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Rozwdj, rozpowszechnianie i wdrazanie odpowiedniego i skutecznego programu
nauczania oraz oczekiwanych efektow uczenia sie moze poprawic nauczanie i uczenie sie.

Ramy programowe komunikujg co nauczyciele i uczniowie powinni rozumie¢ i umieé
osiggnaé, w tym zamierzone efekty uczenia sie. Definicja programu nauczania to
systematyczne i przemyslane stwierdzenie dlaczego, jak i jak dobrze uczniowie powinni
sie tego uczyd.

Catos¢ informacji, wiedzy, zrozumienia postaw, wartosci, zdolnosci, kompetencji lub
zachowan, ktére uczen powinien posiada¢ po pomysinym ukornczeniu programu, okresla
sie jako oczekiwane efekty uczenia sie.
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WPOWADZENIE

Gtéwnym celem projektu jest podniesienie swiadomosci cyfrowej pracownikow HORECA w
zakresie zasad bezpieczenstwa i higieny zywnosci.

W oparciu o cel gtéwny, cele szczegdtowe projektu to:

m Wspieranie swiadomosci pracownikow HORECA oraz ograniczanie nieuczciwej konkurencji na
rynku zywnosci.

m Zapewnienie mozliwosci uczenia sie i szkolenia nisko wykwalifikowanym pracownikom sektora
HORECA.

m Zwiekszenie zdolnosci do pracy pracownikdéw Horeca, ktdérzy majg mniejsze szanse

poprzez doskonalenie swoich kluczowych kompetencji

Profesjonalisci pracujgcy w sektorze bedg mieli szkolenia, narzedzia i strategie;

Nabycie nowych kompetencji zawodowych, spotecznych i miedzykulturowych, dzieki poréwnaniu
z innymi europejskimi edukatorami strategii i podejs¢ edukacyjnych, dzieleniu sie z innymi
kolegami

Zdolnos¢ do integracji i przystosowania sie do miedzynarodowego miejsca pracy, zdolnos$¢ do
przystosowania sie do zmian i elastycznos¢ do pracy na poziomie europejskim, zapewniajgc im;

e Umiejetnosci interpersonalne w nowych kontekstach pracy;
e Uwrazliwienie miedzykulturowe i europejskie;

e Umiejetnosci jezykowe lub zwigzane z jezykiem moéwionym w kraju przyjmujgcym i/lub
angielskim, jezykiem roboczym.

e Umiejetnosci lub ICT wynikajagce ze Swietnego wykorzystania narzedzi cyfrowych i
multimedialnych wykorzystywanych podczas projektu oraz wykorzystania wszystkich jezykow
komunikacji, ikonicznych, konwencjonalnych i emocjonalnych.

Opracowane materiaty odnoszg sie bezposrednio do pracownikéw sektora HORECA nie tylko w
krajach partnerdw projektu, ale takze w kazdej cze$ci Europy, poniewaz opracowane strategie
majg na celu poprawe jakosci i efektywnosci srodowisk szkoleniowych, zwtaszcza w zakresie
usprawnienia komunikacji, poprawy jakosci Srodowisk zwiekszg mozliwosci lepszego i
wygodniejszego zycia w Europie. Wraz ze wzrostem liczby badan nad bezpieczernstwem zywnosci,
pracownicy HORECA zyskajg szanse na fatwe dotarcie do potrzebnych materiatéw. Badania te
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przyczynig sie do ograniczenia rozproszonych informacji na temat stosowania zdrowej zywnosci

w celu pomocy tym konsumentom zywnosci.

Po odbyciu tego szkolenia studenci beda:

® Rozpoznawac zanieczyszczenia

Wskazywac obowigzki personelu pracowniczego w zakresie higieny osobistej i zasad
prawidtowego sprzatania.

Zna¢ podstawowe zasady higieny.

Wiedzie¢, jak przeprowadzi¢ czyszczenie i dezynfekcje w miejscu pracy.

Wiedzieli jak zapewni¢ ochrone przed szkodnikami.

Zaznajomieni z dystrybucjg odpaddw w ustugach gastronomicznych.

Potrafili zarzgdza¢ bezpieczenstwem zywnosci w branzy HORECA.

Zaznajomieni z zasadami higieny przy odbiorze, przetadunku, przechowywaniu
owocow i warzyw oraz miesa i ryb.

Zapobiegac zanieczyszczeniu krzyzowemu i zarzgdzaé nim.

Zaznajomieni z odpowiednimi warunkami dla réznych proceséw: przygotowania,
gotowania, zamrazania, rozmrazania i podgrzewania.

Potrafili zidentyfikowaé najczestsze alergeny pokarmowe.

Potrafili rozpoznaé objawy alergii pokarmowej.

Potrafili rozpoznaé réznice miedzy alergig pokarmowa a nietolerancjg pokarmowa.
Potrafili zdefiniowac pojecie bezpieczenstwa zywnosci.

Potrafili opisa¢ czym jest bezpieczenstwo zywnosci.

Zapoznani z podstawowymi pojeciami.

Potrafili scharakteryzowaé systemy bezpieczenstwa zywnosci

Poznajg krytyczne punkty kontrolne

Wiedzieli jakie sg zagrozenia zwigzane z zywnoscig, czym one s3 i jaki wptyw majg na
zdrowie.

Potrafili definiowaé pojecia audytéw bezpieczernstwa zywnosci.

Znali struktury audytu bezpieczeristwa zywnosci.

e Znali procesy audytow bezpieczeristwa zywnosci.



HORECA

CELE

Przedstawienie definicji bezpieczestwa zywnosci i zywienia oraz omoéwienie czynnikdw wptywajgcych
na to bezpieczenstwo, a takze norm prawnych w tym zakresie.

Studenci beda:

e wiedzieli czym jest bezpieczenstwo zywnosci
® zaznajomieni z podstawowymi pojeciami

TYTULY | TRESC
Napisz tresc Sesji 1.

1. Wprowadzenie do bezpieczenstwa zywnosci i podstawowych pojec
1.1. Definicje

1.2. Cele

1.3. Zasady

1.3.1. Czyszczenie

1.3.2. Chtodzenie

1.3.3. Gotowanie

1.3.4. Zanieczyszczenie krzyzowe

PROCES NAUCZANIA/UCZENIA SIE
Wykorzystana zostanie prezentacja PowerPoint, platforma e-learningowa i dyskusja w klasie.

TECHNIKI OCENY
wykorzystane zostang gry edukacyjne, studia przypadkéw, prezentacje power point, filmy edukacyjne,
platforma e-learningowa z pytaniami quizowymi
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SESJA 2 System bezpieczeristwa Zywnosci

CELE

Bardzo wazne jest uswiadamianie ludzi o zagrozeniach, na jakie jesteSmy narazeni — patogenach
pokarmowych, kontaminacjach krzyzowych. Wazne jest uswiadamianie ludzi na temat nietolerancji
fizycznych i chemicznych pokarmdw oraz pokazywanie réznicy miedzy nietolerancjg pokarmowg a
alergig pokarmowa.

Zrozumienie systemu HACCP, ktéry opiera sie na analizie zagrozen i krytycznych punktéw kontroli. Jest
to zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci, ktére opiera sie przede wszystkim na zapobieganiu
zagrozeniom, ktére mogg te zywnos¢ zepsuc.

® opisywanie systemoéw bezpieczenstwa zywnosci
® poznanie krytycznych punktéw kontrolnych

® poznanie zagrozen zwigzanych z zywnoscig, wyjasnienie, na czym one polegajg i jaki wptyw maja
te zagrozenia na zdrowie

TYTULY | TRESC

2. Systemy bezpieczenstwa zywnosci

2.1. Stosowanie zasad HACCP

2.2. Zagrozenia

2.2.1. Patogeny zywnosci

2.2.2. Fizyczne i chemiczne nietolerancje pokarmowe
2.2.3. alergen

2.2.4. Zanieczyszczenie krzyzowe

2.3. Krytyczne Punkty Kontroli (CCP)

2.3.1. Jak kontrolowa¢ CCP

PROCES NAUCZANIA/UCZENIA SIE
Wykorzystana zostanie prezentacja PowerPoint, platforma e-learningowa i dyskusja w klasie.

TECHNIKI OCENY

wykorzystane zostang gry edukacyjne, studia przypadkéw, prezentacje power point, filmy edukacyjne,
platforma e-learningowa z pytaniami quizowymi
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SESJA 1: Zasady higieny osobistej

ELE

Zrozumienie znaczenia zasad higieny osobistej w bezpiecznej produkcji Zywnosci i dziatalnosci HORECA
wymaga swiadomosci zagrozen wynikajacych ze zdrowia pracownikéw i ich zachowan; posiadanie wiedzy
na temat praktyk wdrazania zasad higieny w miejscu pracy oraz tworzenie srodowiska produkcyjnego
wolnego od gatunkéw bakterii pochodzenia osobistego. Higiena personelu w przedsiebiorstwach to
sytuacja dwukierunkowa. Po pierwsze, pracownicy powinni wiedzieé, za co sg odpowiedzialni, jesli chodzi
o wtasne zdrowie, zasady czystosci i higieny powinny byc¢ przestrzegane na wszystkich etapach dziatalnosci
HORECA. Po drugie, w miejscu pracy powinny znajdowac sie takie miejsca, jak pomieszczenia socjalne,
miejsca do mycia rak itp., w ktérych pracownicy moga dbac o wtasng higiene.

Studenci beda:

Mogli rozpoznac zanieczyszczenia osobiste

e Swiadomi obowigzkéw personelu pracowniczego w zakresie higieny osobistej i zasad sprzatania.

e Swiadomi niezbednych $rodkéw ostroznoéci w miejscu pracy: Pomieszczenie personelu, miejsca
do mycia rak, higieniczne wejscia i wyjscia, srodki czyszczace i srodki dezynfekujgce stosowane w
miejscu pracy

e Swiadomi co zrobi¢, jesli personel jest chory lub ranny

TYTULY | TRESC

2.1. Definicje higieny, warunkdéw sanitarnych i flory rezydentnej ludzkiego ciata
2.2. Cykl skazenia osobistego

2.3. Problemy zdrowotne personelu i badanie portiera

2.4. Zapewnienie higieny osobistej w miejscu pracy

2.4.1. Pomieszczenia personelu i odziez ochronna

2.4.2. Higieniczne wejscia i wyjscia

2.4.3. Obszary mycia rak i higieniczne mycie rak
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2.5. Podsumowanie zasad higieny osobistej

PROCES NAUCZANIA/UCZENIA SIE

Wykorzystana zostanie prezentacja PowerPoint, platforma e-learningowa i dyskusja w klasie.

TECHNIKI OCENY
Prosty quiz zostanie wykorzystany do oceny wystepdw ucznidw i tego, ile nauczyli sie podczas sesji.
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SESJA 1 Miejsce pracy i sprzet Czyszczenie, higiena i warunki sanitarne

CELE

Czysty i higieniczny zaktad jest wynikiem zaplanowanego programu, ktory jest odpowiednio nadzorowany
i realizowany zgodnie z harmonogramem.

Pracownicy, ktérzy w pospiechu starajg sie zaspokoié potrzeby klientéw, czesto zaniedbujg prawidtowe
praktyki. Potrzebny jest kompetentny, czujny i silny menedzer, aby zapobiec zatamaniu dyscypliny
sanitarnej. Sprzatanie i dezynfekcja to podstawa dobrego utrzymania domu. Wszystkie powierzchnie
majace kontakt z zywnosciag muszg by¢ czyszczone i dezynfekowane po kazdym uzyciu, w przypadku
przerwy w $wiadczeniu ustug, podczas ktérej mozliwe jest zanieczyszczenie, lub w regularnych odstepach
czasu, jesli powierzchnie sg w ciggtym uzyciu.

Studenci beda:
e Znali podstawowe zasady higieny.
e Wiedzieli jak przeprowadzi¢ czyszczenie i dezynfekcje w miejscu pracy.
® Znali zasady utrzymania czystosci w gastronomii.
e Znali zasady sanitarne w ustugach gastronomicznych.

TYTULY | TRESC

3.1 Ogodlne zasady higieny i procedury sanitarne
3.1.2 Zasady sprzatania w ustugach gastronomicznych
3.1.3 Zasady sanitarne w ustugach gastronomicznych

3.1.4 Program warunkdéw sanitarnych

PROCES NAUCZANIA/UCZENIA SIE
Prezentacja PowerPoint, platforma e-learningowa i dyskusja.
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TECHNIKI OCENY
Do oceny uczniow zostanie wykorzystany prosty quiz.

SESJA 2 Zwalczanie szkodnikow

CELE

Szkodniki sg przyciggane do zywnosci, co moze stwarza¢ ogromne problemy w obiektach spozywczych, co
sprawia, ze wszystkie obiekty zwigzane z zywnoscig muszg posiada¢ odpowiedni program zintegrowanej
ochrony przed szkodnikami w celu utrzymania wysokich standardéw wymaganych przez ich programy
bezpieczenstwa zywnosci.

Istniejg roézne rodzaje szkodnikéw, w tym myszy, szczury, owady latajgce i owady, ktére rozwijajg sie w
produktach spozywczych. Wszystkie rodzaje szkodnikéw stanowig zagrozenie dla higieny i/lub zdrowia.
Procedury zwalczania i zapobiegania réznig sie w zaleznosci od rodzaju szkodnika.

Studenci beda:

Bedg znali ochrone przed gryzoniami.
Znali strategie ochrony przed gryzoniami.
Beda znali ochrone przed owadami.

Znali strategie ochrony przed owadami.

TYTULY | TRESC
3.2 Zwalczanie szkodnikéw

3.2.1 Zwalczanie gryzoni
3.2.2 Strategie ochrony przed gryzoniami
3.2.3 Zwalczanie owadéw

3.2.4 Strategie ochrony przed owadami

PROCES NAUCZANIA/UCZENIA SIE
Prezentacja PowerPoint, platforma e-learningowa i dyskusja.

TECHNIKI OCENY
Do oceny uczniéw zostanie wykorzystany prosty quiz.
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SESJA 3 Gospodarka odpadami

CELE

Dostawcy zywnosci w gastronomii, cateringu i hotelarstwie sg ostatnio poddawani coraz wiekszej kontroli
praktyk zarzadzania zywnoscig, a w szczegdlnosci marnowania zywnosci, z dowodami na to, ze znaczne
ilosci zywnosci sg wyrzucane podczas przygotowywania lub dlatego, ze nie mozna ich przechowywac i
ponownie wykorzystac. Gospodarka odpadami stata sie tym samym kluczowym priorytetem, odnoszgcym
sie do wszystkich dziatan zwigzanych z unikaniem, redukcja lub recyklingiem odpaddw, w catym tancuchu
produkgcji i konsumpcji.

Studentami beda:

e Znali dystrybucje odpaddéw w ustugach gastronomicznych.
e Wiedzieli jak zmniejszy¢ ilos¢ odpadow.

TYTULY | TRESC
3.3 Gospodarka odpadami

3.3.1 Usuwanie odpadow
3.3.2 Marnowanie zywnosci i straty zywnosci

PROCES NAUCZANIA/UCZENIA SIE
Prezentacja PowerPoint, platforma e-learningowa i dyskusja.

TECHNIKI OCENY
Do oceny uczniéw zostanie wykorzystany prosty quiz.
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SESJA 1. DOSTAWA SUROWCOW, ODBIOR | KONTROLA JAKOSCI ORAZ MAGAZYNOWANIE

CELE

Bezpieczenstwo zywnosci to wtasciwe obchodzenie sie, gotowanie i przechowywanie zywnosci w celu
zapobiegania wszelkim chorobom przenoszonym przez zywnosc¢ lub chorobom wynikajgcym ze spozycia
skazonej zywnosci. Wymaga wspdlnego wysitku, w ramach ktérego konsumenci, sektor ustug
gastronomicznych, rzad i producenci muszg wspotpracowad, aby zapewnic, ze zywnosé, ktéra
spozywamy, jest najwyzszej jakosci i bezpieczna do spozycia.

Studenci beda:

Mogli zarzadzaé bezpieczenstwem zywnosci w sektorze HORECA

Znali zasad higieny przy odbiorze, przetadunku, przechowywaniu owocéw i warzyw

Znali zasady higieny przy odbiorze, przetadunku, przechowywaniu miesa i ryb

Mogli zdoby¢ wiedze na temat pojemnikdéw na zywno$¢, temperatury przechowywania, systemu
FIFO itp..

® W stanie zastosowad parametry jakosciowe dla produktéw miesnych i rybnych.

® Pracowad z réznymi surowcami.

TYTULY | TRESC
4.1.1 SRODKI HIGIENY PODCZAS ODBIORU ZYWNOSCI

4.1.2. SRODKI HIGIENICZNE PRZY PRZYJECIU, PRZECHOWYWANIU | KONSERWACJI WARZYW

4.1.3 MIESO | RYBY: SRODKI PRZY ODBIORZE, SRODKI HIGIENY DOTYCZACE KONSERWOWANIA |
POSTEPOWANIA.
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PROCES NAUCZANIA/UCZENIA SIE
Prezentacja PowerPoint, platforma e-learningowa i dyskusja.

TECHNIKI OCENY

Do oceny uczniéw zostanie wykorzystany prosty quiz.

SESJA 2 POSTEPOWANIE Z ZYWNOSCIA | PRODUKCIA ZYWNOSCI RTE

CELE
Napisz cele Sesji 2.

Studenci bedg mogli:

Zapobiegac zakazeniom krzyzowym i zarzgdza¢ nimi
Pozna¢ najlepsze praktyki w zakresie czyszczenia i warunkéw sanitarnych w obiektach HORECA
Pozna¢ prawidtowe warunki dla réznych procesow: przygotowania, gotowania, zamrazania,
rozmrazania i odgrzewania.

e Zastosowac prawidtowe parametry gotowania, podgrzewania, chtodzenia, zamrazania: czas,
temperatura itp.

e Poznad kroki, ktére nalezy wykonac, aby podac jedzenie po jego przygotowaniu.

TYTULY | TRESC

4.2.1 PRZYGOTOWANIE

4.2.2 GOTOWANIE

4.2.3 SCHLADZANIE/ZAMRAZANIE, ROZMRAZANIE | PONOWNE OGRZEWANIE
4.2.4 PRZECHOWYWANIE SWIEZEJ | GOTOWANEJ ZYWNOSCI

4.2.5 SERWOWANIE

PROCES NAUCZANIA/UCZENIA SIE

Prezentacja PowerPoint, platforma e-learningowa i dyskusja.

13
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TECHNIKI OCENY
Do oceny uczniow zostanie wykorzystany prosty quiz.

SESJA 1 - Alergie pokarmowe

CELE

Studenci bedg mogli:
e Ridentyfikowac najczestsze alergeny pokarmowe
e Rozpoznac objawy alergii pokarmowe;j
e Udzieli¢ pomocy w przypadku wystgpienia reakcji alergicznej.

TYTULY | TRESC

5.1 Alergie pokarmowe
5.1.1 Definicja alergii pokarmowe;j
5.1.2 Najczestsze alergeny pokarmowe
5.1.3 Objawy alergii pokarmowej
5.1.3.1 Anafilaksja
5.1.3.2 Alergia pokarmowa niezalezna od IgE
5.1.3.3 Reakcja mieszana

5.1.4 Jak pomac przy reakcji alergicznej

14
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PROCES NAUCZANIA/UCZENIA SIE

Zostanie wykorzystana prezentacja PowerPoint z dyskusjg w klasie. Zajecia bedg obejmowac prace w
grupach, studia przypadkdw, filmy wideo, krzyzéwki, odgrywanie rél i scenariusze z zycia wziete. W

czesci online wykorzystana zostanie platforma e-learningowa z pytaniami quizowymi.

TECHNIKI OCENY

Po kazdej sesji zostanie wykorzystany zestaw pytan sprawdzajgcych zrozumienie, a na koniec szkolenia

quiz wielokrotnego wyboru w celu oceny ucznidw.

SESJA 2 - Nietolerancje pokarmowe

CELE

Studenci bedg mogli:

e Zidentyfikowac rdznice miedzy alergiag pokarmowa a nietolerancjg pokarmowsa.

e Rozpoznac objawy nietolerancji pokarmowej

TYTULY | TRESC

5.2 Nietolerancje pokarmowe
5.2.1 Rdznica miedzy alergig pokarmowag a nietolerancjg pokarmowa

5.2.2 Objawy nietolerancji pokarmowej

PROCES NAUCZANIA/UCZENIA SIE

Zostanie wykorzystana prezentacja PowerPoint z dyskusjg w klasie. Zajecia bedg obejmowac prace w
grupach, studia przypadkdw, filmy wideo, krzyzéwki, odgrywanie rél i scenariusze z zycia wziete. W

czesci online wykorzystana zostanie platforma e-learningowa z pytaniami quizowymi.
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TECHNIKI OCENY

Po kazdej sesji zostanie wykorzystany zestaw pytan sprawdzajgcych zrozumienie, a na koniec szkolenia
quiz wielokrotnego wyboru w celu oceny uczniow.

SESJA 3 — Jak zapobiegac alergiom pokarmowym

CELE

Studenci bedg mogli:
® Wyjasnic réznice miedzy stowami "zawiera" i "moze zawiera¢" w produkcie spozywczym.
e Unikac kontaktu krzyzowego podczas przygotowywania zywnosci/napojéw
e Prawidtowo etykietowaé zywnos$é/menu

TYTULY | TRESC

5.3 Jak zapobiega¢ alergiom pokarmowym

5.3.1 Rdznica miedzy ,Zawiera” a ,,Moze zawieraé”

5.3.2 Dobre praktyki zapobiegania alergiom pokarmowym w réznych srodowiskach
5.3.2.1 Wdomu
5.3.2.2 Jedzenie na zewnatrz

5.3.3 Przechowywanie zywnosci

5.3.4 Przygotowanie jedzenia/napojow i kontakt krzyzowy
5.3.4.1 Przyktady kontaktéw krzyzowych i sposoby ich unikania

5.3.5 Sprzatanie miejsca pracy

5.3.6 Etykietowanie zywnosci

5.3.6.1 Zywnos$¢ opakowana/nieopakowana

16
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5.3.6.2 Bufety / Jedzenie na dowdz i jedzenie na wynos

PROCES NAUCZANIA/UCZENIA SIE

Zostanie wykorzystana prezentacja PowerPoint z dyskusjg w klasie. Zajecia bedg obejmowac prace w
grupach, studia przypadkodw, filmy wideo, krzyzéwki, odgrywanie rdl i scenariusze z zycia wziete. W
czesci online wykorzystana zostanie platforma e-learningowa z pytaniami quizowymi.

TECHNIKI OCENY

Po kazdej sesji zostanie wykorzystany zestaw pytan sprawdzajgcych zrozumienie, a na koniec szkolenia
quiz wielokrotnego wyboru w celu oceny uczniow.

SESJA 4 — Rozporzqdzenie UE w sprawie alergendw pokarmowych

CELE

Studenci bedg mogli:

® Przestrzegac odpowiednich przepiséw

TYTULY | TRESC

5.4 Rozporzadzenie UE dotyczace alergendw pokarmowych

PROCES NAUCZANIA/UCZENIA SIE

Zostanie wykorzystana prezentacja PowerPoint z dyskusjg w klasie. Zajecia bedg obejmowac prace w
grupach, studia przypadkow, filmy wideo, krzyzowki, odgrywanie rél i scenariusze z zycia wziete. W
czesci online wykorzystana zostanie platforma e-learningowa z pytaniami quizowymi.
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TECHNIKI OCENY

Po kazdej sesji zostanie wykorzystany zestaw pytan sprawdzajgcych zrozumienie, a na koniec szkolenia
quiz wielokrotnego wyboru w celu oceny uczniow.

SESJA 1 Audyt i regulacja bezpieczenstwa zywnosci

CELE

Audyty sg kluczowym elementem utrzymania standardéw bezpieczenstwa zywnosci i certyfikacji,
zapewniajgc przejrzystosé i pewnosé, ze standardy sg utrzymywane. Ta przejrzystos¢ zwieksza
mozliwosci wspétpracy interesariuszy w catym faricuchu dostaw oraz zwieksza bezpieczenstwo,
wydajnos¢ i ciggte doskonalenie w poszczegdlnych organizacjach.

Studenci bedg mogli:
e Zdefiniowaé audyty bezpieczenstwa zywnosci.
® Poznad strukture audytu bezpieczenstwa zywnosci.
e Poznad proces audytu bezpieczenstwa zywnosci.

TYTULY | TRESC

6.1 Audyty bezpieczenstwa zywnosci

6.2 Proces audytéw bezpieczenstwa zywnosci

PROCES NAUCZANIA/UCZENIA SIE

Zostanie wykorzystana prezentacja PowerPoint z dyskusjg w klasie.

TECHNIKI OCENY
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Do oceny uczniéw zostanie wykorzystany prosty quiz.
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