mialy stuzyé poprawnej realizacji procesu
dydaktycznego. Dodatkowym atutem przedstawionych materialéw byly zamieszczone
instrukeje, ktore SciSle okreslaja sposob realizacji niezbednych czynnosci do wykonania
podczas zajec.

W ramach 8 zaj¢¢ prowadzonych w 4-godzinnych blokach przez pracownikéw
akademickich PWSWE zrealizowano nastgpujgce tematy:

1. Analiza mikrobiologiczna surowcow, pétproduktéw, produktu koficowego i procesu

technologicznego na przyktadzie mleka i jego przetworéw.

2. Analiza sensoryczna zywnoéci — badanie wrazliwosci sensorycznej 0s6b oceniajacych.
Analiza sensoryczna Zywnosci — wybrane metody oceny sensorycznej produktow.
Higiena produkcji zywnosci.

Trendy w technologii cukiernictwa.
Zagrozenie mikrobiologiczne Zywnosci.
Zafalszowania Zywnoéci.

Nowoczesne technologie w produkcji Zywnosci bioaktywne;.

e U

Systemy zapewnienia jakosci w produkcji zywnosci.
W ramach niniejszego modelu przedstawiono jeden przykladowy scenariusz zajeé
przygotowany przez nauczyciela spozywczych przedmiotéw zawodowych, ktére weszly

w sklad zaj¢¢ prowadzonych na uczelni.
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SCENARIUSZ ZAJEC
Technik technologii Zzywnosci
Temat zajeé

Analiza mikrobiologiczna surowcow, polproduktow, produktu koficowego i procesu

technologicznego na przykiadzie mleka i jego przetwordw.

Pojecia kluczowe

bakterie/bacteria, grzyby/fungi, drozdze/yeast, robnoustroje/microorganism
pozywka/medium, mieko/milk. jako$é mleka/quality of milk, jako$é
mikrobiologiczna/microbiological quality, analiza mikrobiologiczna/

microbiological analysis

Miejsce realizacji zajeé

Pahstwowa Wyzsza Szkota Wschodnioeuropejska w Przemyslu

Liczba godzin, forma prowadzonych zajeé

4x45 minut, zajgcia laboratoryjne w pracowni mikrobiologicznej PWSW w Przemyslu
Termin realizacji

IX-X 2021r.

Prowadzacy zajecia

Cele zajeé, sposob ich weryfikacji

Cel gléwny

Ksztalcenie umiejgtnosci przeprowadzania analiz mikrobiologicznych na przykiadzie
mleka i jego przetworow.,

Poznanie podstawowych technologii 1 technik analizy mikrobiologicznej, pozwalajacej
kontrolowa¢ proces technologiczny.

Cele szczegélowe

Uczen zna cel badan mikrobiologicznych zywnosci.

Uczen zna wymagania mikrobiologiczne jakim powinno odpowiada¢ mleko $wieze oraz
jego przetwory.

Uczen rozpoznaje zagrozenia wynikajace z rozwoju drobnoustrojéw w zywnosci.
Uczefi posiada praktyczne umiejgtno$ci wykorzystywania metod i technik w analizie

mikrobiologiczne;j.
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Uczen potrafi obstugiwaé aparature stosowang w analizie mikrobiologiczne;.

Uczeth umie wyizolowaé, namnozy¢ i zidentyfikowaé drobnoustroje z réznych surowcéw

1 srodowisk.

Uczen analizuje i interpretuje wyniki z przeprowadzonych badan.

Uczen zna podstawowe wymagania stosowane do oceny jakosci mleka §wiezego.

Sposéb realizacji: metody, formy pracy podczas zajeé

Cwiczenia laboratoryjne przeprowadzone w specjalistycznym laboratorium
mikrobiologicznym PWSW w Przemyslu.

Metody: éwiczenia praktyczne z instruktazem stanowiskowym, wyklad, prezentacja.
Sposoby oceniania uczniéw lub forma zaliczenia zaje¢é przez uczniéw (z zachowaniem
wewngtrzszkolnego oceniania)

Uczniowie w ramach zaje¢ realizowanych w Pafistwowej Wyzszej Szkole
Wschodnioeuropejskiej w Przemyshu nie beda otrzymywali ocen. Kazdy z uczniéw podczas
zajgC przygotowuje sprawozdanie z przeprowadzonego do§wiadczenia, wraz z interpretacjg
i wnioskami.

Wiadomosci i umiejgtnosci uczniéw beda weryfikowane podczas sprawdzianéw i
odpowiedzi ustnych realizowanych w ramach przedmiotu:” Laboratorium analizy
Zywnosci”.

Wyposazenie i Srodki dydaktyczne niezb¢dne do realizacji zajeé

Plytki Petriego — 100 szt. — plastikowe, jednorazowe, probéwki — 100 szt., pipety
automatyczne z koficowkami na 1 cm® — 4 szt., statywy na proboéwki, ptyn dezynfekcyjny,
palniki, autoklaw, aparat Kocha, cieplarka do hodowli drobnoustrojéw, podtoza: Agar

TSA - 0,5 kg (og6lna liczba bakterii),

Agar MEA - 0,5 kg (ogolna liczba grzybow),

Agar Endo — 0,5 kg (miano coli),

Agar Chapman — 0,5 kg (gronkowce),

Podloze Slanetz’a i Bartley’a — 0,5 kg (enterokoki),

Podloze — Agar SS - 0,5 kg (bakterie z rodzaju Salmonella, Shigella),

Podtoze Demetera — 0,5 kg (bakterie kwasu mlekowego).

Przebieg zaj¢¢ (charakterystyka tre§ci nauczania realizowanych podczas zajec)

Faza wstepna:

Przywitanie, sprawdzenie obecno$ci. Zapoznanie uczniéw z regulaminem i zasadami

bezpieczefistwa pracy w laboratorium. Przeprowadzenie instruktazu stanowiskowego:
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zapoznanie ucznidw z wyposazeniem laboratorium mikrobiologicznego oraz podstawowymi
technikami pracy laboratoryjne;.
Podanie i zapisanie tematu zaj¢¢. Prowadzacy zajgcia wspdlnie z uczniami formuhije i
zapisuje cel zajec.

Faza realizacvina;

Prowadzacy zajecia omawia i prezentuje wymagania mikrobiologiczne jakim powinno
odpowiadac¢ mleko §wieze oraz jakie wymagania stawiane s jego przetworom: kefir, jogurt,
twarozek.
W czgici laboratoryjnej zajg¢ uczniowie zdobywaja praktyczng wiedze dotyczacy analizy
mikrobiologicznej w branzy spozywczej.
Uczniowie wykonujg ¢wiczenia na indywidualnych stanowiskach pracy pod nadzorem
prowadzacego.
Podczas wykonywanej analizy mikrobiologicznej ,,Metoda Rozcienczen Kocha” oznaczaja:
- 0g0Ing liczbe drobnoustrojéw (OLD),
- liczbe grzybow,
- liczbg bakterii mlekowych (bakterii kwasu mlekowego)
- liczbg 1 obecno$¢ paleczek z grupy coli,
- liczbe Enterococcus oraz liczbg paleczek rodziny Enterobacteriaceae.

®  Mileko kupione w sprzedazy bezposredniej (targowisko w Przemyslu),

D jogurt,

®  kefir

" twarozek (ser bialy) kupiony na targowisku w Przemy$lu.
Z w/w zakupionych produktéw pobieraja probki celem przygotowania szereg 10-krotnych
rozcieficzen. Wybrane rozciefczenia posiewaja w 3 powtorzeniach na odpowiednie
podtoza i podajg inkubacji.

Analiza mikrobiologiczna mleka

Rozcienczenie

Podtoza - pozywki

1/10 1/100 1/1000 1/10000 | 1/100.tys

Agar TSA (bakterie) + + + +
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Agar MEA (grzyby-ple$nie) + + +
Agar SS (Salmonella, + + +
Shigella)
Agar Chapmana (gronkowce) + + +
Agar wg Demetera + + +
Bakterie kw. mlekowego
Agar Endo (E. coli) tzw. + T n
miano coli

Analiza mikrobiologiczna kefiru, jogurtu i twarozku

Rozcienczenie

Podtoza - pozywki

1/10 1/100 1/1000 1/10000 | 1/100.tys

Agar TSA (bakterie) + + + +
Agar MEA (grzyby-plesnie) + + "

Agar SS  (Salmonella, + + +

Shigella)

Agar Chapmana (gronkowce) + + +

Agar wg Demetera + + +

Bakterie kw. mlekowego

Agar Endo (E. coli) tzw. + + +

miano coli
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W drugiej czgsci (wiczenia uczniowie otrzymujg badany material po okresie
inkubacji, wykonuja oznaczenie liczac wszystkie kolonie na wybranych ptytkach, ktorych
uzyto w doswiadczeniu. Do odczytu wybiera sig plytki z 2 kolejnych rozciefczen, na ktérych
wyrosto od 3 do 300 kolonii. Otrzymane wyniki wpisuja do tabeli i poréwnujg z Normami.

W kolejnym ¢wiczeniu uczniowie okrelajg aktywno$é bakterii kwaszacych i coli
w mleku, a tym samym oceniajg §wiezos¢ i jako§¢ higieniczng surowca niechtodzonego.
Uczniowie wykonujg prébe reduktazowa z bigkitem metylenowym.

Do jatowej probéwki przenoszg jalowsa pipeta 10 cm3 mieka. Nastepnie jatowa pipeta
dodajg 0,5 cm3 roztworu bigkitu metylenowego. Po wymieszaniu inkubuja w temp. 37°C bez
dostepu Swiatta. Zawarto$¢ probéwki mieszaja co 30 min i obserwujg zmiany zabarwienia co
10 min. W zaleznosci od czasu odbarwienia blgkitu metylenowego klasyfikuja mleko wg
ponizszych wytycznych:

Orientacyjna liczba bakterii w mleku na podstawie czasu redukcji blgkitu metylenowego

Czas odbarwiania bi¢kitu metylenowego Przyblizona liczba bakterii wg metody
(godz.) plytkowej w 1 cm®
od 5,5 do 7 godz. 100 — 500 tys.
od2do5,5 £0dz.0,5 - 4 min
od 20 min do 2 godz. 4 - 20 min
do 20 min ponad 20 min

Faza podsumowuijaca:

Uczniowie uzyskane wyniki z analizy zapisuja w sprawozdaniu i formutuja wnioski.
Prezentacja wniosk6w przez uczniéw, dyskusja. Prowadzacy podsumowuje prace uczniow.
Ewaluacja zaj¢¢ (obszar ewaluacji, wskazniki, sposoby ewaluacji oraz przykladowe
narzedzia ewaluacji)

Narzegdzie ewaluacji: ankieta

Rozdane zostang do wypelnienia uczniom pod koniec zajeé karty ewaluacii.
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Karty te bedg dla nauczyciela bogatym materiatem informacyjnym o wiasnej pracy i
podstawg do planowania kolejnych jednostek lekcyjnych.
Pytania na kartach
h) Co najbardziej podobato ci si¢ na dzisiejszych zajgciach?

..................................................................................................................................................
..................................................................................................................................................

1) Ktéry z ponizszych elementéw w najwigkszym stopniu wplywa na atrakcyjno$é tych

zaje¢? (nalezy udzieli¢ jednej odpowiedzi).

temat zajec

metoda prowadzenia zajeé

zaangazowanie prowadzacego w zajecia

uzywane materialy dydaktyczne

11111} U

Wykaz literatury

9. Barylko-Pikielna N. 1995. Konsument a jako$¢ zywnosci. Zywnosé. Nauka. Technologia.

Jako$é. 4(5): 3-10.

2.Campbell J., Marshall R.T. Podstawy produkcji mleka spozywczego i jego przetworéw.

Wyd. PWN Warszawal982.

18.  Jurczak M..E.: Mleko -produkgcja, badanie, przeréb. Wyd. SGGW Warszawa, 1997.

19.  Mleczarstwo - zagadnienia wybrane. Podrgeznik akademicki pod redakcjg S. Ziajki, t.1

Wyd. UWM Olsztyn, 2008.
Dalszym etapem prac zwigzanych z realizacja scenariuszy zaje¢ przygotowanych przez
nauczycieli szkoly zawodowej bylo przygotowanie szczegblowych materialow przez
nauczycieli akademickich, ktére stanowily bardzo szczegblowy instruktaz dla os6b, ktére miaty
te zajecia przeprowadzi¢ z uczniami w warunkach laboratoriéw na wyzszej uczelni . Ponizej
przyklad jednych zaje¢ przygotowany przez nauczyciela uczelni wyzszej.

Blok zaje¢ edukacyjnych

LABORATORIUM ANALIZY ZYWNOSCI
Nazwa zajeé edukacyjnych
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Analiza mikrobiologiczna surowcow, potproduktow, produktu koficowego i procesu

technologicznego na przykladzie mleka i jego przetworéw

Nazwa zawodu, w zakresie ktérego bgda prowadzone zajecia

Technik technologii Zywnosci

Stowa kluczowe

bacteria - bakterie microorganism -

drobnoustroje medium - pozywka

microbiological quality - jako§¢ mikrobiologiczna
quality of milk — jako$¢é mleka

microbiological analysis - analiza mikrobiologiczna

yoghurt — jogurt
cottage cheese — ser twarozek

Miejsce realizacji zajec¢

Panstwowa Wyzsza Szkota Wschodnioeuropejska w Przemy$u,
Instytut Nauk Technicznych, ul. Zohierzy T Armii Wojska Polskiego 1E, 37-700 Przemysl
Liczba godzin

4 x 45 minut

Sposoéb realizacji: metody dydaktyczne, formy pracy podezas zajeé

Wykiad w formie prezentacji, zajgcia praktyczne w laboratorium mikrobiologicznym, dyskusja

Termin realizacji

Rok szkolny 2021/2022, wrzesien - pazdziernik 2021
Cele zaje¢é edukacyjnych
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Cele gléwne
Zdobycie praktycznej wiedzy dotyczacej analizy mikrobiologicznej w branzy spozywczej.
Zapoznanie uczestnikow z podstawowymi wymaganiami stosowanymi do oceny jako$ci
mleka oraz zwrécenie uwagi na jego wazng rol¢ jaks odgrywa w jakodci produktéw
koficowych (ser, jogurty, kefir, kwasne mleko).
Cele szczegolowe
Uczestnik szkolenia:
a) rozpoznaje zagrozenia wynikajace z rozwoju drobnoustrojéw w Zywnoéci,
b) posiada praktyczne umiejetnoSci wykorzystywania metod i technik w analizie
mikrobiologiczne;,
c) potrafi obstugiwaé aparature stosowang w analizie mikrobiologicznej,
d) umie wyizolowa¢, namnozy¢ i zidentyfikowaé drobnoustroje z réznych surowcow
i srodowisk,

¢) analizuje i interpretuje wyniki z przeprowadzonych badan.
Forma zaliczenia zaj¢¢ przez uczestnikow

Obecnos$¢ jest obowigzkowa na zajgciach. Kazdy uczestnik sporzadza szczegdlowe
sprawozdanie z wykonanych ¢éwiczefi wraz z wnioskami. Zaliczenie zaje¢ bedzie na
podstawie uczestnictwa i zaangazowania w wykonywanie éwiczen. Kazdy nauczyciel
uczestniczacy w szkoleniu w Panstwowej Wyzszej Szkole Wschodnioeuropejskiej w

Przemyslu otrzyma odpowiednie za$wiadczenie uczestnictwa.
Wyposazenie i §rodki dydaktyczne niezbedne do realizacji zajeé

Plytki Petriego — 100 szt. — plastikowe, jednorazowe, probéwki — 100 szt.pipety
automatyczne z koncowkami na 1 cm3 — 4 szt., statywy na probowki, ptyn dezynfekcyjny

500 cm3, palniki, autoklaw — 1 szt., aparat Kocha — 1 szt.cieplarka do hodowli
drobnoustrojow, agar TSA — 0,5 kg, agar MEA — 0,5 kg, agar Endo — 0,5 kg, agar Chapman
- 0,5 kg, podioze Slanetz’a i Bartley’a — 0,5 kg, podtoze — Agar SS — 0,5 kg, podtoze
Demetera — 0,5 kg.

Przebieg zaje€ (charakterystyka trefci nauczania realizowanych poedczas zajeé)
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Przed rozpoczeciem zaje¢ nalezy odpowiednio przygotowaé laboratorium: dokiadnie
wywietrzy¢é pomieszczenie, sprawdzié czysto$¢ stotéw, zlewozmywakéw, dostepnosé
mydla, rgcznikéw papierowych, przygotowaé szklo, naczynia, odczynniki i produkty
spozywcze, uzupelni¢ wode destylowang.

Faza wstepna

Przywitanie uczestnikéw, sprawdzenie obecnosci, zapoznanie z regulaminem i zasadami
BHP,

Faza realizacyjna

Cwiczenie 1. Analiza mikrobiologiczna mleka §wiezego

Uczestnicy szkolenia wykonujg oznaczenie wg PN-EN ISO 8261 Mileko i przetwory
mleczne. Ogélne zasady przygotowania probek, zawiesiny wyjéciowej i dziesigciokrotnych
rozcienczen do badan mikrobiologicznych, Analiz¢ mikrobiologiczng nalezy przeprowadzaé
w specjalnym pomieszczeniu w warunkach sterylnych, uzyskanych po uzyciu lamp UV.
Posiewy mikrobiologiczne nalezy wykonywaé przy uzyciu sterylnego sprzetu (pipety 1 cm3,
pipety 10 cm3, ptytki Petriego). Pierwsze rozcieficzenie mleka wykona¢ w stosunku 1 : 9

cm3 rozcieficzalnika. Posiew welebny rozciefczef probki mleka nalezy wykonywaé do
ptytek Petriego w dwéch powtorzeniach. Do posiewu nalezy wybraé takie rozcieficzenia
dziesigtne mleka, z ktérych, w co najmniej jednym posiewie liczba kolonii na ptytce wynosié
bedzie w granicach 10-300. Do plytek Petriego przenies¢ 1 cm3 rozcieficzenia i wlaé

odpowiednie podloza wybiércze wg schematu:
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; Podtoza - pozywki i _Rozcieﬁczenie_ -
| [ 1/10 1/100 | 1/1000 | 1/10000  1/100.t
| ] | ys
| Agar TSA (bakterie) i + E + n
Agar MEA  (grzyby- + + +
| plesnie)
Agar SS (Salmonella, + + +
Shigella) !
7g§r B Chapmana + + +
(gronkowce)
"AgarweDemetera | = -
Bakterie kw. mlekowego |
 Agar Endo (E. coli) tzw. + + +
| miano
coli |

Cwiczenie 2. Préba reduktazowa z blgkitem metylenowym (metoda enzymatyczna-

posrednia)
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Tab. 2. Orientacyjna liczba bakterii w mleku na podstawie czasu redukcji bigkitu

metylenowego.

| Czas odbarwiania bigkitu  Przyblizona liczba bakterii wg metody
|

metylenowego ]l plytkowej w 1 5
5 !
. cm3
0d 5,5 do 7 godz. 1100 - 500 tys.
od 2 do 5,5 godz. i £0dz.0,5 — 4 min
od 20 min do 2 godz. ., 4-20min |
| do 20 min o E ponad 20 min - —j

'

Préba reduktazowa z bigkitem metylenowym pozwala okreslic¢ aktywnosé bakterii kwaszgcych
I coli w mleku, a tym samym ocenié¢ $wiezo$¢ i jako$é higieniczng surowca niechlodzonego.
Bakterie znajdujqce si¢ w mleku zuzywajg tlen. Barwnik oksydoredukcyjny peini rolg kolejnego
akceptora wodoru. Proces redukowania wskaznika, uzalezniony od liczby bakterii, uwidacznia

sig zmiang barwy, ewentualnie catkowitym odbarwieniem probki mleka.

Wyniki analizy nalezy zapisa¢ w sprawozdaniu.

Cwiczenie 3. Analiza mikrobiologiczna kefiru, jogurtu i twarozku. Oznaczanie ogoélnej
liczby drobnoustrojéw w kefirze, jogurcie i twarozku metoda plytkowa.

Uczestnicy szkolenia wykonujg oznaczenie wg PN-EN ISO 8261Mleko i przetwory mleczne.
Ogdline zasady przygotowania probek, zawiesiny wyjsciowej i dziesigciokrotnych rozciefczen
do badar mikrobiologicznych. Analize nalezy wykonaé w analogiczny sposéb jak analize mleka
stosujqc te same poiywki i ten sam schemat zapisany w tabeli 1. Wyniki nalezy zapisaé w

sprawozdaniu.

Po zakoniczeniu czynnosci analitycznych uczestnicy szkolenia przystepujq do omoéwienia

otrzymanych wynikow zgodnie z ponizszq instrukcjq.
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drobnoustrojow

Listeria

monocytogenes

Salmonella

Rodzaj drobnoustrojow

Bakterie z grupy coli
temperaturze 30°C

Bakterie z grupy coli
temperaturze 30 °C

Bakterie z grupy coli
temperaturze 30 °C

Bakterie z grupy coli

temperaturze 30 °C

Rzeczpospolita Unia Europejska

- Polska Europejski Fundusz Spoteczny

Srodek spozywezy ' Wymagania (ml, g) J
e, W.szﬁ__m_
Ser, z wyjgtkiem sera twardego : Brak w25 g
—;;?, c=0
| Inne produkty mleczne : Brakw 1 g
Wszystkie produkty mleczne, z Brakwlg
wyjatkiem mleka w proszku n=5¢=0
o Brakwlg |
| Mileko w proszku 'n=10,c=0 }
' i ;
g Srodek spozywczy + Wymagania (ml, g)
' m=0
M=5 ]
w  Plynne n=5
dukty ml =
produkty mieczne e=2
m=0
Masto z mleka | s 10
w | pasteryzowanego, $mietanki — n— 5
pasteryzowanej lub §mietany 5 —]
c= i
; m = 10.000 i
M =100.000 [
w | Ser migkki z mleka poddanego n=>5
obrébce cieplnej
c=2

w  Produkty mleczne w proszku m=0

]

R
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! c=2
i

Bakterie z grupy coli w Produkty mleczne mrozone, w | m =10
temperaturze 30 °C tym lody " M =100

, 1

| ' n=5
; i

|

rc=2

Produkty mleczne, plynne ; m = 50.000

niefermentowane poddane © M =100.000

Liczba

drobnoustrojow w

' temperaturze 21 °C I ““

obrébce cieplnej ‘n=5 i‘
c=2 §
Ogolna liczba Produkty mleczne mrozone, w ' m = 100.000
drobnoustrojow tym lody M = 500.000
w temperaturze 30 °C s——n—:s————
 n=
: c=2 |
— e !
Rodzaj | Srodek spozywczy Wymagania (ml, g)
drobnoustrojow |
N | m=1.000
Staphylococcus aureus  Ser z mleka surowego i z mleka . M=10.000
poddanego termizacji i[ n=>5
L c=2 |
— —
m=100
Staphylococcus aureus  Ser migkki z micka poddanego M = 1.000
; obrobce cieplnej E n=>5
| | e=2
| Twarogiitwarozki Tm=10
Staphylococcus aureus } Mileko w proszku J M =100
— =
| | n=35
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Mrozone produkty mleczne, w tym €=

lody

| m=10.000
| ]

| Ser z mleka surowego i z mleka M= 100.000

' poddanego termizacji n=>5
|
| c=2
Escherichia coli '
m= 100

Ser migkki z mleka poddanego% M= 1-099_

R [

obrdbce cieplnej

Objasnienia.
n - liczba probek pobranych do badan,

m - wartos¢ graniczna liczby drobnoustrojow; wynik uznaje sig za zadowalajqcy, jezeli we

wszystkich badanych prébkach liczba drobnoustrojéw nie przekracza wartosci "m",

M - wartosé maksymalna liczby drobnoustrojéw; wynik uznaje sig za niezadowalajqcy, jezeli
liczba drobnoustrojéw w jednej Iub kilku badanych probkach ma wartosé "M" lub jg

przekracza,

¢ - liczba prébek, w ktorych dopuszcza sig liczbg drobnoustrojéw pomiedzy "m" i "M"; wynik
uznaje sig za zadowalajgcy, jezeli liczba drobnoustrajow w pozostatych prébkach ma wartosé

"m" lub niiszq

Wymagania mikrobiologiczne dla mleka pitnego $wiezego krowiego:

1) Ogélna liczba drobnoustrojow w temperaturze 30 °C w 1 mi < 50.0001;

2) Staphylococcus aureus w I ml: n =5, ¢ = 2, m = 100, M = 500;

3) Salmonella: brakw 25 g, n =35, ¢ = 0.

Mieko, kefir, jogurt i twarozek
Po zakoticzeniu inkubacji nalezy policzy¢ wszystkie kolonie na wybranych plytkach. Do odczytu
wybiera sig plytki z 2 kolejnych rozciericzeri, na ktérych wyrosto od 3 do 300 kolonii. Liczbe
drobnoustrojow -L -(OLD -jtk/I cm3) oblicza sig wg ponizszego wzoru:
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C
L= xd

(N1 +0,IN2)

W ktorym:

C — suma kolonii na wszystkich plytkach wybranych do liczenia;
N1 — liczba plytek z pierwszego liczonego rozciericzenia;

N2 - liczba plytek z drugiego liczonego rozcieficzenia;

d — wskaznik rozcienczenia odpowiadajgcy pierwszemu (najnizszemu) liczonemu

rozcienczeniu.

Do odczytu wynikéw mozna wybrac jedno rozcienczenie i wéwczas nalezy policzyé kolonie na
phvtkach z réwnoleglych powtérzen, wyliczy¢ sredniq liczbe kolonii w rozciericzeniu i przeliczyé
na 1 cm3 proby, mnoiqc przez odwrotnosc rozcienczenia. Wynik podaje sie w jednostkach

tworzqcych kolonie (jtk) w 1 cm3 mieka.

Po zakonczeniu inkubacji nalezy policzy¢ wszystkie kolonie na wybranych plytkach, ktérych
uzyto w doswiadczeniu. Do odczytu wybiera sig pivtki z 2 kolejnych rozcienczen, na ktérych
wyrosto od 3 do 300 kolonii. Wyniki nalezy wpisac do tabelki i policzy¢ sredniq ilosé kolonii

w Il cm3 lub 1 g produktu:

Tab. 6. Srednia liczba drobnoustrojow w badanym produkcie:

Rozcienczenie

% Podloza-poiywki 11y g o M | Srednia
| | 00 ilosé
| 0 00 0 tys. | %
g | o tys. |
| Agar TSA (bakteric) |

Agar MEA (grzyby-plesnie)

Agar SS (Salmonella, Shigella)

Agar Chapmana (gronkowce)

Agar wg Demetera

Bakterie kw. mlekowego
“Agar Endo (E. coli) tzw.

!
r
!
i
t
i

Miano coli
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Faza podsumowujaca

Ewaluacja zajeé

Ankieta tzw. karta ewaluacji rozdana do wypelnienia na 5 minut przed zakoficzeniem zajeg.
Karty te beda dla prowadzacego bogatym materialem informacyjnym o wlasnej pracy
i podstawa do wlasnego doskonalenia zawodowego.

Pytania na karcie

1. Conajbardziej zainteresowato Panig/Pana na dzisiejszych zajeciach?
2. Co sprawilo Pani/Panu trudnosé na dzisiejszych zajeciach?

................................................................................................................................................

4. Czy uwaza Pani/Pan ze mozna co§ wyeliminowa¢ lub dodaé do dzisiejszych zajeé? Jesli tak,
to co?
5. Ktory z ponizszych elementéw w najwigkszym stopniu wplywa na atrakcyjnosé tych zajeé?
(nalezy udzieli¢ jednej odpowiedzi).
O temat zajeé
0 metoda prowadzenia zajeé
0 zaangazowanie prowadzacego w zajegcia
[0 uzywane materialy dydaktyczne
I 111y O

Literatura podstawowa

1. Barylko-Pikielna N. 1995. Konsument a jako$¢ zywnosci. Zywnosé¢. Nauka. Technologia.
Jakosc. 4(5): 3-10.

2. Campbell J.,, Marshall R.T. 1982. Podstawy produkcji mleka spozywczego i jego
przetworow. PWN Warszawa.

3. Choroby zakazne i zatrucia pokarmowe w Polsce w 2009 roku. NIZP — PZH, Warszawa 2010.
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Dz.U.UE.L.2005.338.1 Wersja od: 8 marca 2020 r. ROZPORZADZENIE KOMISJI (WE) NR

2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteri6w mikrobiologicznych
dotyczacych srodkoéw spozywezych

Jurczak M..E.1997. Mleko -produkcja, badanie, przerob. Wyd. SGGW Warszawa, 1997.
Mileczarstwo - zagadnienia wybrane. Podr¢cznik akademicki pod redakcijg S. Ziajki, t.1 Wyd.
UWM Oilsztyn, 2008.

Molitoris J. Mleko dobrej jakoéci. DW Hoza, Warszawa, 1996.

Norma: EN-ISO 7218:2007/A1:2013 , Microbiology of food and feedingstuffs. General
requirements and guidance for microbiological examinations”.

PN-EN ISO 8261 Mleko i przetwory mleczne. Ogolne zasady przygotowania probek,
zawiesiny wyj$ciowe;j i dziesigciokrotnych rozcieficzefi do badan mikrobiologicznych

PN-ISO 6579:2003+ A1:2007 Mikrobiologia. Ogolne zasady metod wykrywania paleczek
Salmonella.

PN-EN ISO 16654:2002 Mikrobiologia zywnoéci i pasz. Horyzontalna metoda wykrywania
Escherichia coli 0157.

Rozporzadzenie Komisji (WE) NR 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywezych. Dz.U. UE L z dnia 22 grudnia 2005
Sciefcyﬁska H, Maka L., Grochowska A, Pawlowska K, Windyga B, Kartowski K. 2010. Jako$é
mikrobiologiczna Zywno$ci w krajach Unii Europejskiej na podstawie doniesienh RASFF.
Przem. Spoz., 64(12): 32-34.

Literatura uzupeliajaca

Pijanowski E., S. Zmarlicki, J. Gawel, I. Molska. Zarys chemii i technologii mleczarstwa.t.1
PWRIL Warszawa, 1984.

The Rapid Alert System for Food and Feed (RASFF) Annual Report 2007.

The Rapid Alert System for Food and Feed (RASFF) Annual Report 2008.

21. The Rapid Alert System for Food and Feed of the European Union. 30 years of keeping
consumer safe. Luxembourg, 2009.

Szczepafiska B, Pappelbaum K, Klawe J. J, Szady-Grad M, Borowiecki M. 2007, Monitoring
of the microbiological contamination of food in production process and for sale in the
Kujawsko-Pomorskie Voivodship. Pol. J. Environ. Stud., 16, 5C part 2: 643- 648.
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4. Przeprowadzenie szkolen nauczycieli przez pracownikéw naukowych,

z wykorzystaniem sprzetu i bazy uczelni wyzszej. Zapoznanie uczniéw

i nauczycieli z nowymi technikami i technologiami.

W zwigzku z tym, ze obok uczniow jednym z wazniejszych podmiotow, ktore objete
zostaty dzialaniami projektowymi byli nauczyciele szkoty do nich skierowano propozycje form
doskonalgcych ich wiedzg i kompetencje zawodowe. Szkolenia dla nauczycieli zrealizowane
zostalo przez pracownikéw naukowych z wykorzystaniem sprzetu i bazy uczelni wyzszej.
Nalezy zauwazy¢, ze obecnie kazdy nauczyciel zobowigzany jest doskonalié si¢ zawodowo,
zgodnie z potrzebami szkoly — doskonalenie jest ustawowym obowigzkiem kazdego
nauczyciela, a zatem nauczyciel nie moze odméwié¢ udziahi w formach doskonalenia
zawodowego zwigzanych z zajmowanym stanowiskiem pracy. Udzial w doskonaleniu
zawodowym jest takze niezbedny z punktu widzenia awansu, poniewaz ocena dorobku
zawodowego, przeprowadzana w przypadku ubiegania si¢ o awans, dotyczy stopnia realizacji
planu rozwoju zawodowego.

Nauczyciele teoretycznych przedmiotéw zawodowych i nauczyciele praktycznej nauki
zawodu, zatrudnieni w szkolach prowadzacych ksztalcenie zawodowe oraz placéwkach
1 centrach ksztalcenia zawodowego, s obowigzani doskonali¢ umiejetnosci i kwalifikacje
zawodowe potrzebne do wykonywania pracy poprzez uczestniczenie w szkoleniach
branzowych realizowanych w trzyletnich cyklach, w lacznym wymiarze 40 godzin w cyklu.
Nauczyciele najczeséciej odbywajg szkolenia w celu:

e aktualizowania wiedzy zawodowej i specjalistycznej w zakresie nowych technologii
stosowanych w branzy zwigzanej z nauczanym zawodem, sprzetu technicznego, w tym
maszyn, urzgdzen i narzedzi, a takze materialéw stosowanych w procesach
produkcyjnych lub ustigach oraz specyfiki pracy w danej branzy zwigzanej
Z nauczanym zawodem;

e nabycia nowych umiej¢tno$ci zwiazanych z nauczanym zawodem;

* poznawania systemu zapewniania jakosci produkeji lub ustug, a takze bezpieczefstwa
1 higieny pracy u pracodawcow zwigzanych z nauczanym zawodem;

¢ doskonalenia umiej¢tnosci interpersonalnych w bezposrednim kontakcie z osobami
zatrudnionymi u pracodawcy lub w indywidualnym gospodarstwie rolnym;

¢ doskonalenia umiejgtnosci  zastosowania  posiadanej wiedzy zawodowej
1 specjalistycznej w praktyce;

® rozpoznawania potrzeb i mozliwosci zatrudnienia absolwentéw na regionalnym lub

lokalnym rynku pracy;
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zdobycia nowych kompetencji i umiejetnosci,

nawigzywania kontaktéw zawodowych umozliwiajacych rozwijanie i doskonalenie
wspolpracy z pracodawcami lub osobami prowadzacymi indywidualne gospodarstwa
rolne w procesie ksztatcenia zawodowego.

W zakresie tematyki pozwalajacej doskonali¢ nauczycieli ksztalcenia zawodowego

w zakresie technik technologii Zywnoéci pracownicy akademiccy zaproponowali nastepujace

zagadnienia:

prawodawstwo unijne w zakresie Zywnosci;

metody zarzadzania systemami bezpieczefistwa Zywnosci;
procesy podstawowe w technologii zywnosci;
projektowanie nowych produktow;

novel food (nowa zywnos¢);

maszyny i urzgdzenia w stosowanych technologiach;
innowacje technologiczne;

nowoczesne metody oceny i analizy jako$ci Zywnosci;

falszowanie zywno$ci;

W ramach doskonalenia zawodowego zaproponowano nauczycielom m.in. nastepujgce

warsztaty i ¢wiczenia:

1.

Warsztaty z dyskusja moderowang - Procesy podstawowe w technologii Zywnoéci

Warsztaty maja na celu przypomnienie nauczycielom przebiegu podstawowych proceséw

w technologii Zywno$ci (og6Ina technologia zywno$ci) z zaznaczeniem wprowadzenia do nich

w ostatnich latach nowych rozwigzaf technologicznych. Dyskusja moderowana ma pogtebié ta

wiedzg i jednoczesnie od§wiezy¢ stan wiedzy o nowych technologiach oraz maszynach

i urzadzeniach stosowanych w realizacji oméwionych proceséw.

W trakcie przygotowywania zaje¢ nalezy zwroci¢ uwage na takie procesy jak:

rozdrabnia cial statych,;

przesiewanie i sortowanie;
formowanie;

ekstruzja;

fluidyzacja i transport pneumatyczny;
transport mechaniczny;

przepltyw plyndéw;

mechaniczne rozdzielanie uktadéw niejednorodnych;
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rozdrabnianie cieczy;

mieszanie i aglomeracja.

Po prezentacji nalezy odby¢ dyskusje moderowana w trakcie, ktérej nalezy przypisaé

poszczegOlnym procesom podstawowym maszyny jakie mogg shuzy¢ do ich realizacji oraz

wskaza¢ kierunki innowacyjnych rozwigzan technologicznych. Dyskusja moze by¢ podstaws

do kolejnego seminarium pt.: Maszyny i urzadzenia do realizacji proceséw podstawowych.

2

Warsztaty - Projektowanie nowych wyrobéw

Warsztaty maja na celu przedstawienie nauczycielom zasad projektowania nowych

wyrobow, a realizowane zadanie inzynieryjne ma na celu poglebi¢ ta wiedze o elementy

ekonomiczne zwigzane z uruchamianiem produkc;ji.

W trakcie dyskusji nalezy omoéwic, przygotowane wczeséniej zagadnienia:

rodzaj produktu np. frytki o ksztalcie sprezyny,

schemat technologiczny (zaczynajgc od etapéw ,,przyjecie i ocena surowca”,
»Sktadowanie surowca” az po ,dystrybucj¢” z uwzglednieniem etapu ,,mycie
i dezynfekcja po procesie”,

recepture,

konieczne surowce i materialu pomocnicze,

maszyny konieczne do produkc;ji i koszty ich zakupu i pracy (zuzycie mediow),

wielkos$¢ zatrudnienia.

Kolejnym krokiem jest zadanie inzynieryjne polegajace na obliczaniu kosztéw produkcji

z uwzglednieniem:

kosztow surowca,

kosztu opakowan (jednostkowych, zbiorczych),
kosztow energii,

kosztow pracy,

leasingow,

czynszow.

Zaj¢cia praktyczne laborateryjne - Mrozenie w cieklym azocie

Eksperyment pozwala na zapoznanie nauczycieli z zastosowaniem cieklego azotu

W procesie mroZenia oraz wypracowa¢ zasady bezpieczenstwa przy prowadzeniu zajeé dla
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uczniéw. Eksperyment przed jego przeprowadzeniem wymaga zapoznania si¢ z tematyka

mrozenia kriogenicznego.

Do eksperymentu mozna wykorzysta¢ pudetko styropianowe z pokrywg oraz ciekty azot
o temperaturze — 50° C stosowany jako ptyn montazowy do tozysk. Pudelko powinno posiadaé
pokrywe z dwoma otworami, jednym do wprowadzenia gazu, a drugim do jego swobodnego
odparowania. W eksperymencie mozna zamrozié w temperaturze -50° C:
° owoce migkkie (truskawka);
o male kawatki migsa;
. mate kawatki ryb.
Po zamrozeniu naleZy przeprowadzi¢ rozmrozenie i oceni¢ strukture w przekroju i odciek
w stosunku do produktéw zamrozonych statycznie w zamrazarce. Po zakofczeniu

eksperymentu nalezy przeprowadzi¢ dyskusj¢, w trakeie ktérej nalezy omowié:

. mozliwosci zastosowania cieklego azotu w przetworstwie;
o koszty zastosowania przemystowego;
. maszyny do mrozZenia przemystowego;

. wypracowaC procedury bezpieczefistwa przy przeprowadzaniu eksperymentéw

Z uczniami.

4. Zaj¢cia praktyczne laboratoryjne - Falszowanie zywnos$ci

Eksperyment na zasadzie inzynierii odwrotnej pozwala na zapoznanie si¢ nauczycieli
z falszowaniem produktow spozywczych. Pozwala on zobaczyé z perspektywy konsumenta
zywnoSci praktyki niedozwolone w sytuacjach, kiedy nie sa one deklarowane przez
producentéw. Przyktadem takiego eksperymentu moze by¢ nastrzykiwanie krewetek Zelatyna.
Do eksperymentu nalezy uzy¢ kilku rozmrozonych krewetek w skorupce, i po uprzednim
zwazeniu, nastrzykna¢ plynna zelatyng za pomoca strzykawki i igly lekarskiej. Po schtodzeniu
poréwna¢ wagg, nastgpnie obra¢ ze skorupki i oceni¢ tekstur¢ po przekrojeniu. W dyskusji
przeanalizowa¢ ekonomiczny aspekt takiego falszowania oraz metody identyfikacji tego
sposobu falszowania.

Zakres szkolen zakladal wypracowanie dzialah majgcych na celu zapoznanie
nauczycieli ksztalcenia zawodowego z nowymi technikami i technologiami stosowanymi
w branzy spozywczej.

Propozycja form doskonalenia zawodowego przeprowadzonego przez pracownikow

naukowych uczelni z wykorzystanie ich bazy dydaktycznej zostata oceniona, jako kompletna
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i wyczerpujaca. Obejmowata pokaz sprzetu, instruktaz, seminaria, zajecia praktyczne,
¢wiczenia w laboratorium oraz prezentacje. Kazda z przedstawionych form doskonalenia
ksztalcenia zawodowego byta dopasowana do szczegélowe;j tematyki. Zaprezentowane tematy
doskonalenia zawodowego nauczycieli w zawodzie technik technologii zywnosci byty

interesujgce i rozszerzajace w znacznej mierze wiedze i umiejetnosci nauczycieli.

Interesujgce bylo réwniez to, iz zawarte w planie tematy zajeé poruszaly nowatorskie
rozwigzania techniczne i technologiczne, ktére dla obecnego rynku pracy sa kluczowe,
niezastapione oraz gwarantuja trwale zatrudnienie. Uniwersalna wiedza, ktéra zostata
przekazana podczas zajg¢ doskonalgcych z cala pewnoécig zwigkszyla potencjat naukowy
kadry nauczycielskiej, co podnosi prestiz szkoly i ich umiejetnosci pedagogiczne.

Jak zauwazyl pracownik naukowy uczelni: “Doskonalenie zawodowe nauczyciela to
proces ciggly, zintegrowany, uwzgledniajgcy potrzeby zawodowe, wynikajgce ze zmiennosci
Jego zadah, rol i warunkéw pracy. W procesie ksztafcenia w coraz wiekszym stopniu
wykorzystuje sig metody i Srodki wyplywajgce z postgpu nauki i techniki. W warunkach szybkich
przemian nie mozna zakladac stabilizacji okreslonych trendéw rozwojowych, takie w przemysle
spozywezym. W tej sytuacji od nauczycie-li wymaga sig cigglego doskonalenia, poszerzania
wiedzy, nabywania postawy otwartosci na zmiany i nowosci. Obecnie istnieje wiele mozliwosci
doskonalenia nauczycieli ksztalcenia zawodowego i bardzo waznym aspektem jest troska
nauczyciela o wlasny rozwéj zawodowy, zaangazowanie w przemiany oswiatowe oraz myslenie
kategoriami szerszymi, a wigc szkoly, spofecznosci lokalnej i wreszcie calego spoleczeristwa ™.

Nauczyciele akademiccy zaproponowali réwniez uczniom i nauczycielom tematyke
zwigzang z zapoznaniem ich z nowymi technikami i technologiami stosowanymi w branzy
spozywczej. Znalazly si¢ tutaj takie zagadnienia jak:
Warsztaty 1 - Procesy podstawowe w technologii Zzywnosci a nowe technologie
Warsztaty mialy na celu oméwienie podstawowych proceséw w technologii zywnosci (ogéina
technologia Zywnoéci). Dyskusja moderowana miala na celu zachecié uczniéw do znalezienia
i oméwienia maszyn jakie moga shuzy¢ do realizacji omawianych proceséw technologicznych.
Moderatorem dyskusji byt nauczyciel prowadzacy.

W trakcie przygotowywania seminarium nalezy zwrocié uwage na takie procesy jak:
a) rozdrabnianie ciat statych,

b) przesiewanie i sortowanie,
) formowanie,
d) ekstruzja,

e) fluidyzacja i transport pneumatyczny,
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D transport mechaniczny,
g)  przeplyw plynéw,
h) mechaniczne rozdzielanie uktadéw niejednorodnych,
i) rozdzielanie cieczy,
)] mieszanie i aglomeracja.

Po prezentacji nalezato odby¢ dyskusj¢ moderowang w trakcie, ktorej kazdy z uczniéw
mogt przedstawi¢ maszyny i urzadzenia do realizacji wybranych proceséw. Oméwienie takie
uwzglednialo:

a) parametry maszyny (wymiary, zuzycie mediow),
b) wydajnos¢,
c) alternatywne zastosowania.
W trakcie zaje¢ uczniowie mogli korzystaé z Internetu z pomoca smartfonéw lub

laptopow.
Warsztaty 2 — Wstep do myslenia inZynieryjnego

Warsztaty prowadzone w formie dyskusji, ktéra ma na celu rozbudzenie w uczniach
sposobu myslenia inzynieryjnego. Zadanie nie porusza tematu zwigzanego z przetworstwem
zywnoSci, ale w swoim zalozeniu ma nauczy¢ rozwigzywania probleméw inZynieryjnych.

Moderatorem dyskusji jest nauczyciel prowadzacy.

Zalozenia do dyskusji sg nastepujgce:

a) mieszkasz z rodzing (facznie 5 os6b) w okolicy, w ktérej wystepuja huragany
1 towarzyszgce im powodzie,

b) powddz trwa krétko i woda ustgpuje po 2 -3 dniach, ale zdarzato si¢ w historii, ze i 7
dni,

c) teren jakim dysponujesz to 2,5 ha i stoi na nim tylko dom — nie wystepuja drzewa,

d w trakcie powodzi woda penetruje glebe do 3 m glebokoéci i sigga do wysokoécei 3 - 3,5
metra.

Zadnie polega na zaprojektowaniu schronu dla catej rodziny, ktéry pozwoli przetrwaé powodz
i huragan. W trakcie dyskusji nalezy omowi¢ nastepujgce kwestie:

a) czy schron ma by¢ naziemny czy podziemny,

b) jezeli podziemny to na jakiej glebokoéci ma sie znajdowaé,

c) Jjaka powinna by¢ gruboé¢ stropu (oblicz na podstawie gestoéci i cigzaru ziemi),

d) jaka powinna by¢ grubo$¢ §cian,

e) jaka uszczelni¢ schron,
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f) jak zapewni¢ wodg (oblicz zuzycie wody na osobg),
g) jak zapewni¢ powietrze (oblicz zuzycie powietrza przyjmujgc zuzycie w ilosci 25 litrow
na minute),
h) jakie zapasy sa potrzebne,

i) gdzie powinno znajdowac si¢ wejscie i co zrobié, jak zostanie zawalone.

W trakcie dyskusji uczniowie mogg korzysta¢ z Internetu z pomoca smartfonéw lub laptopéw,

gdzie znajda wszystkie potrzebne informacije.
Warsztaty 3 —Maszyny i urzadzenia na wyzszym poziomie

Warsztaty w postaci rozwigzania zadania inzynieryjnego poprzez dyskusj¢ i wspolne
poszukiwanie odpowiednich rozwigzaf problemu inzynieryjnego. Moderatorem dyskusji jest
nauczyciel. Tematem przewodnim dyskusji jest produkcja frytek w ksztalcie spirali —
zakladajac, ze produkt ma by¢ uzyskany ze swiezego ziemniaka a nie z puree.

Dyskusj¢ nalezy zacza¢ od pokazu kilku filméw przedstawiajacych rézne rozwigzania np.
YouTube.

Nastepnie rozpoczaé dyskusje poruszajac nastgpujace tematy:

a) jaka maszyna jest w stanie zrobi¢ tego typu frytki,

b) jakie powinny by¢ ostrza — ich ksztalt,

c) Jak powinna by¢ wykonana maszyna (z jakich materialéw),

d) podjaé prébe jej narysowania.

Efektem dyskusji moze by¢ maszyna z nozem w ksztalcie leja krojacego ziemniaki spiralnie.
W trakcie dyskusji uczniowie mogg korzysta¢ z Internetu z pomocg smartfonéw lub lap-topéw.
Warsztaty 4 — Projektowanie nowych wyrobéw

Warsztaty maja na celu zapoznanie z zasadami projektowania nowych wyrobéw. W trakcie
warsztatow realizowane sg zadanie inzynieryjne majace w zamysle nabycie umicjetnosci
poszukiwania wiedzy na temat innowacji produktowych i procesowych zwigzanych
z projektowanym wyrobem oraz poglgbienie wiedzy o elementy ekonomiczne zwiazane

z uruchamianiem produkgji (koszty produkcji, optacalnosé¢ produkcji, cena rynkowa produktu).

Wykonywanie zadania projektowego oraz dyskusja prowadzona przez moderatora, nauczyciela
wymaga wczesniejszego przygotowane zagadnienia, dotyczacego:
a) rodzaj projektowanego produktu, np. sztuczny kawior (goraca Zelatyna mieszana

z olejem rybim i nakraplana do chtodziwa),
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b) schematu przebiegu procesu technologiczny (zaczynajac od etapdw ,,przyjecie i ocena
surowca”, ,skladowanie surowca” az po ,,dystrybucjg” z uwzglednieniem ctapu ,,mycie
i dezynfekceja po procesie, itp., czyli ze zwréceniem uwagi na higiene procesu produkcyjnego)
c) receptury projektowanego wyrobu —ale uwaga, jesli jest taka mozliwo$¢ zajecia te mogg
by¢ polaczone z zajgciami laboratoryjnymi, na ktérych uczniowie samodzielnie przygotowuja
w warunkach laboratoryjnych swoja wtasna recepture
d) koniecznych surowcow i materialéw pomocniczych,
€) charakterystyki maszyn niezb¢dnych do produkcji, kosztéw ich zakupu i pracy (zuzycie
mediow),

f) wielko$¢ zatrudnienia.

Kolejnym krokiem jest zadanie inZynieryjne polegajace na obliczaniu kosztéw produkcji
z uwzglednieniem:

a) kosztow surowca,

b) kosztu opakowan (jednostkowych, zbiorczych),

c) kosztow energii,

d) kosztow pracy,

€) leasingéw,

f) CZynszow.
Warsztaty S — Ulepszenia maszyn i urzadzen w stosowanych technologiach

Warsztaty maja na celu rozwijanie umiejgtnosci innowacyjnych uczniéw w zakresie ulepszania
pracy poszczegOlnych maszyn i urzadzen stosowanych w réznych branzach przemyshu

spozywczego. Moderatorem dyskusji jest nauczyciel prowadzgey.

Przed zajgciami nalezy okresli¢ technologie produkcji 2-3 wyrob6éw z danej branzy przemystu
spozywczego np. produkcja wisni mrozonej bez pestki. Nastgpnie nalezy oméwié poszczegdlne
maszyny konieczne do realizacji kazdego z etapéw produkcyjnych. Prace ma-szyn mozna
udokumentowa¢ za pomocg filmu lub rysunkéw. Filmy moga byé réwniez po-mocne do
okreslenia wad i zalet dzialania maszyn i urzadzen w kontekscie wykonywanego zadania
produkcyjnego.

Dyskusja w trakcie warsztatow powinna odnosi¢ si¢ do:

a) ulepszen jakie zdaniem uczniéw mozna wprowadzi¢ w danej maszynie,

b) sposobu ich wykonania,
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c) kosztoéw tych zmian.

Zajecia laboratoryjne 2 (Eksperyment 2) — eksperyment przez analogie Produkcja

sztucznego kawioru

Eksperyment pozwala na zapoznanie uczniéw z technologia produkeji sztucznego kawioru.
Eksperyment przed jego przeprowadzeniem wymaga zapoznania si¢ z tematyks zwigzana
z zelowaniem.
Do eksperymentu nalezy wykorzysta¢ zelatyne i olej rybi. Mieszaning mozna zabar-wi¢ sepia
lub ciemnym barwnikiem spozywczym. Rozgrzana Zelatyng wraz z olejem rybim nalezy
zakrapla¢ do sinej wody, w naczyniu szklanym wstawionym do pojemnika z lodem, tak by
uzyska¢ jak najnizsza temperature.
Po zakoficzeniu eksperymentu nalezy przeprowadzi¢ dyskusje, w trakcie ktérej nalezy oméwic:
a) mozliwo$ci zastosowania tej technologii w skali przemyslowej,
b) koszty zastosowania przemystowego,
¢) maszyny do produkcji sztucznego kawioru.

Zarébwno doskonalenie zawodowe nauczycieli szkoly ksztalcacej zawodowo jak
i zaproponowana tematyka zwigzana z zapoznaniem uczniéw i nauczycieli z nowymi
technikami i technologiami stosowanymi w branzy spozywczej to bardzo wazne elementy
i zadania realizowanego projektu, gdyz przyczynily si¢ one do zblizenia procesu nauczania
przedmiotéw zawodowych do nowoczesnych trendéw produkcyjnych i technologicznych

stosowanych w tej branzy.

S. Wizyty studyjne u pracodawcy dla uczniéw, nauczycieli i pracownikéw uczelni.

Praktyka zawodowa to okres praktycznego pobierania nauki i zdobywania
doswiadczenia w okre§lonym zawodzie.

W zakresie niniejszego projektu podjeto dzialania majace na celu zorganizowanie
jednodniowych wizyt studyjnych, ktére sg krotka formg praktyk zawodowych dla ucznidw,
nauczycieli i pracownikéw uczelni.

Zorganizowanie dwoch kompleksowo przygotowanych wizyt studyjnych
u pracodawcéw wydawalo si¢ by¢ potrzebnym i cennym przedsiewzigciem, poniewaz praktyki
zawodowe to obopdlna korzy$¢ — dla ucznia/studenta, jak i dla pracodawcy. Ten pierwszy moze

pobiera¢ wiedzg i do$wiadczenie od specjalistow. Poznaé tajniki pracy w danym zawodzie,
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zorientowac si¢ czy odpowiada mu taka praca oraz z bliska zobaczyé jak wygladaja wszystkie
aspekty danego zawodu. To takze wazny punkt w CV osoby, ktéra dopiero wkracza na rynek
pracy. Dla przedsigbiorcow i instytucji przyjmujacych pod swoje skrzydta praktykantow to
z kolei szansa na wylonienie mlodych talentéw, a takZze pozyskanie osoby, ktéra pomoze
w codziennych obowigzkach.

W ramach projektu zorganizowano dwie wizyty studyjne u pracodawcéw, ktére trwaty
minimum 6 godzin i mialy za zadanie umozliwi¢ uczniom, nauczycielom zawodu
i nauczycielom akademickim na poznanie zasad funkcjonowania firm i podmiotéw zwiazanych
z branza spozywczg, organizacjg ich pracy, procesami produkcyjnymi i technologicznymi.

Dziatania projektowe zmierzajcie do organizacji wizyt studyjnych miaty na celu
gléwnie pokazanie uczniom praktycznej strony zawodu: technik technologii zywnosci oraz
zamspirowanie ich i zmotywowanie do dalszego zdobywania wiedzy i umiejetnoci
zawodowych.

Po pierwszej wizycie studyjnej zapytano ucznibw o ich odczucia zwigzane
z jednodniowym pobycie w zakladzie masarskim. W badaniu ankietowym uzyskano m.in.
nastgpujgce odpowiedzi: ,, Zmienita moje oczekiwania i poznatam nowe urzqdzenia”, ,, To byla
moja pierwsza wizyta w zakiadzie przemystu spozywczego, mogtam zobaczyé urzgqdzenia,
warunki pracy. Uwazam, Ze takie wizyty sq bardzo przydatne dla technologa zywnosci”, ,, To
byta moja pierwsza wizyta w zakladzie przemystu spozywczego, wplynela na méj rozwdoj”,
»To byta moja pierwsza wizyta w zakladzie przemystu spozywczego, moje wrazenia byly
rozne, wyjazd dat mi zobaczyc¢ jak taki proces w zaktadzie wyglgda”, ”’To byla moja pierwsza
wizyta w zakladzie przemystu spozywczego zmienila moje odczucia i wyobrazenia na temat
kuchni, poznatam urzqdzenia ktérych dotychczas nie widziatam. Uwazam, ze takie wizyty sq
bardzo potrzebne technologom”.

Rowniez nauczyciele zostali zapytani o przebieg wizyty studyjnej i o to co
ewentualnie w przysztoSci by w niej zmienili. Nauczyciele odpowiadali m.in. ,,Sama
organizacja wizyty bez zastrzezen, uwagi dotyczq wyboru zakladu - majgc poréwnanie do
innych zakladéw przemystu spozywczego, w tym branzy migsnej”, ,, Powinien byc wybrany
inny zakiad, "bardziej nowoczesny”, ,, Wszystko bylo zorganizowane bardzo dobrze”, ,, Wizyta
powinna si¢ odby¢ w wiodgcym, nowoczesnym, zakladzie wykorzystujgcym najnowsze
technologie produkcji zywnosci. Nauczyciele i uczniowie powinni zapoznaé sig z nowymi
metodami  produkcji, maszynami i urzqdzeniami, liniami produkcyjnymi, metodami

utrwalania Zywnosci”, ,, Mysle, ze powinien byé to wyjazd do wigkszego zakladu” , ,,Dla
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technologéw przyblizylabym zaklad z liniq produkcyjng, ktéra jest w czasie wycieczki
aktywna’.

Jak wynika z wypowiedzi uczniéw i nauczycieli wizyta byla dobrze zorganizowana,
ale niekoniecznie trafiona zakresie wyboru zaktadu pracy. Zapewne duzy wptyw na wybor
zakladu pracy miat fakt, ze zaklady przemyshu spozywczego sa obwarowane normami
sanitarnymi i wejscie oséb postronnych jest bardzo utrudnione, szczegdlnie w ostatnim

czasie, w dobie pandemii Covid.

6. Indywidualne zaj¢cia uczniéw z trenerami ksztaltujace kompetencje migkkie.

Istotnym aspektem kazdego ksztalcenia jest rozwijanie u uczniéw w mozliwie szerokim
zakresie kompetencji migkkich. Analiza wcze$niejszych dekad nauczania wskazuje na to, Ze po
kilkunastu latach nauki absolwent szkoly lub uczelni wyzszej trafiat o zaktadu pracy, w ktérym
pracowat niejednokrotnic do samej emerytury, nie zmieniajac nigdy wyuczonego zawodu.
Oznacza to, iz ksztalcenie w owym okresie ograniczato si¢ w gléwnej mierze do przyswajania
okreslonej, bardzo skonkretyzowanej wiedzy merytorycznej, jako tej, ktora gwarantowala
pewnos¢ 1 stato$¢ zatrudnienia na rynku pracy. Wspéliczesny rynek pracy i dynamika zmian
dotyczaca kazdej dziedziny Zzycia doprowadza do sytuacii, w ktorej posiadana przez nas wiedza,
nie jest czym$ danym raz na zawsze, towarem najwyzszej klasy, czy tez unikatem i powinna
by¢ stale aktualizowana. Oznacza to, tez dotychczasowy model ksztalcenia nie ma obecnie racji
bytu, gdyz to, co na pewno czeka kazdego pracownika to zmiany zawodu, stanowiska pracy
lub zakresu czynno$ci. Gotowo§¢ na zmiany i umiejetnodei przystosowawcze sg wiec tymi
cechami i umiej¢tno$ciami, ktorych kazdy pracodawca bardzo oczekuje.

Obecna sytuacja na rynku pracy, (z instytucjonalnego punktu widzenia) wskazuje na to,
ze wymagane jest od pracownikéw posiadanie dwoch gléwnych filaréw kompetencii
zwigkszajgcych ich szanse na zatrudnienie oraz ulatwiajace utrzymanie si¢ na tym rynku.

Pierwsze z nich (zwane kompetencjami twardymi), dotycza posiadania specjalistycznej
wiedzy i umiejgtno$ci charakterystycznych dla okreslonej dziedziny wiedzy. W tym zakresie
znajduje si¢ m.in. szeroka wiedza merytoryczna oraz umiejetno$é jej zastosowania
w praktycznym dziataniu. Innymi stowy s3 to mierzalne umiejetnosci, ktére uzyskaé mozemy
W procesie uczenia si¢. Naleza do nich: znajomo$é jezykéw programowania, prawo jazdy, czy

biegle postugiwanie si¢ jezykami obcymi.
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Drugi filar kompetencji gwarantujacych udany start na rynku pracy, stanowig tzw.
kompetencje migkkie, oznaczajace indywidualne predyspozycje dotyczace efektywnosci
osobistej. Wér6d najwazniejszych z nich wyrdznié nalezy m.in.

e zdolno$¢ adaptacji,

e kreatywne myslenie,

e umiej¢tnos$é komunikacji,

e organizacja czasu,

e asertywnos¢,

e odpornosc na stres,

® umiejetnos¢ pracy w grupie.

Dokonana we wczesnym etapie realizacji projektu analiza programéw nauczania pod
katem rozwoju kompetencji migkkich wskazuje na to, ze warto jest dodatkowo wspieraé rozwoj
tych kompetencji poprzez réznego rodzaju szkolenia lub zajecia dodatk(;we, gdyz ich zakres w
szkolnym nauczaniu jest niewystarczajacy.

W zwigzku z przedstawionymi zalozeniami teoretycznymi, w ramach realizowanych
w projekcie zadan, przeprowadzone zostaty zajecia indywidualne z kazdym uczniem, ktore
miaty za zadanie nabywaniem kompetencji miekkich takich jak:

e przestrzeganie zasad kultury osobiste;j i etyki zawodowej;
¢ planowanie wykonania zadania;

* ponoszenie odpowiedzialno$ci za podejmowanie dzialania;
¢ wykazywanie kreatywno$ci i otwartos§ci na zmiany;

e stosowanie techniki radzenia sobie ze stresem,;

e doskonalenie umiej¢tnos¢ zawodowe;

e stosowanie zasady komunikacji interpersonalnej;

e negocjowanie warunkoéw porozumien;

e stosowanie metody i techniki rozwigzywania probleméw;
e wspolpraca w zespole.

Zaproponowane dzialania pozwolily na rozwdj umiejetno$ci interpersonalnych
i organizowanie pracy zespolowej podczas zaj¢é z zakresu przedmiotéw zawodowych.
Dodatkowo rozwijano umiejetnosci pracy nad wspdlnym projektem, zdolno$é do kooperacji
oraz umiej¢tnosci mediacyjne. Niewatpliwie umiejetnosé wspdlpracy w obecnych czasach jest
obowigzkowa, bo wykonanie wicloetapowego projektu w pojedynke méglby okazaé sie
zadaniem zbyt skomplikowanym oraz (niejednokrotnie) niemozliwym do wykonania.
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Kooperacja wynikajaca z pracy nad wspdlnym zadaniem gwarantuje takze wzajemne
motywowanie si¢ oraz wsparcie przy trudniejszych zadaniach.

Warto doda¢, iz rozwdj technologii informacyjno-komunikacyjnych, ktére s3
wspotcze$nie wykorzystywane w ramach zaje¢ z przedmiotow zawodowych, eliminuje czesto
wskazywang wadg pracy zespolowej, jaka jest nieréwnomierny podzial obowigzkéw. Obecnie
mozna stale monitorowa¢ wklad poszczegélnych ucznidéw w prace na lekcji, tym samym
obiektywnos¢, bedaca jednym z kluczowym skladnikéw oceniania, zostaje spelniona.

Kluczowym aspektem, na ktory zwracano uwage przy rozwijaniu kompetencji
migkkich u uczniéw bylo szerokie wykorzystywanie metod aktywizujgcych, ktére umozliwialy
zaangazowanie uczniow w proces samodzielnego uczenia sie.

Jedng z najczescie] wykorzystywanych metod umozliwiajacych rozwéj kompetenciji
migkkich wsréd uczniéw jest tzw. burza moézgéw, zwana réwniez fabrykg pomysiow.
Wskazana metoda umozliwiala wymiang wlasnych doswiadczen przy wyborze
najkorzystniejszego rozwigzania. Realizacja zajg¢ za jej poSrednictwem pomaga rozwijaé
kreatywnos¢, wyobrazni¢ oraz nieszablonowe my$lenie, ktore stanowi o potencjale ucznia na
rynku pracy.

Inng, rownie czgsto stosowang metoda aktywizujacg jest tzw. symulacja. Niewatpliwg
korzyscig tej metody jest mozliwo$¢ stworzenia modelu wygenerowanej, na potrzeby zajeé,
rzeczywistosci. Wykorzystanie symulacji umozliwia rozwijanie umiejetnosci poznawczych
oraz inwencji tworczych wirdd uczniow.

Podsumowujac, rozwijanic kompetencji migkkich u uczniéw jest obowigzkowym
elementem w obecnym stanie spolecznym. W zwigzku z tym, wszyscy odpowiedzialni za
ksztalcenie dzieci i mlodziezy jesteSmy zmuszeni do podejmowania dziataf, ktére maja
oddzialywanie na rozszerzanie kompetencji migkkich u ucznibw. W zwigzku z tym,
postulowane jest organizowane w taki sposéb dodatkowego ksztalcenia, by w jego wyniku
uczniowie mogli si¢ uczy¢ si¢ wspdlpracy, planowania, dzialania i innych kompetencji
migkkich wskazanych w powyzszym punkcie. Nalezy jednak wspomnieé, ze przy
organizowaniu ksztalcenia nie nalezy zapomina¢ o kompetencjach twardych, poniewaz to
kompleksowe przygotowanie uczniéw do wykonywania zawodu gwarantuje ich zatrudnienie
na rynku pracy.

Indywidualne zajgcia z uczniami rozwijajace kompetencje migkkie stanowity wazny
i wartosciowy element projektu, ktéry przez niekt6érych uczniéw zostal bardzo pozytywnie
odebrany, a niektérzy uczniowie, nie przyzwyczajeni do indywidualnej pracy , uznali go za

zbedny 1 niepotrzebny.
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7. Przeprowadzenie zaje¢é w szkole przez pracodawcéw i instytucje rynku pracy.
Wykorzystanie sprzetu zakupionego w projekcie.

Istotnym elementem przedsigwzigé projektowych byt zakup odpowiedniego sprzetu
i wyposazenia, ktére odpowiadalyby potrzebom szkoty i bylyby nowoczesnym odnoénikiem do
wyposazenia zakladow branzy rolno — spozywczej. Rekomendacje Rady Programowe;j, analiza
zasobow szkoly oraz analiza programu nauczania: technik technologii zywnosci przyczynily
si¢ do tego, Zze szkola zostata wyposazona w nowoczesna pracowni¢ mikrobiologiczng, do
ktérej zakupiono m.in.: autoklaw na stoly, inkubator z wstrzaénieniem z wyposazeniem
startowym, platforma uniwersalna fabrycznie dedykowana do inkubatora, chlodziarka
laboratoryjna, mikroskop binokularowy, mikroskop stereoskopowy, waga precyzyjna,
przeno$na waga precyzyjna, laznia wodna ze statywami na proboéwki, suszarka laboratoryjna
Z wymuszonym obiegiem powietrza, cieplarka laboratoryjna, ptyta ociekowa do suszenia szkla
laboratoryjnego, dejonizator — system oczyszczania wody, komora laminarna II klasy
bezpieczenstwa mikrobiologicznego, lampa bakteriobdjcza z licznikiem czasu pracy, palnik
Bunsena, licznik kolonii bakterii w komplecie z lupa, dygestorium, uchwyt do ezy, eza,
glaszczka jednorazowa, barwiacz dwuczgSciowy, pinceta Corneta, imak, plytka Petriego,
szkietka nakrywkowe, szkietka podstawowe z lezka, tryskawka, tyzeczka laboratoryjna,
okulary ochronne, pipeta Pasteura, parafilm M, ta§ma do kontroli sterylizacji parg wodna, tasma
do kontroli sterylizacji powietrzem, standardowy agar do liczenia drobnoustrojéw BTL,
standardowy agar do liczenia drobnoustrojéow PCA, standardowy agar do liczenia
drobnoustrojow PCA na plytkach, bulion wzbogacony, podloza, bigkit metylenowy, fuksyna
zasadowa, plyn Ringera, odczynnik Gramma, taboret laboratoryjny.

Podczas badan ewaluacyjnych na temat zakupionego sprzetu tak wypowiadali si¢ nauczyciele:

N1. Wyposazenie pracowni pozwala realizowaé tresci programowe zaréwno z podstawy
programowej jak i wykraczajqce poza podstawe. Wyposazenie pozwala na wykonywanie
éwiczen praktycznych z zakresu mikrobiologii Zywnosci oraz korelacje wiedzy teoretycznej
z praktycznymi umiejetnosciami. Zajecia prowadzone z wykorzystaniem sprzetu uatrakcyjniajq
proces dydaktyczny, pozwalajq ksztalci¢ u uczniow umiejetnosci z zakresu obslugi sprzetu,
wykonywania analiz oraz interpretacji wynikéw badan mikrobiologicznych. Pracownia
mikrobiologiczna  odzwierciedla  rzeczywiste  warunki  pracy w  laboratorium
mikrobiologicznym.

N2. Podniesie poziom nauczania, uczniowie bedg mogli na ,, Zywo,, doswiadczaé

78



Fundusze . . .

’ Europejsiie py BIRCROSPOE  irinine o -
N3. Wyposazenie pracowni utatwi realizacje tresci podstawy programowej. Pozwoli
realizowa¢ zajecia wykraczajgce poza podstawe. Nowoczesne wyposazenie pracowni pozwoli
na wykonywanie éwiczen praktycznych z zakresu mikrobiologii, co wplynie na utrwalenie
wiedzy teoretycznej. Cwiczenia praktyczne z wykorzystaniem sprzetu uatrakcyjniajq proces
dydaktyczny, pozwolg na wykonywanie analiz oraz interpretacie wynikéw badah
mikrobiologicznych. Pracownia mikrobiologiczna odzwierciedla rzeczywiste warunki pracy
w laboratorium mikrobiologicznym.

N4. Nowoczesny sprzet do prowadzenia badar: mikrobiologicznych pozwala prowadzi¢ zajecia
obejmujgce badania mikrobiologiczne surowcéw, pélprodukiow i wyrobéw spozywczych
w ramach przedmiotu "laboratorium analizy zZywnosci". Uczniowie bedg mogli realizowaé
tresci z podstawy programowej, oraz wykraczajgce poza podstawe. Bedzie mozliwe
prowadzenie zaje¢ pozalekcyjnych z zakresu mikrobiologii. Wykonywanie éwiczer z zakresu
mikrobiologii pozwoli ksztalci¢ umiejetnosci praktyczne . postugiwanie sie sprzetem,
prowadzenie badar ( rozciericzenia, posiewy , hodowla drobnoustrojéw, obserwacja),
interpretacja wynikoéw. Do tej pory prowadzenie zaje¢ w szkole w rzeczywistych warunkach
laboratorium mikrobiologicznego byto niemozliwe wlasnie z powodu braku sprzetu. Nauka
z wykorzystaniem nowoczesnego sprzetu przelozy sig na wigkszq mobilnosé uczniow na rynku
pracy, uczniowie w przysziosci bez obaw podejmqg prace w laboratorium mikrobiologicznym.
Uczniowie ktérzy bedg kontynuowaé studia na kierunkach zwigzanych z technologiq zywnosci
bedq lepiej przygotowani do poszerzania swojej wiedzy i umiejetnosci z zakresu mikrobiologii
Zywnosci.

NS5. Nowy sprzgt w pracowni pozwoli realizowac trefci programowe oraz wykraczajgce poza
podstawg. Wyposazenie pozwala na wykonywanie (wiczen praktycznych z zakresu
mikrobiologii Zywnosci. Pracownia mikrobiologiczna odzwierciedla rzeczywiste warunki
pracy.

W innym pytaniu nauczycieli zostali zapytani o to, co uczeh zyskuje pracujac na zakupionym

sprzecie? Nauczyciele przedmiotéw zawodowych tak odpowiadali:

N1. Uczniowie zdobywajq umiejetnosci przydatne w pracy zawodowej: obstugi sprzetu oraz
wykonywania analiz. Wiedza oraz doswiadczenia zdobyte podczas zaje¢ w pracowni
mikrobiologicznej ulatwiq start absolwentom na rynku pracy oraz wykonywanie zadat
zawodowych.

N2. Doswiadczenie, pewnosé siebie przy obstugiwaniu sprzetu
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N3. Wyposazenie pracowni w nowoczesny sprzgt odzwierciedla warunki rzeczywiste
w laboratorium. Miodziez zapoznaje si¢ ze sprzetem, obstugqg, wykonuje badania. Wiedza
w polgczeniu z doswiadczeniem utatwi miodziezy doskonalenie obstugi urzqdzen w pracy
zawodowej, doda odwagi i pewnosci na rynku pracy.

N4. Wiedza oraz umigjetnosci zdobyte podczas zaje¢ w pracowni mikrobiologicznej bedq ich
atutem, ulatwiq start absolwentom na rynku pracy oraz wykonywanie zadar zawodowych.
Uczniowie podczas zaje¢ w szkole pracujq w warunkach poréwnywalnych do warunkéw
w laboratoriach zaktadowych, pozwoli im to na podjecie bez obawy zadan w rzeczywistych
warunkach.

N 5. Nowoczesny sprzet pozwoli uczniom zdoby¢ doswiadczenie potrzebne pézniej w pracy
zawodowej, a nabyte umiejetnosci utatwig absolwentom start na rynku pracy.

W celu zaprezentowania mozliwosci wykorzystania zakupionego sprzetu oraz w celu
zblizenia procesu nauczania do potrzeb rynku pracy zorganizowano dla uczniéw zajecia, ktore
w nowej pracowni poprowadzili pracodawcy oraz instytucje rynku pracy.

Dzialania majace na celu prowadzenie zajg¢ w szkole przez pracodawcéw i instytucje
rynku pracy zostaly zorganizowane w taki sposob, by podczas tych spotkan maksymalnie
przekaza¢ uczniom wiedz¢ i umiej¢tnosci zawodowe. W dzialaniach projektowych gléwnie
skupiono si¢ na koncepcji, w ktorej wyrazne powigzane zostaly tre§cig programu ksztalcenia
a tresci pracy zawodowej, do ktérej ksztalcenie ma przygotowag.

Podjgte dziatania projektowe w przypadku zaj¢¢ z pracodawcami i IRP skupity sig
glownie na ksztaltowaniu kompetencji twardych, czyli takich, ktére mozna zmierzy¢. Inaczej
moéwige byly to kompetencje zawodowe, ktore powinien posiadaé kazdy absolwent technikum
lub szkoty branzowej. Umieje¢tnosei twarde uznaje si¢ za podstawowe, bo to wlasnie od nich
zalezy, czy kandydatura na dane stanowisko pracy w ogble zostanie rozpatrzona. Zupehie
inaczej jest w przypadku umiejetnosci miekkich.

Na zaj¢cia w nowej pracowni mikrobiologicznej zlozyly si¢ nastepujace bloki
tematyczne:

1. Zapoznanie uczniéw z zasadami bhp przy obsludze sprzgtu w pracowni
mikrobiologicznej; zasady ochrony $rodowiska i ochrony przeciwpozarowe;.
Zapoznanie z instrukcjami obstugi sprzgtu. Sterylizacja szkla i sprzetu metalowego
i pozywek mikrobiologicznych — wykorzystywanie wag, chlodziarki, cieplarek,

suszarki, tazni wodnej i drobnego sprzetu.
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2. Sporzadzanie rozliczen i posiewdw, pobieranic wymazow, hodowla drobnoustrojéw —
wykorzystywanie komory laminarnej, inkubatora z wytrzgsaniem, cieplowek
i drobnego sprzetu.
3. Obserwacja hodowli, przygotowanie preparatéw mikroskopowych, barwienie proste
i zlozone — wykorzystywanie mikroskopow binokularnych i stereoskopowych, licznika
kalorii i drobnego sprzetu.
Dzigki umiejetnosciom, ktoére uczniowie zdobyli na tych zajeciach rozwineli

kompetencje zawodowe pozwalajace im w przysztosci na lepsze odnalezienie si¢ w §rodowisku

pracy, a proces nauczania odbywat si¢ w warunkach zblizonych do rynku pracy.
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IV. BADANIE

Model edukacyjny to architektura, w ramach ktérej funkcjonujg instytucje rynku pracy,
uczelnie, szkoly i inne instytucje prowadzace dzialalno$¢ naukows, edukacyjng w formie
formalnej, pozaformalnej i nieformalnej. Wskazane komponenty musza ze sobg odpowiednio
wspotgrac i funkcjonowad.

W zwigzku z tym, niezmiernie wainym zagadnieniem w projektowaniu modelu
edukacyjnego jest ocena podejmowanych dzialan przez instytucje uczestniczace
w projektowanym modelu. Jedyna wlasciwa metodg oceny podejmowanych dziatan s badania
ewaluacyjne, ktore polegajg na zbieraniu, analizowaniu i warto§ciowaniu uzyskanych danych
w celu dostarczenia wiedzy niezbednej do podjgcia wtasciwych decyzji i przedsiewzigé.

Ewaluacja w zakresie opracowania modelu edukacyjnego moze odbywaé si¢ na
podstawie analizy dokumentéw, dziatan, opinii os6b i oceny uzyskiwanych rezultatow.
Waznym elementem kazdej ewaluacji jest to, aby cechowata si¢ cigglo$cia i systematycznosceig.
Jesli te czynniki wystgpuja to mozna wnioskowac, iz przeprowadzone badania ewaluacyjne
zrealizowane zostaly poprawnie.

W ramach niniejszego projektu przeprowadzono zaplanowane, ciagle i systematyczne
badania ewaluacyjne zarowno jakoSciowe, jak i ilo§ciowe w zakresie modelu edukacyjnego,
ktory stworzono w oparciu o realizowany projekt.

W prowadzonej ewaluacji, zgodnie z procedura planowania postgpowania badawczego
zalozono, iz przedmiotami badah ewaluacyjnych beda:

1. Doposazenie pracowni zawodowej: technika technologii zywno$ci,

2. Zajecia pilotazowe na uczelni — zajgcia praktyczne dla ucznidéw i nauczycieli,

3. Formy doskonalenia zawodowego zorganizowane przez kadre uczelni dla nauczycieli
zawodu: technik technologii Zywnosci,

4. Zajecia praktyczne w formie wizyt studyjnych u pracodawcéw z branzy
gastronomicznej dla uczniéw, nauczycieli szkoly i nauczycieli akademickich,

5. Zajgcia praktyczne w formie projektowej realizowane dla uczniéw z wykorzystaniem
zakupionego sprzetu prowadzone przez pracodawcoéw i IRP,

6. Zasadno$¢ wdrozenia dzialan pilotazowych do programu nauczania w zawodzie:
technik technologii Zywno$ci.

Nastgpnie w drodze planowania badan ewaluacyjnych postawiono nastepujgce cele

badan ewaluacyjnych, do ktorych nalezg:
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Ocena i okre§lenie zasadnosci zakupionego sprze¢tu, narzedzi i innych pomocy
dydaktycznych
Ocena celowosci zorganizowania dla uczniéw pilotazowych praktycznych zajeé na

uczelm

3. Rozpoznanie celowosci zorganizowania dla nauczycieli form doskonalgcych na czelni

Badanie zasadnoSci organizacji zajg¢ praktycznych dla uczniéw, nauczycieli
przedmiotow zawodowych i pracownikéw naukowych uczelni w formie wizyt
studyjnych u pracodawcoéw z branzy gastronomicznej

Okreslenie oddzialywania zakupionego w projekcie sprzetu i wyposazenia
klasopracowni na zdobywanie wiedzy i umiejetnoséci uczniow

Uzyskanie odpowiedzi na postawione cele ewaluacyjne uwarunkowane bylo doborem

wilaSciwych metod, technik i narzedzi badawczych. W prowadzonych badaniach

ewaluacyjnych wykorzystano triangulacje¢ metod badawczych, ktorej gléwnym celem bylo

zapewnienie najwyzszej jako§¢ prowadzonych badafi i ograniczenie bledéw pomiarowych.

Dziatania te polegaja na zbieraniu danych za pomoca dwdch lub wiegkszej liczby metod (np.

obserwacja razem z sondazem, czy analiza trefci), a nastepnie porOwnywanie i laczenie

wynikow.

W przeprowadzonych badaniach ewaluacyjnych, wykorzystano nastepujace metody

badawcze i techniki badawcze:

¢ metodg¢ sondazu diagnostycznego z technikg w formie ankiety,
e metode wywiadu z technikg wywiadu sformalizowanego,
e metode¢ obserwacji w formie techniki uczestniczace;.
Dla wskazanych technik badawczych przygotowano nastepujace narzedzia badawcze
¢ kwestionariusze ankiety,
¢ kwestionariusze wywiadu,
e arkusze obserwacji.

Do przygotowanych narzgdzi badawczych przygotowano zestawy nastepujacych pytan

kluczowych:

z czego wynika zakup okre§lonego sprzgtu i wyposazenia oraz na co bedzie
oddziatywa¢ zakupiony sprzet i wyposazenie?

w jakim stopniu wyposazenie pracowni zawodowych uczelni i wiedza pracownikéw
akademickich oddzialuja na przyswajanie treci nauczania i umiejetnosci przez

uczniow?
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czy zakupiony sprzet i wyposazenie umozliwiajg realizacje nowoczesnego projektu
zawodowego odpowiadajacego realnym warunkom pracy?

czy zaj¢cia na uczelni rozwijajg zawodowe zainteresowania uczniow?

czy zajgcia na uczelni rozwijaja kompetencje zawodowe nauczycieli?

czy wizyty studyjne u pracodawcéw podniosty kompetencje zawodowe nauczycieli
i kadry akademickiej?

czy wizyty studyjne u pracodawcow przyblizyly uczniom realne érodowisko pracy
w zawodzie — technik technologii Zywno$ci?

czy zajgcia projektowe prowadzone przez pracodawcow i IRP podnoszg poziom wiedzy
1 umiejgtnosci zawodowych uczniéw?

czy zaproponowane formy doskonalenia zawodowego rozwijajg kompetencje
zawodowe nauczycieli?

czy zaplanowane i zorganizowane zaj¢cia indywidualne z pracodawcg i IRP
odpowiadaja potrzebom uczniéw?

czy poprzez udzial w zajeciach poprawie uleg! poziom kompetencji personalno-
spotecznych uczniéw?

czy wdrazanie dziatan pilotazowych bylo zasadne?

czy w wyniku wdroZenia dziataf pilotazowych wzrdst poziom wiedzy i umiejetnosci
uczniow?

czy w wyniku wdrozenia dzialan pilotazowych warunki nauczania przedmiotéw
zawodowych w zawodzie: technik technologii Zywnos$ci sg zblizone do realnych
warunkéw zawodowych?

czy wzrdst poziom wiedzy i umiejgtnosci branzowych nauczycieli przedmiotow
zawodowych?

czy wspdlpraca szkoly, wyzszej uczelni, pracodawcéw i IRP podnoszg poziom
nauczania i przygotowania zawodowego uczniéw?

W badaniach udziat wzigli uczniowie z Zespotu Szk6t Spozywczych Chemicznych

i Ogolnoksztatcacych w Jarostawiu, nauczyciele realizujacy przedmioty zawodowe w Zespole

Szkét Spozywcezych Chemicznych i Ogélnoksztatcacych w Jarostawiu, Koordynator Projektu,

z Zespotu Szkét Spozywezych Chemicznych i Ogoélnoksztalcacych w Jarostawiu, Dyrektor

Zespohu Szkét Spozywezych Chemicznych i Ogolnoksztatcacych w Jarostawiu nauczyciele

akademiccy z Pafistwowej Wyzszej Szkoly Wschodnioeuropejskiej w Przemy$hu.
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Pierwszym obszarem badawczym przeanalizowanym w zakresic badania
ewaluacyjnego byla:

Ocena i okreslenie zasadnosci zakupionego sprzetu, narzedzi i innych pomocy
dydaktycznych.

W tym zakresie swojej opinii udzielali zaréwno bezposredni odbiorcy sprzetu, ktdrymi
byli uczniowie, jak réwniez nauczyciele przedmiotow zawodowych, koordynator projektu,
a takze Dyrekcja Zespolu Szkét Spozywczych Chemicznych i Ogélnoksztatcacych
w Jarostawiu.

Wedlug opinii uczniéw zakupiony sprzet jest nowoczesny i wpisujacy si¢ w aktualne
potrzeby pracodawcéw na rynku pracy. Dodatkowo uczniowie stwierdzili, ze zakupiony sprzet
zwigksza szybko§¢ pracy i efektywnosé. Uczniowie o§wiadczyli réwniez, Ze zakupiony sprzet
zwigkszy ich wiedzg i umiejgtnosci. Wigkszo§é ich odpowiedzi byla bardzo pozytywna
1 majgca znamiona zadowolenia z zakupionego sprzgtu. Warto dodaé, Ze uczniowie w samych
superlatywach wypowiadali si¢ o sprzgcie, na ktérym majg okazje pracowag.

W przypadku nauczycieli, ich opinie byly pokrewne z opiniami uczniéw. Warto dla
przykladu wskaza¢ jedng z wypowiedzi nauczycieli na temat zakupionego sprzetu:

N: Nowoczesny sprzet do prowadzenia badar mikrobiologicznych pozwala prowadzié
zajecia obejmujgce badania mikrobiologiczne surowcow, polproduktow i wyrobow
spozywczych w ramach przedmiotu "laboratorium analizy zZywnosci”. Uczniowie bedg mogli
realizowac tresci z podstawy programowej oraz wykraczajgce poza podstawe. Bedzie mozliwe
prowadzenie zaje¢ pozalekcyjnych z zakresu mikrobiologii. Wykonywanie ¢wiczen z zakresu
mikrobiologii pozwoli ksztalcié umiejetnosci praktyczne . postugiwanie si¢ sprzetem,
prowadzenie badan (rozcienczenia, posiewy, hodowla drobnoustrojéw, obserwacja),
interpretacja wynikéw. Do tej pory prowadzenie zaje¢ w szkole w rzeczywistych warunkach
laboratorium mikrobiologicznego bylo niemozliwe wiasnie z powodu braku sprzetu. Nauka
z wykorzystaniem nowoczesnego sprzetu przefozy sig na wigkszq mobilnosé uczniow na rynku
pracy, uczniowie w przyszlosci bez obaw podejmq pracg w laboratorium mikrobiologicznym.
Uczniowie, ktorzy bedg kontynuowa¢ studia na kierunkach zwigzanych z technologig zywnosci
bedq lepiej przygotowani do poszerzania swojej wiedzy i umiejgtosci z zakresu mikrobiologii
Zywnosci.

Warto wspomnie¢, iz grupa wszystkich badanych nauczycieli przedmiotow
zawodowych zgodnie (100% - badanych) stwierdzita, Ze uczniowie wykorzystujgc zakupiony

sprzgt zwigksza swojg wiedzg i umiejgtnoéci. Odpowiedzi nauczycieli wskazujg, ze zakupiony
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sprzgt jest wilasciwy, trafnie dobrany do potrzeb zaréwno uczniéw, jak i nauczycieli,
a dodatkowo spetnia wspolczesne wymogi rynku pracy.

W zakresie zakupionego sprz¢tu wypowiedziala si¢ réwniez koordynator projektu
powolana przez Dyrektora, ktora stwierdzita, ze zakupiony przez szkote nowoczesny sprzet jest
podstawg do ksztaltowania wiedzy i umiejetnosci uczniow w taki sposob, aby byli atrakcyjnymi
pod wzgledem wyksztalcenia pracownikami na rynku pracy.

Informacj¢ na temat sprzgtu uzyskano réwniez od Dyrektora Zespoli Szkot
Spozywczych Chemicznych i Ogélnoksztatcacych, ktory stwierdzil, ze: ...zakupiony sprzet to
profesjonaine wyposazenie laboratorium mikrobiologicznego. Drzigki jego wykorzystaniu
podczas zajgé szkolnych mogq by¢ realizowane zaréwno tresci z podstawy programowej, jak
i te wykraczajgce poza podstawg. Nowe wyposazenie laboratorium umozliwia nauczanie
z zastosowaniem aktywnych i atrakcyjnych metod. Pozwala to na okreslenie szkoly jako
innowacyjnej i nowoczesnej...”. Wskazany cytat jest jednym z kilku, ktéry §wiadczy o duzym
zadowoleniu Dyrekcji z zakupionego sprzetu.

Na podstawie uzyskanych danych mozna wnioskowaé, ze zakupiony sprzet jest bardzo
dobrej jakosci i spelnia wspélczesne wymogi rynku pracy. Mozna wigc stwierdzié, Ze ten aspekt
modelu badawczego w zakresie oceny i okreslenie zasadnosci zakupionego sprzetu, narzedzi
stanowi niezmiernie wazny aspekt kazdego modelu edukacyjnego.

Drugim obszarem badawczym przyjetym zgodnie z wyznaczonym powyzej obszarem
badan byta:

Ocena celowosci zorganizowania dla uczniéw pilotazowych praktycznych zajeé na
uczelni.

W tym obszarze badawczym postuzono si¢ wynikami, jakie otrzymano po
przeprowadzonym badaniu ewaluacyjnym z wykorzystaniem kwestionariusza ankiety.
Wybrane pytania, na ktére odpowiadali uczniowie przedstawiono ponizej:

1. Jak oceniasz wyposazenie pracowni uczelni wyzszych?

2. Czyuwazasz, ze wyposazenie pracowni oddzialuje na przyswajanie wiedzy?

3. Czy uwazasz, ze wyposazenie pracowni oddzialuje na wzrost umiejetnosci
praktycznych?

4. Czy zaj¢cia na uczelni inspirowaty Cig do zdobywania wiedzy?

5. Czy prowadzacy zajecia przekazywat wiedzg w sposdb prosty i przystepny?

6. Czy zajgcia realizowane byly zgodnie z tematyks, jaka zostata ustalona?

Z otrzymanych wynikéw mozemy wywnioskowaé, ze wszyscy uczniowie byli bardzo
zadowoleni z przeprowadzonych zajg¢. Warto dodaé, ze wicksza czes¢ badanej grupy uwaza,
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Ze zajecia zorganizowane na uczelni byly ciekawe i wplynely na wzrost zainteresowania
nowoczesnymi technologiami. Uczniowie stwierdzili rowniez, ze takie zajecia motywowaty ich
do zdobywania wiedzy, a w szczegélnosci umiej¢tnosci. Badana grupa bardzo pozytywnie
wypowiadala si¢ rtOwniez w zakresie tematu zajgé, ktory byt bardzo interesujgcy i poruszajgcy
tresci, ktérych jeszcze nigdy nie realizowali. Jedyng wada jaka wskazali uczniowie byt czas
zaj¢¢ na uczelni, poniewaz uczniowie odbyli w sumie 64 godziny zajeé, natomiast wszyscy
zgodnie stwierdzili, Ze byla to liczba zdecydowanie zbyt niska, bo zajecia byly bardzo
interesujace i cickawsze niz w szkole.

Kolejnym waznym aspektem badan byla opinia nauczycieli o formach doskonalenia
zawodowego, ktére w niniejszym projekcie odbyly si¢ na uczelni wyzszej. Zakres badawczy
ustalony zostat jako:

Rozpoznanie celowosci zorganizowania dla nauczycieli form doskonalacych na
uczelni

Badania przeprowadzono na grupie 13 nauczycieli, ktorzy odbyli 40-godzinne
szkolenie, po ktérym przeprowadzono badanie z wykorzystaniem kwestionariusza ankiety.
W ramach tego narz¢dzia badawczego przygotowano nastepujace pytania badawcze:

1. Z jakich form doskonalenia zawodowego korzystaliScie Pafistwo w ramach zaje¢ na
uczelni?

2. Czy w ramach zaproponowanych form doskonalacych poznal pan/Pani nowe
technologie i techniki stosowane w branzy spozywczej? Czy nauczyla si¢ Pani/Pan ich
obshugi?

3. Czy zaprezentowana przez pracownikow naukowych wiedza bedzie dla Pani/Pana
przydatna w pracy z uczniami?

4. Czy zdobyla Pani/Pan nowe umiej¢tnosci? Czy widzi Pani/Pan ich przydatno§é
w swojej pracy zawodowe;j?

5. Jak ocenia Pani/Pan doskonalenie zawodowe przeprowadzone na uczelni?

Nauczyciele biorgcy udziat w szkoleniach udzielili bardzo pozytywnych opinii na temat
zrealizowanych szkolefi. W swoich wypowiedziach wskazywali, iz pracowali gléwnie
w nowoczesnych formach ksztalcenia tj.: warsztaty praktycznych, a wiec w wickszosci byly to
praktyczne formy doskonalenia zawodowego. Warto réwniez wskaza¢, ze wyniki uzyskanych
odpowiedzi wskazujg na to, Ze przeprowadzone formy doskonalenia zawodowego wykraczaly
poza material realizowany w toku ksztatcenia szkolnego. Mozna wigc przypuszczaé, ze miaty

one bardzo bogaty plan i byly przygotowane dokladnie i rzetelnie. Dla przykladu mozna
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przytoczy¢ wypowiedZ jednego z nauczycieli: ,,...wiedza przekazywana na niektérych
wyktadach byta bardzo rozlegla i w pracy z uczniami moze przydaé sie w formie materiatu
dodatkowego. Wiedza teoretyczna przekazywana na wykladach byla niezbedna do
przeprowadzania nastgpuych céwiczen, symulacji czy analiz. Kazda nowa wiedza jest
rozwijajqca i potrzebna...”.

Dodatkowo warto podkresli¢ praktyczny charakter warsztatow, ktory pozwolil
nauczycielom na zdobycie nowych umiejetnosci dla przykladu wypowiedZ jednego
z nauczycieli: ,,...bardzo wazne byfo dla mnie to, Ze mogtem pracowaé w laboratoriach na
najnowoczesniejszym sprzecie i oprogramowaniu. Uzywaé wyposazenia i materialow
najnowszej generacji i fo, ze wszystkie ¢wiczenia odbywaly si¢ na warunkach zblizonych do
rzeczywistego wyposazenia stanowiska pracy...” .

Podsumowujac caty cykl szkoleniowy zostal wysoko oceniony. Nauczyciele podkreélali
bardzo nowoczesng bazg uczelni, profesjonalizm wykladowcow i mil atmosfere. Jak wykazaty
badania jednym z utrudnien, jakie im towarzyszyty byt fakt, ze nauczyciele musieli dojezdzaé
na zaj¢cia do Przemysla. Osoby biorace udzial w badaniu zaznaczaly réwniez to, ze dla ich
uczniéw bylaby wskazana systematyczna wspolpraca z uczelnia i prowadzenie czedci zajeé
z wykorzystaniem jej bazy i potencjatu.

Wazne w kontekscie modelowania wspotpracy szkoly z jej otoczeniem jest wspolpraca
z zewngtrznymi podmiotami. W zwiazku z tym w badaniach przeprowadzono réwniez analize
w kontekscie:

Zasadnosci organizacji zajeé praktycznych dla uczniéw, nauczycieli przedmiotéw
zawodowych i pracownikéw naukowych uczelni w formie wizyt studyjnych
u pracodawcow z branzy gastronomicznej.

Na ten zakres duze oddzialywanie miaty niezalezne elementy zwiazane z wyborem
organizatora wizyty studyjnej. W badaniu udzial wzigty dwie grupy zaréwno uczniowie, jak
réwniez nauczyciele.

W pierwszej grupie badawczej uczniowie odpowiadali na pytania zwigzane z ocena
zrealizowanej praktyki, jak réwniez tego, co dala im ta wizyta w kontekécie zwickszenia
wiedzy, umieje¢tnosei i pozostatych aspektoéw majacych znaczenie przy ukonczeniu szkoly.

Z przeprowadzonych badania wynika, Ze wigksza czg$¢ uczniow uwaza, ze wizyta
w zakladzie pracy byla dla nich warto$ciowa, bo ponad potowa uczniéw ocenila ja na ocene: 5.
Warto dodag, e 30% procent badanej grupy rowniez wysoko oceniata odbyta wizyte w zakresie
4 - 3. Swiadczy to dobrze o zorganizowanej wizycie studyjnej. Z uzyskanych wynikéw mozemy

wywnioskowa¢ réwniez, Ze wszyscy uczniowie stwierdzili, Zze takie wizyty oddzialuja na
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wzrost wiedzy i umiejgtnosci. Ciekawym aspektem przeprowadzonych badania byto wskazanie
innych zakresow, na ktére moze oddziatywa¢ odbycie takiej praktyk. Uczniowie wskazywali
tutaj glownie: podwyzszenie kwalifikacji, poznanic nowych technologii, zdobycie
certyfikatow, nauka samodzielno$ci i odpowiedzialno$ci za prowadzone dzialania, jak rowniez

zdobycie nowego do$wiadczenia.
W zakresie tego obszaru badawczego wypowiadali si¢ rowniez nauczyciele, ktérym
zadano podobne pytania, jak uczniom, lecz w kontekscie ich opinii na temat mozliwosci
pozyskania nowej wiedzy i umiejetnoéci przez uczniéw.
Wyniki jakie uzyskano w ocenie wizyty studyjnej w zakladzie pracy byly zréznicowane,
poniewaz nauczyciele wybierali oceny w zakresie od 2 do 5. Trzeba przyznaé, ze badania wéréd
nauczyciele wykazaty, Zze wedlug ich opinii praktyka byla przez wygranego wykonawce
przygotowana niedokladnie. W kontekécie wzrostu wiedzy i umiejetno$ci uczniéw nie
uzyskano zgodnosci, poniewaz wystapita bardzo duza réznica zdah nauczycieli dla przykiadu
kilka wypowiedzi nauczycieli:
® ,...sama organizacja wizyty bez zastrzezen, uwagi dotyczqg wyboru zaktadu - majgc
porownanie do innych zakladow przemystu spozywczego, w tym branzy miesnej...”

s, ...powinien by¢ wybrany inny zaklad, "bardziej nowoczesny"...”

e, ...wszystko bylo zorganizowane bardzo dobrze

* ,,..wizyta powinna sig odby¢ w wiodgcym, nowoczesnym, zaktadzie wykorzystujgcym
najnowsze technologie produkcji Zywnosci. Nauczyciele i uczniowie powinni zapoznac
sig z nowymi metodami produkcji, maszynami i urzqdzeniami, liniami produkcyjnymi,
metodami utrwalania Zywnosci...”

s ,..do wizyty studyjnej mdgl by¢ wybrany zaklad bardziej zaawansowany
technologicznie, o wyziszych standardach jakosci, z innego terenu niz Jarostaw...”

* ...z pewnoscig uczniowie powinni zobaczy¢ proces produkcji i przetworstwa miesa
(obrobka poubojowa tusz, rozbior tuszy i wykrawanie migsa, sklad chemiczny
i morfologiczny migsa w laboratorium przyzakladowym - jakie badania sq wykonywane
i w jaki sposob przeprowadzane) . Niestety w dniu wizyty zaklad nie przeprowadzat
uboju...”

e ,...mysle, zZe powinien byé to wyjazd do wigkszego zaklad...”
Biorac pod uwage przytoczone wypowiedzi nauczycieli nalezy stwierdzi¢, ze

w projektowaniu nowoczesnej wspolpracy pomigdzy szkola, a instytucjg zewnetrzng nalezy
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szczegOlna uwagg zwrdci¢ na to, gdzie odbywa sig praktyka, jakie zaplecze posiada dany
zaklad.

Ostatni zakres przeprowadzonych badafi ewaluacyjnych dotyczyt sprzetu zakupionego
w ramach projektu, ale w kontekscie jego oddzialywania na zdobywanie wiedzy i umiejgtnosci
uczniéw. Przedmiot badan w tym zakresie zostat sformutowany nastepujaco:

Okreslenie oddzialywania zakupionego w projekcie sprzetu i wyposazenia
klasopracowni na zdobywanie wiedzy i umiejetnosci uczniéw.

W tym zakresie badan do oceny sformutowanego obszaru badan postuzono sie opinig
zar6wno uczniéw, nauczycieli, koordynatora projekt, jak réwniez Dyrektora Zespotu Szkot
Spozywczych Chemicznych i Ogoélnoksztatcgeych w Jarostawiu. Tak szeroki zakres badan bylo
mozliwy ze wzgledu na wykorzystanie triangulacji metod badawczych.

Wedlug opinii uczniéw, az 80% badanych okreslilo, ze nowy sprzet bedzie miat
oddziatywanie na zdobywanie ich wiedzy i umiejgtno$ci. Warto dodaé, ze uczniowie zgodnie
stwierdzili, Zze zakupiony sprzgt bezpoSrednio przyczyni si¢ gléwnie do wzrostu ich
umiejgtnosci.

Nauczyciele w swoich wypowiedziach wskazywali najczesciej ze, ,,...moze miec
gfdwnie wplyw na podwyzszenie kwalifikacji zawodowych i poznanie nowych technologii...”.

W tym zakresie przeprowadzono rowniez wywiad z koordynatorem projektu, ktory
stwierdzil, Ze ,,...sprzet, ktory uzyskala szkola bedzie mial wplyw glownie na umiejetnosci
uczniow, kidre w obecnych czasach sq najwazniejszym elementem...”. Dodatkowo Koordynator
wskazal, Ze ,,...nowy sprzet przynosi duze korzysci. Uczniowie przede wszystkim zapoznajq sie
z nowoczesnymi technologiami, poznajq nowoczesne metody pracy, bardziej charakterystyczne
dla zawodu. Dodatkowo wplywa to na nabycie nowych umiejetnosci, takze zwigzanych
z oczekiwaniami rynku pracy...”.

W badaniu udziat wzigla réwniez Pani Dyrektor, kt6ra stwierdzila, ze ,,...zakupiony
sprze¢t umozliwia stosowanie aktywnych metod nauczania oraz wykorzystanie na lekcjach
nowoczesnych Srodkéw dydaktycznych, przez co zwigksza sig jako$é pracy zaréwno nauczyciela
Jak i ucznia...”. Jak rbwniez, ze ,,...satysfakcja z uzyskiwanych wynikéw prowadzonych
doswiadczer: i eksperymentow oraz szybsze i skuteczniejsze nabywanie wiedzy i umiejetnosci
DPrzez uczniow z pewnoscig zwigkszy motywacje uczniéw do nauki....”".

Przytoczone niektére wypowiedzi badanych grup wskazuja, Ze zakupiony sprzet ma
bardzo duze znaczenie w kontekscie zdobywania wiedzy i umiejetnosci.

Podsumowaniem badafi ewaluacyjnych byla ocena wszystkich dziatah projektowych

przez ucznioéw szkoly, nauczycieli szkoty i nauczycieli akademickich.
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Badana grupa uczniéw jest zadowolona z przeprowadzonego projektu, w analizie
szczegOlowej na 15 uczniéw tylko jedna osoba zaznaczyla oceng — ,,3”, pozostate wysoko
ocenity projekt udzielajac oceny —,,4” i ,,5”. Badani uczniowie zgodnie stwierdzili réwniez, ze
realizacja projektu przyczynita si¢ do podniesienia ich wiedzy i umiejetnoéci. Warto réwniez
stwierdzi¢, ze wszyscy uczniowie ocenili wspolprace szkoly z uczelnig na ocene: 4,5. Trzeba
réwniez doda¢, Ze uczniowie okreslili projekt jako innowacyjny i potrzebny wszystkim
uczniom. Badani uczniowie wskazali stabe i mocne strony projektu. Jedna z najczesciej
wymienianych mocnych stron projektu bylo uczestniczenie w zajeciach akademickich
i korzystanie z nowoczesnego sprzetu, natomiast w kontekscie staby stron projektu glownie
byla to czgstotliwos¢ zaje¢ odbywajacych sig na uczelni. Badani wyrazili réwniez wlasng opinie
o projekcie, kilka z nich przedstawiono ponizej:

* ,...projekt jest ciekawym uzupemhieniem zajeé szkolnych...”,

® ,...projekt jest ciekawym uzupeinieniem zajgé szkolnych, cheialabym uczestniczyé
jeszcze w takich projektach...”,

¢ ,...w przyszlosci chcialabym uczestniczy¢ czgéciej w takich zajeciach. ...”,

® ,...projekt jest ciekawym interesujacym do§wiadczeniem...”,

® ,,...w przyszlosci chcialabym uczestniczy¢ w podobnych zajeciach, poniewaz bardzo
duzo mnie nauczyly...”,

Drugg grupa byli nauczyciele szkoly, ktérzy ocenili projekt na oceng: 4,8, co swiadczy
pozytywnie o projekcie. Wedhug ich opinii realizacja projektu przyczynila si¢ do podniesienia
wiedzy i umiej¢tno$ci uczniéw, a oceng wspdlpracy szkoty z uczelnia oceniono na oceng 5.
Wszyscy nauczyciele jednoglosnie stwierdzili, Ze projekt byt innowacyjny i bardzo potrzebny
uczniom. W przypadku mocnych stron projektu nauczyciele wymienili:

¢ ,...wzrost kompetencji uczniéw i nauczycieli...”

® ,...nowoczesne wyposazenie szkolnej pracowni mikrobiologicznej...”
® ,...korzystanie przez uczniéw i nauczycieli z nowoczesnego wyposazenia
uczelni...”.

W badaniu nauczyciele zapytani zostali réwniez o pozytywne aspekt realizacji projektu
w kontekscie wiasnej osoby, na co nauczyciele najczeéciej odpowiadali, iz udziat w projekcie
pozwolit im na aktualizacje wiedzy i umiejetnoéci praktycznych.

Ostatnia grupa to nauczyciele akademiccy, ktorzy zgodnie ocenili projekt na ocene: 5.
Wszyscy nauczyciele stwierdzili, ze projekt przyczynil si¢ do podniesienia wiedzy

1 umiejetnosci ucznibéw, a wspdlprace migdzy szkola, a uczelnia ocenili na ocene 5. Nauczyciele
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akademiccy jednakowo wypowiadali si¢ w zakresie mocnych stron twierdzac, ze ,,..istotna jest
kompleksowa modernizacja tresci nauczania oraz efektéw uczenia sie dla grupy przedmiotéw
zawodowych zwiqzanych z zywieniem realizowanych w jednym podmiocie. Wspbipraca szkoty
branzowej z uczelniq o profilu zawodowym w obszarze kierunkéw inzynierskich zw. z produkcjg
i bezpieczenstwem zywnosci...”.

Przeprowadzone badania ukazujg wspétczesne potrzeby uczniéw, nauczycieli i calej
szkoty. Dajg obraz dla kreowania przysziych dzialah dydaktycznych, realizowanych
z podmiotami, ktérych zadaniem jest wspieranie ksztalcenia uczni6w szkét zawodowych.

Na pewno mocng strong realizowanego projektu bylo wyposazenie szkoly
w nowoczesng pracowni¢ mikrobiologiczng, ktéra przyczyni si¢ do prowadzenie zajeé na
profesjonalnym sprzgcie, w nowoczesnym laboratorium. Duzym walorem projektu byt réwniez
szeroki udzial pracodawcéw w realizowanych przedsigwzigciach oraz wzorowa wspélpraca
Z WyZsz3 uczelnia.

Wsr6d slabych stron projektu nalezy wymieni¢ wybér pracodawcéw do realizacii
wizyty studyjnej oraz odleglo$¢ uczelni wyzszej od Jarostawia.

Wydaje si¢ jednak, Ze przeprowadzone badania ewaluacyjne potwierdzaja zasadnosé
realizacji projektu oraz osiggnigcie nadrzednego celu, ktérym byto zblizenie ksztalcenia
zawodowego w Zespole Szkot Spozywezych Chemicznych i Ogoélnoksztalcacych w zawodzie

technik technologii Zywnosci do realnych warunku rynku pracy branzy SPOZywczej.
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Dzialania projektowe w obiektywie aparatu.

Wizyta studyjna w Zakladzie Przetworstwa
Miesnego ,,Szarek” w Jarosltawiu.

Uczestnicy poznali zasady oceny i przyjecia
surowca, asortyment produkcji, procesy
technologiczne produkcji migsa i przetwordw,
wyposazenie zakladu, sposoby pakowania oraz
organizacje pracy w zakladzie przetworstwa
migsnego. Spotkania z technologami produkcji
i pracownikami zaktadu oraz obserwacja procesow
technologicznych pozwolily uzupeinié wiedzg oraz

przyblizy¢ specyfike branzy miesnej.

Wizyta studyjna w Zakladzie Przetworstwa Owocowo-Warzywnego ,, HORTINO” w LeZajsku,

Druga wizyta studyjna nauczycieli branzy spozywczej, pracownika naukowego Paristwowej Wyzszej
Szkoly Wschodnioeuropejskiej w Przemyslu oraz technologéw zywnosci z klasy 2 miala miejsca
w zaktadzie branzy owocowo-
warzywnej. Branze cechuje duza
réznorodnosé, sezonowosé oraz
zmienna jakos¢ surowca kiéra m.in.
zalezy od warunkow
pogodowych. Pierwsza czgs§é wizyty
przyblizyta uczestnikom specyfike
zakiadu, charakter produkcji oraz
standardy bezpieczeristwa zywnosci.
Nastepnie uczestnicy poznali proces
produkcji mrozonek ze szpinaku,
wyposazenie techniczne oraz
‘ zaplecze magazynowe zakladu.
k-l Przyszli technolodzy zywnosci
przygotowali dwie potrawy z serii
dania gotowe: warzywa na patelnie z ciecierzycq oraz warzywa z przyprawg paryskq. Wizyta
zakonczyla sig ocenq oraz degustacjg potraw. Pobyt w zakladzie oraz rozmowy
z pracownikami pozwolily uczestnikom uzupeinic¢ wiedzg oraz polgczyé teorie z praktykg.
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Warsztaty dla nauczycieli ZSSCHiO w Jarostawiu w Panistwowej Wyiszej Sthole
Wschodnioeuropejskiej w Przemyslu nt. ,, Trendy w technologii cukiernictwa”
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Kolejne zajecia nauczycieli w pracowniach Panistwowej Wyiszej Stkoly
Wschodnioeuropejskiej w Przemyslu.

Warsztaty prowadzone przez
pracownikow naukowych uczelni
byly odpowiedziq na pytania: jak
zapewnié¢ bezpieczenstwo i jakosé
zZywnosci orvaz jak spetnic obecne
oraz przewidywane oczekiwania

konsumenta rownoczesnie
osiggajgc wysokie zyski. Jedng
z metod jest system HACCP,
ktory skutecznie i ostatecznie
usuwa zagrozenia lub ogranicza
Je do bezpiecznego poziomu.
Zywnosé jest frédlem skiadnikéw
odzywezych oraz idealnym
Srodowiskiem do rozwoju
drobnoustrojow.
Zagrozenia mikrobiologiczne dla
konsumentow stanowig komorki
balterii, plesnie, wirusy oraz
toksyny bateryjne i mykotoksyny. Materialem badawczym, ktory uczestnicy zajec ocenili pod kgtem
bezpieczenstwa zdrowotnego byly kiszone ogdrki oraz mielone mieso.
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Zajecia dla naucgycieli nt.: ,, Nowe technologie w produkcji ywnosci bioaktywnej,
zafalszowania iywnosci”,

Jak opracowaé i wprowadzié¢ nowy
produkt na rynek? Jak wykryé
zafalszowania Zywnosci? Dlaczego jedne
produkty spozywcze sq na rynku od wielu
lat, a ,,cykl zycia” innych trwa tylko
kilkadziesigt miesiecy? Duza
konkurencja wsrod producentéw
zZywnosci, zmiana stylu Zycia oraz coraz
wigksze wymagania konsumentow, trendy
oraz innowacje w branzy spozywczej to
niektdre czynniki wymuszajgce zmiany
dla producentow zywnosci. Uczestnicy
poznali zasady oraz wykonali kilka etapow opracowania nowych produktéw spozywezych. Sukces
nowych produktéw stanowi nie lada wyzwanie i jest kosztowny, z 64 pomystéw przygotowanych przez
producenta zywosci tylko 2 wchodzq do produkcji, a o sukcesie decydujq konsumenci. Nauczyciele
sprawdzili czy miéd, mieko, kawa, $mietana zawierajq sktadniki majgce wplbyw na ich bezpieczenstwo
zdrowotne lub skiadniki obnizajgce ich warto$é zywieniowq. Poznali spektrometr absorpcji
atomowe] ASA do wykrywania Sladowych ilosci pierwiastkéw lub zwigzkéw chemicznych.
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Czym zaskoczyé wspolczesnych konsumentow, czy stodycze mogq by¢ dietetyczne,
prozdrowotne, a rownoczesnie atrakcyjne i pyszne? Kolejne z cyklu o$miu warsztatéw dla
naucgycieli ZSSCHiO w Jarostawiu.

Wspotczesnych cukiernikéw ogranicza
tylko wyobraznia a trendy zmieniajq sig tak
szybko jak moda. Sltodycze zawierajg
blonnik, fitozwigzki, antyoksydanty,
sktadniki mineralne o charakterze
alkalicznym, zamienniki bialek
zwierzecych, stodziki, ziota, naturalne
barwniki. Uczestnicy warsztatow wykonali
wyroby z pokrzywq, natkq pietruszki,
rukolg, owocami granatu oraz suszonymi
kwiatami.
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W pracowniach zawodowych Paristwowej Wyiszej Stholy Wschodnioeuropejskiej
w Przemyslu odbyly sig trzy z oSmiu zaplanowanych zajeé warsztatowych dla technologéw

Zywnosci uczniow z klasy drugiej ZSSCHiO
w Jarostawiu.
W pracowni analizy chemicznej miodziez badala
produkty spozywcze pod kqtem ich zafalszowan.
W pracowni mikrobiologii technolodzy prowadzili
analizy mikrobiologiczne mleka i jego przetworow.
W pracowni analizy sensorycznej kazdy uczesinik
projektu sprawdzit swojg wrazliwosé sensoryczng oraz
dokonat wzorcowej oceny sensorycznej produktéw
spozywezych. Teoria i praktyka pod okiem mistrzéw to
najlepszy sposob, aby poszerzaé umiejetnosci
zawodowe oraz ksztaltowac kompetencje niezbedne
przysztym technologom w dalszej edukacji oraz na
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Zajecia warsztatowe , Higiena jywnosci” w Paristwowej Wyiszej Stkole
Wschodnioeuropejskiej w Przemyslu
Podczas warsztatow technolodzy badali
czystos¢ powierzchni oraz sprzetu
sprawdzajgc skuteczno$é srodkéw
dezynfekujgcych stosowanych w przemysle
spozywczym i gastronomii. Oznaczanie
ogdlnej liczby drobnoustrojéw metodg
szablonowg, testy na skutecznosé¢ mycia oraz
dezynfekcji, badanie mikroflory rgk metodg
odciskowgq, identyfikacja bakterii metodq
Grama to tematy ¢wiczen wykonanych przez
uczestniczki warsztatow. Zajecia pozwolily
poszerzy¢ wiedze a przede wszystkim
umiejetnosci praktyczne (wykonanie
rozcienczen, posiewow mikrobiologicznych,
wymazow, identyfikacja drobroustrojow,
opracowanie wnioskow). Cwiczenia
praktyczne uzmystowily wszystkim znaczenie
higieny zywnosci w procesach produkcji Zzywnosci oraz w zyciu codziennym.
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Urzqdzenia 7 nowej pracowni mikrobiologicznej
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Podsumowanie.

Przedstawiony model wspolpracy szkoly ponadpodstawowej ksztalcacej zawodowo
z wyzszg uczelnig i instytucjami rynku pracy stanowi opis powigzan pomig¢dzy réznymi
podmiotami, ktorych nadrzednym celem jest takie wykorzystanie wlasnych zasobow, ktore
przyblizy ksztalcenie zawodowe uczniow do realnych warunkéw rynku pracy w danym
zawodzie czy w calej branzy. Realizowany projekt przedstawiony w niniejszym opracowaniu
jako szereg powigzan migdzy poszczegélnymi podmiotami to w zasadzie schemat
organizacyjny skiadajacy si¢ z trzech komplementarnych elementéw: WSPOEPRACA,
DZIALANIA, BADANIE.

Kazdy z tych clementéw zapewnial realizacje okreSlonych zadan projektowych
i korzystania ze wszystkich zasobow otoczenia, w ktérym szkota pracuje. Niewatpliwie bardzo
waznym aspektem organizacji edukacji przedstawionej w modelu jest usytuowanie w poblizu
szkoly wyzszej uczelni, ksztalcacej w podobnym jak szkola profilu, co daje mozliwosé
korzystania z jej bazy, zasobow i wysoko wykwalifikowanej kadry naukowe;.

Biorgc pod uwage poszczegodlne elementy modelu i ich zadania w calym procesie
realizacji projektu nalezy na kazdym kroku pamigtaé, ze ogot dziatan ma shuzy¢ nadrz¢dnemu
celowi — wyposazenie ucznia w taka wiedz¢ i kompetencje zawodowe, ktdre uczynig go
w przyszlosci konkurencyjnym na rynku pracy, ktére pomoga mu pracg znalez¢ i przyniesc

okreslone gratyfikacje finansowe, zawodowe i osobiste.
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