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1. Wprowadzenie

Charakterystyka kwalifikacyjnego kursu zawodowego, kursu umiejetnosci zawodowych

Formy pozaszkolne sg to formy uzyskiwania i uzupetniania wiedzy, umiejetnosci i kwalifikacji zawodowych w placoéwkach ksztafcenia ustawicznego, placéwkach
ksztatcenia praktycznego oraz osrodkach doksztatcania i doskonalenia zawodowego. Ustawa z 7 wrze$nia 1991 r. o systemie oswiaty (Dz.U. z 2004 r.,
Nr 256, poz. 2572, ze zm.) art. 3 pkt 17.

Zgodnie z art. 4 pkt. 35a ustawy Prawo o$wiatowe z dnia 14 grudnia 2016 r. (Dz. U. z 2019 r. poz. 1148, z p6zn. zm.) kwalifikacyjny kurs zawodowy jest jedng
z pozaszkolnych form ksztatcenia ustawicznego, ktérego program nauczania uwzglednia:

a) podstawe programowa ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego w zakresie jednej z jednostek efektéw ksztatcenia wyodrebnionych w ramach danej
kwalifikacji albo

b) efekty ksztatcenia wtasciwe dla dodatkowych umiejetnosci zawodowych okreslone zatgczniku do rozporzgdzenia Ministra Edukacji Narodowej z dnia 16 maja 2019
r. w sprawie podstaw programowych ksztatcenia w zawodach szkolnictwa branzowego oraz dodatkowych umiejetnosci zawodowych w zakresie wybranych
zawodow szkolnictwa branzowego (Dz. U. poz. 991).

Kwalifikacyjny kurs zawodowy moze by¢ prowadzony przez:

- publiczne i niepubliczne szkoty prowadzgce ksztatcenie zawodowe, z wyjatkiem szkot artystycznych — w zakresie zawoddéw, w ktorych ksztatca, oraz w zakresie
innych zawodow przypisanych do branz, do ktérych nalezg zawody, w ktérych ksztalci szkota,

- publiczne i niepubliczne placowki ksztatcenia ustawicznego i centra ksztatcenia zawodowego,

- instytucje rynku pracy, o ktérych mowa w art. 6 ustawy z dnia 20 kwietnia 2004 r. o promocji zatrudnienia i instytucjach rynku pracy, prowadzgce dziatalno$é
edukacyjno-szkoleniowa,

- podmioty prowadzgce dziatalnos¢ oswiatowa, o ktdérej mowa w art. 170 ust. 2, posiadajgce akredytacje, o ktérej mowa w art. 118. ustawy z dnia 14 grudnia 2016 r.
Prawo os$wiatowe (Dz. U. z 2019 r. poz. 1148, z p6zn. zm.).

Kwalifikacyjny kurs zawodowy moze by¢ prowadzony w formie:
— dziennej — odbywa sie przez 5 lub 6 dni w tygodniu;
— stacjonarnej — odbywa sie przez 3 lub 4 dni w tygodniu;

— zaocznej — odbywa sie co 2 tygodnie przez 2 dni, a w uzasadnionych przypadkach — co tydzieh przez 2 dni.
Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.04. Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych
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Kwalifikacyjny kurs zawodowy moze by¢ krotszg drogg uzyskania kwalifikacji, szczegolnie w ksztatceniu w formie zaoczne;.

Minimalna liczba godzin ksztatcenia na kwalifikacyjnym kursie zawodowym jest rowna minimalnej liczbie godzin ksztatcenia zawodowego w danej kwalifikaciji
wyodrebnionej w zawodzie okreslonej w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego, z tym ze w przypadku kwalifikacyjnego kursu
zawodowego prowadzonego w formie zaocznej — minimalna liczba godzin ksztatcenia zawodowego nie moze by¢é mniejsza niz 65% minimalnej liczby godzin ksztatcenia
zawodowego w danej kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie okreslonej w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego.

Kwalifikacyjny kurs zawodowy konczy sie zaliczeniem w formie ustalonej przez podmiot prowadzgcy dany kurs. Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywac¢ sie
systematycznie przez caly okres realizacji programu zaje¢ na podstawie kryteriow przedstawionych na poczatku kursu. Osoba, ktéra uzyskata zaliczenie, otrzymuje
zaswiadczenie o ukonczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego uprawniajgce do przystgpienia do egzaminu zawodowego w zakresie kwalifikacji nauczanej na danym
kursie. Zaswiadczenie o ukohczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego nie potwierdza kwalifikacji zawodowych. Urzedowym dokumentem potwierdzajgcym posiadanie
kwalifikacji zawodowych jest certyfikat kwalifikacji zawodowej wydany przez okregowa komisje egzaminacyjng osobie, ktéra zdata egzamin zawodowy.

Kwallifikacyjne kursy zawodowe moga by¢ prowadzone w zakresie zawodow, w ktérych ksztatcg oraz w zakresie innych zawodoéw przypisanych do tej samej branzy.
Stuchacz/uczestnik po ukohczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego moze przystgpi¢ do egzaminu zawodowego w zakresie danej kwalifikacji w zawodzie celem
uzyskania certyfikatu kwalifikacji zawodowej. Warunkiem uzyskania dyplomu zawodowego jest zdanie egzamindw ze wszystkich kwalifikacji wyodrebnionych w danym
zawodzie oraz posiadanie wtasciwego dla danego zawodu poziomu wyksztatcenia.

Liczba stuchaczy uczestniczacych w kwalifikacyjnym kursie zawodowym prowadzonym przez publiczne szkoty, centra ksztatcenia ustawicznego lub publiczne centra
ksztatcenia zawodowego wynosi co najmniej 20. Za zgodg organu prowadzgcego liczba stuchaczy moze by¢ mniejsza niz 20.

Kurs Umiejetnosci Zawodowych (dalej KUZ) to pozaszkolna forma ksztatcenia ustawicznego kierowana do oséb dorostych zainteresowanych uzyskiwaniem

i uzupetnianiem wiedzy. KUZ jest prowadzony wedtug programu nauczania uwzgledniajgcego podstawe programowg ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego
w zakresie jednej z czesci efektéw ksztatcenia wyodrebnionych w ramach danej kwalifikacji albo efekty ksztatcenia wiasciwe dla dodatkowych umiejetnosci zawodowych
okre$lone w przepisach wydanych na podstawie art. 46 ust 1.

Kursy umiejetnosci zawodowych mogg byé prowadzone przez:

— publiczne i niepubliczne szkoty prowadzgce ksztalcenie zawodowe, z wyjatkiem szkét artystycznych w zakresie zawodow, w ktérych ksztatca, oraz w zakresie
innych zawodow przypisanych do branz, do ktérych nalezg zawody, w ktérych ksztaici szkota;

— publiczne i niepubliczne placéwki ksztatcenia ustawicznego i centra ksztatcenia zawodowego.
Kurs umiejetnosci zawodowych moze by¢ prowadzony w formie:
— dziennej — odbywa sie przez 5 lub 6 dni w tygodniu;
— stacjonarnej — odbywa sie przez 3 lub 4 dni w tygodniu;
— zaocznej — odbywa sie co 2 tygodnie przez 2 dni, a w uzasadnionych przypadkach — co tydzien przez 2 dni.

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
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Minimalna liczba godzin ksztatcenia na kursie umiejetnosci zawodowych:

- w przypadku ksztatcenia w zakresie jednej z czesci efektow ksztatcenia wyodrebnionych w ramach danej kwalifikacji — jest réwna minimalnej liczbie godzin
ksztatcenia przewidzianej dla danej czesci efektéw ksztatcenia, okreslonej w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego;

- w przypadku ksztatcenia w zakresie efektow ksztatcenia wtasciwych dla dodatkowych umiejetnosci zawodowych — jest réwna minimalnej liczbie godzin ksztatcenia
przewidzianych dla danej dodatkowej umiejetnosci zawodowej, okreslonej w przepisach prawa;

- w przypadku efektow wspdlnych dla wszystkich zawodéw wynosi 30 godzin.

Kurs umiejetnosci zawodowych konczy sie zaliczeniem w formie ustalonej przez podmiot prowadzacy kurs. Osoba, ktéra uzyskata zaliczenie, otrzymuje zaswiadczenie
o ukonczeniu kursu umiejetnosci zawodowych. Wzér zaswiadczenia okresla prawo. Osoba, ktéra ukonczyta KUZ i podejmuje ksztatcenie na kwalifikacyjnym kursie
zawodowym w obrebie tej samej kwalifikacji, moze by¢ zwalniana, na swoéj wniosek ztozony podmiotowi prowadzgcemu kwalifikacyjny kurs zawodowy, z zaje¢
dotyczacych odpowiednio tresci ksztatcenia lub efektéw ksztatcenia zrealizowanych w dotychczasowym procesie ksztatcenia, o ile sposéb organizacji ksztatcenia

na kwalifikacyjnym kursie zawodowym umozliwia takie zwolnienie.

Struktura programu kwalifikacyjnego kursu zawodowego dla kwalifikacji SPC.04. Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych

Program kwalifikacyjnego kursu zawodowego dla kwalifikacji SPC.04. Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych wyodrebnionej w zawodach przetwoérca miesa;
symbol cyfrowy 751108 oraz technik technologii zywnosci; symbol cyfrowy 314403 ma strukture przedmiotowa/spiralng. Zaproponowana struktura tresci jest bardzo
przydatna w procesie utrwalania wiedzy i ksztattowania trwatych umiejetnosci i kompetencji, co ma znaczenie w systemie egzaminéw zewnetrznych potwierdzajgcych
kwalifikacje zawodowe po zakonczeniu ksztatcenia w zakresie danej kwalifikacji. Pozwala ona ksztatlcgcym wzbogacac¢ zakres informacji, pogtebia¢ tresci i nabywac
coraz bardziej skomplikowane umiejetnosci. Umozliwia rowniez prowadzgcemu zajecia nawigzywanie do wczesniej omawianych tematow, dzieki czemu utrwalane sg
wiadomo$ci i umiejetnosci poznane w poczatkowym etapie ksztatcenia. Ponadto taki uktad tresci sprzyja bardziej skutecznemu przygotowaniu uczgcego sie do
wykonywania zadah zawodowych w rzeczywistych warunkach pracy. Treéci korelujg ze sobg w ramach przedmiotdw i sg realizowane w postaci ksztatcenia teoretycznego
oraz praktycznego.

Charakterystyka programu kwalifikacyjnego kursu zawodowego

Program kwalifikacyjnego kursu zawodowego dla kwalifikacji SPC.04. Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych przeznaczony jest dla oséb dorostych
zainteresowanych uzyskiwaniem i uzupetnianiem wiedzy ogodlnej, umiejetnosci i kwalifikacji zawodowych. Osoby, ktére nie ukonczyty 18 lat, podlegajg obowigzkowi nauki,
ktéry spetnia sie przez uczeszczanie do publicznej lub niepublicznej szkoty ponadpodstawowej/ponadgimnazjalnej, albo przez realizowanie, zgodnie z odrebnymi
przepisami, przygotowania zawodowego u pracodawcy. Wyjatkowe przypadki, w jakich osoba, ktéra ukonczyta szkote podstawowa/gimnazjalna, moze spetnia¢ obowigzek
nauki przez uczeszczanie na kwalifikacyjny kurs zawodowy, wskazuje rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 19 marca 2019 r. w sprawie ksztatcenia
ustawicznego w formach pozaszkolnych. Na kwalifikacyjny kurs zawodowy mozna zatem przyjg¢ osobe, ktéra nie ukoriczyta szkoty podstawowej/gimnazjum,

pod warunkiem, iz posiada ukonczone 18 lat. Osoby niepetnoletnie mogg by¢ uczestnikami kwalifikacyjnych kurséw zawodowych tylko w sytuacji, gdy posiadajg
ukonczong szkote podstawowa/ gimnazjum oraz spetniajg przestanki warunkujgce mozliwo$ci spetniania w tej formie obowigzku nauki.
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Na kwalifikacyjny kurs zawodowy przyjmuje sie kandydatéw, ktérzy muszg posiadaé aktualne zaswiadczenie lekarskie o braku przeciwskazan do ksztalcenia w zawodzie,
w ktorym wyodrebniono dang kwalifikacje i/lub orzeczenia lekarskie w zakresie kwalifikacji, dla ktérej podstawa programowa przewiduje uzyskania konkretnych
umiejetnosci i/lub orzeczenie psychologiczne.

Istnieje mozliwos¢ wykonywania zawodu przez osoby z niepetnosprawnoscig o ile pozwalajg jej na to warunki zdrowotne. Ostateczng decyzje o braku przeciwwskazan
zdrowotnych do ksztatcenia w zawodzie podejmuje zawsze lekarz medycyny pracy.

Dla zawodu przetwérca miesa 751108 przypisano poziom Il Polskiej Ramy Kwalifikacji okre$lony dla zawodu jako kwalifikacji petnej; dla zawodu technik technologii
zywnosci 314403 przypisano poziom IV Polskiej Ramy Kwalifikacji okreslony dla zawodu jako kwalifikacji petnej. Dla kwalifikacji czgstkowej wyodrebnionej w zawodach:
SPC.04. Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych okreslono poziom 3 Polskiej Ramy Kwalifikaciji.

Liczba godzin przewidziana na realizacje programu wynosi 840 godzin i jest zgodna z minimalng liczbg godzin ksztatcenia zawodowego dla tej kwalifikacji wynikajgcej
Z podstawy programowej dla zawoddéw przetwodrca miesa i technik technologii zywnosci.

Kwalifikacyjny kurs zawodowy w zakresie kwalifikacji SPC.04. Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych moze by¢ realizowany w formie:

- dziennej — nauka odbywa sie przez 5 lub 6 dni w tygodniu (7 miesiecy: 6 godzin zaje¢ dziennie 5 dni w tygodniu lub 5,95 miesiecy: 6 godzin zaje¢ dziennie
6 dni w tygodniu),

- stacjonarnej (z wykorzystaniem technik i metod ksztatcenia na odlegto$¢) — nauka odbywa sie 3 lub 4 dni w tygodniu (11,72 miesigcy: 6 godzin zaje¢ dziennie
3 dni w tygodniu lub 8,75 miesiecy: 6 godzin zaje¢ dziennie 4 dni w tygodniu),

- zaocznej (z wykorzystaniem technik i metod ksztatcenia na odlegtos¢) nauka odbywa sie co 2 tygodnie przez 2 dni, a w uzasadnionych przypadkach
— co tydzieh przez 2 dni po 10 godzin dziennie (minimum 65% z 840 godzin = 546 godzin).

Kwalifikacyjny kurs zawodowy w zakresie kwalifikacji SPC.04. Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych zostat opracowany do realizacji w formie:

- stacjonarnej (z wykorzystaniem technik i metod ksztatcenia na odlegtos¢) zajecia odbywaja sie 3 dni w tygodniu po min. 6 godzin dziennie
(12,72 miesiecy x 72 godz. (1 m-c) = 840 godz.).

Zajecia sa realizowane na przedmiotach ksztatcenia teoretycznego (291 godz.) oraz praktycznego (549 godz.).

Ksztatcenie na kwalifikacyjnym kursie zawodowym moze by¢ realizowane w nastepujacej kolejnosci: przedmioty ksztatcenia teoretycznego:

— Bezpieczenstwo i higiena pracy w przetworstwie miesnym

Wstep do przetwdrstwa spozywczego

Wprowadzenie do produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych

— Jezyk obcy zawodowy w przemysle przetwdrstwa miesnego
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a nastepnie przedmioty ksztatcenia praktycznego:
— Rozbidr i wykrawanie miesa
— Magazynowanie i dystrybucja miesa i ttuszczéw surowych
— Operacje technologiczne w produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych
— Magazynowanie i dystrybucja przetworéw miesnych i tluszczowych.
Termin rozpoczecia i zakohczenia kursu ustala organizator kursu dostosowujgc go do potrzeb i mozliwosci uczestnikow KKZ.

Podmiot prowadzacy kwalifikacyjny kurs zawodowy ma obowigzek zgtoszenia okregowej komisji egzaminacyjnej informaciji o rozpoczeciu ksztatcenia na danym KKZ
zgodnie z par. 9 rozporzgdzenia Ministra Edukaciji Narodowej z dnia 19 marca 2019 r. w sprawie ksztatcenia ustawicznego w formach pozaszkolnych (Dz. U. z 2019 r.
poz. 65w przeciggu 14 dni od rozpoczecia realizacji KKZ. Termin zakonczenia kursu wynika z komunikatu Dyrektora Centralnej Komisji Egzaminacyjnej i musi zakonczy¢
sie nie pozniej niz na 6 tygodni przed pierwszym dniem terminu gtbwnego egzaminu zawodowego.

KKZ nie jest zwigzany ze szczegdlnymi uwarunkowaniami zwigzanymi z ksztatceniem w kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie.

Osoba, ktdéra uzyskata zaliczenie, otrzymuje zaswiadczenie o ukonczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego. Osoba, ktéra ukonczyta kwalifikacyjny kurs zawodowy
i otrzymata zaswiadczenie o jego ukonczeniu moze przystgpi¢ do egzaminu zawodowego potwierdzajgcego kwalifikacje SPC.04. Produkcja przetworéw miesnych
i thuszczowych, organizowanego przez Okregowg Komisje Egzaminacyjng, po zdaniu, ktérego otrzymuje certyfikat kwalifikacji zawodowe;.

Osoba moze uzyskaé dyplom zawodowy w zawodzie przetwoérca miesa po potwierdzeniu kwalifikacji SPC.04. Produkcja przetworéw miesnych i thuszczowych
oraz uzyskaniu wyksztatcenia sredniego lub sredniego branzowego.

W dalszym procesie ksztatcenia osoba po potwierdzeniu kwalifikacji SPC.04. Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych moze uzyskaé dyplom zawodowy
w zawodzie technik technologii zywnosci po potwierdzeniu kwalifikacji SPC.07. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobdw spozywczych oraz uzyskaniu wyksztatcenia
Sredniego lub $redniego branzowego.

Nauczanie zdalne

Ksztatcenie na kwalifikacyjnym kursie zawodowym moze by¢ realizowane w formie stacjonarnej lub zaocznej z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢
(on-line). Efekty ksztatcenia wskazane do realizacji w ksztatceniu teoretycznym mogg by¢ (po spemieniu wymagan okreslonych w aktualnych przepisach oswiatowych)
realizowane w formie ksztatcenia na odlegtosé. Zaliczenie ksztatcenia prowadzonego z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosé nie moze odbywacé sie
z wykorzystaniem tych metod i technik. Turnusy oraz zajecia praktyczne i laboratoryjne realizowane w ramach ksztatcenia ustawicznego w formach pozaszkolnych

nie moga by¢ prowadzone z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢. Rodzaj i wymiar godzin zajeé prowadzonych z wykorzystaniem metod i technik
ksztatcenia na odlegtos¢ okresla podmiot prowadzacy ksztatcenie ustawiczne z wykorzystaniem tych metod i technik.

Nauczanie zdalne moze mie¢ r6zng forme, musi jednak uwzglednia¢ mozliwosci (psychofizyczne i techniczne) wszystkich uczestnikow tego procesu, czyli podmioty,
prowadzgcych oraz uczestnikow. Nalezy pamieta¢ o zasadzie réwnego dostepu. Jedng z metod wykorzystywanych w praktycznym nauczaniu zdalnym sg metody
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programowane. Celem tej metody jest opanowanie przez uczacego sie partii materiatu z ciggta weryfikacjg stopnia przyswojenia wiedzy, utrwalanie wiadomosci drogg
powtdrzen, indywidualizacja pracy z materiatem.

Podmioty prowadzgce ksztatcenie ustawiczne w formach pozaszkolnych z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$é sg zobowigzane zorganizowac
szkolenie dla stuchaczy lub uczestnikéw przed rozpoczeciem zaje¢ prowadzonych z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢, dotyczgce metod i zasad
ksztatcenia oraz obstugi wykorzystywanego oprogramowania.

Podmioty prowadzgce ksztatcenie ustawiczne w formach pozaszkolnych z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢ zapewniaja:
— dostep do oprogramowania, ktére umozliwia synchroniczng i asynchroniczng interakcje miedzy stuchaczami lub uczestnikami a osobami prowadzgcymi zajecia;
— materialy dydaktyczne przygotowane w formie dostosowanej do ksztatcenia prowadzonego z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosc¢;

— biezaca kontrole postepéw w nauce stuchaczy lub uczestnikow, weryfikacje ich wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych, w formie i terminach ustalonych
przez podmiot prowadzgcy ksztatcenie;

— biezacg kontrole aktywnosci oséb prowadzgcych zajecia.

Formy indywidualizacji pracy
Formy indywidualizacji pracy uczestnikéw powinny uwzgledniac:
- dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb stuchacza,
- dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci stuchacza.

Wskazane jest przeprowadzenie szczegétowej diagnozy potrzeb rozwoju stuchacza w kontekscie specyfiki przedmiotu nauczania (diagnoza posiadanych kompetencji

i potrzeb rozwoju stuchacza powinna by¢ wykonana przez zespét prowadzacych i wychowawcéw z udziatem pedagoga, psychologa, doradcy zawodowego, rodzicéw)
oraz ustalenie sposobu pracy z stuchaczem. Duzg uwage nalezy zwré6ci¢ na uczestnikow posiadajgcych trudnoéci z uczeniem sie. Niemniej wazni sg uczestnicy uzdolnieni
i szczegolnie zainteresowani zawodem, przedmiotem nauczania. Kazdy uczestnik posiadajgcy szczegdlne potrzeby i mozliwosci powinien mie¢ okreslone wiasciwe

dla siebie tempo i zakres pracy w obszarze przedmiotu nauczania z zachowaniem realizacji podstawy programowe;.

Ksztatcenie praktyczne

Podziat zawodéw na kwalifikacje czyni system ksztatcenia elastycznym, umozliwiajgcym uczacemu sie uzupetnianie kwalifikacji stosownie do potrzeb rynku pracy,
wiasnych potrzeb i ambicji. Rozktad tresci nauczania uwzglednia wzajemng korelacje pomiedzy przedmiotami, a kolejnos¢ zdobywania wiedzy i umiejetnosci
oraz kompetencji pozwala na nabycie wiedzy teoretycznej, by w krétkim czasie wykorzystac jg praktycznie.

W ksztatceniu praktycznym zaleca sie korzystanie z zasobdw i wspotpracy z przedsiebiorcami, zaktadami pracy i instytucjami wtasciwymi dla zawodu. Ze wzgledu
na specyfike umiejetnosci prawidtowa realizacja procesu ksztatcenia w zakresie SPC.04. Produkcja przetworéw miesnych i thuszczowych powinna uwzgledniaé
szkoleniowo-metodyczne wycieczki oraz zajecia terenowe. Praktyczna nauka zawodu moze odbywac sie w jednostce ksztatcgcej, placéwkach ksztatcenia ustawicznego,
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centrach ksztatcenia zawodowego, warsztatach oraz pracowniach. Wskazane jest, aby ksztatcenie praktyczne odbywato sie u pracodawcy w rzeczywistych warunkach
pracy, m.in. zaktadach przemystu miesnego oraz matych zaktadach wedliniarskich, masarniach, garmazerniach, tj. u potencjalnych pracodawcow w realnych warunkach
pracy.

Praktyczna nauka zawodu jest organizowana w formie zaje¢ praktycznych i moze by¢ organizowana przez pracodawce, ktéry zawart ze stuchaczami umowe o prace

w celu zastosowania i pogtebienia zdobytej wiedzy i umiejetnosci zawodowych w rzeczywistych warunkach pracy. Zajecia praktyczne organizuje sie w czasie trwania zaje¢
dydaktyczno-wychowawczych. Dobowy wymiar godzin zaje¢ praktycznej nauki zawodu stuchaczy/uczestnikéw w wieku powyzej 16 lat — 8 godzin. W uzasadnionych
przypadkach wynikajgcych ze specyfiki funkcjonowania stuchacza/uczestnika niepetnosprawnego w wieku powyzej 16 lat dopuszcza sie mozliwo$¢ obnizenia dobowego
wymiaru godzin zaje¢ praktycznej nauki zawodu do 7 godzin.

Program kwalifikacyjnego kursu zawodowego SPC.04. Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych oparty jest o podstawe programowg ksztatcenia branzowego
w zawodach przetwoérca miesa i technik technologii zywnosci, w ktérej to wyodrebniono dla kwalifikacji nastepujgce jednostki efektow ksztatcenia:

SPC.04.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

SPC.04.2. Podstawy przemystu spozywczego

SPC.04.3. Wykonywanie rozbioru i wykrawania miesa

SPC.04.4. Przygotowanie miesa i ttuszczédw surowych do magazynowania i dystrybuciji

SPC.04.5. Wykonywanie operacji technologicznych zwigzanych z produkcjg przetwordéw miesnych i ttuszczowych
SPC.04.6. Przygotowywanie przetworow miesnych i ttuszczowych do magazynowania i dystrybuciji

SPC.04.7. Jezyk obcy zawodowy

oraz efekty ksztatcenia realizowane na wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego zwigzane z nabywaniem kompetenciji
personalnych i spotecznych, zgrupowane w jednostkach efektéw ksztatcenia:

SPC.04.8. Kompetencje personalne i spoteczne

Kwalifikacje zawodowe realizowane w ramach kurséw umiejetnosci zawodowych (KUZ) w obrebie kwalifikacji SPC.04. Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych,
mogg by¢ osiggane z nastepujgcych jednostek efektéw ksztatcenia:

SPC.04.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

SPC.04.2. Podstawy przemystu spozywczego

SPC.04.3. Wykonywanie rozbioru i wykrawania miesa

SPC.04.4. Przygotowanie miesa i ttuszczéw surowych do magazynowania i dystrybucji

SPC.04.5. Wykonywanie operacji technologicznych zwigzanych z produkcjg przetworéw miesnych i ttuszczowych
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SPC.04.6. Przygotowywanie przetworéw miesnych i ttuszczowych do magazynowania i dystrybucji

SPC.04.7. Jezyk obcy zawodowy

Opracowane programy KUZ:

SPC.04.3. Wykonywanie rozbioru i wykrawania miesa

SPC.04.4. Przygotowanie miesa i ttuszczéw surowych do magazynowania i dystrybucji

SPC.04.5. Wykonywanie operacji technologicznych zwigzanych z produkcjg przetworéw miesnych i ttuszczowych
SPC.04.6. Przygotowywanie przetworéw miesnych i tuszczowych do magazynowania i dystrybucji

sg wyodrebnione w oddzielnych plikach.

Zatozenia programowe

Celem ksztatcenia zawodowego jest przygotowanie uczacych sie do zycia w warunkach wspétczesnego swiata, wykonywania pracy zawodowej i aktywnego
funkcjonowania na zmieniajgcym sie rynku pracy. Zadania wszystkich podmiotéw prowadzacych ksztatcenie zawodowe oraz sposéb ich realizacji sg uwarunkowane
zmianami zachodzgcymi w otoczeniu gospodarczo-spotecznym, na ktére wplywajg w szczegolnosci: idea gospodarki opartej na wiedzy, globalizacja proceséw
gospodarczych i spotecznych, rosngcy udziat handlu miedzynarodowego, mobilnos¢ geograficzna i zawodowa, nowe techniki i technologie, a takze wzrost oczekiwan
pracodawcow w zakresie poziomu wiedzy i umiejetnosci pracownikow. Praca w zawodzie przetwodrca migsa wymaga profesjonalnie przygotowanego pracownika

do wykonywania zadan zawodowych z wyksztatconymi umiejetnosciami kluczowymi.

Rynek pracy

Business Centre Club na pro$be Ministerstwa Rodziny Pracy i Polityki Spotecznej w 2017 roku przeprowadzit badania ankietowe dotyczgce najbardziej poszukiwanych
zawodow na rynku pracy, zawdd rzeznik-wedliniarz znalazt sie na 14 pozycji, wérdd 24 deficytowych zawodow.

Analiza internetowych ofert pracy, prowadzona w oparciu o portal pracuj.pl wykazata, ze na krajowym i europejskim rynku pracy poszukiwani sg zaréwno wykwalifikowani
wedliniarze (masarze) ze znajomoscig tradycyjnych metod produkcji, jaki i nowoczesnych trendéw w procesach produkcji wyrobéw miesnych. Wedtug opracowanej przez
MEN w styczniu 2020 r. listy zawoddéw deficytowych na ktdre jest i bedzie zapotrzebowanie na rynku pracy znalazt sie przetwdrca miesa. Podczas tworzenia listy Zrédtem
wiedzy byly dane Gtéwnego Urzedu Statystycznego, badania przeprowadzone wsréd pracodawcow oraz informacje z urzedéw pracy.

Istniejgce juz i nowo powstate przedsiebiorstwa branzy przetworstwa miesa potrzebujg wykwalifikowanych pracownikéw, ktorzy posiadajg udokumentowane kwalifikacje
zawodowe i umiejetnosci wykonywania operacji technologicznych zwigzanych z produkcjg przetworéw miesnych i ttuszczowych oraz postugiwania sie jezykiem obcym
zawodowym. Ponadto pracodawcy cenig rowniez u pracownika odpowiedzialno$¢, doktadnosc¢, dyscypline pracy oraz umiejetnos¢ wspotpracy w zespole.

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.04. Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych
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Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego SPC.04. Produkcja przetworéw miesnych i thuszczowych zostat tak skonstruowany, aby w oparciu o podstawe
programowg sprosta¢ wymaganiom pracodawcow oraz wyjs¢ naprzeciw potrzebom rynku pracy w branzy przetwérstwa miesa, uwzgledniajgc aktualny stan wiedzy
o branzy przetwodrstwa migsa.

Realizacja procesu ksztatcenia w zakresie SPC.04. Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych wymaga wiec wysoko wykwalifikowanej kadry prowadzgcych
wyposazonych w kompetencje w zakresie produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych oraz merytoryczng, uaktualniang wiedze dostosowang do nowej podstawy
programowe;.

Sylwetka adresata kwalifikacyjnego kursu zawodowego

Uczestnik kwalifikacyjnego kursu zawodowego w zakresie kwalifikacji SPC.04. Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych wykonuje czynnosci
produkcyjno-technologiczne zwigzane z rozbiorem miesa, jego magazynowaniem i przygotowywaniem do dystrybucji oraz zwigzane z produkcjg przetworéw miesnych

i ttuszczowych i ich magazynowaniem. Przeprowadza rozbiér i obrébke tusz, zajmuje sie przerabianiem miesa na wedliny i wyroby wedliniarskie zgodnie z recepturami.
Prowadzi procesy technologiczne zwigzane z mechaniczna lub reczng obrébkg tusz. Ocenia przydatnos¢ miesa. Wykrawa, klasyfikuje, przecina i segreguje tusze.
Obstuguje urzadzenia do produkgcji i kontroli jakosci. Magazynuje i przygotowuje wyroby wedliniarskie do dystrybucji. Prowadzi dokumentacje produkcyjng i magazynowg
przetworéw miesnych i ttuszczowych. Dba o stan sanitarny maszyn, urzadzen, pomieszczen produkcyjnych. Postuguje sie specjalistycznymi programami komputerowymi,
jezykiem obcym zawodowym oraz wdraza postep techniczny i technologiczny przy wykorzystaniu dostepnych zrédet informacji zawodowe;j.

Wymagania psychofizyczne wtasciwe dla zawodu:
— doktadnos¢
—  precyzyjnosé
— zdolnosci manualne
— spostrzegawczos¢
— umiejetnos¢ odkrywania nowych smakéw
—  wytrwato$¢
— umiejetnos¢ pracy w zespole.

Szczegdlnie wazna jest sprawno$¢ sensomotoryczna (zmyst, smak i wrazliwo$¢ wechowa), ktére sg niezbedne przy ocenie organoleptycznej produkowanych wyrobow.
Ponadto pracodawcy cenig rowniez u pracownika odpowiedzialnos¢, kreatywnos$é, dyscypline pracy, umiejetnosé wspotpracy w zespole oraz umiejetnosé utrzymania
porzadku i higieny w czasie wykonywania zadan zawodowych.

Osoba, ktdéra ukonczy kwalifikacyjny kurs zawodowy w zakresie kwalifikacji SPC.04. Produkcja przetworéw miesnych i tuszczowych znajdzie zatrudnienie w zaktadach
przemystowych, rzemieslniczych oraz wytwarzajgcych wyroby miesne i ttuszczowe. Moze zajmowac sie takze rozbiorem elementéw péttusz zwierzat rzeznych, produkcijg
wedlin i wyrobéw garmazeryjnych oraz przygotowywaniem ich do dystrybucji w supermarketach w dziale miesnym.

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego

SPC.04. Produkcja przetwordéw miesnych i ttuszczowych
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Cele kierunkowe programu

Uczestnik kwalifikacyjnego kursu zawodowego w zakresie kwalifikacji SPC.04. Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych powinien by¢ przygotowany
do wykonywania nastepujgcych zadan zawodowych:

dobra¢ i przygotowywac surowce, pétprodukty, dodatki i materiaty pomocnicze do procesu produkcji wyrobdw miesnych i ttuszczowych oraz oceniac ich jakos¢,
stosowac normy, instrukcje i receptury w procesie produkcji wyrobéw miesnych i ttuszczowych,

produkowac wyroby miesne i ttuszczowe zgodnie z zaplanowanym procesem technologicznym, przepisami prawa oraz systemami zapewniania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci, GMP,

wykonywacé operacje technologiczne zwigzane z produkcjg wyrobéw miesnych i thuszczowych,

uzytkowaé maszyny, urzadzenia, sprzet pomocniczy i aparature kontrolno-pomiarowg zgodnie z instrukcjg obstugi,

magazynowac surowce, potprodukty i wyroby gotowe, przestrzegajgc warunkéw przechowywania,

przygotowywac¢ mieso i wedliny do konfekcjonowania i dystrybuciji,

stosowac programy komputerowe wspomagajace wykonywanie zadan zawodowych,

uzytkowac¢ stanowisko pracy zgodnie z przepisami bhp, ochrony przeciwpozarowej, ochrony srodowiska i wymaganiami ergonomii,
przestrzegac przepiséw prawa zywnosciowego, procedur zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci,

udziela¢ pierwszej pomocy przedmedycznej poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz w stanach zagrozenia zdrowia i zycia,
wspotpracowac w zespole, angazujgc sie w realizacje przypisanych zadan zgodnie z zasadami etyki obowigzujgcymi w srodowisku pracy,
aktualizowa¢ wiedze i doskonali¢ umiejetnosci zawodowe,

postugiwac sie jezykiem obcym oraz korzystac¢ z obcojezycznych zrédet informacji

przestrzegac zasad kultury i etyki podczas realizacji zadan zawodowych

planowaé wykonanie zadania

wykazywac sie kreatywnoscig i otwartoscig na zmiany

stosowac techniki radzenia sobie ze stresem.

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.04. Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych
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2. Plan zaje¢ kwalifikacyjnego kursu zawodowego

2.1. Pogrupowanie efektow ksztalcenia
Kwalifikacyjny kurs zawodowy w zakresie kwalifikacji SPC.04. Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych zostat opracowany do realizacji w formie:

- stacjonarnej (z wykorzystaniem technik i metod ksztatcenia na odlegtosc¢) zajecia odbywaija sie 3 dni w tygodniu po min. 6 godzin dziennie
(11,72 miesiecy x 72 godz. (1 m-c) = 840 godz.).

Zajecia sa realizowane na przedmiotach ksztatcenia teoretycznego (291 godz.) oraz praktycznego (549 godz.).

Tabela 1. Przyporzagdkowanie efektow ksztatcenia wraz z kryteriami weryfikacji do poszczegdinych przedmiotéw
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stosowania
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zakresie ochrony pracy i wymienia zadania i uprawnienia | X
ochrony Srodowiska (ew) * instytucji oraz stuzb dziatajgcych
w zakresie ochrony pracy i
ochrony $rodowiska
rozroznia prawa i 3 wymienia prawa i obowigzki X

obowigzki pracownika oraz
prawa i obowigzki
pracodawcy w zakresie

pracodawcy i pracownika w
zakresie bezpieczenstwa i
higieny pracy

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.04. Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych
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rozpoznaje rodzaje znakéw X
bezpieczenstwa, w tym znaki
informacyjne, znaki
ostrzegawcze, znaki nakazu,
znaki zakazu w zakfadach
produkcji wyrobéw miesnych
stosuje sie do znakéw X
bezpieczenstwa i higieny pracy
wystepujgcych w zaktadach
produkcji wyrobéw miesnych
okresla skutki 2 wymienia rodzaje czynnikdw X X X X X
oddziatywania czynnikéw szkodliwych i niebezpiecznych
szkodliwych na organizm wystepujgcych w produkc;ji
cztowieka (ek) * wyrobow miesnych, w tym
fizyczne, chemiczne i biologiczne
rozpoznaje zrédta czynnikow X X X X X

szkodliwych i niebezpiecznych

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.04. Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych
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wystepujacych podczas produkcji
wyrobéw miesnych
okresla sposoby zapobiegania X X X X X
zagrozeniom zdrowia lub zycia
podczas wykonywania prac
zawodowych w zaktadach
produkcji wyrobéw miesnych
przestrzega przepiséw 3 rozréznia znaki informacyjne X
prawa dotyczgcych okreslone w przepisach prawa
bezpieczenstwa i higieny dotyczacych bezpieczehstwa i
pracy, ochrony higieny pracy oraz ochrony
przeciwpozarowe; i przeciwpozarowej
ochrony $rodowiska w identyfikuje zastosowanie gasnic | x
zaktadach produkcji na podstawie znormalizowanych
wyrobéw miesnych (ek)* oznaczen literowych
wskazuje zasady zachowania X X X X X
przy produkcji wyrobow
miesnych z urzgdzeniami
podtgczonymi do sieci
elektrycznej
okresla zasady ochrony X

przeciwpozarowej w zaktadach
produkcji wyrobéw miesnych

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.04. Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych

Strona 18 z 247




Fundusze
Europejskie

Rzeczpospolita

Wiedza Edukacja Rozwdj

Unia Europejska
Polska Europejski Fundusz Spoteczny

© < ) = <
c 3
. Qo g S — N % S ~c;> 2 §,
Efekty ksztatcenia z . = - 23| 9 p= 25 2 5 3 ;' c
oL . " taczna liczba c 2 2 © o c = T > 3 o S8 ovw
danej jednostki efektow odzin -9 0 oo} g -8 > ° £ MU £ 3| 3 &
Stopniowane efektéw 9 Kryteria weryfikacji gg % < -E 0| ® o o 2 2N |enNyl =E
. przeznaczonych , i 2 & ol =983 = S E S £ g3 ca3 8.2
ksztalcenia efekt na efekt poszczegolnych efektow 2 g 5D 5 EE |2 o .| g== Sa® ; S
kluczowy ek, efekt wazny . (T o N| N .= 3 °TzTo| L 200 ®
. ksztatcenia L,;E 'U";,CUU" = S202|&5¢ 239 26
ew, efekt pomocniczy ep %>~? a 3, g.gg- ng %E‘s>* %-8? %E‘? Ml
7] N| O 5 o n N =S| 5 n Nl >
Nge 58 coe| N B82g 2ag | Q0o ¥K
mosESe =6E | LESTEC|O0O3E|SFTE S8
wyjasnia zasady prowadzenia X X X X X
gospodarki odpadami,
gospodarki wodno-$ciekowej
oraz w zakresie ochrony
powietrza w zaktadach produkcji
wyrobow miesnych
wyjasnia zasady recyklingu X X X X X
zuzytych surowcéw i materiatow
pomocniczych
organizuje stanowisko 5 okre$la zasady organizacji X X X X X
pracy zgodnie z stanowisk pracy zwigzanych z
wymaganiami ergonomii uzytkowaniem urzgdzen
oraz przepisami prawa stosowanych podczas
dotyczgcymi wykonywania prac na stanowisku
bezpieczenstwa i higieny w produkcji wyrobow miesnych
pracy, ochrony wskazuje wymagania X X X X X
przeciwpozarowe; i ergonomiczne dla stanowiska
ochrony $rodowiska w pracy w produkcji wyrobéw
produkcji wyrobéw miesnych
miesnych (ek)
obstuguje maszyny i urzadzenia | x X X X X

podczas wykonywania zadan

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.04. Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych
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zawodowych zgodnie z instrukcjg
obstugi
utrzymuje tad i porzadek na X X X X X
stanowisku pracy w produkcji
wyrobow miesnych
przewiduje zagrozeniadla | 3 rozpoznaje rodzaje zagrozen X X X X X
zdrowia lub zycia cztowieka wystepujgcych podczas produkcji
oraz mienia i Srodowiska wyrobéw miesnych
zwigzane z wykonywaniem wskazuje zrodta zagrozen w X X X X X
zadan zawodowych w produkcji wyrobéw miesnych
trakcie produkcji wyrobéw dobiera techniczne srodki X X X X X
miesnych (ew) * ochrony przed zagrozeniami w
produkcji wyrobéw miesnych
zapobiega zagrozeniom podczas | x X X X X
wykonywania zadan w produkgciji
wyrobow miesnych
stosuje $rodki ochrony 2 opisuje $rodki ochrony X X X X X

indywidualnej i zbiorowej
podczas wykonywania
zadan zawodowych w
trakcie produkcji wyrobéw
miesnych (ew)

indywidualnej, w tym rekawice
ochronne, okulary, fartuchy
ochronne, stopery, kaski,
stosowane podczas
wykonywania zadan
zawodowych w trakcie produkcji
wyrobow miesnych

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.04. Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych
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dobiera srodki ochrony X X X X X
indywidualnej i zbiorowej do
rodzaju wykonywanych prac w
produkcji wyrobéw miesnych
wykonuje zadania zawodowe w X X X X X

produkcji wyrobéw miesnych z
zastosowaniem srodkéw ochrony
indywidualnej i zbiorowej

udziela pierwszej pomocy
w stanach nagtego
zagrozenia zdrowotnego
(ew)

opisuje podstawowe symptomy X
wskazujgce na stany nagtego
zagrozenia zdrowotnego

ocenia sytuacje X
poszkodowanego na podstawie
analizy objawow obserwowanych
u poszkodowanego

zabezpiecza siebie, X
poszkodowanego i miejsce

wypadku

uktada poszkodowanego w X

pozycji bezpiecznej

powiadamia odpowiednie stuzby | x

prezentuje udzielanie pierwszej X
pomocy w urazowych stanach
nagtego zagrozenia
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zdrowotnego, np. krwotok,
zmiazdzenie, amputacja,
zlamanie, oparzenie
prezentuje udzielanie pierwszej X
pomocy w nieurazowych stanach
nagtego zagrozenia
zdrowotnego, np. omdlenie,
zawat, udar
wykonuje resuscytacje X
krgzeniowo-oddechowg na
fantomie zgodnie z wytycznymi
Polskiej Rady Resuscytacji i
Europejskiej Rady Resuscytacji
Razem liczba godzin w 30
jednostce efektow
ksztatcenia
SPC.04.2. Podstawy przemystu spozywczego
stosuje przepisy prawa 8 wymienia przepisy prawa X
dotyczace produkcji dotyczace produkcji wyrobow
wyrobdow spozywczych spozywczych
(ek) * przestrzega przepisow prawa X X X
dotyczacych produkcji wyrobdw
spozywczych w trakcie
wykonywania zadan
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okresla warto$¢ 10 klasyfikuje sktadniki zywnosci X
odzywczg wyrobow opisuje role sktadnikow zywnosci X
spozywczych (ew) * w zywieniu cztowieka
oblicza wartos¢ energetyczng X
wyrobow spozywczych
charakteryzuje sposoby 8 wyjasnia, czym jest rolnictwo X
pozyskania produktéw ekologiczne
ekologicznych (ew) * rozpoznaje produkty ekologiczne X
wskazuje miejsca, skad mozna X
pozyskac produkty ekologiczne
charakteryzuje zmiany 12 klasyfikuje zmiany zachodzgce X X X X X X
biochemiczne, podczas produkcji i
fizykochemiczne i przechowywania wyrobow
mikrobiologiczne spozywczych
zachodzgce podczas wskazuje wptyw zmian X X X X X X
produkcji i biochemicznych,
przechowywania fizykochemicznych i
wyrobdw spozywczych mikrobiologicznych na jako$é
(ek) * wyrobow spozywczych
dobiera sposoby zapobiegania X
niekorzystnym zmianom
biochemicznym,
fizykochemicznym i
mikrobiologicznym zachodzgacym
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podczas produkciji i
przechowywania wyrobow
spozywczych
okresla metody oceny 12 opisuje metody oceny X X X
organoleptycznej organoleptycznej zywnosci
zywnosci (ew) wykonane za pomocg zmystéw
wzroku, wechu, smaku, dotyku,
stuchu
przeprowadza ocene X X X
organoleptyczng i poréwnuje
otrzymane wyniki z
dokumentacjg technologiczng
wskazuje warunki X X X
przeprowadzania oceny
organoleptycznej zywnosci
rozroznia metody 11 klasyfikuje metody utrwalania X

utrwalania zywnosci i ich
wplyw na jakos¢ oraz
trwatos¢ wyrobow
spozywczych (ek) *

zywnosci stosowane w
przetworstwie spozywczym, np.
fizyczne, chemiczne,
fizykochemiczne, biologiczne

opisuje metody utrwalania X
zywnosci stosowane w
przetworstwie spozywczym
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dobiera metody utrwalania X

zywnosci do produkcji wyrobow
spozywczych

wyjasnia wptyw metod utrwalania X
zywno$ci na jakos¢ i trwatosé
wyrobow spozywczych

rozpoznaje instalacje 5 rozpoznaje instalacje techniczne X
techniczne stosowane w stosowane w zaktadach
zaktadach przetworstwa przetworstwa spozywczego
spozywczego (ep) * rozréznia po kolorach X
oznakowanie instalacji
technicznych w zaktadach
przetworstwa spozywczego, np.
instalacje gazowg, parowa,
wodng, powietrzng
okresla zagrozenia dla 9 rozpoznaje zagrozenia dla X

Srodowiska zwigzane z
przetworstwem
spozywczym (ew) *

Srodowiska ze strony zaktadow
przetworstwa spozywczego, np.
zanieczyszczenie wody,
powietrza i gleby

wskazuje sposoby zapobiegania X
zagrozeniom dla srodowiska ze
strony zaktadéw przetworstwa
Spozywczego, np. miesnego,
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mleczarskiego, owocowo-
warzywnegdo, tluszczowego,
zbozowego
charakteryzuje systemy 10 rozpoznaje zagrozenia X
zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwa zdrowotnego
bezpieczenstwem zywnosci, np. fizyczne,
zdrowotnym zywnosci chemiczne, biologiczne
(ew) * wyjasnia wplyw zagrozen na X
bezpieczenstwo zdrowotne
Zywnosci
rozpoznaje systemy zarzgdzania X X X X X
jakoscig i bezpieczehnstwem
zdrowotnym zywnosci w
przetworstwie spozywczym
korzysta z programéw X
komputerowych stosowanych w
dokumentowaniu procesow
produkcji i magazynowaniu
wyrobow spozywczych
rozpoznaje wiasciwe 5 wymienia cele normalizaciji X
normy i procedury oceny krajowej
zgodnosci podczas wyjasnia, czym jest norma i X
wymienia cechy normy
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realizacji zadan rozrdznia oznaczenie normy X
zawodowych (ew) * miedzynarodowej, europejskie;j i
krajowej
korzysta ze zrodet informacji X
dotyczacych norm i procedur
oceny zgodnosci
Razem liczba godzin w 90
jednostce efektéw
ksztatcenia
SPC.04.3. Wykonywanie rozbioru i wykrawania miesa
przestrzega norm i stosuje | 15 rozréznia rodzaje norm X X
instrukcje technologiczne stosowanych przy rozbiorze i
dotyczace rozbioru i wykrawaniu migsa zwierzat
wykrawania migsa zwierzat rzeznych i drobiu
rzeznych i drobiu (ek) * wymienia instrukcje X X
technologiczne dotyczace
rozbioru i wykrawania miesa
zwierzat rzeznych i drobiu
uzasadnia zastosowanie norm i X X

instrukcji technologicznych
dotyczgcych rozbioru i
wykrawania migsa zwierzat
rzeznych i drobiu
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stosuje normy technologiczne X

dotyczgce rozbioru i wykrawania
miesa zwierzat rzeznych i drobiu

charakteryzuje elementy 25 rozréznia elementy struktury X X
struktury uktadu kostnego i uktadu kostnego i miesniowego
migsniowego zwierzat trzody chlewnej, bydta, dziczyzny
rzeznych i drobiu (ew) * i drobiu
rozroznia rodzaje rozbioréw tusz X X
zwierzat rzeznych i drobiu
wyznacza linie cie¢ podziatu tusz X X

zwierzat rzeznych na péttusze,
¢wierétusze, elementy

zasadnicze

wyznacza linie cie¢ w tuszkach X X
drobiowych na elementy

kulinarne

sporzgdza plan czynnoéci X

podziatu tusz zwierzat rzeznych
na pottusze, ¢wierctusze,
elementy zasadnicze

sporzgdza plan czynnosci X
podziatu tuszek drobiowych na
elementy kulinarne
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obstuguje maszyny, 115 dobiera maszyny, urzgdzenia i X X

urzgdzenia i sprzet
stosowany podczas
wykonywania czynnosci
zwigzanych z rozbiorem
tusz, péttusz i wierétusz
na czesci zasadnicze
(ek) *

sprzet do czynnosci zwigzanych
z rozbiorem tusz, pottusz i
éwierétusz zwierzat rzeznych na
czesci zasadnicze, ich obrébki i
wykrawania mies drobnych

dobiera maszyny, urzgdzenia i X X
sprzet do czynnosci zwigzanych
z rozbiorem tuszek drobiowych
na elementy zasadnicze i
kulinarne

postuguje sie instrukcjami X
obstugi maszyn i urzadzen
stosowanych podczas
wykonywania czynnosci
zwigzanych z rozbiorem tusz,
pottusz i Cwierctusz zwierzat
rzeznych na czesci zasadnicze,
ich obrébki i wykrawania mies
drobnych

postuguje sie instrukcjami X
obstugi maszyn i urzgdzen
stosowanych podczas
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wykonywania czynnosci
zwigzanych z rozbiorem tuszek
drobiowych na elementy
zasadnicze i kulinarne

postuguje sie maszynami, X
urzgdzeniami i sprzetem
podczas czynnosci zwigzanych z
rozbiorem tusz, pottusz i
éwierctusz zwierzat rzeznych na
czesci zasadnicze, ich obrébki i
wykrawania miges drobnych

postuguje sie maszynami, X
urzgdzeniami i sprzetem
podczas czynnosci zwigzanych z
rozbiorem tuszek drobiowych na
elementy zasadnicze i kulinarne

prowadzi mycie i dezynfekcje X
maszyn, urzgdzen i sprzetu
stosowanych podczas
wykonywania czynnosci
zwigzanych z rozbiorem tusz,
pottusz i Ewierétusz zwierzat
rzeznych na czesci zasadnicze,
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EF‘ ropejsk_le . Polska Europejski Fundusz Spoteczny
Wiedza Edukacja Rozwdj

Efekty ksztatcenia z
danej jednostki efektow
Stopniowane efektow
ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny
ew, efekt pomocniczy ep

taczna liczba
godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztatcenia

Kryteria weryfikacji
poszczegolnych efektow

Bezpieczenstwo i higiena
pracy w przetworstwie
miesnych i ttuszczowych

miesnym
Wstep do przetworstwa

spozywczego
produkcji przetworéw
ttuszczéw surowych i

Rozbiér i wykrawanie
dystrybucji

miesa
dystrybucja miesa i

Wprowadzenie do
Magazynowanie i

ich obrébki i wykrawania mies
drobnych

Operacje technologiczne
w produkcji przetworow
miesnych i tltuszczowych
dystrybucja przetworéw
miesnych i ttuszczowych
Jezyk obcy zawodowy w
przetworstwie miesnym

Magazynowanie i

x

prowadzi mycie i dezynfekcije
maszyn, urzadzen i sprzetu
stosowanych podczas
wykonywania czynnos$ci
zwigzanych z rozbiorem tuszek
drobiowych na elementy
zasadnicze i kulinarne

przeprowadza obrdobke 40 prowadzi rozbiér péttusz zwierzat X
czesci zasadniczych rzeznych na elementy
uzyskanych z rozbioru zasadnicze

réznych rodzajow mies (ek) prowadzi rozbidr tuszek X
drobiowych na elementy
zasadnicze i kulinarne

wykrawa miesa réznych X
gatunkow zwierzat rzeznych i
drobiu

wykonuje czynnosci z zakresu X
odkostniania miesa réznych
gatunkéw zwierzat rzeznych i
drobiu

rozréznia klasy miesa drobnego X X
uzyskanego z wykrawania
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réznych gatunkéw zwierzat
rzeznych i drobiu
klasyfikuje i ocenia X
organoleptycznie wykrojone
migsa drobne
prowadzi dokumentacje 15 wskazuje dokumentacje X
dotyczgcg rozbioru tusz i dotyczgcg rozbioru tusz i
wykrawania mies drobnych wykrawania mies drobnych
(ew) wypetnia dokumentacje X
dotyczacg rozbioru tusz i
wykrawania mies drobnych
oblicza wydajnos¢ rozbioru tusz i X
wykrawania migs drobnych
Razem liczba godzin w 210
jednostce efektow
ksztatcenia
SPC.04.4. Przygotowywanie miesa i ttuszczéw surowych do magazynowania i dystrybuciji
charakteryzuje warunki 15 wskazuje warunki X X
przechowywania miesa i magazynowania miesa i
tluszczow surowych (ew) * ttuszczoéw surowych
wskazuje aparature kontrolno- X X
pomiarowg w czasie
magazynowania miesa i
ttuszczoéw surowych
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dokonuje odczytu wskazan X

aparatury kontrolno-pomiarowej
uzywanej w magazynach miesa i
ttuszczow surowych

poréwnuje wyniki odczytu z X
obowigzujgcymi parametrami
wykonuje czynnosci 12 opisuje metody i techniki X X
zwigzane z przechowywania réznych
wychfadzaniem oraz gatunkoéw miesa i ttuszczéw
zamrazaniem miesa i surowych
ttuszczéw surowych (ek) * dobiera metody i techniki X X

przechowywania réznych
gatunkoéw miesa i ttuszczow
surowych

okresla warunki przechowywania X X
réznych gatunkéw miesa i
ttuszczoéw surowych

objasnia metody i techniki X X
wychtadzania oraz zamrazania
migsa i ttuszczéw surowych

kontroluje wskazniki X
wychtadzania i zamrazania
miesa i ttuszczéw surowych
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obstuguje urzadzenia i 15 opisuje urzadzenia i aparature X X
aparature kontrolno- kontrolno-pomiarowg stosowang
pomiarowg stosowang w w chiodnictwie miesai
pomieszczeniach chtodni i przetworéw miesnych
zamrazalniach (ek) * dokonuje pomiaréw parametrow X
przechowywania w chtodni i
zamrazalni za pomocg urzadzen
i aparatury kontrolno-pomiarowej
interpretuje wyniki pomiaréw X
parametréw przechowywania w
chtodni i zamrazalni
stosuje metody i techniki 15 opisuje metody i techniki X X
rozmrazania migsa (ek) * rozmrazania miesa
dobiera metody i techniki X X
rozmrazania miesa
wykonuje czynnosci zwigzane z X
rozmrazaniem miesa
ocenia organoleptycznie jako$é X
miesa wychtodzonego,
Zamrozonego i rozmrozonego
wykonuje czynnosci 18 opisuje sposoby X X

zwigzane z
konfekcjonowaniem migsa

konfekcjonowania miesa
przeznaczonego do dystrybucji
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przeznaczonego do konfekcjonuje mieso X
dystrybucji (ek) * przeznaczone do dystrybuciji
obstuguje urzadzenia stosowane X
do konfekcjonowania migsa
pakuje i znakuje miesa X
przeznaczone do dystrybuciji
analizuje informacje podane na X
etykiecie produktu
oblicza zuzycie surowcéw | 15 rozlicza zuzycie surowcow w X
oraz okresla wydajno$é produkcji miesa
produkcji miesa (ew) dokonuje analizy zuzycia X
surowcow w produkcji miesa
szacuje wydajnosé¢ produkcji X
miesa
prowadzi dokumentacije X
dotyczacg wydajnoéci produkcji
miesa
Razem liczba godzin w 90
jednostce efektow
ksztatcenia
SPC.04.5. Wykonywanie operacji technologicznych zwigzanych z produkcjag przetworéw miesnych i ttuszczowych
stosuje normy 30 klasyfikuje przetwory migsne i X
obowigzujgce w produkc;ji ttuszczowe
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przetworéw miesnych i wymienia normy stosowane w X X
tluszczowych (ew) * produkcji przetworéw miesnych i
ttuszczowych
opisuje przetwory miesne i X

ttuszczowe na podstawie analizy
norm i receptur

planuje na podstawie norm i
instrukcji technologicznych prace
zwigzane z produkcjg
przetworéw miesnych i
ttuszczowych

korzysta z instrukcji
technologicznych z zakresu
produkcji przetworéw miesnych i

ttuszczowych
dobiera surowce, dodatki 25 wymienia surowce, dodatki oraz X
oraz materiaty pomocnicze materiaty pomocnicze stosowane
do produkcji przetworéw do produkcji wedzonek, kietbas,
miesnych i thuszczowych wedlin podrobowych, wyrobow
(ek) * blokowych, konserw, wyrobéw
garmazeryjnych i ttuszczéw
topionych

stosuje surowce, dodatki oraz
materiaty pomocnicze do
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produkcji wedzonek, kietbas,
wedlin podrobowych, wyrobow
blokowych, konserw, wyrobow
garmazeryjnych i ttuszczéw
topionych
uzytkuje maszyny i 35 dobiera maszyny, urzgdzenia i X
urzadzenia, sprzet oraz sprzet do produkcji kietbas,
aparature kontrolno- wedlin podrobowych, wyrobow
pomiarowg do produkcji blokowych, konserw, wyrobéw
przetworéw miesnych i garmazeryjnych i ttuszczéw
ttuszczowych (ek) topionych
postuguje sie instrukcjami X X
obstugi maszyn i urzadzen
stosowanych podczas
wykonywania czynnosci
zwigzanych z produkcja kietbas,
wedlin podrobowych, wyrobow
blokowych, konserw, wyrobéw
garmazeryjnych i ttuszczéw
topionych
wykorzystuje maszyny, X
urzadzenia i sprzet podczas
czynnosci zwigzanych z
produkcjg kietbas, wedlin
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Fundusze
Europejskie
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Efekty ksztatcenia z
danej jednostki efektow
Stopniowane efektow
ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny
ew, efekt pomocniczy ep

taczna liczba
godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztatcenia

Kryteria weryfikacji
poszczegolnych efektow

Bezpieczenstwo i higiena
pracy w przetworstwie

miesnym
Wstep do przetworstwa

spozywczego
produkcji przetworéw

Wprowadzenie do

miesnych i ttuszczowych

Rozbiér i wykrawanie

miesa

Magazynowanie i

dystrybucja miesa i

ttuszczéw surowych i

dystrybucji

Operacje technologiczne
w produkcji przetworow

miesnych i tltuszczowych

Magazynowanie i

dystrybucja przetworéw

miesnych i ttuszczowych

Jezyk obcy zawodowy w
przetworstwie miesnym

podrobowych, wyrobéw
blokowych, konserw, wyrobow
garmazeryjnych i ttuszczéw
topionych

prowadzi mycie i dezynfekcje
maszyn i urzgdzen stosowanych
podczas produkgciji kietbas, wedlin
podrobowych, wyrobéw
blokowych, konserw, wyrobéw
garmazeryjnych i ttuszczéw
topionych

uzywa aparatury kontrolno-
pomiarowej podczas procesu
produkcji kietbas, wedlin
podrobowych, wyrobéw
blokowych, konserw, wyrobéw
garmazeryjnych i ttuszczéw
topionych

wykonuje czynnosci
zwigzane z produkcjg
wedzonek i kietbas
(ek) *

50

wymienia etapy produkcji X
wedzonek i kietbas

planuje czynnos$ci zwigzane z X
produkcjg wedzonek i kietbas

dobiera surowce podstawowe,
dodatkowe i materiaty
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pomocnicze do produkcji
wedzonek i kietbas

dobiera sktadniki mieszanek
peklujgcych

x

wykonuje czynnosci zwigzane z
produkcjg wedzonek i kietbas
zgodnie z normami jakosci
zdrowotnej produktéw oraz
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci, np. peklowanie miesa,
masowanie i lezakowanie,
rozdrabnianie, osadzanie,
obrdbka cieplna, wedzenie

ocenia jako$¢ wyprodukowanych
wedzonek i kietbas

produkuje wedliny 50 okresla zasady produkcji wedlin X
podrobowe (ek) * podrobowych

dobiera surowce, substancje
dodatkowe i pomocnicze
stosowane do produkcji wedlin
podrobowych

okresla etapy produkc;ji X
watrobianek, pasztetowych,
kiszek i salcesonéw
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wykonuje czynnosci zwigzane z
produkcjg wedlin podrobowych,
np. przeprowadza obrobke
wstepng surowcéw, obrobke
cieplng surowcéw i wyrobow
gotowych do produkcji
watrobianek, pasztetowych,
kiszek i salcesonow

x

ocenia jako$¢ wyprodukowanych
wedlin podrobowych

wykonuje wyroby blokowe, | 50 charakteryzuje wyroby blokowe, X
konserwy, wyroby konserwy, wyroby garmazeryjne i

garmazeryjne i przetwory przetwory konfekcjonowane

konfekcjonowane (ek) * dobiera surowce, substancje

dodatkowe, przyprawy i materiaty
pomochicze do produkciji
wyrobdéw blokowych, konserw,
wyrobdw garmazeryjnych i
przetworéw konfekcjonowanych

wykonuje czynnosci zwigzane z
wykonaniem wyrobéw blokowych,
konserw, wyrobéw
garmazeryjnych i przetworéw
konfekcjonowanych, np.

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.04. Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych

Strona 40 z 247




Fundusze

EUropajskie Rzeczpospolita Unia Europejska
Wiedza Edukacja Rozwé] Polska Europejski Fundusz Spoteczny
© < ) < <l 3
8 o S > SIS 39 o E
Efekty ksztalcenia z ) o3 2 23| 9 p o5 3 S i 2
oL . " taczna liczba c 2 2 © o c = T > 3 o S8 ovw
danej jednostki efektow odzin - o oo N g -8 > S 2N | ._ Z N g2
. , . . .. § L] [
Stopniowane efektow 9 Kryteria weryfikacji 09 2 2N & o o 3 SNN | oNN =E
. przeznaczonych . , 22 @ ol 295K c g = £ a3 | S a3 ®o
ksztatcenia efekt na efekt poszczegolnych efektow ® © £ o = S = ;, g o 2 T g - ; S
N N Q — am— = — —
kluczowy ek, efekt wazny ot s el o ¥ -c-': =5 | = 2535 o £ S| 255 3 [
ew, efekt pomocniczy ep o 3 > 2 Sz % 2 S ol & -g N2| g 3 > | R -g = 2
S0 &N 50| Q20 SENE| 520 | S50 2%
NS 58 oo | N P82s  2ae | 0o §K
mMoElS o =cE|XE|ISTEC|O3E |STE|S S

przeprowadza obrobke wstepng i
cieplng surowcow do produkcji
wyrobéw blokowych drobno
rozdrobnionych, srednio
rozdrobnionych, grubo
rozdrobnionych, podrobowych,
studzienin, rolad

ocenia organoleptycznie i
poréwnuje z dokumentacjg
technologiczng jakos¢
wyprodukowanych wyrobow
blokowych, konserw, wyrobow
garmazeryjnych i przetworéw
konfekcjonowanych

wykonuje czynnosci 40 okresla wymagania jakosciowe X
zwigzane z produkcjg dla surowcow, dodatkow
przetworéw ttuszczowych dozwolonych do zywnosci i
(ew) * materiatdw pomocniczych do
produkcji przetworow
ttuszczowych
wymienia metody produkcji X

przetworow tluszczowych

stosuje zasady Dobrej Praktyki
Produkcyjnej (GMP — Good
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Manufacturing Practice), Dobrej
Praktyki Higienicznej (GHP —
Good Hygienic Practice), analizy
zagrozen i krytycznych punktow
kontroli (HACCP — Hazard
Analysis and Critical Control
Points) podczas produkciji
przetworow tluszczowych
oblicza zuzycie surowcéw | 20 rozlicza zuzycie surowcow w X
oraz okresla wydajnos$é produkcji wedzonek, kietbas,
produkcji przetworow wedlin podrobowych, wyrobow
miesnych i thuszczowych blokowych, konserw, wyrobéw
(ew) garmazeryjnych i ttuszczéw
topionych
oblicza wydajnosci produkgciji X
wedzonek, kietbas, wedlin
podrobowych, wyrobéw
blokowych, konserw, wyrobéw
garmazeryjnych i ttuszczéw
topionych
Razem liczba godzin w 300

jednostce efektow
ksztatcenia

SPC.04.6. Przygotowywanie przetworow miesnych i tuszczowych do magazynowania i dystrybuciji
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rozpoznaje wady 18 ocenia organoleptycznie
produkcyjne przetworow przetwory miesne i ttuszczowe,
miesnych i ttuszczowych np. wedzonki, kietbasy, wedliny
(ew) podrobowe, wyroby blokowe,

konserwy, wyroby garmazeryjne i
ttuszcze jadalne

Operacje technologiczne
w produkcji przetworow
miesnych i tltuszczowych
dystrybucja przetworéw
miesnych i ttuszczowych
Jezyk obcy zawodowy w
przetworstwie miesnym

dystrybucji
> Magazynowanie i

wskazuje wady produkcyjne X
przetworéw migsnych i
ttuszczowych, np. wedzonek,
kietbas, wedlin podrobowych,
wyrobow blokowych, konserw,
wyrobow garmazeryjnych i
ttuszczow jadalnych

ustala przyczyny wad
produkcyjnych przetwordéw
miesnych i ttuszczowych, np.
wedzonek, kietbas, wedlin
podrobowych, wyrobéw
blokowych, konserw, wyrobéw
garmazeryjnych i ttuszczéw

jadalnych
wykonuje prace zwigzane | 30 dobiera urzadzenia do X
Z przygotowaniem konfekcjonowania i pakowania
przetworéw migsnych i wedzonek, kietbas, wedlin
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Efekty ksztatcenia z
danej jednostki efektow
Stopniowane efektow
ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny
ew, efekt pomocniczy ep

taczna liczba
godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztatcenia

Kryteria weryfikacji
poszczegolnych efektow

Bezpieczenstwo i higiena
pracy w przetworstwie

miesnym
Wstep do przetworstwa

spozywczego
produkcji przetworéw

Wprowadzenie do

miesnych i ttuszczowych

Rozbiér i wykrawanie

miesa

Magazynowanie i

dystrybucja miesa i

ttuszczéw surowych i

dystrybucji

Operacje technologiczne
w produkcji przetworow

miesnych i tltuszczowych

Magazynowanie i

dystrybucja przetworéw

miesnych i ttuszczowych

Jezyk obcy zawodowy w
przetworstwie miesnym

ttuszczowych do
dystrybucji (ek) *

podrobowych, wyrobéw
blokowych, konserw, wyrobow
garmazeryjnych i ttuszczéw
topionych

dobiera opakowania do X
konfekcjonowania i pakowania,
np. wedzonek, kietbas, wedlin
podrobowych, wyrobéw
blokowych, konserw, wyrobéw
garmazeryjnych i ttuszczéw
topionych

obstuguje urzgdzenia do
konfekcjonowania i pakowania
wedzonek, kietbas, wedlin
podrobowych, wyrobéw
blokowych, konserw, wyrobéw
garmazeryjnych i ttuszczéw
topionych

konfekcjonuje wedzonki,
kietbasy, wedliny podrobowe,
wyroby blokowe, konserwy,
wyroby garmazeryjne i ttuszcze
topione
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X

pakuje i znakuje przetwory
miesne i ttuszczowe do
dystrybucji

wyjasnia role atmosfery gazow X
nieczynnych, obojetnych w
procesie pakowania

obstuguje srodki 22 postuguje sie instrukcjami obstugi X
transportu wewnetrznego srodkow transportu wewnetrznego
w produkcji przetworow w produkcji wedzonek, kietbas,
miesnych i thuszczowych wedlin podrobowych, wyrobdw
(ek) blokowych, konserw, wyrobow
garmazeryjnych i ttuszczow
topionych

x

uzytkuje srodki transportu
wewnetrznego w produkcji
wedzonek, kietbas, wedlin
podrobowych, wyrobéw
blokowych, konserw, wyrobow
garmazeryjnych i ttuszczow
topionych
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dobiera warunki 20 przygotowuje wedzonki, kietbasy, X
magazynowania do wedliny podrobowe, wyroby
przetworéw miesnych i blokowe, konserwy, wyroby
ttuszczowych (ek) garmazeryjne i ttuszcze jadalne

do magazynowania

kontroluje warunki
magazynowania wedzonek,
kietbas, wedlin podrobowych,
wyrobow blokowych, konserw,
wyrobow garmazeryjnych i
ttuszczow topionych

podejmuje dziatania korygujgce
w celu zapewnienia optymalnych
warunkéw magazynowania i
jakosci wedzonek, kietbas,
wedlin podrobowych, wyrobow
blokowych, konserw, wyrobéw
garmazeryjnych i ttuszczéw
topionych
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prowadzi dokumentacje X
dotyczgcg magazynowania i
dystrybucji wedzonek, kietbas,
wedlin podrobowych, wyrobow
blokowych, konserw, wyrobéw
garmazeryjnych i ttuszczéow
topionych
Razem liczba godzin w 90
jednostce efektéw
ksztatcenia
SPC.04.7. Jezyk obcy zawodowy
postuguje sie 6 rozpoznaje oraz stosuje srodki X

podstawowym zasobem
srodkow jezykowych w
jezyku obcym nowozytnym
(ze szczegolnym
uwzglednieniem $rodkow
leksykalnych)
umozliwiajgcym realizacje
czynnosci zawodowych w
zakresie tematéw
zwigzanych:

a) ze stanowiskiem pracy i

jego wyposazeniem

jezykowe umozliwiajgce realizacje
czynnosci zawodowych w zakresie:
a) czynnosci wykonywanych na
stanowisku pracy, w tym
zwigzanych z zapewnieniem
bezpieczenstwa i higieny pracy
b) narzedzi, maszyn, urzgdzenh i
materiatéw koniecznych do
realizacji czynnosci zawodowych
C) procesow i procedur zwigzanych
z realizacjg zadan zawodowych
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b) z gléwnymi d) formularzy, specyfikacji oraz
technologiami innych dokumentoéw zwigzanych
stosowanymi w danym z wykonywaniem zadan
zawodzie zawodowych
c) z dokumentacjg
zwigzang z danym
zawodem
d) z ustugami
Swiadczonymi w danym
zawodzie (ek) *
rozumie proste wypowiedzi | 6 okre$la gtéwng mys| wypowiedzi X
ustne artykutowane lub tekstu lub fragmentu
wyraznie, w standardowe;j wypowiedzi lub tekstu
odmianie jezyka obcego znajduje w wypowiedzi lub X
nowozytnego, a takze tekscie okreslone informacje
proste wypowiedzi pisemne rozpoznaje zwigzki miedzy X
w jezyku obcym poszczegolnymi czesciami tekstu
nowozytnym w zakresie uktada informacje w okreslonym X

umozliwiajgcym realizacje

zadan zawodowych:

€) rozumie proste
wypowiedzi ustne
dotyczgce czynnosci
zawodowych (np.
rozmowy, wiadomosci,

porzadku
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Efekty ksztatcenia z
danej jednostki efektow
Stopniowane efektow
ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny
ew, efekt pomocniczy ep

taczna liczba
godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztatcenia

Kryteria weryfikacji
poszczegolnych efektow

Bezpieczenstwo i higiena
pracy w przetworstwie

miesnym
Wstep do przetworstwa

spozywczego
produkcji przetworéw

Wprowadzenie do

miesnych i ttuszczowych

Rozbiér i wykrawanie

miesa

Magazynowanie i

dystrybucja miesa i

ttuszczéw surowych i

dystrybucji

Operacje technologiczne
w produkcji przetworow

miesnych i tltuszczowych

Magazynowanie i

dystrybucja przetworéw

miesnych i ttuszczowych

Jezyk obcy zawodowy w
przetworstwie miesnym

komunikaty, instrukcje
lub filmy instruktazowe,
prezentacje),
artykutowane wyraznie,
w standardowe;j
odmianie jezyka

f) rozumie proste
wypowiedzi pisemne
dotyczgce czynnosci
zawodowych (np.
napisy, broszury,
instrukcje obstugi,
przewodniki,
dokumentacje
zawodowgq) (ew) *

samodzielnie tworzy krotkie,
proste, spdjne i logiczne
wypowiedzi ustne i pisemne
w jezyku obcym
nowozytnym w zakresie
umozliwiajgcym realizacje
zadan zawodowych

opisuje przedmioty, dziatania i
zjawiska zwigzane z
czynnosciami zawodowymi

przedstawia sposob
postepowania w réznych
sytuacjach zawodowych (np.
udziela instrukcji, wskazéwek,
okresla zasady)
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g) tworzy krotkie, proste, wyraza i uzasadnia swoje X
spojne i logiczne stanowisko
wypowiedzi ustne stosuje zasady konstruowania X
dotyczace czynnosci tekstow o roznym charakterze
zawodowych (np. stosuje formalny lub nieformalny X
polecenie, komunikat, styl wypowiedzi adekwatnie do
instrukcje) sytuacji
h) tworzy krétkie, proste,
spojne i logiczne
wypowiedzi pisemne
dotyczace czynnosci
zawodowych (np.
komunikat, e-mail,
instrukcje, wiadomosé¢,
CV, list motywacyjny,
dokument zwigzany z
wykonywanym zawodem
— wedtug wzoru) (ek) *
uczestniczy w rozmowie iw | 6 rozpoczyna, prowadzi i konczy X
typowych sytuacjach rozmowe
zwigzanych z realizacjg uzyskuje i przekazuje informacje X
zadan zawodowych — i wyjasnienia
reaguje w jezyku obcym wyraza swoje opinie i uzasadnia X
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zrozumiaty, adekwatnie do nie zgadza z opiniami innych
sytuacji komunikacyjnej, 0s6b
ustnie lub w formie prostego prowadzi proste negocjacje
tekstu: zwigzane z czynnosciami
i) reaguje ustnie (np. zawodowymi
podczas rozmowy z stosuje zwroty i formy
innym pracownikiem, grzecznosciowe
klientem, dostosowuje styl wypowiedzi do
kontrahentem, w tym sytuaciji

podczas rozmowy
telefonicznej) w
typowych sytuacjach
zwigzanych z
wykonywaniem
czynnosci zawodowych

j) reaguje w formie
prostego tekstu
pisanego (np.
wiadomosé, formularz,
e-mail, dokument
zwigzany z
wykonywanym
zawodem) w typowych
sytuacjach zwigzanych
z wykonywaniem
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czynnosci zawodowych
(ek) *
zmienia forme przekazu 3 przekazuje w jezyku obcym X
ustnego lub pisemnego w nowozytnym informacje zawarte
jezyku obcym w materiatach wizualnych (np.
nowozytnym w typowych wykresach, symbolach,
sytuacjach zwigzanych z piktogramach, schematach) oraz
wykonywaniem czynno$ci audiowizualnych (np. filmach
zawodowych (ew) * instruktazowych)
przekazuje w jezyku polskim X
informacje sformutowane w
jezyku obcym nowozytnym
przekazuje w jezyku obcym X
nowozytnym informacje
sformutowane w jezyku polskim
lub w tym jezyku obcym
nowozytnym
przedstawia publicznie w jezyku X
obcym nowozytnym wczesniej
opracowany materiat (np.
prezentacje)
wykorzystuje strategie 3 korzysta ze stownika dwujezycznego X

stuzgce doskonaleniu

i jednojezycznego
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wtasnych umiejetnosci wspotdziata z innymi osobami, X
jezykowych oraz realizujgc zadania jezykowe
podnoszgce swiadomosé korzysta z tekstow w jezyku obcym X
jezykowa: nowozytnym, rowniez za pomocg
k) wykorzystuje techniki technologii informacyjno-
samodzielnej pracy komunikacyjnych
nad jezykiem identyfikuje stowa klucze, X
[) wspotdziata w grupie internacjonalizmy
m) korzysta ze zrodet wykorzystuje kontekst (tam, gdzie to X
informacji w jezyku mozliwe), aby w przyblizeniu okresli¢
obcym nowozytnym znaczenie stowa
n) stosuje strategie upraszcza (jezeli to konieczne) X
komunikacyjne i wypowiedz, zastepuje nieznane
kompensacyjne stowa innymi, wykorzystuje opis,
(ew) * $rodki niewerbalne
Razem liczba godzin w 30
jednostce efektéw
ksztatcenia
SPC.04.8. Kompetencje personalne i spoteczne
przestrzega zasad przestrzega zasad rzetelnosci, X X X
kultury i etyki podczas lojalnosci i kultury osobistej
realizacji zadan przestrzega zasad etycznych i X X X
zawodowych prawnych zwigzanych z ochrong
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wiasnosci intelektualnej i
ochrong danych osobowych
stosuje zasady etykiety w X X X
komunikacji z przetozonym i ze
wspotpracownikami
planuje wykonanie wskazuje cele planowanego X X X X
zadania zadania
ustala harmonogram wykonania X X X X
zadan
realizuje zadania zgodnie z X X X X
planem
weryfikuje planowane dziatania X X X X
wykazuje sie podaje przyktady rozwigzan X X X
kreatywnoscig i problemu
otwarto$cig na zmiany proponuje nowe i nietypowe X X X
rozwigzanie problemu
korzysta z rozwigzan innych X X X
0s0b
stosuje techniki ocenia swoje zachowanie w X X X X X
radzenia sobie ze sytuacjach trudnych
stresem okresla przyczyny sytuaciji X X X X X
stresujacych
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reaguje w sytuacjach X X X X X
konfliktowych, poszukuje
kompromisow
przewiduje konsekwencje swoich | x X X X X
dziatan i innych cztonkow
zespotu
aktualizuje wiedze i wyjasnia potrzebe ustawicznego | x X X X
doskonali umiejetnosci ksztatcenia
zawodowe wskazuje rodzaje i mozliwosci X X X X X X X X
form doskonalenia sie w
zawodzie
podaje przyktady mozliwosci X X X X X X X X
rozwoju zawodowego
planuje kariere zawodowg X X X
stosuje zasady stosuje komunikacje werbalng i X
komunikacji niewerbalng
interpersonalne;j stosuje formy grzecznosciowe w X X
mowie i pismie
wilasciwie interpretuje mowe ciata X X
w komunikacji
stosuje metody i dobiera techniki negocjaciji X X X X
techniki rozwigzywania negocjuje warunki porozumien X X X
problemow ocenia skutecznosé rozwigzania X X X X
problemu

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.04. Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych

Strona 55 z 247
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wspotpracuje w wspotorganizuje prace zespotu X X X X
zespole dzieli sie zadaniami X X X X
przestrzega zasad wspotpracy w X X X X
zespole
Razem 840

*efekty ksztatcenia wskazane do realizacji w ksztatceniu teoretycznym moga byc¢ (po spetnieniu wymagan okreslonych w aktualnych przepisach oswiatowych) realizowane
w formie ksztatcenia na odlegtosé.

Prowadzacy wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni stwarza¢ stuchaczom/uczestnikom warunki do nabywania
kompetenc;ji personalnych i spotecznych w czasie catego okresu ksztatcenia w ramach poszczegdlnych przedmiotow.

Tresci w zakresie przedmiotu Jezyk obcy zawodowy w przetworstwie miesnym okreslono na poziomie A 2. Organizator kursu moze podwyzszy¢ poziom ksztatcenia
w zaleznosci od kompetencji stuchaczy.

Liczba godzin przypisana poszczegdlnym zajeciom, uwzglednia minimalng liczbe godzin przewidziang w podstawie programowej na realizacje efektow ksztatcenia ujetych
w jednostkach efektow (przy zatozeniu, ze ksztatcenie odbywa sie w systemie dziennym lub stacjonarnym). W przypadku ksztatcenia w systemie zaocznym liczbe godzin
mozna obnizy¢ zgodnie z aktualnymi przepisami oswiatowymi.
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Tabela 2. Grupowanie efektdw ksztatcenia w zajecia i nadawanie nazw tym zajeciom

Bezpieczenstwo i
higiena pracy

obowigzki pracownika oraz
pracodawcy w zakresie
bezpieczenstwa i higieny
pracy (ew)

pracownika w zakresie bezpieczenstwa i
higieny pracy

— przewiduje konsekwencje nieprzestrzegania
obowigzkéw pracownika i pracodawcy w
zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy w
produkcji wyrobéw miesnych

— rozpoznaje rodzaje znakow bezpieczenstwa,
w tym znaki informacyjne, znaki

Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Liczba Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow Okres
efektow ksztatcenia z kodowaniem godzin ksztalcenia w zajecia realizacji
(ek; ew; ep) Nazwa zajeé
SPC.04.1. rozroznia pojecia zwigzane | 4 — postuguje sig terminologig dotyczgca Bezpieczenstwo i higiena | 1 miesigc
Bezpieczenstwo i z bezpieczenstwem i bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony pracy w przetworstwie (30 godz.)
higiena pracy higieng pracy, ochrong przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska miesnym
przeciwpozarowg, ochrong -~ wymienia przepisy prawa dotyczgce
srodowiska i ergonomig bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
(ek) przeciwpozarowej oraz ochrony $rodowiska
— okresla warunki organizacji pracy
zapewniajgce wymagany poziom ochrony
zdrowia i zycia przed zagrozeniami
wystepujgcymi w srodowisku pracy
— okresla dziatania zapobiegajace wyrzgdzeniu
szkdd w srodowisku
— opisuje wymagania dotyczace ergonomii pracy
— rozréznia Srodki gasnicze ze wzgledu na
zakres ich stosowania
rozroznia zadania i 2 — wymienia instytucje oraz stuzby dziatajgce w
uprawnienia instytucji oraz zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska
stuzb dziatajgcych w — opisuje zadania i uprawnienia instytucji oraz
zakresie ochrony pracy i stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony pracy i
ochrony srodowiska (ew) ochrony $rodowiska
SPC.04.1. rozroznia prawa i 3 — wymienia prawa i obowigzki pracodawcy i
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Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Liczba Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow Okres
efektow ksztatcenia z kodowaniem godzin ksztalcenia w zajecia realizacji
(ek; ew; ep) Nazwa zajeé
ostrzegawcze, znaki nakazu, znaki zakazu w
zaktadach produkcji wyrobéw miesnych
stosuje sie do znakéw bezpieczenstwa i
higieny pracy wystepujgcych w zaktadach
produkcji wyrobéw miesnych
okresla skutki 2 wymienia rodzaje czynnikow szkodliwych i
oddziatywania czynnikéw niebezpiecznych wystepujacych w produkgc;ji
szkodliwych i wyrobow miesnych, w tym fizyczne,
niebezpiecznych na chemiczne i biologiczne
organizm cztowieka (ek) rozpoznaje zrodta czynnikéw szkodliwych i
niebezpiecznych wystepujacych podczas
produkcji wyrobéw miesnych
okresla sposoby zapobiegania zagrozeniom
zdrowia lub zycia podczas wykonywania prac
zawodowych w zaktadach produkcji wyrobdéw
miesnych
SPC.04.1. przestrzega przepisow 3 rozroznia znaki informacyjne okreslone w

Bezpieczenstwo i
higiena pracy

prawa dotyczgcych
bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony
przeciwpozarowe;j i
ochrony srodowiska w
zakfadach produkcji
wyrobéw miesnych (ek)

przepisach prawa dotyczgcych
bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony
przeciwpozarowej

identyfikuje zastosowanie gasnic na podstawie
znormalizowanych oznaczen literowych
wskazuje zasady zachowania przy produkciji
wyrobdw miesnych z urzgdzeniami
podtgczonymi do sieci elektrycznej

okresla zasady ochrony przeciwpozarowej w
zaktadach produkcji wyrobéw miesnych
wyjasnia zasady prowadzenia gospodarki
odpadami, gospodarki wodno-sciekowej oraz
w zakresie ochrony powietrza w zaktadach
produkcji wyrobéw miesnych
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Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Liczba Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow Okres
efektow ksztatcenia z kodowaniem godzin ksztalcenia w zajecia realizacji
(ek; ew; ep) Nazwa zajeé
wyjasnia zasady recyklingu zuzytych
surowcow i materiatéw pomocniczych
organizuje stanowisko 5 okresla zasady organizacji stanowisk pracy
pracy zgodnie z zwigzanych z uzytkowaniem urzadzen
wymaganiami ergonomii stosowanych podczas wykonywania prac na
oraz przepisami prawa stanowisku w produkcji wyrobéw miesnych
dotyczacymi wskazuje wymagania ergonomiczne dla
bezpieczenstwa i higieny stanowiska pracy w produkcji wyrobow
pracy, ochrony miesnych
przeciwpozarowe; i obstuguje maszyny i urzadzenia podczas
ochrony srodowiska w wykonywania zadan zawodowych zgodnie z
produkcji wyrobow instrukcja obstugi
migsnych (ek) utrzymuje tad i porzadek na stanowisku pracy
w produkcji wyrobéw miesnych
SPC.04.1. przewiduje zagrozenia dla 3 rozpoznaje rodzaje zagrozen wystepujacych
Bezpieczenstwo i zdrowia lub zycia cztowieka podczas produkcji wyroboéw miesnych
higiena pracy oraz mienia i Srodowiska wskazuje zrédta zagrozen w produkcji
zwigzane z wykonywaniem wyrobow miesnych
zadan zawodowych w dobiera techniczne $rodki ochrony przed
trakcie produkcji wyrobow zagrozeniami w produkcji wyrobéw migsnych
migsnych (ew) zapobiega zagrozeniom podczas
wykonywania zadan w produkcji wyrobow
miesnych
stosuje srodki ochrony 2 opisuje $rodki ochrony indywidualnej, w tym

indywidualnej i zbiorowej
podczas wykonywania
zadan zawodowych w
trakcie produkcji wyrobéw
miesnych (ew)

rekawice ochronne, okulary, fartuchy
ochronne, stopery, kaski, stosowane podczas
wykonywania zadan zawodowych w trakcie
produkcji wyrobéw miesnych

dobiera srodki ochrony indywidualnej i
zbiorowej do rodzaju wykonywanych prac w
produkcji wyrobéw miesnych
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Rzeczpospolita
Polska

Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Liczba Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow Okres
efektow ksztatcenia z kodowaniem godzin ksztalcenia w zajecia realizacji
(ek; ew; ep) Nazwa zajeé
wykonuje zadania zawodowe w produkcji
wyrobow miesnych z zastosowaniem $rodkow
ochrony indywidualnej i zbiorowej
SPC.04.1. udziela pierwszej pomocy 6 opisuje podstawowe symptomy wskazujgce na

Bezpieczenstwo i
higiena pracy

w stanach nagtego
zagrozenia zdrowotnego
(ew)

stany nagtego zagrozenia zdrowotnego
ocenia sytuacje poszkodowanego na
podstawie analizy objawoéw obserwowanych u
poszkodowanego

zabezpiecza siebie, poszkodowanego i
miejsce wypadku

uktada poszkodowanego w pozycji
bezpiecznej

powiadamia odpowiednie stuzby

prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w
urazowych stanach nagtego zagrozenia
zdrowotnego, np. krwotok, zmiazdzenie,
amputacja, ztamanie, oparzenie

prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w
nieurazowych stanach nagtego zagrozenia
zdrowotnego, np. omdlenie, zawat, udar
wykonuje resuscytacje krgzeniowo-
oddechowg na fantomie zgodnie z wytycznymi
Polskiej Rady Resuscytacji i Europejskiej
Rady Resuscytaciji

SPC.04.8.
Kompetencje
personalne i spoteczne

wykazuje sie
kreatywnoscig i otwartoscig
na zmiany

stosuje techniki radzenia
sobie ze stresem

podaje przyktady rozwigzan problemu
proponuje nowe i nietypowe rozwigzanie
problemu

ocenia swoje zachowanie w sytuacjach
trudnych
okresla przyczyny sytuacji stresujgcych
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Fundusze
Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita Unia Europejska
Polska Europejski Fundusz Spoteczny

Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Liczba Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow Okres
efektow ksztatcenia z kodowaniem godzin ksztalcenia w zajecia realizacji
(ek; ew; ep) Nazwa zajeé
aktualizuje wiedze i wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztatcenia
doskonali umiejetnosci wskazuje rodzaje i mozliwosci form
zawodowe doskonalenia sie w zawodzie
SPC.04.2. Podstawy stosuje przepisy prawa 8 wymienia przepisy prawa dotyczgce produkcji | Wstep do przetworstwa 112 miesigc
przemystu dotyczgce produkgciji wyrobow spozywczych Spozywczego (90 godz.)
spozywczego wyrobow spozywczych (ek) przestrzega przepiséw prawa dotyczacych
produkcji wyrobow spozywczych w trakcie
wykonywania zadan
okresla wartos¢ odzywczg | 10 klasyfikuje sktadniki zywnosci
wyrobéw spozywczych opisuje role sktadnikow zywnosci w zywieniu
(ew) cziowieka
oblicza warto$¢ energetyczng wyrobéw
spozywczych
charakteryzuje sposoby 8 wyjasnia, czym jest rolnictwo ekologiczne
pozyskania produktéw rozpoznaje produkty ekologiczne
ekologicznych (ew) wskazuje miejsca, skad mozna pozyskaé
produkty ekologiczne
charakteryzuje zmiany 12 klasyfikuje zmiany zachodzace podczas

biochemiczne,
fizykochemiczne i
mikrobiologiczne
zachodzace podczas
produkcji i przechowywania
wyrobow spozywczych (ek)

produkcji i przechowywania wyrobdéw
spozywczych

wskazuje wptyw zmian biochemicznych,
fizykochemicznych i mikrobiologicznych na
jakos¢ wyrobdéw spozywczych

dobiera sposoby zapobiegania niekorzystnym
zmianom biochemicznym, fizykochemicznym i
mikrobiologicznym zachodzgcym podczas
produkcji i przechowywania wyrobow
spozywczych
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Fundusze
Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita Unia Europejska
Polska Europejski Fundusz Spoteczny

Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Liczba Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow Okres
efektow ksztatcenia z kodowaniem godzin ksztalcenia w zajecia realizacji
(ek; ew; ep) Nazwa zajeé
SPC.04.2. Podstawy okresla metody oceny 12 opisuje metody oceny organoleptycznej
przemystu organoleptycznej zywnosci zywnosci wykonane za pomocg zmystéw
spozywczego (ew) wzroku, wechu, smaku, dotyku, stuchu
przeprowadza ocene organoleptyczng i
poréwnuje otrzymane wyniki z dokumentacjg
technologiczng
wskazuje warunki przeprowadzania oceny
organoleptycznej zywnosci
rozroznia metody 11 klasyfikuje metody utrwalania zywnosci
utrwalania zywnosci i ich stosowane w przetworstwie spozywczym, np.
wplyw na jakos¢ oraz fizyczne, chemiczne, fizykochemiczne,
trwatos¢ wyrobow biologiczne
spozywczych (ek) opisuje metody utrwalania zywno$ci
stosowane w przetworstwie spozywczym
dobiera metody utrwalania zywnosci do
produkcji wyroboéw spozywczych
wyjasnia wptyw metod utrwalania zywnosci na
jakosc¢ i trwato$¢ wyrobdw spozywczych
rozpoznaje instalacje 5 rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w
techniczne stosowane w zaktadach przetwérstwa spozywczego
zaktadach przetworstwa rozréznia po kolorach oznakowanie instalacji
spozywczego (ep) technicznych w zaktadach przetwérstwa
spozywczego, np. instalacje gazowa, parowa,
wodng, powietrzng
SPC.04.2. Podstawy okresla zagrozenia dla 9 rozpoznaje zagrozenia dla srodowiska ze

przemystu
spozywczego

Srodowiska zwigzane z
przetworstwem
spozywczym (ew)

strony zaktadow przetwdrstwa spozywczego,
np. zanieczyszczenie wody, powietrza i gleby
wskazuje sposoby zapobiegania zagrozeniom
dla $rodowiska ze strony zaktadow
przetworstwa spozywczego, np. miesnego,
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Fundusze

Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita
Polska

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Liczba Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow Okres
efektow ksztatcenia z kodowaniem godzin ksztalcenia w zajecia realizacji
(ek; ew; ep) Nazwa zajeé
mleczarskiego, owocowo-warzywnego,
ttuszczowego, zbozowego
charakteryzuje systemy 10 rozpoznaje zagrozenia bezpieczenstwa
zarzgdzania jakoscig i zdrowotnego zywnosci, np. fizyczne,
bezpieczenstwem chemiczne, biologiczne
zdrowotnym Zywnosci (ew) wyjasnia wpltyw zagrozen na bezpieczenstwo
zdrowotne zywnosci
rozpoznaje systemy zarzgdzania jakoscig i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w
przetworstwie spozywczym
korzysta z programéw komputerowych
stosowanych w dokumentowaniu proceséw
produkcji i magazynowaniu wyrobéw
spozywczych
rozpoznaje wtasciwe normy | 5 wymienia cele normalizacji krajowej

i procedury oceny
zgodnosci podczas
realizacji zadan
zawodowych (ew)

wyjasnia, czym jest norma i wymienia cechy
normy

rozréznia oznaczenie normy
miedzynarodowej, europejskiej i krajowej
korzysta ze zrddet informacji dotyczgcych
norm i procedur oceny zgodnosci

SPC.04.8.
Kompetencije
personalne i spofeczne

aktualizuje wiedze i doskonali
umiejetnosci zawodowe

stosuje zasady komunikacji
nterpersonalnej

wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztatcenia
wskazuje rodzaje i mozliwosci form
doskonalenia sie w zawodzie

podaje przyktady mozliwosci rozwoju
zawodowego

planuje kariere zawodowa

stosuje komunikacje werbalng i niewerbalng
stosuje formy grzecznosciowe w mowie i
pismie
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Fundusze
Europejskie
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Rzeczpospolita
Polska

Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Liczba Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow Okres
efektow ksztatcenia z kodowaniem godzin ksztalcenia w zajecia realizacji
(ek; ew; ep) Nazwa zajeé
wiasciwie interpretuje mowe ciata
w komunikacji
SPC.04.3. przestrzega norm i stosuje 10 rozréznia rodzaje norm stosowanych przy Wprowadzenie do 2,3,4i5
Wykonywanie rozbioru i nstrukcje technologiczne rozbiorze i wykrawaniu miesa zwierzat produkcji przetworow miesigc
wykrawania miesa dotyczgce rozbioru i wykrawania rzeznych i drobiu miesnych i thuszczowych (179 godz.)
miesa zwierzgt rzeznych i drobiu wymienia instrukcje technologiczne dotyczace
ek) rozbioru i wykrawania migsa zwierzat
rzeznych i drobiu
uzasadnia zastosowanie norm i instrukcji
technologicznych dotyczgcych rozbioru i
wykrawania miesa zwierzat rzeznych i drobiu
charakteryzuje elementy 15 rozréznia elementy struktury uktadu kostnego i
struktury ukfadu kostnego i miesniowego trzody chlewnej, bydta,
miesniowego zwierzat rzeznych i dziczyzny i drobiu
drobiu (ew) rozréznia rodzaje rozbiorow tusz zwierzat
rzeznych i drobiu
wyznacza linie cie¢ podziatu tusz zwierzat
rzeznych na pottusze, éwierctusze, elementy
zasadnicze
wyznacza linie cie¢ w tuszkach drobiowych na
elementy kulinarne
obstuguje maszyny, urzadzeniai | 20 dobiera maszyny, urzadzenia i sprzet do

sprzet stosowany podczas
wykonywania czynnosci
zwigzanych z rozbiorem tusz,
pottusz i Ewierétusz na czesci
zasadnicze (ek)

czynnosci zwigzanych z rozbiorem tusz,
pottusz i cwierctusz zwierzat rzeznych na
czesci zasadnicze, ich obrobki i wykrawania
mies drobnych

dobiera maszyny, urzgdzenia i sprzet do
czynno$ci zwigzanych z rozbiorem tuszek
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Fundusze
Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

Rzeczpospolita
Polska

Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Liczba Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow Okres
efektow ksztatcenia z kodowaniem godzin ksztalcenia w zajecia realizacji
(ek; ew; ep) Nazwa zajeé
drobiowych na elementy zasadnicze i
kulinarne
przeprowadza obrobke czesci 8 rozroznia klasy miesa drobnego uzyskanego z
zasadniczych uzyskanych z wykrawania réznych gatunkoéw zwierzat
rozbioru réznych rodzajow mies rzeznych i drobiu
ek)
SPC.04.4. charakteryzuje warunki 8 wskazuje warunki magazynowania migsa i
Przygotowywanie przechowywania miesa i ttuszczéw surowych
miesa i ttuszczow thuszczdw surowych (ew) wskazuje aparature kontrolno-pomiarowg w
surowych do czasie magazynowania miesa i ttuszczéw
magazynowania i surowych
dystrybucii wykonuje czynnosci 9 opisuje metody i techniki przechowywania
zwigzane z wychtadzaniem réznych gatunkéw miesa i ttuszczédw surowych
oraz zamrazaniem migsa i okresla warunki przechowywania réznych
tluszczéw surowych (ek) gatunkéw miesa i ttuszczéw surowych
objasnia metody i techniki wychtadzania oraz
zamrazania migsa i tluszczéw surowych
obstuguje urzadzenia i 6 opisuje urzgdzenia i aparature kontrolno-
aparature kontrolno- pomiarowg stosowang w chtodnictwie migsa i
pomiarowg stosowang w przetworéw migsnych
pomieszczeniach chtodni i
zamrazalniach (ek)
stosuje metody i techniki 10 opisuje metody i techniki rozmrazania miesa
rozmrazania miesa (ek) dobiera metody i techniki rozmrazania miesa
wykonuje czynnosci 7 opisuje sposoby konfekcjonowania miesa

zwigzane z
konfekcjonowaniem migsa
przeznaczonego do
dystrybucji (ek)

przeznaczonego do dystrybucji
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Fundusze
Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita Unia Europejska
Polska Europejski Fundusz Spoteczny

Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Liczba Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow Okres
efektow ksztatcenia z kodowaniem godzin ksztalcenia w zajecia realizacji
(ek; ew; ep) Nazwa zajeé
SPC.04.5. stosuje normy 20 klasyfikuje przetwory migsne i ttuszczowe
Wykonywanie operacji obowigzujgce w produkc;ji wymienia normy stosowane w produkcji
technologicznych przetworéw miesnych i przetworéw miesnych i ttuszczowych
zwigzanych z produkcjg ttuszczowych (ew) opisuje przetwory migsne i thuszczowe na
przetworéw migsnych i podstawie analizy norm i receptur
ttuszczowych planuje na podstawie norm i instrukcji
technologicznych prace zwigzane z produkcjg
przetworéw migsnych i thuszczowych
dobiera surowce, dodatki 10 wymienia surowce, dodatki oraz materiaty
oraz materiaty pomocnicze pomocnhicze stosowane do produkcji
do produkcji przetworéw wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych,
miesnych i ttuszczowych wyrobéw blokowych, konserw, wyrobéw
(ek) garmazeryjnych i ttuszczéw topionych
uzytkuje maszyny i 10 postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn i
urzgdzenia, sprzet oraz urzadzen stosowanych podczas wykonywania
aparature kontrolno- czynno$ci zwigzanych z produkcjg kietbas,
pomiarowg do produkcji wedlin podrobowych, wyrobéw blokowych,
przetworéw miesnych i konserw, wyrobéw garmazeryjnych i ttuszczéw
ttuszczowych (ek) topionych
wykonuje czynnosci 10 wymienia etapy produkcji wedzonek i kietbas
zwigzane z produkcjg planuje czynnosci zwigzane z produkcijg
wedzonek i kietbas (ek) wedzonek i kietbas
produkuje wedliny 10 okresla zasady produkcji wedlin podrobowych
podrobowe (ek) okresla etapy produkcji watrobianek,
pasztetowych, kiszek i salcesonow
wykonuje wyroby blokowe, | 8 charakteryzuje wyroby blokowe, konserwy,

konserwy, wyroby
garmazeryjne i przetwory

konfekcjonowane (ek)

wyroby garmazeryjne i przetwory
konfekcjonowane
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Fundusze
Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita Unia Europejska
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Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Liczba Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow Okres
efektow ksztatcenia z kodowaniem godzin ksztalcenia w zajecia realizacji
(ek; ew; ep) Nazwa zajeé
SPC.04.6. wykonuje prace zwigzane z | 10 dobiera urzgdzenia do konfekcjonowania i
Przygotowywanie przygotowaniem pakowania wedzonek, kietbas, wedlin
przetworéw miesnych i przetworéw miesnych i podrobowych, wyrobéw blokowych, konserw,
ttuszczowych do ttuszczowych do wyrobow garmazeryjnych i thuszczow
magazynowania i dystrybucji (ek) topionych
dystrybuciji dobiera opakowania do konfekcjonowania i
pakowania, np. wedzonek, kietbas, wedlin
podrobowych, wyrobéw blokowych, konserw,
wyrobéw garmazeryjnych i ttuszczow
topionych
obstuguje srodki transportu | 8 postuguje sie instrukcjami obstugi sSrodkéw
wewnetrznego w produkcji transportu wewnetrznego w produkc;ji
przetworéw miesnych i wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych,
ttuszczowych (ek) wyrobow blokowych, konserw, wyrobow
garmazeryjnych i ttuszczéw topionych
SPC.04.8. wykazuje sie podaje przyktady rozwigzan problemu
Kompetencje kreatywnoscig i otwarto$cig proponuje nowe i nietypowe rozwigzanie
personalne i spoteczne na zmiany problemu
korzysta z rozwigzan innych oséb
aktualizuje wiedze i wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztatcenia
doskonali umiejetnosci wskazuje rodzaje i mozliwosci form
zawodowe doskonalenia sie w zawodzie
podaje przyktady mozliwosci rozwoju
zawodowego
planuje kariere zawodowg
SPC.04.3. przestrzega norm i stosuje | 5 rozréznia rodzaje norm stosowanych przy Rozbiér i wykrawanie 56i7
Wykonywanie rozbioru i instrukcje technologiczne rozbiorze i wykrawaniu migsa zwierzat miesa miesigc
wykrawania migsa dotyczace rozbioru i rzeznych i drobiu (157 godz.)

wykrawania migsa zwierzat
rzeznych i drobiu (ek)
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Fundusze
Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita Unia Europejska
Polska Europejski Fundusz Spoteczny

Nazwa jednostki
efektow ksztatcenia

Efekt ksztatcenia wraz
z kodowaniem
(ek; ew; ep)

Liczba
godzin

Kryteria weryfikacji

Grupowanie efektow
ksztalcenia w zajecia
Nazwa zajeé

Okres
realizacji

wymienia instrukcje technologiczne dotyczgce
rozbioru i wykrawania migsa zwierzat
rzeznych i drobiu

uzasadnia zastosowanie norm i instrukcji
technologicznych dotyczgcych rozbioru i
wykrawania miesa zwierzat rzeznych i drobiu
stosuje normy technologiczne dotyczace
rozbioru i wykrawania miesa zwierzat
rzeznych i drobiu

charakteryzuje elementy
struktury uktadu kostnego i
miesniowego zwierzat
rzeznych i drobiu (ew)

10

rozroznia elementy struktury ukfadu kostnego i
miesniowego trzody chlewnej, bydia,
dziczyzny i drobiu

rozroznia rodzaje rozbioréw tusz zwierzat
rzeznych i drobiu

wyznacza linie cie¢ podziatu tusz zwierzat
rzeznych na pottusze, éwierétusze, elementy
zasadnicze

wyznacza linie cie¢ w tuszkach drobiowych na
elementy kulinarne

sporzgdza plan czynnosci podziatu tusz
zwierzat rzeznych na pottusze, cwierctusze,
elementy zasadnicze

sporzgdza plan czynnosci podziatu tuszek
drobiowych na elementy kulinarne

obstuguje maszyny,
urzgdzenia i sprzet
stosowany podczas
wykonywania czynnosci
zwigzanych z rozbiorem
tusz, poéttusz i wierctusz
na czesci zasadnicze (ek)

95

dobiera maszyny, urzadzenia i sprzet do
czynnosci zwigzanych z rozbiorem tusz,
pottusz i Ewierétusz zwierzat rzeznych na
czesci zasadnicze, ich obrébki i wykrawania
mies drobnych
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Fundusze
Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita Unia Europejska
Polska Europejski Fundusz Spoteczny

Nazwa jednostki
efektow ksztatcenia

Efekt ksztatcenia wraz
z kodowaniem
(ek; ew; ep)

Liczba
godzin

Kryteria weryfikacji

Grupowanie efektow
ksztalcenia w zajecia
Nazwa zajeé

Okres
realizacji

dobiera maszyny, urzgdzenia i sprzet do
czynnos$ci zwigzanych z rozbiorem tuszek
drobiowych na elementy zasadnicze i
kulinarne

postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn i
urzadzen stosowanych podczas wykonywania
czynnosci zwigzanych z rozbiorem tusz,
pottusz i Ewierctusz zwierzat rzeznych na
czesci zasadnicze, ich obrébki i wykrawania
mies drobnych

postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn i
urzadzen stosowanych podczas wykonywania
czynnosci zwigzanych z rozbiorem tuszek
drobiowych na elementy zasadnicze i
kulinarne

postuguje sie maszynami, urzgdzeniami i
sprzetem podczas czynnosci zwigzanych z
rozbiorem tusz, péttusz i éwierctusz zwierzat
rzeznych na czesci zasadnicze, ich obrébki i
wykrawania miges drobnych

postuguje sie maszynami, urzgdzeniami i
sprzetem podczas czynno$ci zwigzanych z
rozbiorem tuszek drobiowych na elementy
zasadnicze i kulinarne

prowadzi mycie i dezynfekcje maszyn,
urzadzen i sprzetu stosowanych podczas
wykonywania czynnosci zwigzanych z
rozbiorem tusz, péttusz i éwierctusz zwierzat
rzeznych na czesci zasadnicze, ich obrébki i
wykrawania migs drobnych
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Fundusze
Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

Rzeczpospolita
Polska

Nazwa jednostki
efektow ksztatcenia

Efekt ksztatcenia wraz
z kodowaniem
(ek; ew; ep)

Liczba
godzin

Kryteria weryfikacji

Grupowanie efektow
ksztalcenia w zajecia
Nazwa zajeé

Okres
realizacji

prowadzi mycie i dezynfekcje maszyn,
urzgdzen i sprzetu stosowanych podczas
wykonywania czynnosci zwigzanych z
rozbiorem tuszek drobiowych na elementy
zasadnicze i kulinarne

SPC.04.3.
Wykonywanie rozbioru i
wykrawania migsa

przeprowadza obrdbke
czesci zasadniczych
uzyskanych z rozbioru
réznych rodzajow mies (ek)

32

prowadzi rozbior pottusz zwierzat rzeznych na
elementy zasadnicze

prowadzi rozbior tuszek drobiowych na
elementy zasadnicze i kulinarne

wykrawa miesa réznych gatunkéw zwierzat
rzeznych i drobiu

wykonuje czynnosci z zakresu odkostniania
miesa réznych gatunkéw zwierzat rzeznych i
drobiu

rozroznia klasy migsa drobnego uzyskanego z
wykrawania réznych gatunkow zwierzat
rzeznych i drobiu

klasyfikuje i ocenia organoleptycznie
wykrojone miesa drobne

SPC.04.3.
Wykonywanie rozbioru i
wykrawania miesa

prowadzi dokumentacje
dotyczacg rozbioru tusz i
wykrawania mies drobnych
(ew)

15

wskazuje dokumentacje dotyczgcg rozbioru
tusz i wykrawania mies drobnych

wypetnia dokumentacje dotyczaca rozbioru
tusz i wykrawania mies drobnych

oblicza wydajnos¢ rozbioru tusz i wykrawania
mies drobnych

SPC.04.1.
Bezpieczenstwo i
higiena pracy

rozréznia pojecia zwigzane
z bezpieczenstwem i
higieng pracy, ochrong
przeciwpozarowg, ochrong

okre$la warunki organizacji pracy
zapewniajgce wymagany poziom ochrony
zdrowia i zycia przed zagrozeniami
wystepujgcymi w Srodowisku pracy
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Fundusze
Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita Unia Europejska
Polska Europejski Fundusz Spoteczny

Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Liczba Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow Okres
efektow ksztatcenia z kodowaniem godzin ksztalcenia w zajecia realizacji
(ek; ew; ep) Nazwa zajeé
srodowiska i ergonomig — okresla dziatania zapobiegajgce wyrzgdzeniu
(ek) szkdd w Srodowisku
— opisuje wymagania dotyczgce ergonomii pracy
organizuje stanowisko — okresla zasady organizacji stanowisk pracy
pracy zgodnie z zwigzanych z uzytkowaniem urzgdzeh
wymaganiami ergonomii stosowanych podczas wykonywania prac na
oraz przepisami prawa stanowisku w produkcji wyrobéw miesnych
dotyczgcymi — wskazuje wymagania ergonomiczne dla
bezpieczenstwa i higieny stanowiska pracy w produkciji wyrobow
pracy, ochrony miesnych
przeciwpozarowe; i —  obstuguje maszyny i urzadzenia podczas
ochrony srodowiska w wykonywania zadan zawodowych zgodnie z
produkcji wyrobdw instrukcjg obstugi
migsnych (ek) - utrzymuje tad i porzadek na stanowisku pracy
w produkcji wyrobéw miesnych
SPC.04.8. planuje wykonanie zadania — wskazuje cele planowanego zadania
Kompetencje — ustala harmonogram wykonania zadan
personalne i spoteczne — realizuje zadania zgodnie z planem
— weryfikuje planowane dziatania
stosuje metody i techniki — dobiera techniki negocjacji
rozwigzywania problemow — negocjuje warunki porozumien
— ocenia skutecznos¢ rozwigzania problemu
SPC.04.4. charakteryzuje warunki 7 — wskazuje warunki magazynowania miesa i Magazynowanie i 7 miesigc
Przygotowywanie przechowywania miesa i tluszczow surowych dystrybucja miesa i (50 godz.)
migsa i thuszczéw ttuszczow surowych (ew) - wskazuje aparature kontrolno-pomiarowg w ttuszczéw surowych
surowych do czasie magazynowania miesa i ttuszczéw

surowych
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Fundusze
Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita Unia Europejska
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Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Liczba Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow Okres
efektow ksztatcenia z kodowaniem godzin ksztalcenia w zajecia realizacji
(ek; ew; ep) Nazwa zajeé
magazynowania i — dokonuje odczytu wskazanh aparatury
dystrybucji kontrolno-pomiarowej uzywanej w
magazynach migsa i ttuszczéw surowych
— poréwnuje wyniki odczytu z obowigzujgcymi
parametrami
wykonuje czynnosci 3 — opisuje metody i techniki przechowywania
zwigzane z wychtadzaniem réznych gatunkéw miesa i thuszczéw surowych
Oraz zamrazaniem migsa i — dobiera metody i techniki przechowywania
ttuszczdw surowych (ek) roznych gatunkéw migsa i ttuszczow surowych
— okresla warunki przechowywania réznych
gatunkow miesa i ttuszczéw surowych
— objasnia metody i techniki wychtadzania oraz
zamrazania miesa i thuszczéw surowych
— kontroluje wskazniki wychtadzania i
zamrazania miesa i thuszczéw surowych
SPC.04.4. obstuguje urzgdzenia i 9 — opisuje urzadzenia i aparature kontrolno-
Przygotowywanie aparature kontrolno- pomiarowg stosowang w chtodnictwie migsa i
miesa i ttuszczéw pomiarowg stosowang w przetworéw migsnych
surowych do pomieszczeniach chtodni i — dokonuje pomiaréw parametrow
magazynowania i zamrazalniach (ek) przechowywania w chtodni i zamrazalni za
dystrybucji pomocg urzgdzen i aparatury kontrolno-
pomiarowej
— interpretuje wyniki pomiaréw parametrow
przechowywania w chtodni i zamrazalni
stosuje metody i techniki 5 — opisuje metody i techniki rozmrazania miesa

rozmrazania miesa (ek)

— dobiera metody i techniki rozmrazania miesa

— wykonuje czynnosci zwigzane z rozmrazaniem
miesa

— ocenia organoleptycznie jako$¢ miesa
wychtodzonego, zamrozonego i rozmrozonego
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Fundusze
Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita Unia Europejska
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Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Liczba Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow Okres
efektow ksztatcenia z kodowaniem godzin ksztalcenia w zajecia realizacji
(ek; ew; ep) Nazwa zajeé
wykonuje czynnosci 11 opisuje sposoby konfekcjonowania miesa
zwigzane z przeznaczonego do dystrybuciji
konfekcjonowaniem migsa konfekcjonuje migso przeznaczone do
przeznaczonego do dystrybugji
dystrybucji (ek) obstuguje urzadzenia stosowane do
konfekcjonowania miesa
pakuje i znakuje miesa przeznaczone do
dystrybucji
analizuje informacje podane na etykiecie
produktu
SPC.04.4. oblicza zuzycie surowcow 15 rozlicza zuzycie surowcow w produkcji miesa
Przygotowywanie oraz okresla wydajno$¢é dokonuije analizy zuzycia surowcow w
miesa i ttuszczow produkcji miesa (ew) produkcji miesa
surowych do szacuje wydajnos¢ produkcji miesa
magazynowania i prowadzi dokumentacje dotyczgcg wydajnosci
dystrybucii produkcji migsa
SPC.04.1. rozréznia pojecia zwigzane okre$la warunki organizacji pracy

Bezpieczenstwo i
higiena pracy

z bezpieczenstwem i
higieng pracy, ochrong
przeciwpozarowg, ochrong
Ssrodowiska i ergonomig
(ek)

zapewniajgce wymagany poziom ochrony
zdrowia i zycia przed zagrozeniami
wystepujgcymi w Srodowisku pracy

okreé$la dziatania zapobiegajace wyrzadzeniu
szkod w Srodowisku

opisuje wymagania dotyczgce ergonomii pracy

organizuje stanowisko
pracy zgodnie z
wymaganiami ergonomii
oraz przepisami prawa
dotyczgcymi
bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony

okre$la zasady organizacji stanowisk pracy
zwigzanych z uzytkowaniem urzgdzen
stosowanych podczas wykonywania prac na
stanowisku w produkcji wyrobdw miesnych
wskazuje wymagania ergonomiczne dla
stanowiska pracy w produkciji wyrobow
miesnych
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Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Liczba Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow Okres
efektow ksztatcenia z kodowaniem godzin ksztalcenia w zajecia realizacji
(ek; ew; ep) Nazwa zajeé
przeciwpozarowej i obstuguje maszyny i urzgdzenia podczas
ochrony srodowiska w wykonywania zadan zawodowych zgodnie z
produkcji wyrobéw instrukcjg obstugi
migsnych (ek) utrzymuje tad i porzadek na stanowisku pracy
w produkcji wyrobow miesnych
SPC.04.8. planuje wykonanie zadania wskazuje cele planowanego zadania
Kompetencje ustala harmonogram wykonania zadan
personalne i spoteczne realizuje zadania zgodnie z planem
weryfikuje planowane dziatania
stosuje metody i techniki dobiera techniki negocjacji
rozwigzywania problemow negocjuje warunki porozumien
ocenia skutecznos¢ rozwigzania problemu
wspotpracuje w zespole wspotorganizuje prace zespotu
dzieli sie zadaniami
przestrzega zasad wspotpracy w zespole
SPC.04.5. stosuje normy 10 klasyfikuje przetwory migesne i ttuszczowe Operacje technologiczne | 8,9,10i 11
Wykonywanie operacji obowigzujgce w produkc;ji wymienia normy stosowane w produkcji w produkcji przetworow miesigc
technologicznych przetworéw miesnych i przetworéw miesnych i ttuszczowych miesnych i ttuszczowych (232 godz.)
zwigzanych z produkcjg ttuszczowych (ew) opisuje przetwory miesne i thuszczowe na
przetworow migsnych i podstawie analizy norm i receptur
ttuszczowych planuje na podstawie norm i instrukcji
technologicznych prace zwigzane z produkcjg
przetworéw miesnych i ttuszczowych
korzysta z instrukcji technologicznych z
zakresu produkcji przetworéw miesnych i
ttuszczowych
dobiera surowce, dodatki 15 wymienia surowce, dodatki oraz materiaty

oraz materiaty pomocnicze
do produkcji przetworéw

pomocnhicze stosowane do produkciji
wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych,
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Fundusze

Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj
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Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Liczba Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow Okres
efektow ksztatcenia z kodowaniem godzin ksztalcenia w zajecia realizacji
(ek; ew; ep) Nazwa zajeé
miesnych i ttuszczowych wyrobow blokowych, konserw, wyrobow
(ek) garmazeryjnych i ttuszczéw topionych
— stosuje surowce, dodatki oraz materiaty
pomocnicze do produkcji wedzonek, kietbas,
wedlin podrobowych, wyroboéw blokowych,
konserw, wyrobéw garmazeryjnych i ttuszczow
topionych
SPC.04.5. uzytkuje maszyny i 25 — dobiera maszyny, urzgdzenia i sprzet do

Wykonywanie operaciji
technologicznych
zwigzanych z produkcjg
przetworéw miesnych i
ttuszczowych

urzadzenia, sprzet oraz
aparature kontrolno-
pomiarowg do produkcji
przetworéw miesnych i
tluszczowych (ek)

produkcji kietbas, wedlin podrobowych,
wyrobow blokowych, konserw, wyrobow
garmazeryjnych i ttuszczéw topionych

— postuguije sie instrukcjami obstugi maszyn i
urzgdzen stosowanych podczas wykonywania
czynnosci zwigzanych z produkcja kietbas,
wedlin podrobowych, wyrobéw blokowych,
konserw, wyrobéw garmazeryjnych i ttuszczéw
topionych

— wykorzystuje maszyny, urzadzenia i sprzet
podczas czynnosci zwigzanych z produkcjg
kietbas, wedlin podrobowych, wyrobéw
blokowych, konserw, wyrobéw
garmazeryjnych i ttuszczéw topionych

— prowadzi mycie i dezynfekcje maszyn i
urzadzen stosowanych podczas produkcji
kietbas, wedlin podrobowych, wyrobow
blokowych, konserw, wyrobéw
garmazeryjnych i ttuszczéw topionych

— uzywa aparatury kontrolno-pomiarowe;j
podczas procesu produkcji kietbas, wedlin
podrobowych, wyrobéw blokowych, konserw,
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Fundusze
Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

Rzeczpospolita
Polska

Nazwa jednostki
efektow ksztatcenia

Efekt ksztatcenia wraz
z kodowaniem
(ek; ew; ep)

Liczba
godzin

Kryteria weryfikacji

Grupowanie efektow
ksztalcenia w zajecia
Nazwa zajeé

Okres
realizacji

wyrobow garmazeryjnych i thuszczow
topionych

SPC.04.5.
Wykonywanie operacji
technologicznych
zwigzanych z produkcjg
przetworéw migsnych i
tluszczowych

wykonuje czynnosci
zwigzane z produkcjg
wedzonek i kietbas (ek)

40

wymienia etapy produkcji wedzonek i kietbas
planuje czynnosci zwigzane z produkcja
wedzonek i kietbas

dobiera surowce podstawowe, dodatkowe i
materiaty pomocnicze do produkcji wedzonek i
kietbas

dobiera sktadniki mieszanek peklujgcych
wykonuje czynnosci zwigzane z produkcjg
wedzonek i kietbas zgodnie z normami jakosci
zdrowotnej produktéw oraz bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci, np. peklowanie miesa,
masowanie i lezakowanie, rozdrabnianie,
osadzanie, obrébka cieplna, wedzenie

ocenia jako$¢ wyprodukowanych wedzonek i
kietbas

produkuje wedliny
podrobowe (ek)

40

okresla zasady produkcji wedlin podrobowych
dobiera surowce, substancje dodatkowe i
pomocnicze stosowane do produkcji wedlin
podrobowych

okresla etapy produkcji watrobianek,
pasztetowych, kiszek i salcesonow

wykonuje czynnosci zwigzane z produkcjg
wedlin podrobowych, np. przeprowadza
obrébke wstepng surowcow, obrébke cieplng
surowcow i wyrobow gotowych do produkgciji
watrobianek, pasztetowych, kiszek i
salcesondéw
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Fundusze

Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

Rzeczpospolita
Polska

Nazwa jednostki
efektow ksztatcenia

Efekt ksztatcenia wraz
z kodowaniem
(ek; ew; ep)

Liczba
godzin

Kryteria weryfikacji

Grupowanie efektow
ksztalcenia w zajecia
Nazwa zajeé

Okres
realizacji

ocenia jakos¢ wyprodukowanych wedlin
podrobowych

SPC.04.5.
Wykonywanie operacji
technologicznych
zwigzanych z produkcjg
przetworéw migsnych i
tluszczowych

wykonuje wyroby blokowe,

konserwy, wyroby
garmazeryjne i przetwory
konfekcjonowane (ek)

42

charakteryzuje wyroby blokowe, konserwy,
wyroby garmazeryjne i przetwory
konfekcjonowane

dobiera surowce, substancje dodatkowe,
przyprawy i materiaty pomocnicze do produkcji
wyrobéw blokowych, konserw, wyrobéw
garmazeryjnych i przetworow
konfekcjonowanych

wykonuje czynnosci zwigzane z wykonaniem
wyrobéw blokowych, konserw, wyrobéw
garmazeryjnych i przetworéw
konfekcjonowanych, np. przeprowadza
obrébke wstepng i cieplng surowcow do
produkcji wyrobow blokowych drobno
rozdrobnionych, $rednio rozdrobnionych,
grubo rozdrobnionych, podrobowych,
studzienin, rolad

ocenia organoleptycznie i poréwnuje z
dokumentacjg technologiczng jakosc¢
wyprodukowanych wyrobow blokowych,
konserw, wyrobow garmazeryjnych i
przetworéw konfekcjonowanych

SPC.04.5.
Wykonywanie operaciji
technologicznych
zwigzanych z produkcjg
przetworéw miesnych i
ttuszczowych

wykonuje czynnosci
zwigzane z produkcjg
przetwordéw ttuszczowych
(ew)

40

okresla wymagania jakosciowe dla surowcow,
dodatkéw dozwolonych do zywnosci i
materiatdw pomocniczych do produkcji
przetwordw tluszczowych

wymienia metody produkcji przetworéw
ttuszczowych
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Fundusze
Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita Unia Europejska
Polska Europejski Fundusz Spoteczny

Nazwa jednostki
efektow ksztatcenia

Efekt ksztatcenia wraz
z kodowaniem
(ek; ew; ep)

Liczba
godzin

Kryteria weryfikacji

Grupowanie efektow
ksztalcenia w zajecia
Nazwa zajeé

Okres
realizacji

stosuje zasady Dobrej Praktyki Produkcyjnej
(GMP — Good Manufacturing Practice), Dobrej
Praktyki Higienicznej (GHP — Good Hygienic
Practice), analizy zagrozen i krytycznych
punktow kontroli (HACCP — Hazard Analysis
and Critical Control Points) podczas produkcji
przetwordéw ttuszczowych

oblicza zuzycie surowcow
oraz okresla wydajnosc¢
produkcji przetworéw
miesnych i ttuszczowych
(ew)

20

rozlicza zuzycie surowcéw w produkcji
wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych,
wyrobéw blokowych, konserw, wyrobéw
garmazeryjnych i ttuszczoéw topionych
oblicza wydajnosci produkcji wedzonek,
kietbas, wedlin podrobowych, wyrobow
blokowych, konserw, wyrobéw
garmazeryjnych i ttuszczéw topionych

SPC.04.1.
Bezpieczenstwo i
higiena pracy

rozrdznia pojecia zwigzane
z bezpieczenstwem i
higieng pracy, ochrong
przeciwpozarowg, ochrong
Srodowiska i ergonomig
(ek)

okresla warunki organizacji pracy
zapewniajgce wymagany poziom ochrony
zdrowia i zycia przed zagrozeniami
wystepujgcymi w Srodowisku pracy

okre$la dziatania zapobiegajace wyrzadzeniu
szkod w Srodowisku

opisuje wymagania dotyczgce ergonomii pracy

organizuje stanowisko
pracy zgodnie z
wymaganiami ergonomii
oraz przepisami prawa
dotyczacymi
bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony
przeciwpozarowe;j i
ochrony srodowiska w

okre$la zasady organizacji stanowisk pracy
zwigzanych z uzytkowaniem urzgdzen
stosowanych podczas wykonywania prac na
stanowisku w produkcji wyrobéw miesnych
wskazuje wymagania ergonomiczne dla
stanowiska pracy w produkcji wyrobow
miesnych
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Fund us;e .
Europejskie
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Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Liczba Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow Okres
efektow ksztatcenia z kodowaniem godzin ksztalcenia w zajecia realizacji
(ek; ew; ep) Nazwa zajeé
produkcji wyrobow — obstuguje maszyny i urzgdzenia podczas
miesnych (ek) wykonywania zadan zawodowych zgodnie z
instrukcjg obstugi
— utrzymuje tad i porzgdek na stanowisku pracy
w produkcji wyrobow miesnych
SPC.04.8. planuje wykonanie zadania — wskazuje cele planowanego zadania
Kompetencje — ustala harmonogram wykonania zadan
personalne i spoteczne - realizuje zadania zgodnie z planem
— weryfikuje planowane dziatania
stosuje metody i techniki — dobiera techniki negocjacji
rozwigzywania problemow - negocjuje warunki porozumien
— ocenia skutecznos¢ rozwigzania problemu
wspotpracuje w zespole — wspotorganizuje prace zespotu
— dzieli sie zadaniami
— przestrzega zasad wspotpracy w zespole
SPC.04.6. rozpoznaje wady 18 — ocenia organoleptycznie przetwory miesne i Magazynowanie i 11i12
Przygotowywanie produkcyjne przetworéw ttuszczowe, np. wedzonki, kietbasy, wedliny dystrybucja przetworéw miesigc
przetworéw miesnych i miesnych i ttuszczowych podrobowe, wyroby blokowe, konserwy, miesnych i ttuszczowych (72 godz.)

ttuszczowych do
magazynowania i
dystrybucji

(ew)

wyroby garmazeryjne i ttuszcze jadalne

— wskazuje wady produkcyjne przetworow
miesnych i tuszczowych, np. wedzonek,
kietbas, wedlin podrobowych, wyrobéw
blokowych, konserw, wyrobéw
garmazeryjnych i ttuszczéw jadalnych

— ustala przyczyny wad produkcyjnych
przetworow miesnych i tuszczowych, np.
wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych,
wyrobow blokowych, konserw, wyrobdéw
garmazeryjnych i ttuszczéw jadalnych
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Fundusze
Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita
Polska

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

Nazwa jednostki
efektow ksztatcenia

Efekt ksztatcenia wraz
z kodowaniem
(ek; ew; ep)

Liczba
godzin

Kryteria weryfikacji

Grupowanie efektow
ksztalcenia w zajecia
Nazwa zajeé

Okres
realizacji

wykonuje prace zwigzane z
przygotowaniem
przetworéw miesnych i
ttuszczowych do
dystrybucji (ek)

20

dobiera urzgdzenia do konfekcjonowania i
pakowania wedzonek, kietbas, wedlin
podrobowych, wyrobéw blokowych, konserw,
wyrobow garmazeryjnych i thuszczow
topionych

dobiera opakowania do konfekcjonowania i
pakowania, np. wedzonek, kietbas, wedlin
podrobowych, wyrobéw blokowych, konserw,
wyrobéw garmazeryjnych i ttuszczow
topionych

obstuguje urzgdzenia do konfekcjonowania i
pakowania wedzonek, kietbas, wedlin
podrobowych, wyrobéw blokowych, konserw,
wyrobow garmazeryjnych i ttuszczéw
topionych

konfekcjonuje wedzonki, kietbasy, wedliny
podrobowe, wyroby blokowe, konserwy,
wyroby garmazeryjne i ttuszcze topione
pakuje i znakuje przetwory miesne i
ttuszczowe do dystrybucji

wyjasnia role atmosfery gazéw nieczynnych,
obojetnych w procesie pakowania

SPC.04.6.
Przygotowywanie
przetworéw miesnych i
ttuszczowych do
magazynowania i
dystrybucji

obstuguje srodki transportu
wewnetrznego w produkcji
przetworéw miesnych i
ttuszczowych (ek)

14

postuguje sie instrukcjami obstugi srodkéw
transportu wewnetrznego w produkcji
wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych,
wyrobow blokowych, konserw, wyrobdéw
garmazeryjnych i ttuszczéw topionych
uzytkuje $rodki transportu wewnetrznego w
produkcji wedzonek, kietbas, wedlin
podrobowych, wyrobéw blokowych, konserw,
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Fundusze
Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

Rzeczpospolita
Polska

Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Liczba Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow Okres
efektow ksztatcenia z kodowaniem godzin ksztalcenia w zajecia realizacji
(ek; ew; ep) Nazwa zajeé
wyrobow garmazeryjnych i thuszczow
topionych
dobiera warunki 20 — przygotowuje wedzonki, kietbasy, wedliny

magazynowania do
przetworéw miesnych i
tluszczowych (ek)

podrobowe, wyroby blokowe, konserwy,
wyroby garmazeryjne i ttuszcze jadalne do
magazynowania

— kontroluje warunki magazynowania wedzonek,
kietbas, wedlin podrobowych, wyrobow
blokowych, konserw, wyrobow
garmazeryjnych i ttuszczow topionych

— podejmuje dziatania korygujace w celu
zapewnienia optymalnych warunkow
magazynowania i jakosci wedzonek, kietbas,
wedlin podrobowych, wyrobéw blokowych,
konserw, wyroboéw garmazeryjnych i ttuszczéw
topionych

— prowadzi dokumentacje dotyczaca
magazynowania i dystrybucji wedzonek,
kietbas, wedlin podrobowych, wyrobéw
blokowych, konserw, wyrobéw
garmazeryjnych i ttuszczéw topionych

SPC.04.1.
Bezpieczenstwo i
higiena pracy

rozréznia pojecia zwigzane
z bezpieczenstwem i
higieng pracy, ochrong
przeciwpozarowg, ochrong
srodowiska i ergonomig
(ek)

— okresla warunki organizacji pracy
zapewniajgce wymagany poziom ochrony
zdrowia i zycia przed zagrozeniami
wystepujgcymi w Srodowisku pracy

— okresla dziatania zapobiegajgce wyrzadzeniu
szkod w Srodowisku

— opisuje wymagania dotyczace ergonomii pracy
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Fundusze
Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita Unia Europejska
Polska Europejski Fundusz Spoteczny

Nazwa jednostki
efektow ksztatcenia

Efekt ksztatcenia wraz
z kodowaniem
(ek; ew; ep)

Liczba
godzin

Kryteria weryfikacji

Grupowanie efektow
ksztalcenia w zajecia
Nazwa zajeé

Okres
realizacji

organizuje stanowisko
pracy zgodnie z
wymaganiami ergonomii
oraz przepisami prawa
dotyczacymi
bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony
przeciwpozarowej i
ochrony srodowiska w
produkcji wyrobow
miesnych (ek)

okres$la zasady organizacji stanowisk pracy
zwigzanych z uzytkowaniem urzgdzen
stosowanych podczas wykonywania prac na
stanowisku w produkcji wyroboéw miesnych
wskazuje wymagania ergonomiczne dla
stanowiska pracy w produkcji wyrobow
miesnych

obstuguje maszyny i urzgdzenia podczas
wykonywania zadan zawodowych zgodnie z
instrukcjg obstugi

utrzymuije tad i porzadek na stanowisku pracy
w produkcji wyrobéw miesnych

SPC.04.8.
Kompetencje
personalne i spoteczne

planuje wykonanie zadania

wykazuje sie
kreatywnoscig i otwartoscig
na zmiany

stosuje metody i techniki
rozwigzywania problemow

wskazuje cele planowanego zadania
ustala harmonogram wykonania zadan
realizuje zadania zgodnie z planem
weryfikuje planowane dziatania

podaje przyktady rozwigzan problemu
proponuje nowe i nietypowe rozwigzanie
problemu

korzysta z rozwigzan innych oséb

dobiera techniki negocjacji
negocjuje warunki porozumien
ocenia skutecznos$¢ rozwigzania problemu
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Fundusze
Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

Rzeczpospolita
Polska

Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Liczba Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow Okres
efektow ksztatcenia z kodowaniem godzin ksztalcenia w zajecia realizacji
(ek; ew; ep) Nazwa zajeé
SPC.04.7. Jezyk obcy postuguje sie podstawowym 6 rozpoznaje oraz stosuje $rodki jezykowe Jezyk obcy zawodowy w 12 miesigc
zawodowy zasobem $rodkow jezykowych umozliwiajgce realizacje czynno$ci przetwdrstwie migsnym (30 godz.)
w jezyku obcym nowozytnym zawodowych w zakresie:
(ze szczegoinym a) czynnosci wykonywanych na stanowisku
uwzglednieniem $rodkéw pracy, w tym zwigzanych z zapewnieniem
leksykalnych) umozliwiajgcym bezpieczenstwa i higieny pracy
realizacje czynnosci b) narzedzi, maszyn, urzgdzen i materiatow
zawodowych w zakresie koniecznych do realizacji czynnosci
tematow zwigzanych: zawodowych
a) ze stanowiskiem pracy i c) procesoOw i procedur zwigzanych z
jego wyposazeniem realizacjg zadan zawodowych
b) z gtéwnymi technologiami d) formularzy, specyfikacji oraz innych
stosowanymi w danym dokumentow zwigzanych z wykonywaniem
zawodzie zadan zawodowych
c) z dokumentacjg zwigzang
z danym zawodem
d) z ustugami swiadczonymi
w danym zawodzie (ek)
SPC.04.7. Jezyk obcy rozumie proste wypowiedzi 6 — okresla gtéwna mys| wypowiedzi, tekstu lub

zawodowy

ustne artykutowane wyraznie,
w standardowej odmianie
jezyka obcego nowozytnego, a
takze proste wypowiedzi
pisemne w jezyku obcym
nowozytnym w zakresie
umozliwiajgcym realizacje
zadan zawodowych:
€) rozumie proste wypowiedzi
ustne dotyczace czynnosci
zawodowych (rozmowy,
wiadomosci, komunikaty,

fragmentu wypowiedzi lub tekstu

znajduje w wypowiedzi, tekscie okreslone

informacje

rozpoznaje zwigzki miedzy poszczegolnymi

czesciami tekstu

ukfada informacje w okreslonym porzadku
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Fundusze
Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita Unia Europejska
Polska Europejski Fundusz Spoteczny

Nazwa jednostki
efektow ksztatcenia

Efekt ksztatcenia wraz
z kodowaniem
(ek; ew; ep)

Liczba
godzin

Kryteria weryfikacji

Grupowanie efektow
ksztalcenia w zajecia
Nazwa zajeé

Okres
realizacji

instrukcje lub filmy
instruktazowe,

prezentacje) artykutowane

wyraznie, w standardowej
odmianie jezyka

f) rozumie proste wypowiedzi

pisemne dotyczace
czynnosci zawodowych
(np. napisy, broszury,
instrukcje obstugi,

przewodniki, dokumentacje

zawodowaq) (ew)

SPC.04.7. Jezyk obcy
zawodowy

samodzielnie tworzy krotkie,
proste, spéjne i logiczne
wypowiedzi ustne i pisemne w
jezyku obcym nowozytnym

w zakresie umozliwiajgcym

realizacje zadan zawodowych:

g) tworzy krotkie, proste,
spojne i logiczne
wypowiedzi ustne
dotyczace czynnosci
zawodowych (np.
polecenie, komunikat,
instrukcje)

h) tworzy krétkie, proste,
spojne i logiczne
wypowiedzi pisemne
dotyczace czynnosci
zawodowych (np.
komunikat, e-mail,

— opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska
zwigzane z czynnosciami zawodowymi

— przedstawia sposob postepowania w réznych
sytuacjach zawodowych (np. udziela instrukcji,
wskazowek, okresla zasady)

— wyraza i uzasadnia swoje stanowisko

— stosuje zasady konstruowania tekstow o
réznym charakterze

— stosuje formalny lub nieformalny styl
wypowiedzi adekwatnie do sytuacji
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Fundusze
Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita Unia Europejska
Polska Europejski Fundusz Spoteczny

Nazwa jednostki
efektow ksztatcenia

Efekt ksztatcenia wraz
z kodowaniem
(ek; ew; ep)

Liczba
godzin

Kryteria weryfikacji

Grupowanie efektow
ksztalcenia w zajecia
Nazwa zajeé

Okres
realizacji

instrukcje, wiadomos¢, CV,
list motywacyjny,
dokument zwigzany z
wykonywanym zawodem
— wedtug wzoru) (ek)

SPC.04.7. Jezyk obcy
zawodowy

uczestniczy w rozmowie i w
typowych sytuacjach
zwigzanych z realizacjg zadan
zawodowych — reaguje w
jezyku obcym nowozytnym w
sposob zrozumiaty, adekwatnie
do sytuacji komunikacyjnej,
ustnie lub w formie prostego
tekstu:

i) reaguje ustnie (np.
podczas rozmowy z innym
pracownikiem, klientem,
kontrahentem, w tym
podczas rozmowy
telefonicznej) w typowych
sytuacjach zwigzanych z
wykonywaniem czynno$ci
zawodowych

j) reaguje w formie prostego
tekstu pisanego (np.
wiadomos¢, formularz, e-
mail, dokument zwigzany z
wykonywanym zawodem)
w typowych sytuacjach
zwigzanych z

— rozpoczyna, prowadzi i konczy rozmowe
— uzyskuje i przekazuje informacje i wyjasnienia
— wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta o

opinie, zgadza sie lub nie zgadza z opiniami
innych os6b

— prowadzi proste negocjacje zwigzane z

czynnosciami zawodowymi

— stosuje zwroty i formy grzecznosciowe
— dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji
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Fundusze
Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

Rzeczpospolita
Polska

Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz Liczba Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow Okres
efektow ksztatcenia z kodowaniem godzin ksztalcenia w zajecia realizacji
(ek; ew; ep) Nazwa zajeé
wykonywaniem czynno$ci
zawodowych (ek)
SPC.04.7. Jezyk obcy zmienia forme przekazu 3 przekazuje w jezyku obcym nowozytnym
zawodowy ustnego lub pisemnego w informacje zawarte w materiatach wizualnych
jezyku obcym nowozytnym w (np. wykresach, symbolach, piktogramach,
typowych sytuacjach schematach) oraz audiowizualnych (np.
zwigzanych z wykonywaniem filmach instruktazowych)
czynno$ci zawodowych (ew) przekazuje w jezyku polskim informacje
sformutowane w jezyku obcym nowozytnym
przekazuje w jezyku obcym nowozytnym
informacje sformutowane w jezyku polskim lub
w tym jezyku obcym nowozytnym
przedstawia publicznie w jezyku obcym
nowozytnym wczesniej opracowany materiat
(np. prezentacje)
wykorzystuje strategie stuzace | 3 korzysta ze stownika dwujezycznego i

doskonaleniu wtasnych

umiejetnosci jezykowych oraz

podnoszgce swiadomosé
jezykowa:

k) wykorzystuje techniki
samodzielnej pracy nad
jezykiem

I) wspoidziata w grupie

m) korzysta ze Zrodet
informacji w jezyku obcym
nowozytnym

n) stosuje strategie
komunikacyjne i
kompensacyjne (ew)

jednojezycznego

wspoétdziata z innymi osobami, realizujgc
zadania jezykowe

korzysta z tekstéw w jezyku obcym
nowozytnym, rowniez za pomocg technologii
informacyjno-komunikacyjnych

identyfikuje stowa klucze, internacjonalizmy
wykorzystuje kontekst (tam, gdzie to mozliwe),
aby w przyblizeniu okresli¢ znaczenie stowa
upraszcza (jezeli to konieczne) wypowiedz,
zastepuje nieznane stowa innymi,
wykorzystuje opis, srodki niewerbalne
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Fundusze
Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita Unia Europejska
Polska Europejski Fundusz Spoteczny

Nazwa jednostki
efektow ksztatcenia

Efekt ksztatcenia wraz
z kodowaniem
(ek; ew; ep)

Liczba
godzin

Kryteria weryfikacji

Grupowanie efektow
ksztalcenia w zajecia
Nazwa zajeé

Okres
realizacji

SPC.04.8.
Kompetencje
personalne i spoteczne

przestrzega zasad kultury i
etyki podczas realizaciji
zadan zawodowych

stosuje zasady komunikacji
interpersonalnej

przestrzega zasad rzetelnosci, lojalnosci i
kultury osobistej

przestrzega zasad etycznych i prawnych
zwigzanych z ochrong wtasnosci intelektualnej
i ochrong danych osobowych

stosuje zasady etykiety w komunikacji z
przetozonym i ze wspoétpracownikami

stosuje komunikacje werbalng i niewerbalng
stosuje formy grzecznosciowe w mowie i
pismie

wiasciwie interpretuje mowe ciata w
komunikacji

Prowadzacy wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni stwarzaé stuchaczom/uczestnikom warunki do nabywania
kompetenc;ji personalnych i spotecznych w czasie catego okresu ksztatcenia w ramach poszczegdinych przedmiotow.

Tresci w zakresie przedmiotu Jezyk obcy zawodowy w przetworstwie miesnym okreslono na poziomie A 2. Organizator kursu moze podwyzszy¢ poziom ksztatcenia
w zaleznosci od kompetencji stuchaczy.
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Fundusze
Europejskie

Rzeczpospolita

Polska

Wiedza Edukacja Rozwdj

2.2. Okreslenie liczby godzin na ksztatcenie zawodowe

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

Tabela 3. Okreslenie liczby godzin poszczegdlnych zajec z podziatem na zajecia teoretyczne i praktyczne

Liczba godzin

Liczba godzin

Efekty ksztatcenia wraz z

higiena pracy w
przetworstwie
miesnym

bezpieczenstwem i higieng pracy,
ochrong przeciwpozarowa,
ochrong srodowiska i ergonomig
(ek)

Nazwa zajeé Zajecia Zajecia kodami ek, ew, ep Kryteria weryfikacji realizowane w ramach zajeé
teoretyczne praktyczne
Bezpieczenstwoi | 30 0 rozréznia pojecia zwigzane z postuguje sie terminologig dotyczgca bezpieczenstwa i higieny

pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska
wymienia przepisy prawa dotyczgce bezpieczenhstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska

okresla warunki organizacji pracy zapewniajace wymagany poziom
ochrony zdrowia i zycia przed zagrozeniami wystepujgcymi w
srodowisku pracy

okresla dziatania zapobiegajgce wyrzgdzeniu szkdd w srodowisku
opisuje wymagania dotyczgce ergonomii pracy

rozrdznia srodki gasnicze ze wzgledu na zakres ich stosowania

rozrdznia zadania i uprawnienia
instytucji oraz stuzb dziatajgcych w
zakresie ochrony pracy i ochrony
Srodowiska (ew)

wymienia instytucje oraz stuzby dziatajgce w zakresie ochrony pracy
i ochrony srodowiska

opisuje zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajagcych w
zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska

rozréznia prawa i obowigzki
pracownika oraz pracodawcy w
zakresie bezpieczenstwa i higieny
pracy (ew)

wymienia prawa i obowigzki pracodawcy i pracownika w zakresie
bezpieczenstwa i higieny pracy

przewiduje konsekwencje nieprzestrzegania obowigzkéw
pracownika i pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy
w produkcji wyrobéw miesnych

rozpoznaje rodzaje znakdéw bezpieczenstwa, w tym znaki
informacyjne, znaki ostrzegawcze, znaki nakazu, znaki zakazu w
zakfadach produkcji wyrobéw miesnych

stosuje sie do znakdw bezpieczenstwa i higieny pracy
wystepujgcych w zaktadach produkcji wyrobdw miesnych

okresla skutki oddziatywania
czynnikow szkodliwych i

wymienia rodzaje czynnikow szkodliwych i niebezpiecznych
wystepujgcych w produkcji wyrobéw miesnych, w tym fizyczne,
chemiczne i biologiczne

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.04. Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych

Strona 88 z 247




Fundusze

Europejskie

Rzeczpospolita Unia Europejska

Polska

Wiedza Edukacja Rozwdj

Europejski Fundusz Spoteczny

Nazwa zajeé

Liczba godzin
Zajecia
teoretyczne

Liczba godzin
Zajecia
praktyczne

Efekty ksztatcenia wraz z
kodami ek, ew, ep

Kryteria weryfikacji realizowane w ramach zajeé

niebezpiecznych na organizm
cztowieka (ek)

— rozpoznaje zrédta czynnikow szkodliwych i niebezpiecznych
wystepujgcych podczas produkcji wyrobéw miesnych

— okresla sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia lub zycia
podczas wykonywania prac zawodowych w zaktadach produkc;ji
wyrobéw miesnych

przestrzega przepisdw prawa
dotyczacych bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska w zaktadach produkgc;ji
wyrobow migsnych (ek)

— rozréznia znaki informacyjne okreslone w przepisach prawa
dotyczacych bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony
przeciwpozarowe;j

— identyfikuje zastosowanie gasnic na podstawie znormalizowanych
oznaczen literowych

— wskazuje zasady zachowania przy produkcji wyrobéw miesnych z
urzgdzeniami podtgczonymi do sieci elektrycznej

— okresla zasady ochrony przeciwpozarowej w zaktadach produkcji
wyrobéw miesnych

— wyjasnia zasady prowadzenia gospodarki odpadami, gospodarki
wodno-sciekowej oraz w zakresie ochrony powietrza w zakfadach
produkcji wyrobéw miesnych

— wyjadnia zasady recyklingu zuzytych surowcéw i materiatow
pomocniczych

organizuje stanowisko pracy
zgodnie z wymaganiami ergonomii
oraz przepisami prawa
dotyczacymi bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska w produkcji wyrobéw
miesnych (ek)

— okresla zasady organizacji stanowisk pracy zwigzanych z
uzytkowaniem urzadzen stosowanych podczas wykonywania prac
na stanowisku w produkcji wyrobéw miesnych

— wskazuje wymagania ergonomiczne dla stanowiska pracy w
produkcji wyrobéw miesnych

— obstuguje maszyny i urzadzenia podczas wykonywania zadan
zawodowych zgodnie z instrukcjg obstugi

— utrzymuje tad i porzadek na stanowisku pracy w produkcji wyrobéw
miesnych

przewiduje zagrozenia dla zdrowia
lub zycia cztowieka oraz mienia i

— rozpoznaje rodzaje zagrozen wystepujgcych podczas produkcji
wyrobow migsnych

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.04. Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych

Strona 89 z 247




Fundusze
Europejskie

Rzeczpospolita Unia Europejska

Polska

Wiedza Edukacja Rozwdj

Europejski Fundusz Spoteczny

Nazwa zajeé

Liczba godzin
Zajecia
teoretyczne

Liczba godzin
Zajecia
praktyczne

Efekty ksztatcenia wraz z
kodami ek, ew, ep

Kryteria weryfikacji realizowane w ramach zajeé

Srodowiska zwigzane z
wykonywaniem zadan
zawodowych w trakcie produkcji
wyrobow miesnych (ew)

— wskazuje zrédta zagrozen w produkcji wyrobéw migsnych

— dobiera techniczne srodki ochrony przed zagrozeniami w produkc;ji
wyrobow migsnych

— zapobiega zagrozeniom podczas wykonywania zadan w produkcji
wyrobow migsnych

stosuje $rodki ochrony
indywidualnej i zbiorowej podczas
wykonywania zadahn zawodowych
w trakcie produkcji wyrobow
miesnych (ew)

— opisuje srodki ochrony indywidualnej, w tym rekawice ochronne,
okulary, fartuchy ochronne, stopery, kaski, stosowane podczas
wykonywania zadan zawodowych w trakcie produkcji wyrobéw
migsnych

— dobiera srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej do rodzaju
wykonywanych prac w produkcji wyrobéw miesnych

— wykonuje zadania zawodowe w produkcji wyrobow miesnych z
zastosowaniem srodkoéw ochrony indywidualnej i zbiorowej

udziela pierwszej pomocy w
stanach nagtego zagrozenia
zdrowotnego (ew)

— opisuje podstawowe symptomy wskazujgce na stany nagtego
zagrozenia zdrowotnego

— ocenia sytuacje poszkodowanego na podstawie analizy objawdw
obserwowanych u poszkodowanego

— zabezpiecza siebie, poszkodowanego i miejsce wypadku

— ukfada poszkodowanego w pozycji bezpiecznej

— powiadamia odpowiednie stuzby

— prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w urazowych stanach
nagtego zagrozenia zdrowotnego, np. krwotok, zmiazdzenie,
amputacja, ztamanie, oparzenie

— prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w nieurazowych stanach
nagtego zagrozenia zdrowotnego, np. omdlenie, zawat, udar

— wykonuje resuscytacje krgzeniowo-oddechowg na fantomie zgodnie
z wytycznymi Polskiej Rady Resuscytacji i Europejskiej Rady
Resuscytacji

wykazuje sie kreatywno$cig
i otwarto$cig na zmiany

— podaje przyktady rozwigzan problemu
— proponuje nowe i nietypowe rozwigzanie problemu
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Fundusze

Europejskie

Rzeczpospolita Unia Europejska

Polska

Wiedza Edukacja Rozwdj

Europejski Fundusz Spoteczny

Liczba godzin

Liczba godzin

Efekty ksztatcenia wraz z

Nazwa zajeé Zajecia Zajecia st Kryteria weryfikacji realizowane w ramach zajeé
teoretyczne praktyczne
stosuje techniki radzenia sobie — ocenia swoje zachowanie w sytuacjach trudnych
ze stresem — okresla przyczyny sytuacji stresujgcych
aktualizuje wiedze i doskonali — wyja$nia potrzebe ustawicznego ksztatcenia
umiejetnosci zawodowe - wskazuje rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie
Wstep do 20 0 stosuje przepisy prawa dotyczace — wymienia przepisy prawa dotyczgce produkcji wyrobow
przetworstwa produkcji wyrobéw spozywczych spozywczych
spozywczego (ek) — przestrzega przepisow prawa dotyczgcych produkcji wyrobow

spozywczych w trakcie wykonywania zadan

okresla warto$¢ odzywczg
wyrobow spozywczych (ew)

— klasyfikuje sktadniki zywnosci
— opisuje role sktadnikdéw zywnosci w zywieniu cztowieka
— oblicza wartos¢ energetyczng wyrobow spozywczych

charakteryzuje sposoby
pozyskania produktéw
ekologicznych (ew)

— wyjasnia, czym jest rolnictwo ekologiczne
— rozpoznaje produkty ekologiczne
— wskazuje miejsca, skgd mozna pozyskac produkty ekologiczne

charakteryzuje zmiany
biochemiczne, fizykochemiczne i
mikrobiologiczne zachodzgce
podczas produkgciji i
przechowywania wyrobéw
spozywczych (ek)

— klasyfikuje zmiany zachodzgce podczas produkcji i przechowywania
wyrobdw spozywczych

— wskazuje wptyw zmian biochemicznych, fizykochemicznych i
mikrobiologicznych na jako$¢ wyrobdw spozywczych

— dobiera sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom
biochemicznym, fizykochemicznym i mikrobiologicznym
zachodzacym podczas produkcji i przechowywania wyrobéw
spozywczych

okresla metody oceny
organoleptycznej zywnosci (ew)

— opisuje metody oceny organoleptycznej zywnosci wykonane za
pomoca zmystéw wzroku, wechu, smaku, dotyku, stuchu

— przeprowadza ocene organoleptyczng i poréwnuje otrzymane wyniki
z dokumentacja technologiczng

— wskazuje warunki przeprowadzania oceny organoleptycznej
Zywnosci

rozréznia metody utrwalania
zywnosci i ich wplyw na jakos¢

— klasyfikuje metody utrwalania zywnosci stosowane w przetwérstwie
spozywczym, np. fizyczne, chemiczne, fizykochemiczne, biologiczne
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Fundusze
Europejskie

Rzeczpospolita
Polska

Wiedza Edukacja Rozwdj

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

Nazwa zajeé

Liczba godzin
Zajecia
teoretyczne

Liczba godzin
Zajecia
praktyczne

Efekty ksztatcenia wraz z
kodami ek, ew, ep

Kryteria weryfikacji realizowane w ramach zajeé

oraz trwato$¢ wyrobow -

spozywczych (ek)

opisuje metody utrwalania zywnosci stosowane w przetworstwie
spozywczym

dobiera metody utrwalania zywnosci do produkcji wyrobow
spozywczych

wyjasnia wptyw metod utrwalania zywno$ci na jakos$¢ i trwatosé
wyrobéw spozywczych

rozpoznaje instalacje techniczne —

stosowane w zaktadach

przetworstwa spozywczego (ep) _

rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zakfadach
przetworstwa spozywczego

rozrdznia po kolorach oznakowanie instalacji technicznych w
zaktadach przetwoérstwa spozywczego, np. instalacje gazowa,
parowg, wodng, powietrzng

okresla zagrozenia dla Srodowiska | —

zwigzane z przetwdérstwem
spozywczym (ew)

rozpoznaje zagrozenia dla srodowiska ze strony zaktadow
przetworstwa spozywczego, np. zanieczyszczenie wody, powietrza i
gleby

wskazuje sposoby zapobiegania zagrozeniom dla srodowiska ze
strony zaktadéw przetwdrstwa spozywczego, np. miesnego,
mleczarskiego, owocowo-warzywnego, ttuszczowego, zbozowego

charakteryzuje systemy -

zarzgdzania jakoscig i

bezpieczenstwem zdrowotnym -
zywnosci (ew) -

rozpoznaje zagrozenia bezpieczehstwa zdrowotnego zywnosci, np.
fizyczne, chemiczne, biologiczne

wyjasnia wptyw zagrozen na bezpieczenstwo zdrowotne zywno$ci
rozpoznaje systemy zarzgdzania jakoscig i bezpieczehstwem
zdrowotnym zywnos$ci w przetwodrstwie spozywczym

korzysta z programéw komputerowych stosowanych w
dokumentowaniu procesow produkcji i magazynowaniu wyrobow
spozywczych

rozpoznaje wtasciwe normy i -
procedury oceny zgodnosci -
podczas realizacji zadanh —

zawodowych (ew)

wymienia cele normalizacji krajowej

wyjasnia, czym jest norma i wymienia cechy normy
rozroznia oznaczenie normy miedzynarodowej, europejskiej i
krajowej
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Fundusze
Europejskie

Rzeczpospolita

Polska

Wiedza Edukacja Rozwdj

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

Liczba godzin

Liczba godzin

Efekty ksztatcenia wraz z

Nazwa zajeé Zajecia Zajecia st Kryteria weryfikacji realizowane w ramach zajeé
teoretyczne praktyczne
korzysta ze zrédet informaciji dotyczgcych norm i procedur oceny
zgodnosci
aktualizuje wiedze i doskonali wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztatcenia
umiejetnosci zawodowe wskazuje rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie
podaje przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego
planuje kariere zawodowa
stosuje zasady komunikacji stosuje komunikacje werbalng i niewerbalng
interpersonalnej stosuje formy grzecznoéciowe w mowie i pismie
wiasciwie interpretuje mowe ciata w komunikacji
Wprowadzenie do | 179 0 przestrzega norm i stosuje rozréznia rodzaje norm stosowanych przy rozbiorze i wykrawaniu

produkcji
przetworéw
miesnych i
tluszczowych

instrukcje technologiczne
dotyczgce rozbioru i wykrawania
miesa zwierzat rzeznych i drobiu
(ek)

miesa zwierzat rzeznych i drobiu

wymienia instrukcje technologiczne dotyczgce rozbioru i wykrawania
miesa zwierzat rzeznych i drobiu

uzasadnia zastosowanie norm i instrukcji technologicznych
dotyczacych rozbioru i wykrawania miesa zwierzat rzeznych i drobiu

charakteryzuje elementy struktury
uktadu kostnego i miesniowego
zwierzat rzeznych i drobiu (ew)

rozréznia elementy struktury uktadu kostnego i miesniowego trzody
chlewnej, bydta, dziczyzny i drobiu

rozréznia rodzaje rozbioréw tusz zwierzat rzeznych i drobiu
wyznacza linie cie¢ podziatu tusz zwierzat rzeznych na pottusze,
¢wierctusze, elementy zasadnicze

wyznacza linie cie¢ w tuszkach drobiowych na elementy kulinarne

obstuguje maszyny, urzgdzenia i
sprzet stosowany podczas
wykonywania czynnosci
zwigzanych z rozbiorem tusz,
pottusz i Ewierétusz na czesci
zasadnicze (ek)

dobiera maszyny, urzadzenia i sprzet do czynnosci zwigzanych z
rozbiorem tusz, pottusz i cwierctusz zwierzat rzeznych na czesci
zasadnicze, ich obrébki i wykrawania mies drobnych

dobiera maszyny, urzadzenia i sprzet do czynnosci zwigzanych z
rozbiorem tuszek drobiowych na elementy zasadnicze i kulinarne
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Fundusze
Europejskie

Rzeczpospolita

Polska

Wiedza Edukacja Rozwdj

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

Nazwa zajeé

Liczba godzin
Zajecia
teoretyczne

Liczba godzin
Zajecia
praktyczne

Efekty ksztatcenia wraz z
kodami ek, ew, ep

Kryteria weryfikacji realizowane w ramach zajeé

przeprowadza obrobke czesci
zasadniczych uzyskanych z
rozbioru réznych rodzajow mies
(ek)

rozroznia klasy migesa drobnego uzyskanego z wykrawania réznych
gatunkéw zwierzat rzeznych i drobiu

charakteryzuje warunki
przechowywania miesa i
ttuszczow surowych (ew)

wskazuje warunki magazynowania miesa i ttuszczéw surowych
wskazuje aparature kontrolno-pomiarowg w czasie magazynowania
miesa i ttuszczéw surowych

wykonuje czynnosci zwigzane z
wychtadzaniem oraz zamrazaniem
miesa i ttuszczéw surowych (ek)

opisuje metody i techniki przechowywania réznych gatunkéw miesa i
ttuszczéw surowych

okresla warunki przechowywania réznych gatunkéw miesa i
ttuszczéw surowych

objasnia metody i techniki wychtadzania oraz zamrazania miesa i
tluszczéw surowych

obstuguje urzadzenia i aparature
kontrolno-pomiarowg stosowang w
pomieszczeniach chtodni i
zamrazalniach (ek)

opisuje urzadzenia i aparature kontrolno-pomiarowg stosowang w
chtodnictwie migsa i przetworéw miesnych

stosuje metody i techniki
rozmrazania miesa (ek)

opisuje metody i techniki rozmrazania miesa
dobiera metody i techniki rozmrazania miesa

wykonuje czynnos$ci zwigzane z
konfekcjonowaniem migsa
przeznaczonego do dystrybucji
(ek)

opisuje sposoby konfekcjonowania migsa przeznaczonego do
dystrybucji

stosuje normy obowigzujgce w
produkcji przetworéw miesnych i
tluszczowych (ew)

klasyfikuje przetwory miesne i ttuszczowe

wymienia normy stosowane w produkcji przetworéw miesnych i
ttuszczowych

opisuje przetwory miesne i ttuszczowe na podstawie analizy norm i
receptur

planuje na podstawie norm i instrukcji technologicznych prace
zwigzane z produkcjg przetworéw miesnych i ttuszczowych
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Fundusze

Europejskie

Rzeczpospolita

Polska

Wiedza Edukacja Rozwdj

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

Liczba godzin

Liczba godzin

Efekty ksztatcenia wraz z

Nazwa zajeé Zajecia Zajecia st Kryteria weryfikacji realizowane w ramach zajeé
teoretyczne praktyczne
dobiera surowce, dodatki oraz wymienia surowce, dodatki oraz materiaty pomocnicze stosowane
materiaty pomocnicze do produkgciji do produkcji wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych, wyrobdw
przetworéw miesnych i blokowych, konserw, wyrobéw garmazeryjnych i ttuszczéw topionych
ttuszczowych (ek)
uzytkuje maszyny i urzadzenia, postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn i urzgdzen stosowanych
sprzet oraz aparature kontrolno- podczas wykonywania czynnosci zwigzanych z produkcjg kietbas,
pomiarowg wedlin podrobowych, wyrobow blokowych, konserw, wyrobow
do produkcji przetworéw miesnych garmazeryjnych i ttuszczéw topionych
i thuszczowych (ek)
wykonuje czynnosci zwigzane z wymienia etapy produkcji wedzonek i kietbas
produkcjg wedzonek i kietbas (ek) planuje czynno$ci zwigzane z produkcjg wedzonek i kietbas
produkuje wedliny podrobowe (ek) okresla zasady produkcji wedlin podrobowych
okresla etapy produkcji watrobianek, pasztetowych, kiszek i
salcesonow
wykonuje wyroby blokowe, charakteryzuje wyroby blokowe, konserwy, wyroby garmazeryjne i
konserwy, wyroby garmazeryjne i przetwory konfekcjonowane
przetwory konfekcjonowane (ek)
wykazuje sie kreatywnoscig i podaje przyktady rozwigzan problemu
otwartoscig na zmiany proponuje nowe i nietypowe rozwigzanie problemu
korzysta z rozwigzanh innych oséb
aktualizuje wiedze i doskonali wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztatcenia
umiejetnosci zawodowe wskazuje rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie
podaje przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego
planuje kariere zawodowag
Rozbior i 0 157 przestrzega norm i stosuje stosuje normy technologiczne dotyczace rozbioru i wykrawania

wykrawanie migsa

instrukcje technologiczne
dotyczgce rozbioru i wykrawania
miesa zwierzgt rzeznych i drobiu
(ek)

miesa zwierzat rzeznych i drobiu
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Fundusze
Europejskie

Rzeczpospolita Unia Europejska

Polska

Wiedza Edukacja Rozwdj

Europejski Fundusz Spoteczny

Nazwa zajeé

Liczba godzin
Zajecia
teoretyczne

Liczba godzin
Zajecia
praktyczne

Efekty ksztatcenia wraz z
kodami ek, ew, ep

Kryteria weryfikacji realizowane w ramach zajeé

charakteryzuje elementy struktury
uktadu kostnego i miesniowego
zwierzat rzeznych i drobiu (ew)

— sporzagdza plan czynnosci podziatu tusz zwierzat rzeznych na
pottusze, cwierctusze, elementy zasadnicze

— sporzgdza plan czynnosci podziatu tuszek drobiowych na elementy
kulinarne

obstuguje maszyny, urzadzenia i
sprzet stosowany podczas
wykonywania czynnosci
zwigzanych z rozbiorem tusz,
pottusz i Cwierctusz na czesci
zasadnicze (ek)

— postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn i urzgdzen stosowanych
podczas wykonywania czynnosci zwigzanych z rozbiorem tusz,
pottusz i Ewierctusz zwierzat rzeznych na czesci zasadnicze, ich
obrobki i wykrawania mies drobnych

— postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn i urzgdzen stosowanych
podczas wykonywania czynnosci zwigzanych z rozbiorem tuszek
drobiowych na elementy zasadnicze i kulinarne

— postuguje sie maszynami, urzadzeniami i sprzetem podczas
czynnosci zwigzanych z rozbiorem tusz, péttusz i éwierctusz
zwierzat rzeznych na czesci zasadnicze, ich obrobki i wykrawania
mies drobnych

— postuguje sie maszynami, urzgdzeniami i sprzetem podczas
czynnosci zwigzanych z rozbiorem tuszek drobiowych na elementy
zasadnicze i kulinarne

— prowadzi mycie i dezynfekcje maszyn, urzadzen i sprzetu
stosowanych podczas wykonywania czynnosci zwigzanych z
rozbiorem tusz, pottusz i Cwierctusz zwierzat rzeznych na czesci
zasadnicze, ich obrdbki i wykrawania mies drobnych

— prowadzi mycie i dezynfekcje maszyn, urzadzen i sprzetu
stosowanych podczas wykonywania czynno$ci zwigzanych z
rozbiorem tuszek drobiowych na elementy zasadnicze i kulinarne

przeprowadza obrobke czesci
zasadniczych uzyskanych z
rozbioru roznych rodzajéw mies
(ek)

— prowadzi rozbiér péttusz zwierzat rzeznych na elementy zasadnicze

— prowadzi rozbiér tuszek drobiowych na elementy zasadnicze i
kulinarne

— wykrawa miesa réznych gatunkdéw zwierzat rzeznych i drobiu
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Fundusze

Europejskie

Rzeczpospolita Unia Europejska

Polska

Wiedza Edukacja Rozwdj

Europejski Fundusz Spoteczny

Nazwa zajeé

Liczba godzin
Zajecia
teoretyczne

Liczba godzin
Zajecia
praktyczne

Efekty ksztatcenia wraz z
kodami ek, ew, ep

Kryteria weryfikacji realizowane w ramach zajeé

— wykonuje czynnosci z zakresu odkostniania miesa réznych
gatunkéw zwierzat rzeznych i drobiu
— klasyfikuje i ocenia organoleptycznie wykrojone miesa drobne

prowadzi dokumentacije
dotyczacg rozbioru tusz i
wykrawania mies drobnych (ew)

— wskazuje dokumentacje dotyczaca rozbioru tusz i wykrawania mies
drobnych

— wypetnia dokumentacje dotyczgca rozbioru tusz i wykrawania mies
drobnych

— oblicza wydajnos$¢ rozbioru tusz i wykrawania mies drobnych

rozroznia pojecia zwigzane z
bezpieczenstwem i higieng pracy,
ochrong przeciwpozarowa,
ochrong srodowiska i ergonomig
(ek)

— okresla warunki organizacji pracy zapewniajgce wymagany poziom
ochrony zdrowia i zycia przed zagrozeniami wystepujagcymi w
srodowisku pracy

— okresla dziatania zapobiegajgce wyrzadzeniu szkéd w srodowisku

— opisuje wymagania dotyczgce ergonomii pracy

organizuje stanowisko pracy
zgodnie z wymaganiami
ergonomii oraz przepisami prawa
dotyczacymi bezpieczehstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska w produkcji wyrobdw
migsnych (ek)

— okresla zasady organizacji stanowisk pracy zwigzanych z
uzytkowaniem urzadzen stosowanych podczas wykonywania prac
na stanowisku w produkcji wyrobéw miesnych

— wskazuje wymagania ergonomiczne dla stanowiska pracy w
produkcji wyrobéw miesnych

— obstuguje maszyny i urzgdzenia podczas wykonywania zadan
zawodowych zgodnie z instrukcjg obstugi

— utrzymuje tad i porzadek na stanowisku pracy w produkcji wyrobéw
miesnych

planuje wykonanie zadania

— wskazuje cele planowanego zadania
— ustala harmonogram wykonania zadan
— realizuje zadania zgodnie z planem

— weryfikuje planowane dziatania

stosuje metody i techniki
rozwigzywania problemoéw

— dobiera techniki negocjacji
— negocjuje warunki porozumien
— ocenia skutecznos¢ rozwigzania problemu
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Fundusze
Europejskie

Rzeczpospolita Unia Europejska

Polska

Wiedza Edukacja Rozwdj

Europejski Fundusz Spoteczny

Liczba godzin

Liczba godzin

Efekty ksztatcenia wraz z

Nazwa zajeé Zajecia Zajecia kodami ek, ew, ep Kryteria weryfikacji realizowane w ramach zajeé
teoretyczne praktyczne
Magazynowaniei | O 50 charakteryzuje warunki — dokonuje odczytu wskazanh aparatury kontrolno-pomiarowej

dystrybucja miesa
i thuszczow
surowych

przechowywania miesa i
ttuszczow surowych (ew)

uzywanej w magazynach miesa i ttuszczéw surowych
— poréwnuje wyniki odczytu z obowigzujgcymi parametrami

wykonuje czynnosci zwigzane z
wychtadzaniem oraz
zamrazaniem miesa i thuszczéw
surowych (ek)

— kontroluje wskazniki wychtadzania i zamrazania miesa i ttuszczow
surowych

obstuguje urzgdzenia i aparature
kontrolno-pomiarowg stosowang
w pomieszczeniach chtodni i
zamrazalniach (ek)

— dokonuje pomiaréw parametréw przechowywania w chtodni i
zamrazalni za pomocg urzgdzen i aparatury kontrolno-pomiarowej

— interpretuje wyniki pomiaréw parametrow przechowywania w chtodni
i zamrazalni

stosuje metody i techniki
rozmrazania migsa (ek)

— wykonuje czynnosci zwigzane z rozmrazaniem migsa
— ocenia organoleptycznie jakos¢ miesa wychtodzonego,
zamrozonego i rozmrozonego

wykonuje czynnosci zwigzane z
konfekcjonowaniem miesa
przeznaczonego do dystrybucji
(ek)

— konfekcjonuje mieso przeznaczone do dystrybuciji

— obstuguje urzadzenia stosowane do konfekcjonowania miesa
— pakuje i znakuje miesa przeznaczone do dystrybuciji

— analizuje informacje podane na etykiecie produktu

oblicza zuzycie surowcéw oraz
okres$la wydajnos¢ produkcji
miesa (ew)

— rozlicza zuzycie surowcow w produkcji migsa

— dokonuje analizy zuzycia surowcow w produkcji migesa

— szacuje wydajnos¢ produkcji miesa

— prowadzi dokumentacje dotyczgcg wydajnosci produkcji miesa

rozrdznia pojecia zwigzane z
bezpieczenstwem i higieng pracy,
ochrong przeciwpozarowa,
ochrong srodowiska i ergonomig
(ek)

— okresla warunki organizacji pracy zapewniajgce wymagany poziom
ochrony zdrowia i zycia przed zagrozeniami wystepujgcymi w
srodowisku pracy

— okresla dziatania zapobiegajgce wyrzadzeniu szkéd w srodowisku

— opisuje wymagania dotyczgce ergonomii pracy

organizuje stanowisko pracy
zgodnie z wymaganiami
ergonomii oraz przepisami prawa

— okresla zasady organizacji stanowisk pracy zwigzanych z
uzytkowaniem urzadzen stosowanych podczas wykonywania prac
na stanowisku w produkcji wyrobéw miesnych
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Fundusze
Europejskie

Rzeczpospolita Unia Europejska

Polska

Wiedza Edukacja Rozwdj

Europejski Fundusz Spoteczny

Liczba godzin

Liczba godzin

Efekty ksztatcenia wraz z

Nazwa zajeé Zajecia Zajecia st Kryteria weryfikacji realizowane w ramach zajeé
teoretyczne praktyczne
dotyczgcymi bezpieczenstwa i — wskazuje wymagania ergonomiczne dla stanowiska pracy w
higieny pracy, ochrony produkcji wyrobéw miesnych
przeciwpozarowej i ochrony - obstuguje maszyny i urzgdzenia podczas wykonywania zadan
$rodowiska w produkcji wyrobow zawodowych zgodnie z instrukcjg obstugi
migsnych (ek) — utrzymuije tad i porzadek na stanowisku pracy w produkcji wyrobow
migsnych
planuje wykonanie zadania — wskazuje cele planowanego zadania
— ustala harmonogram wykonania zadan
— realizuje zadania zgodnie z planem
— weryfikuje planowane dziatania
stosuje metody i techniki — dobiera techniki negocjacji
rozwigzywania problemow — negocjuje warunki porozumien
— ocenia skutecznos¢ rozwigzania problemu
wspotpracuje w zespole — wspotorganizuje prace zespotu
— dzieli sie zadaniami
— przestrzega zasad wspotpracy w zespole
Operacje 0 232 stosuje normy obowigzujgce w —  korzysta z instrukcji technologicznych z zakresu produkcji
technologiczne w produkcji przetworéw miesnych i przetworéw miesnych i ﬂuszczowych
produkcji ttuszczowych (ew)
przetworow dobiera surowce, dodatki oraz — stosuje surowce, dodatki oraz materialy pomocnicze do produkgii
migsnychi materiaty pomocnicze do produkgji wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych, wyrobéw blokowych,
ttuszczowych przetworow migsnych i konserw, wyrobéw garmazeryjnych i ttuszczéw topionych

tluszczowych (ek)

uzytkuje maszyny i urzadzenia,
sprzet oraz aparature kontrolno-
pomiarowg do produkcji
przetworéw miesnych i
tluszczowych (ek)

— dobiera maszyny, urzgdzenia i sprzet do produkgciji kietbas, wedlin
podrobowych, wyrobéw blokowych, konserw, wyrobéw
garmazeryjnych i ttuszczéw topionych

— wykorzystuje maszyny, urzadzenia i sprzet podczas czynno$ci
zwigzanych z produkcjg kietbas, wedlin podrobowych, wyrobéw
blokowych, konserw, wyrobodw garmazeryjnych i thuszczéw topionych
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Fundusze
Europejskie

Rzeczpospolita
Polska

Wiedza Edukacja Rozwdj

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

Nazwa zajeé

Liczba godzin
Zajecia
teoretyczne

Liczba godzin
Zajecia
praktyczne

Efekty ksztatcenia wraz z
kodami ek, ew, ep

Kryteria weryfikacji realizowane w ramach zajeé

prowadzi mycie i dezynfekcje maszyn i urzagdzen stosowanych
podczas produkgciji kietbas, wedlin podrobowych, wyrobéw
blokowych, konserw, wyrobéw garmazeryjnych i ttuszczéw topionych
uzywa aparatury kontrolno-pomiarowej podczas procesu produkcji
kietbas, wedlin podrobowych, wyrobéw blokowych, konserw,
wyrobéw garmazeryjnych i ttuszczéw topionych

wykonuje czynnosci zwigzane z —

produkcjg wedzonek i kietbas (ek)

dobiera surowce podstawowe, dodatkowe i materiaty pomocnicze do
produkcji wedzonek i kietbas

dobiera sktadniki mieszanek peklujgcych

wykonuje czynnosci zwigzane z produkcjg wedzonek i kietbas
zgodnie z normami jako$ci zdrowotnej produktéw oraz
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci, np. peklowanie miesa,
masowanie i lezakowanie, rozdrabnianie, osadzanie, obrébka
cieplna, wedzenie

ocenia jako$¢ wyprodukowanych wedzonek i kietbas

produkuje wedliny podrobowe (ek) | -

wykonuje czynnosci zwigzane z produkcjg wedlin podrobowych, np.
przeprowadza obrobke wstepng surowcow, obrobke cieplng
surowcow i wyrobow gotowych do produkcji watrobianek,
pasztetowych, kiszek i salcesonow

ocenia jako$¢ wyprodukowanych wedlin podrobowych

wykonuje wyroby blokowe, -

konserwy, wyroby garmazeryjne i
przetwory konfekcjonowane (ek)

dobiera surowce, substancje dodatkowe, przyprawy i materiaty
pomochicze do produkcji wyrobéw blokowych, konserw, wyrobow
garmazeryjnych i przetworéw konfekcjonowanych

wykonuje czynnosci zwigzane z wykonaniem wyrobow blokowych,
konserw, wyrobéw garmazeryjnych i przetworéw
konfekcjonowanych, np. przeprowadza obrébke wstepng i cieping
surowcow do produkcji wyrobdéw blokowych drobno rozdrobnionych,
Srednio rozdrobnionych, grubo rozdrobnionych, podrobowych,
studzienin, rolad
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Fundusze
Europejskie

Rzeczpospolita Unia Europejska

Polska

Wiedza Edukacja Rozwdj

Europejski Fundusz Spoteczny

Nazwa zajeé

Liczba godzin
Zajecia
teoretyczne

Liczba godzin
Zajecia
praktyczne

Efekty ksztatcenia wraz z
kodami ek, ew, ep

Kryteria weryfikacji realizowane w ramach zajeé

— ocenia organoleptycznie i poréwnuje z dokumentacjg technologiczng
jakos¢ wyprodukowanych wyrobow blokowych, konserw, wyrobow
garmazeryjnych i przetworéw konfekcjonowanych

wykonuje czynnosci zwigzane z
produkcjg przetworéw
tluszczowych (ew)

— okresla wymagania jakosciowe dla surowcow, dodatkow
dozwolonych do zywnosci i materiatdw pomocniczych do produkcji
przetworéw ttuszczowych

— wymienia metody produkcji przetworow ttuszczowych
stosuje zasady Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP — Good
Manufacturing Practice), Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP — Good
Hygienic Practice), analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli
(HACCP — Hazard Analysis and Critical Control Points) podczas
produkcji przetworéw ttuszczowych

oblicza zuzycie surowcéw oraz
okresla wydajnos¢ produkgji
przetworéw miesnych i
ttuszczowych (ew)

— rozlicza zuzycie surowcow w produkcji wedzonek, kietbas, wedlin
podrobowych, wyrobéw blokowych, konserw, wyrobow
garmazeryjnych i ttuszczéw topionych

— oblicza wydajnosci produkcji wedzonek, kietbas, wedlin
podrobowych, wyrobéw blokowych, konserw, wyrobow
garmazeryjnych i ttuszczéw topionych

rozréznia pojecia zwigzane z
bezpieczenstwem i higieng pracy,
ochrong przeciwpozarowa,
ochrong srodowiska i ergonomig
(ek)

— okresla warunki organizacji pracy zapewniajgce wymagany poziom
ochrony zdrowia i zycia przed zagrozeniami wystepujgcymi w
Srodowisku pracy

— okresla dziatania zapobiegajgce wyrzadzeniu szkéd w Srodowisku

— opisuje wymagania dotyczgce ergonomii pracy

organizuje stanowisko pracy
zgodnie z wymaganiami ergonomii
oraz przepisami prawa
dotyczacymi bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska w produkcji wyrobow
miesnych (ek)

— okresla zasady organizacji stanowisk pracy zwigzanych z
uzytkowaniem urzgadzen stosowanych podczas wykonywania prac
na stanowisku w produkcji wyrobéw miesnych

— wskazuje wymagania ergonomiczne dla stanowiska pracy w
produkcji wyrobéw miesnych

— obstuguje maszyny i urzgdzenia podczas wykonywania zadan
zawodowych zgodnie z instrukcjg obstugi
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Fundusze

Europejskie

Rzeczpospolita

Polska

Wiedza Edukacja Rozwdj

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

Nazwa zajeé

Liczba godzin
Zajecia
teoretyczne

Liczba godzin
Zajecia
praktyczne

Efekty ksztatcenia wraz z
kodami ek, ew, ep

Kryteria weryfikacji realizowane w ramach zajeé

utrzymuje fad i porzadek na stanowisku pracy w produkcji wyrobow
migsnych

planuje wykonanie zadania

wskazuje cele planowanego zadania
ustala harmonogram wykonania zadan
realizuje zadania zgodnie z planem
weryfikuje planowane dziatania

stosuje metody i techniki
rozwigzywania problemow

dobiera techniki negocjacji
negocjuje warunki porozumien
ocenia skutecznos¢ rozwigzania problemu

wspotpracuje w zespole

wspotorganizuje prace zespotu
dzieli sie zadaniami
przestrzega zasad wspotpracy w zespole

Magazynowanie i
dystrybucja
przetworéw
miesnych i
ttuszczowych

72

rozpoznaje wady produkcyjne
przetworéw miesnych i
ttuszczowych (ew)

ocenia organoleptycznie przetwory miesne i ttuszczowe, np.
wedzonki, kietbasy, wedliny podrobowe, wyroby blokowe, konserwy,
wyroby garmazeryjne i ttuszcze jadalne

wskazuje wady produkcyjne przetworéw miesnych i ttuszczowych,
np. wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych, wyrobéw blokowych,
konserw, wyrobéw garmazeryjnych i ttuszczéw jadalnych

ustala przyczyny wad produkcyjnych przetworéw miesnych i
ttuszczowych, np. wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych, wyrobow
blokowych, konserw, wyrobéw garmazeryjnych i thuszczéw jadalnych

wykonuje prace zwigzane z

przygotowaniem przetworow
miesnych i ttuszczowych do

dystrybucji (ek)

obstuguje urzgdzenia do konfekcjonowania i pakowania wedzonek,
kietbas, wedlin podrobowych, wyrobdéw blokowych, konserw,
wyroboéw garmazeryjnych i ttuszczéw topionych

konfekcjonuje wedzonki, kietbasy, wedliny podrobowe, wyroby
blokowe, konserwy, wyroby garmazeryjne i ttuszcze topione

pakuje i znakuje przetwory miesne i ttuszczowe do dystrybucji
wyjasnia role atmosfery gazéw nieczynnych, obojetnych w procesie
pakowania
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Fundusze

Europejskie

Rzeczpospolita Unia Europejska

Polska

Wiedza Edukacja Rozwdj

Europejski Fundusz Spoteczny

Nazwa zajeé

Liczba godzin
Zajecia
teoretyczne

Liczba godzin
Zajecia
praktyczne

Efekty ksztatcenia wraz z
kodami ek, ew, ep

Kryteria weryfikacji realizowane w ramach zajeé

obstuguje srodki transportu
wewnetrznego w produkcji
przetworéw miesnych i
ttuszczowych (ek)

— uzytkuje srodki transportu wewnetrznego w produkcji wedzonek,
kietbas, wedlin podrobowych, wyrobéw blokowych, konserw,
wyrobow garmazeryjnych i ttuszczéw topionych

dobiera warunki magazynowania
do przetworow miesnych i
ttuszczowych (ek)

— przygotowuje wedzonki, kietbasy, wedliny podrobowe, wyroby
blokowe, konserwy, wyroby garmazeryjne i ttuszcze jadalne do
magazynowania

— kontroluje warunki magazynowania wedzonek, kietbas, wedlin
podrobowych, wyrobéw blokowych, konserw, wyrobéw
garmazeryjnych i ttuszczéw topionych

— podejmuje dziatania korygujgce w celu zapewnienia optymalnych
warunkéw magazynowania i jakosci wedzonek, kietbas, wedlin
podrobowych, wyrobéw blokowych, konserw, wyrobow
garmazeryjnych i ttuszczéw topionych

— prowadzi dokumentacje dotyczgcg magazynowania i dystrybucji
wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych, wyrobéw blokowych,
konserw, wyrobéw garmazeryjnych i ttuszczéw topionych

rozrdznia pojecia zwigzane z
bezpieczenstwem i higieng pracy,
ochrong przeciwpozarowa,
ochrong srodowiska i ergonomig
(ek)

— okresla warunki organizacji pracy zapewniajgce wymagany poziom
ochrony zdrowia i zycia przed zagrozeniami wystepujgcymi w
srodowisku pracy

— okresla dziatania zapobiegajgce wyrzadzeniu szkéd w Srodowisku

— opisuje wymagania dotyczgce ergonomii pracy

organizuje stanowisko pracy
zgodnie z wymaganiami ergonomii
oraz przepisami prawa
dotyczacymi bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska w produkcji wyrobow
miesnych (ek)

— okresla zasady organizacji stanowisk pracy zwigzanych z
uzytkowaniem urzadzen stosowanych podczas wykonywania prac
na stanowisku w produkcji wyrobéw miesnych

— wskazuje wymagania ergonomiczne dla stanowiska pracy w
produkcji wyrobéw miesnych

— obstuguje maszyny i urzadzenia podczas wykonywania zadan
zawodowych zgodnie z instrukcjg obstugi

— utrzymuje tad i porzadek na stanowisku pracy w produkcji wyrobéw
miesnych
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Fundusze

Europejskie

Rzeczpospolita

Polska

Wiedza Edukacja Rozwdj

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

Liczba godzin

Liczba godzin

Efekty ksztatcenia wraz z

Nazwa zajeé Zajecia Zajecia st Kryteria weryfikacji realizowane w ramach zajeé
teoretyczne praktyczne
planuje wykonanie zadania — wskazuje cele planowanego zadania
— ustala harmonogram wykonania zadan
— realizuje zadania zgodnie z planem
— weryfikuje planowane dziatania
wykazuje sie kreatywnoscig — podaje przyktady rozwigzan problemu
i otwartoscig na zmiany —  proponuje nowe i nietypowe rozwigzanie problemu
— korzysta z rozwigzan innych osob
stosuje metody i techniki — dobiera techniki negocjaciji
rozwigzywania probleméw —  negocjuje warunki porozumien
— ocenia skuteczno$¢ rozwigzania problemu
Jezyk obcy 30 0 postuguje sie podstawowym rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe umozliwiajgce realizacje

zawodowy w
przetworstwie
miesnym

zasobem srodkow jezykowych w

jezyku obcym nowozytnym (ze

szczegblnym uwzglednieniem

Srodkéw leksykalnych)

umozliwiajgcym realizacje

czynnosci zawodowych w zakresie

tematéw zwigzanych:

a) ze stanowiskiem pracy i jego
wyposazeniem

b) z gtéwnymi technologiami
stosowanymi w danym
zawodzie

c) zdokumentacjg zwigzang z
danym zawodem

d) z ustugami swiadczonymi w
danym zawodzie (ek)

czynnosci zawodowych w zakresie:
a) czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy, w tym
zwigzanych z zapewnieniem bezpieczenstwa i higieny

pracy

b) narzedzi, maszyn, urzadzenh i materiatéw koniecznych do

realizacji czynnosci zawodowych

c) procesow i procedur zwigzanych z realizacjg zadan
zawodowych

d) formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentéow
zwigzanych z wykonywaniem zadah zawodowych
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Fundusze
Europejskie

Rzeczpospolita Unia Europejska

Polska

Wiedza Edukacja Rozwdj

Europejski Fundusz Spoteczny

Nazwa zajeé

Liczba godzin
Zajecia
teoretyczne

Liczba godzin
Zajecia
praktyczne

Efekty ksztatcenia wraz z
kodami ek, ew, ep

Kryteria weryfikacji realizowane w ramach zajeé

Jezyk obcy
zawodowy w
przetworstwie
miesnym

Jezyk obcy
zawodowy w
przetworstwie
miesnym

rozumie proste wypowiedzi ustne
artykutowane wyraznie, w
standardowej odmianie jezyka
obcego nowozytnego, a takze
proste wypowiedzi pisemne w
jezyku obcym nowozytnym w
zakresie umozliwiajgcym
realizacje zadan zawodowych:
€) rozumie proste wypowiedzi
ustne dotyczgce czynnosci
zawodowych (rozmowy,
wiadomosci, komunikaty,
instrukcje lub filmy
instruktazowe, prezentacje)
artykutowane wyraznie, w
standardowej odmianie jezyka
f)  rozumie proste wypowiedzi
pisemne dotyczace czynnosci
zawodowych (np. napisy,
broszury, instrukcje obstugi,
przewodniki, dokumentacje
zawodowa) (ew)

— okresla gtéwng mysl wypowiedzi, tekstu lub fragmentu wypowiedzi
lub tekstu

— znajduje w wypowiedzi, tekscie okreslone informacje

— rozpoznaje zwigzki miedzy poszczegdinymi czesciami tekstu

— ukfada informacje w okreslonym porzgdku

samodzielnie tworzy kroétkie,

proste, spéjne i logiczne

wypowiedzi ustne i pisemne w

jezyku obcym nowozytnym

w zakresie umozliwiajgcym

realizacje zadan zawodowych:

g) tworzy krotkie, proste, spojne i
logiczne wypowiedzi ustne
dotyczace czynnosci

— opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska zwigzane z czynnosciami
zawodowymi

— przedstawia sposéb postepowania w réznych sytuacjach
zawodowych (np. udziela instrukcji, wskazéwek, okresla zasady)

— wyraza i uzasadnia swoje stanowisko

— stosuje zasady konstruowania tekstow o réznym charakterze

— stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi adekwatnie do
sytuacji

Program nauczania kwalifikacyjnego

kursu zawodowego

SPC.04. Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych

Strona 105 z 247




Fundusze

Europejskie
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Rzeczpospolita Unia Europejska

Polska

Europejski Fundusz Spoteczny

Nazwa zajeé

Liczba godzin
Zajecia
teoretyczne

Liczba godzin
Zajecia
praktyczne

Efekty ksztatcenia wraz z
kodami ek, ew, ep

Kryteria weryfikacji realizowane w ramach zajeé

Jezyk obcy
zawodowy w
przetworstwie
miesnym

h)

zawodowych (np. polecenie,
komunikat, instrukcje)

tworzy krotkie, proste, spéjne i
logiczne wypowiedzi pisemne
dotyczace czynnosci
zawodowych (np. komunikat,
e-mail, instrukcje, wiadomosg,
CV, list motywacyjny,
dokument zwigzany

z wykonywanym zawodem —
wedtug wzoru) (ek)

uczestniczy w rozmowie i w
typowych sytuacjach zwigzanych z
realizacjg zadan zawodowych —
reaguje w jezyku obcym
nowozytnym w sposob zrozumiaty,
adekwatnie do sytuaciji
komunikacyjnej, ustnie lub w
formie prostego tekstu:

i)

reaguje ustnie (np. podczas
rozmowy z innym
pracownikiem, klientem,
kontrahentem, w tym podczas
rozmowy telefonicznej) w
typowych sytuacjach
zwigzanych z wykonywaniem
czynnosci zawodowych
reaguje w formie prostego
tekstu pisanego (np.
wiadomosé¢, formularz, e-mail,
dokument zwigzany z

— rozpoczyna, prowadzi i konczy rozmowe

— uzyskuje i przekazuje informacje i wyjasnienia

— wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta o opinie, zgadza sie lub nie
zgadza z opiniami innych oséb

— prowadzi proste negocjacje zwigzane z czynnosciami zawodowymi

— stosuje zwroty i formy grzecznosciowe

— dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji
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Europejskie

Rzeczpospolita

Polska

Wiedza Edukacja Rozwdj

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

Nazwa zajeé

Liczba godzin
Zajecia
teoretyczne

Liczba godzin
Zajecia
praktyczne

Efekty ksztatcenia wraz z
kodami ek, ew, ep

Kryteria weryfikacji realizowane w ramach zajeé

Jezyk obcy
zawodowy w
przetworstwie
miesnym

wykonywanym zawodem) w
typowych sytuacjach
zwigzanych z wykonywaniem
czynnosci zawodowych (ek)

zmienia forme przekazu ustnego
lub pisemnego w jezyku obcym
nowozytnym w typowych
sytuacjach zwigzanych z
wykonywaniem czynnosci
zawodowych (ew)

przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje zawarte w
materiatach wizualnych (np. wykresach, symbolach, piktogramach,
schematach) oraz audiowizualnych (np. filmach instruktazowych)
przekazuje w jezyku polskim informacje sformutowane w jezyku
obcym nowozytnym

przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje sformutowane w
jezyku polskim lub w tym jezyku obcym nowozytnym
przedstawia publicznie w jezyku obcym nowozytnym wczesniej
opracowany materiat (np. prezentacje)

wykorzystuje strategie stuzgce

doskonaleniu wtasnych

umiejetnosci jezykowych oraz
podnoszgce swiadomosé
jezykowa:

k) wykorzystuje techniki
samodzielnej pracy nad
jezykiem

[) wspodidziata w grupie

m) korzysta ze Zrodet informacji w
jezyku obcym nowozytnym

n) stosuje strategie
komunikacyjne i
kompensacyjne (ew)

korzysta ze stownika dwujezycznego i jednojezycznego
wspotdziata z innymi osobami, realizujgc zadania jezykowe

korzysta z tekstéw w jezyku obcym nowozytnym, réwniez za
pomoca technologii informacyjno-komunikacyjnych

identyfikuje stowa klucze, internacjonalizmy

wykorzystuje kontekst (tam, gdzie to mozliwe), aby w przyblizeniu
okresli¢ znaczenie stowa

upraszcza (jezeli to konieczne) wypowiedz, zastepuje nieznane
stowa innymi, wykorzystuje opis, $rodki niewerbalne

przestrzega zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadanh
zawodowych

przestrzega zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej
przestrzega zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong
wilasnosci intelektualnej i ochrong danych osobowych

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.04. Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych

Strona 107 z 247




Eﬂ?gggjzsekie Rzeczpospolita Unia Europejska
E jski Fund Spot
Wiedza Edukacja Rozwdj - Polska uropesKitundusz spotecny

Liczba godzin | Liczba godzin .
.. . .. Efekty ksztatcenia wraz z . o . .
Nazwa zajeé Zajecia Zajecia . Kryteria weryfikacji realizowane w ramach zajeé
kodami ek, ew, ep
teoretyczne praktyczne
— stosuje zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze
wspotpracownikami
stosuje zasady komunikacji — stosuje komunikacje werbalng i niewerbalng
interpersonalnej - stosuje formy grzecznosciowe w mowie i pismie
— wiasciwie interpretuje mowe ciata w komunikac;ji
Razem godzin: 329 511
Suma: 840

Prowadzacy wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni stwarzaé stuchaczom/uczestnikom warunki do nabywania
kompetenciji personalnych i spotecznych w czasie catego okresu ksztatcenia w ramach poszczegdinych przedmiotow.

Tresci w zakresie przedmiotu Jezyk obcy zawodowy w przetworstwie miesnym okreslono na poziomie A 2. Organizator kursu moze podwyzszy¢ poziom ksztatcenia w
zaleznosci od kompetenciji stuchaczy.
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2.3. Plan kwalifikacyjnego kursu zawodowego

Tabela 4. Plan zaje¢ kwalifikacyjnego kursu zawodowego

Nazwa zajeé Liczba godzin Uwagi o realizaciji
Bezpieczenstwo i higiena pracy w przetwérstwie migsnym 30 Ksztafcenie teoretyczne
Wstep do przetworstwa spozywczego 90 Ksztatcenie teoretyczne
Wprowadzenie do produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych 179 Ksztatcenie teoretyczne
Jezyk obcy zawodowy w przetwodrstwie miesnym 30 Ksztatcenie teoretyczne
Rozbidr i wykrawanie migsa 157 Ksztafcenie praktyczne
Magazynowanie i dystrybucja miesa i ttuszczéw surowych 50 Ksztafcenie praktyczne
Operacje technologiczne w produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych 232 Ksztatcenie praktyczne
Magazynowanie i dystrybucja przetworéw miesnych i ttuszczowych 72 Ksztatcenie praktyczne
taczna liczba godzin zaje¢ 840

Planowany termin egzaminu — zgodnie z harmonogramem ogtoszonym przez dyrektora Centralnej Komisji Egzaminacyjnej
Termin zakonczenia kursu wynika z komunikatu dyrektora Centralnej Komisji Egzaminacyjnej i musi zakonczy¢ sie nie pozniej niz na 6 tygodni przed pierwszym dniem
terminu gtéwnego egzaminu zawodowego

Kwalifikacyjny kurs zawodowy moze rozpoczaé sie w dowolnym momencie danego semestru.
Kwalifikacyjny kurs zawodowy w zakresie kwalifikacji SPC.04. Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych zostat opracowany do realizacji w formie:
- stacjonarnej (z wykorzystaniem technik i metod ksztatcenia na odlegto$¢) zajecia odbywajg sie 3 dni w tygodniu po min. 6 godzin dziennie (11,72 miesiecy x 72
godz. (1 m-c) = 840 godz.).

Przedmioty do ksztatcenia zdalnego: przedmioty teoretyczne:
Bezpieczenstwo i higiena pracy w przetworstwie migsnym

Wstep do przetwérstwa spozywczego

Whprowadzenie do produkcji przetwordw miesnych i ttuszczowych
Jezyk obcy zawodowy w przetwoérstwie miesnym

W programie KKZ SPC.04. Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych nie przewidziano praktyk zawodowych. Praktyki zawodowe nalezy zrealizowa¢ na KKZ
SPC.07. Jezeli kurs SPC.07. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych realizowany bedzie w ramach BSII, to wymiar praktyk powinien wynosié
4 tygodnie (140 godzin), w pozostatych przypadkach zgodnie z podstawg programowg ksztatcenia zawodowego szkolnictwa branzowego.

Ksztatcenie na kwalifikacyjnym kursie zawodowym moze by¢ realizowane w nastepujgcej kolejnosci: przedmioty ksztatcenia teoretycznego:
Bezpieczenstwo i higiena pracy w przetworstwie migsnym

Wstep do przetwoérstwa spozywczego

Whprowadzenie do produkcji przetwordw miesnych i ttuszczowych

Jezyk obcy zawodowy w przetwoérstwie miesnym
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Nazwa zaje¢ | Liczba godzin Uwagi o realizacji

a nastepnie przedmioty ksztatcenia praktycznego:

Rozbidr i wykrawanie migsa

Magazynowanie i dystrybucja miesa i ttuszczéw surowych

Operacje technologiczne w produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych
Magazynowanie i dystrybucja przetworéw miesnych i ttuszczowych.
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3. Cele ksztatcenia kwalifikacyjnego kursu zawodowego

Osoba, ktéra ukonczyta kwalifikacyjny kurs zawodowy powinna by¢ przygotowana do wykonywania nastepujgcych zadan zawodowych w zakresie SPC.04. Produkcja
przetworéw miesnych i ttuszczowych:

— rozbiér i wykrawanie miesa

— magazynowania i przygotowywania miesa do dystrybucji

— wykonywania prac zwigzanych z produkcjg przetworéw miesnych i ttuszczowych

— magazynowania i przygotowywania przetworéw miesnych i ttuszczowych do dystrybucji
— przestrzegac¢ zasad kultury i etyki podczas realizacji zadan zawodowych

— planowa¢ wykonanie zadania

— wykazywac sie kreatywnoscia i otwartoscig na zmiany

— stosowa¢ techniki radzenia sobie ze stresem.
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4. Programy poszczegolnych zajeé

4.1. Program nauczania dla przedmiotu: Bezpieczenstwo i higiena pracy w przetwérstwie miesnym

4.1.1

Cele ogodlne przedmiotu

Cele ogdlne przedmiotu to:

4.1.2

poznanie poje¢ zwigzanych z bezpieczehstwem i higieng pracy, ochrong przeciwpozarowg, ochrong srodowiska i ergonomig
charakteryzowanie zadan i uprawnien instytucji oraz stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska
charakteryzowanie praw i obowigzkéw pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy
charakteryzowanie skutkdéw oddziatywania czynnikéw szkodliwych na organizm cztowieka

przestrzeganie przepiséw prawa dotyczacych bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w zaktadach produkcji wyrobéw
miesnych

organizowanie stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczenstwa w produkcji wyrobéw miesnych
przewidywanie zagrozenh dla zdrowia lub zycia cziowieka oraz mienia i Srodowiska

stosowanie srodkéw ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadan zawodowych

udzielanie pomocy w stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego

wykazywanie sie kreatywnoscig i otwarto$cig na zmiany

stosowanie technik radzenia sobie ze stresem

aktualizowanie wiedzy i doskonalenie umiejetnosci zawodowych.

Cele szczegotowe przedmiotu

Cele operacyjne przedmiotu to:

wymieniaé przepisy prawa dotyczgce bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej, ochrony srodowiska i ergonomii w zakresie organizacji
stanowiska pracy

opisywac¢ zadania i uprawnienia instytucji i stuzb dziatajacych w zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska



Fund us;e .
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj
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Polska Europejski Fundusz Spoteczny

wyjasnia¢ konsekwencje nieprzestrzegania obowigzkoéw w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy przez pracownika oraz pracodawce
obstugiwaé maszyny i urzgdzenia podczas wykonywania zadan zawodowych zgodnie z instrukcjg obstugi
opisywac sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia i zycia zwigzanym z pracg

rozrozniaé srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej stosowane podczas wykonywania zadan zawodowych
opisywac podstawowe symptomy wskazujgce na stan nagtego zagrozenia zdrowotnego

pokazac¢ udzielanie pierwszej pomocy w urazowych i nieurazowych stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego
wykonywacé resuscytacje krgzeniowo-oddechowa na fantomie zgodnie z wytycznymi Polskiej Rady Resuscytac;i
podawac przyktady rozwigzan problemu

proponowac nowe i nietypowe rozwigzanie problemu

ocenia¢ swoje zachowanie w sytuacjach trudnych

okresla¢ przyczyny sytuacji stresujgcych

wyjasniac potrzebe ustawicznego ksztatcenia

wskazywac rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie.
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4.1.3 Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztatcenia

Tabela 5. Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektow ksztatcenia

Tematy zajeé

Liczba
godzin

Oczekiwane efekty uczenia sie (wynikajace z kryteriéw weryfikacji) — czynnosci stuchacza/uczestnika.
Stuchacz/uczestnik potrafi:

1. Podstawowe pojecia
zwigzane z BHP *

4

wymieniaé pojecia zwigzane z BHP, ochrong przeciwpozarowg oraz ochrong srodowiska

wymieniaé przepisy prawa dotyczace bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony
srodowiska w zakresie organizacji stanowiska pracy

rozroznia¢ srodki gasnicze ze wzgledu na zakres ich stosowania

postugiwac sie terminologig dotyczgca bezpieczenhstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony
Srodowiska

okresla¢ warunki i organizacje pracy zapewniajgce wymagany poziom ochrony zdrowia i zycia przed zagrozeniami
wystepujgcymi w Srodowisku pracy

opisywa¢ wymagania dotyczgce ergonomii pracy

okresla¢ dziatania zapobiegajgce wyrzadzaniu szkdd w Srodowiska

wyjasniac¢ potrzebe ustawicznego ksztatcenia

wskazywac rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie

2. Organizowanie
stanowiska pracy
zgodnie z wymaganiami i
przepisami *

wskazywa¢ wymagania ergonomiczne dla stanowiska pracy w produkcji wyrobdw miesnych

utrzymywac tad i porzgdek na stanowisku pracy w produkcji wyrobéw miesnych

wymienia¢ podstawowe zasady ergonomii oraz przepisy dotyczace bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w zakresie organizacji stanowiska pracy

zaproponowac¢ modyfikacje miejsca pracy celem zwigkszenia ergonomii i bezpieczenstwa

okresla¢ zasady organizacji stanowisk pracy zwigzanych z uzytkowaniem urzadzen stosowanych podczas
wykonywania prac na stanowisku w produkcji wyrobéw miesnych

obstugiwaé¢ maszyny i urzadzenia podczas wykonywania zadah zawodowych zgodnie z instrukcjg obstugi
planowaé czynnosci zawodowe na stanowisku pracy zgodnie z przepisami prawa dotyczgcymi bezpieczehstwa i
higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej, ochrony srodowiska

zorganizowac stanowisko pracy pod katem ochrony srodowiska

podawac przyktady rozwigzan problemu

proponowaé nowe i nietypowe rozwigzanie problemu

wyjasnia¢ potrzebe ustawicznego ksztatcenia

wskazywac rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie
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Tematy zajec¢ Liczba | Oczekiwane efekty uczenia sie (wynikajgce z kryteriéw weryfikacji) — czynnosci stuchacza/uczestnika.
godzin | Stuchacz/uczestnik potrafi:
3. Zadania i uprawnienia 2 - wymienia¢ instytucje oraz stuzby dziatajgce w zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska
instytucji oraz stuzb - wymienia¢ zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska
dziatajgcych w zakresie - opisywac zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska
ochrony pracy i ochrony - wyjasnia¢ potrzebe ustawicznego ksztalcenia
srodowiska * - wskazywac rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie
4. Prawa i obowigzki 3 - wymieniac prawa i obowigzki pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy
pracownika i pracodawcy - wymieniac prawa i obowigzki pracownika w zakresie bezpieczenhstwa i higieny pracy
w zakresie - rozpoznawac rodzaje znakdow bezpieczenstwa, w tym znaki informacyjne, znaki ostrzegawcze, znaki nakazu, znaki
bezpieczenstwa i higieny zakazu w zakfadach produkcji wyrobdéw migsnych
pracy * - okresla¢ szczegotowe obowigzki pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy
- przewidywac konsekwencje nieprzestrzegania obowigzkdw pracownika i pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i
higieny pracy w produkcji wyrobéw migsnych
- stosowac sie do znakow bezpieczenstwa i higieny pracy wystepujgcych w zaktadach produkcji wyrobéw miesnych
- wyjasnia¢ potrzebe ustawicznego ksztatcenia
- wskazywac rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie
5. Zagrozenia dla zdrowia 3 - rozpoznawac rodzaje zagrozen wystepujgcych podczas produkcji wyrobéw miesnych

lub zycia cztowieka oraz
mienia i Srodowiska *

- wskazywac zrodta zagrozen w produkcji wyrobow miesnych

- wymienia¢ sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia lub zycia zwigzanym z pracg

- dobra¢ techniczne srodki ochrony przed zagrozeniami w produkcji wyrobéw miesnych

- zapobiega¢ zagrozeniom podczas wykonywania zadan w produkcji wyrobéw miesnych

- opisywac¢ zagrozenia dla zdrowia lub zycia cztowieka oraz mienia podczas wykonywania prac zawodowych w
zakfadach produkcji wyrobéw miesnych

- opisywac sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia lub zycia podczas wykonywania prac zawodowych w
zaktadach produkcji wyrobéw miesnych

- podawaé przyktady rozwigzanh problemu

- proponowac nowe i nietypowe rozwigzanie problemu

- ocenia¢ swoje zachowanie w sytuacjach trudnych

- okresla¢ przyczyny sytuacji stresujgcych

- wyjasniac potrzebe ustawicznego ksztatcenia

- wskazywac¢ rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie¢ w zawodzie
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Tematy zajec¢

Liczba
godzin

Oczekiwane efekty uczenia sie (wynikajgce z kryteriéw weryfikacji) — czynnosci stuchacza/uczestnika.
Stuchacz/uczestnik potrafi:

6. Skutki oddziatywania
czynnikow szkodliwych
na organizm cztowieka *

2

wymienia¢ rodzaje czynnikéw szkodliwych i niebezpiecznych wystepujgcych w produkcji wyrobdw migsnych, w tym
fizyczne, chemiczne i biologiczne

rozpoznawac zrodta czynnikow szkodliwych i niebezpiecznych wystepujgcych podczas produkcji wyrobdw migsnych
okresla¢ sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia lub zycia podczas wykonywania prac zawodowych w zakfadach
produkcji wyrobéw miesnych

charakteryzowac objawy chordb zawodowych

podawac przyktady rozwigzan problemu

proponowaé nowe i nietypowe rozwigzanie problemu

oceniac swoje zachowanie w sytuacjach trudnych

okresla¢ przyczyny sytuacji stresujgcych

wyjasniac potrzebe ustawicznego ksztatcenia

wskazywac rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie

7. Stosowanie srodkow
ochrony indywidualnej i
zbiorowej *

wymieniaé srodki ochrony indywidualnej w tym rekawice ochronne, okulary, fartuchy ochronne, stopery, kaski,
stosowane podczas wykonywania zadan zawodowych w trakcie produkcji wyrobéw miesnych

rozrozniaé srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej stosowane w trakcie produkcji wyrobéw miesnych
wymienia¢ srodki ochrony zbiorowej w trakcie produkcji wyrobéw miesnych

stosowac srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadan zawodowych w produkcji wyrobéw
miesnych

opisywac¢ srodki ochrony indywidualnej, w tym rekawice ochronne, okulary, fartuchy ochronne, stopery, kaski,
stosowane podczas wykonywania zadan zawodowych w trakcie produkcji wyrobow miesnych

dobra¢ $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej do rodzaju wykonywanych prac w produkcji wyrobéw miesnych
podawac przyktady rozwigzan problemu

proponowaé nowe i nietypowe rozwigzanie problemu

wyjasniac potrzebe ustawicznego ksztatcenia

wskazywac rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie
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Tematy zajec¢ Liczba | Oczekiwane efekty uczenia sie (wynikajgce z kryteriéw weryfikacji) — czynnosci stuchacza/uczestnika.
godzin | Stuchacz/uczestnik potrafi:
8. Przepisy prawa 3 - rozréznia¢ znaki informacyjne okreslone w przepisach prawa dotyczacych bezpieczehstwa i higieny pracy oraz
dotyczace BHP, ochrony ochrony przeciwpozarowej
przeciwpozarowe; i - identyfikowa¢ zastosowanie gasnic na podstawie znormalizowanych oznaczen literowych
ochrony $srodowiska w wskazywac zasady zachowania przy produkcji wyrobow miesnych z urzgdzeniami podtgczonymi do sieci elektrycznej
zaktadach produkcji - okresla¢ zasady ochrony przeciwpozarowej w zaktadach produkcji wyrobéw miesnych
wyrobéw miesnych * - wyjasnia¢ zasady prowadzenia gospodarki odpadami, gospodarki wodno-sciekowej oraz w zakresie ochrony
powietrza w zaktadach produkcji wyrobow miesnych
- wyjasnia¢ zasady recyklingu zuzytych surowcow i materiatdw pomocniczych
- podawac¢ przyktady rozwigzan problemu
- proponowac nowe i nietypowe rozwigzanie problemu
- wyjaéniac potrzebe ustawicznego ksztatcenia
- wskazywacé rodzaje i mozliwosci form doskonalenia si¢ w zawodzie
9. Udzielanie pierwszej 6 - opisywac podstawowe symptomy wskazujgce na stan nagtego zagrozenia zdrowotnego

pomocy w urazowych i
nieurazowych stanach
nagtego zagrozenia
zdrowotnego *

oceniac sytuacje poszkodowanego na podstawie analizy objawéw obserwowanych u poszkodowanego

ocenia¢ swoje zachowanie w sytuacjach trudnych

okresla¢ przyczyny sytuacji stresujgcych

wyjasniac potrzebe ustawicznego ksztatcenia

wskazywac rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie¢ w zawodzie

zabezpiecza¢ siebie i poszkodowanego

zabezpieczaé miejsce wypadku

uktada¢ poszkodowanego w pozycji bezpieczne;j

powiadamia¢ odpowiednie stuzby

opisywaé udzielanie pierwszej pomocy w urazowych stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego

demonstrowac udzielanie pierwszej pomocy w urazowych stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego, np. krwotok,
zmiazdzenie, amputacja, ztamanie, oparzenie

demonstrowac udzielanie pierwszej pomocy w nieurazowych stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego, np. omdlenie,
zawal, udar

podawac przyktady rozwigzan problemu

proponowac nowe i nietypowe rozwigzanie problemu

oceniac swoje zachowanie w sytuacjach trudnych

okresla¢ przyczyny sytuacji stresujgcych

wyjasnia¢ potrzebe ustawicznego ksztatcenia
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Tematy zajec¢ Liczba | Oczekiwane efekty uczenia sie (wynikajgce z kryteriéw weryfikacji) — czynnosci stuchacza/uczestnika.

godzin | Stuchacz/uczestnik potrafi:

- wskazywacé rodzaje i mozliwosci form doskonalenia si¢ w zawodzie

- wymienia¢ czynnosci zwigzane z RKO

- opisywacé poszczegodlne czynnosci zwigzane z RKO

- opisywac¢ peing procedure RKO

- zademonstrowac¢ przeprowadzenie resuscytacji krgzeniowo-oddechowej na fantomie zgodnie z wytycznymi Polskiej
Rady Resuscytacji i Europejskiej Rady Resuscytaciji

- podawac przyktady rozwigzan problemu

- proponowac nowe i nietypowe rozwigzanie problemu

- ocenia¢ swoje zachowanie w sytuacjach trudnych

- okresla¢ przyczyny sytuacji stresujgcych

Razem 30

* tresci ksztatcenia, ktére sg mozliwe do zrealizowania z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosé.

Prowadzacy wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni stwarzaé stuchaczom/uczestnikom warunki do nabywania
kompetenciji personalnych i spotecznych w czasie catego okresu ksztatcenia w ramach poszczegdélnych przedmiotéw.

Liczba godzin przypisana poszczegdlnym zajeciom, uwzglednia minimalng liczbe godzin przewidziang w podstawie programowej na realizacje efektéw ksztatcenia ujetych
w jednostkach efektéw (przy zatozeniu, ze ksztatcenie odbywa sie w systemie dziennym lub stacjonarnym). W przypadku ksztatcenia w systemie zaocznym liczbe godzin
mozna obnizy¢ zgodnie z aktualnymi przepisami oswiatowymi.

4.1.4 Procedury osiggania celéw ksztatcenia

Propozycje metod nauczania

Nalezy stosowac¢ aktywizujgce metody nauczania zwigzane z réznym stopniem aktywnosci uczestnikéw, ze szczegdlnym uwzglednieniem metod problemowych,
eksponujacych i wzrokowo-stuchowych. Wyboér metody zalezy od poziomu intelektualnego stuchaczy/uczestnikdw, predyspozycji uczacego oraz dostepnosci medidw,
Srodkéw dydaktycznych, a takze osiggniecia planowanych celéw zajec.

Wybdér metody zalezy od poziomu intelektualnego stuchaczy/uczestnikéw, predyspozycji uczacego oraz dostepnosci medidw, sSrodkéw dydaktycznych, a takze osiggniecia
planowanych celéw zajeé.

Proponowane metody nauczania:
- podajace (opis, opowiadanie, pogadanka, wykfad informacyjny, anegdota, odczyt, objasnienia lub wyjasnienia, prelekcja)

- problemowe (wyktad problemowy, wyktad konwersatoryjny, metoda problemowa, aktywizujgce)
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- eksponujgce (pokaz potgczony z przezyciem, film dydaktyczny, ekspozycja)

- strategia problemowa uczgcy sie rozwigzuje problem w sytuacji wystgpienia braku niezbednej wiedzy. Uczestnik staje przed zadaniem (indywidualnym
lub grupowym) opracowania zadania. Rozwigzanie problemu przez uczestnikdw szkolenia powinno przebiega¢ wedtug nastepujgcej kolejnosci:
1. Tworzenie/stworzenie sytuacji problemowej. 2. Propozycje rozwigzania (stawianie hipotez). 3. Sprawdzenie rozwigzania (weryfikacja hipotez).

Wskazane metody nauczania:
- aktywizujgce: metoda przypadkéw, metoda sytuacyjna, inscenizacja, seminarium, gry dydaktyczne (symulacyjne, decyzyjne, planowe, funkcyjne), dyskusja
dydaktyczna (techniki realizacji dyskusiji: okragty stét, wielokrotna, panelowa, metaplan, burza mézgéw).

Wskazane bytoby, aby prowadzacy szkolenie bhp miat w swoim warsztacie pracy przyktady takich sytuacji z praktyki, np. wypadkoznawstwo, ktére moze poddac¢ analizie
przez uczestnikéw szkolenia. Warto wéwczas zastosowac¢ metode przypadkow (pojedyncze zdarzenie), metode sytuacyjng (cigg zdarzen, ztozona sytuacja).

Nastepujgce metody mogg by¢ stosowane w ksztatceniu na odlegtosc:
- podajgce (celem metody jest przekazanie gotowej wiedzy, zrozumienie i zapamietanie wiadomosci przez uczgcych sie);

- problemowe (celem metody jest postawienie uczacego sie w sytuacji, w ktérej zmuszony jest do samodzielnego szukania i weryfikacji rozwigzan danego
problemu, wdrozenie do zasad naukowej analizy problemu);

- eksponujgce (celem tej metody jest ksztattowanie wartosci, zmienianie ich i organizowanie w system);

- metody programowane z uzyciem komputera, maszyny dydaktycznej lub podrecznika programowanego (celem tej metody jest opanowanie przez uczgcego sie
partii materiatu z ciggtg weryfikacjg stopnia przyswojenia wiedzy, utrwalanie wiadomosci drogg powtoérzen, indywidualizacja pracy z materiatem).

Obudowa dydaktyczna

Zaproponowane metody nauczania dotyczg zaje¢ prowadzonych sie w pracowni BHP w grupach liczgcych do 15 stuchaczy/uczestnikow, z wykorzystaniem form
organizacyjnych pracy ze stuchaczami: wycieczka, grupowa (praca w grupach po 2-3 stuchaczy).

Zajecia edukacyjne zaleca sie prowadzi¢ w pracowni BHP wyposazonej w niezbedny sprzet i $rodki dydaktyczne: materiaty multimedialne (prezentacje), filmy edukacyjne
(filmy na CD, DVD), nagrania audio, audiobooki, zasoby internetowe, opracowania pisemne, np. scenariusze zaje¢, arkusze ¢wiczen, instrukcje do przeprowadzania
¢wiczen, biblioteczke zawodowg wyposazong w czasopisma branzowe, regulaminy, przepisy prawa wtasciwe dla danego stanowiska, instruktaz ogélny szkolenia BHP,
Polskie Normy dotyczace ergonomii i ochrony srodowiska, zestaw aktéw prawa dotyczacych dziatalnosci spozywczej, instruktaze stanowiskowe, filmy

i prezentacje multimedialne dotyczgce zagrozen dla zdrowia, wystepujgcych w pracy, filmy dydaktyczne dotyczace zagrozen pozarowych oraz typowego sprzetu
gasniczego, fantomy BLS (Basic Life Support) osoby dorostej, wyroby medyczne do bandazowania, zakfadania opatrunkéw, oktadéw, tamowania krwawien,
unieruchamiania konczyn, srodki do dezynfekcji ran, przyrzady do pomiaru temperatury i aparat do pomiaru ci$nienia u dzieci, apteczke pierwszej pomocy, filmy
dydaktyczne dotyczace pierwszej pomocy.
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Dodatkowo do dyspozycji wskazane sg tematyczne e-booki, sekwencje filmowe, wizualizacje lub animacje 2D/3D, atlasy interaktywne, plansze interaktywne, gry
edukacyjne, filmy edukacyjne, filmy instruktazowe (tutoriale), symulatory, wirtualne laboratoria, programy ¢wiczeniowe do projektowania przez dobieranie umozliwiajgce
realizowanie tresci teoretycznych w formie zdalnej.

Warunki realizacji

Zaproponowane metody nauczania dotyczg zaje¢ prowadzonych sie w pracowni BHP wyposazonej w zaproponowane srodki i materiaty dydaktyczne w grupach liczgcych
do 15 stuchaczy/uczestnikdéw, z wykorzystaniem form organizacyjnych pracy ze stuchaczami: wycieczka, grupowa (praca w grupach po 2-3 stuchaczy).

Miejsce realizacji przedmiotu musi spetnia¢ wymagania wynikajgce z przepisow BHP, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska oraz umozliwia samodzielne
wykonywanie zadah przez poszczegolnych uczestnikdw.

Czes¢ zaje¢ moze odbywac sie podczas wycieczek szkoleniowo metodycznych i zaje¢ terenowych. Zaleca sie korzystanie z zasobdw i wspotpracy z przedsiebiorcami,
zaktadami miesnymi i instytucjami wtasciwymi dla zawodu przetwdrcy miesa.

Proponuije sie, aby podmiot ksztatcacy nawigzat wspotprace z pracodawcg wtasciwym dla zawodu lub branzy, do ktérej przyporzadkowany jest dany zawéd. W ramach
umowy lub porozumienia wspétpraca moze polegac¢ na:

- realizacji promoc;ji ksztatcenia zawodowego,

- wyposazeniu warsztatéw lub pracowni,

- tworzeniu grup patronackich,

- organizacji egzaminéw zawodowych,

- organizowaniu szkolen branzowych w ramach doskonalenia nauczycieli ksztatcenia zawodowego.

Proces ksztatcenia w grupie patronackiej, jest wspierany przez firme, ktéra objeta grupe swoim patronatem. Wsparcie moze polega¢ na: przyjmowaniu uczestnikow
na praktyki zawodowe, wyposazaniu pracowni w sprzet i materiaty dydaktyczne, dodatkowych szkoleniach, fundowaniu stypendiéow dla najzdolniejszych. Pracodawca
moze takze mie¢ udziat w opracowaniu programu nauczania dopasowanego do profilu zapotrzebowania jego firmy.

Formy organizacyjne pracy ze stuchaczami

Wskazane jest, by zajecia odbywaty sie w grupach liczacych do 15 stuchaczy/uczestnikdw pod kierunkiem prowadzgcego. Zajecia powinny by¢ prowadzone
z wykorzystaniem roznych form pracy aktywizujgcej stuchaczy oraz z wykorzystaniem zréznicowanych form organizacyjnych pracy ze stuchaczami: praca domowa,
wycieczka, praca indywidualna lub grupowa np. praca w grupach po 2-3 stuchaczy.

Formy indywidualizacji pracy stuchaczy/uczestnikéw powinny uwzglednia¢:

- dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb stuchacza/uczestnika,
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- dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci stuchacza/uczestnika.

Nalezy dostosowa¢ metody nauczania do mozliwosci intelektualnych stuchaczy, np. poprzez réznicowanie zadan (zlecanie stuchaczowi zadan lub éwiczen z wyrazng
struktura, mieszczacych sie w granicach jego mozliwosci), réznicowanie prac domowych moze dotyczy¢ typu pracy domowej, lub czasu nad nig spedzonego, prowadzenie
lekcji na kilku poziomach nauczania: praca stuchaczy/uczestnikéw w grupach (w tym samym czasie stuchacze/uczestnicy niepetnosprawni pracujg niezaleznie od innych
grup we wtasnym tempie i na miare swoich mozliwosci), praca stuchaczy/uczestnikow w grupach o zréznicowanych uzdolnieniach i wiadomosciach (pozwala
na wykorzystanie mozliwosci stuchaczy/uczestnikéw zdolniejszych do wyjasniania niezrozumiatych zagadnieh kolegom, ktérzy wymagajg dodatkowych wyjasnien),
stosowanie metod polisensorycznego, czyli wielozmystowego uczenia sie (prezentacje multimedialne, programy komputerowe, modele, makiety, multimedialne gry
dydaktyczne, tamigtowki, krzyzowki, itp.) oraz metod interaktywnych (burza mézgoéw, mapa mentalna, plakat — folder, portfolio, eksperyment/doswiadczenie, instruktaz,
praca konstrukcyjna itp.), akceptowanie, ze kazdy stuchacz/uczestnik pracuje w swoim witasnym rytmie i na odpowiednim dla siebie poziomie, okreslanie limitu czasu
na dang prace, stosowanie na lekcjach kart dydaktycznych tzw. kart pracy, ktére umozliwiajg kazdemu stuchaczowi/uczestnikowi przerabianie kolejnych partii materiatu
w swoim wiasnym tempie.
Literatura:

1) Bukata W., Szczech K., Bezpieczenstwo i higiena pracy. Podrecznik do ksztatcenia zawodowego, WSiP, Warszawa 2017.

2) Gatusza M., Langer W., Wypadki i choroby zawodowe, Wyd. Tarbonus, Krakéw Tarnobrzeg 2014.

3) lzdebski M., Momot R., Rynek produkcji spozywczej w Polsce, Wyd. FR, Warszawa 2016.
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5) Mazur M., Dziuba Sz., Weiss E., Zarzadzanie jakoscig i bezpieczenstwem w przemysle spozywczym, Wyd. SMJiP, Czestochowa 2016.

6) Raczkowski B., BHP w praktyce, ODDK, 2018.

7) Strony internetowe:

8) http://www.pulshr.pl/prawo-pracy/wypadek-przy-pracy-bhp-w-branzy-przemyslowejnajwiecej-incydentow,47153.html

9) http://stat.gov.pl/obszary-tematyczne/rynek-pracy/warunki-pracy-wypadki-przy-pracy/

10) http://www.eksperto.pl/bezplatne-porady-ekspertow/bezpieczenstwo-pracy/najnowszestandardy-bezpieczenstwa-i-higieny-w-branzy-spozywczej

11) www.ciop.pl
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4.1.5 Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchaczal/uczestnika

Sprawdzanie opanowania przez stuchacza/uczestnika wymagan programowych powinno odbywac¢ sie systematycznie przez caty okres realizacji programu zaje¢

na podstawie zasad przedstawionych na poczatku kursu. Proponuje sie zorganizowanie egzaminu koncowego z kazdego przedmiotu, ktéry stanowi podstawe zaliczenia
kursu. Czesc¢ efektéw moze by¢ sprawdzana podczas wycieczek szkoleniowo metodycznych i zaje¢ terenowych. W procesie oceniania nalezy zwraca¢ uwage

na przestrzeganie dyscypliny pracy, zaangazowanie w realizacje zadan i jakos¢ pracy.

Proponuje sie, aby osiggniecia stuchaczy ocenia¢ na podstawie:

obserwacji indywidualnej pracy uczestnika,

analizy zaangazowania uczestnika w prace zespotowa,

aktywnosci uczgcego sie na zajeciach,

opracowania i prezentacji projektéw zawodowych,

jakosci wykonania zadan przez uczestnika,

jakosci wykonania zadanych prac domowych,

jakosci wykonania ¢éwiczen,

znajomosci terminologii dotyczgcej bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej, ochrony srodowiska i ergonomii,
znajomosci sposobow przeciwdziatania czynnikom szkodliwym,

znajomosci praw i obowigzkéw pracodawcy i pracownika w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy,
znajomosci srodkéw ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadah zawodowych,

znajomosci zasad organizacji stanowisk pracy zwigzanych z uzytkowaniem urzgdzen stosowanych podczas wykonywania prac na stanowisku w produkcji
wyrobdw miesnych,

umiejetnoéci udzielania pomocy w stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego.

W ocenie wykonanych ¢wiczen, projektéw zawodowych oraz prac domowych nalezy uwzgledni¢ nastepujgce kryteria ogdélne: poprawnos¢ merytoryczng ¢wiczen, formy
przedstawienia.

Sprawdzanie opanowania przez uczestnika wymagan programowych proponuje sie sprawdzaé réznorodnymi metodami:

testy jednopoziomowe,
testy pisemne zamkniete (na dobieranie, typu prawda/fatsz, wielokrotnego wyboru),
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testy otwarte (z lukg),
testy ustne,
interpretacji tekstéw

prezentacje na forum grupy z przeprowadzonych prac.

W ocenie wiedzy oraz umiejetnosci postugiwania sie wiedzg nalezy stosowaé narzedzia oceniania ksztattujgcego. Kazdy uczestnik indywidualnie powinien uzyskac¢
od prowadzgcego informacje zwrotng o osiggnieciach edukacyjnych i obszarach do rozwoju. Podczas oceny prowadzgcy powinien uwzgledni¢ indywidualne mozliwosci
psychofizyczne uczestnika oraz zalecenia wynikajgce z orzeczenia o potrzebie ksztatcenia specjalnego.

Nalezy stosowa¢ metody pozwalajgce na analize obowigzujgcych przepiséw prawnych dotyczacych bezpieczenhstwa i higieny pracy, np. metoda przypadkdéw powinna
znalez¢ zastosowanie przy kontroli nabytych przez uczestnika umiejetnosci.

W ocenie wiedzy oraz umiejetnosci postugiwania sie wiedzg nalezy stosowac narzedzia oceniania ksztattujgcego. Kazdy uczestnik indywidualnie powinien uzyskac¢
od prowadzgcego informacje zwrotng o osiggnieciach edukacyjnych i obszarach do rozwoju. Podczas oceny prowadzgcy powinien uwzgledni¢ indywidualne mozliwosci
psychofizyczne uczestnika oraz zalecenia wynikajgce z orzeczenia o potrzebie ksztatcenia specjalnego.

Sposoby sprawdzania opanowania przez stuchacza/uczestnika wymagan programowych w ksztatceniu na odlegtosé:

postepy uczestnikdw sg monitorowane na podstawie biezgcych osiggnie¢, na podstawie wykonanych m.in.: prac pisemnych, ¢wiczen i udokumentowanie ich w
postaci zatgcznika, zdjecia lub skanu np. drogg mailowa,

prowadzacy zajecia moze wymagac od uczestnikédw wykonania okreslonych polecen, zadan, prac umieszczonych w Internecie, np. na platformach edukacyjnych,
prowadzacy zajecia przechowuje prace stuchaczy/uczestnikow na nosniku elektronicznym lub w formie papierowej do konca trwania kursu KKZ,

podczas oceniania pracy zdalnej uczestnikdbw prowadzacy uwzgledniajg ich mozliwosci psychofizyczne w sytuacji jakiej sie znaleZli.

Na ocene osiggnie¢ stuchacza/uczestnika z danego przedmiotu nie moga mieé¢ wptywu czynniki zwigzane z ograniczonym dostepem uczestnika do sprzetu
komputerowego i do Internetu, a takze poziom jego kompetenc;ji cyfrowych. Prowadzgcy powinien wzigé pod uwage zréznicowany poziom umiejetnosci obstugi narzedzi
informatycznych i dostosowac¢ poziom trudnosci wybranego zadania oraz czas jego wykonania do mozliwosci uczestnikdw.
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4.2. Program nauczania dla przedmiotu: Wstep do przetwérstwa spozywczego

4.2.1 Cele ogdlne przedmiotu
Cele ogdlne przedmiotu to:
e poznanie przepiséw prawa dotyczgcych produkcji wyrobéw spozywczych
e okre$lanie wartosci odzywczej wyrobow spozywczych
e charakteryzowanie sposobow pozyskania produktéw ekologicznych
e charakteryzowanie zmian biochemicznych, fizykochemicznych i mikrobiologicznych zachodzgcych podczas produkcji i przechowywania wyrobéw spozywczych
e okreslanie metod oceny organoleptycznej zywnosci
e rozréznianie metod utrwalania zywnosci i ich wplyw na jakos¢ oraz trwatos¢ wyrobdéw spozywczych
e rozpoznawanie instalacji technicznej stosowanej w zaktadach przetworstwa spozywczego
e okreslanie zagrozen dla srodowiska zwigzane z przetwérstwem spozywczym
e charakteryzowanie systeméw zarzgdzania jako$cig i bezpieczehstwem zdrowotnym zywnosci
e rozpoznawanie wtasciwych norm i procedur oceny zgodnosci podczas realizacji zadan zawodowych
e aktualizowanie wiedzy i doskonalenie umiejetnosci zawodowych

e stosowanie zasad komunikacji interpersonalnej.

4.2.2 Cele szczegétowe przedmiotu
Cele szczegodtowe przedmiotu to:
e wymienia¢ przepisy prawa dotyczace produkcji wyrobdéw spozywczych
e opisywac role sktadnikdw zywnosci w zywieniu cziowieka
e rozpozna¢ produkty ekologiczne
e wskazywac wptyw zmian biochemicznych, fizykochemicznych i mikrobiologicznych na jako$¢ wyrobéw spozywczych

e opisywa¢ metody oceny organoleptycznej zywnosci wykonane za pomocg zmystéw wzroku, wechu, smaku, dotyku, stuchu
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opisywac¢ metody utrwalania zywnos$ci stosowane w przetworstwie spozywczym

rozpoznaé instalacje techniczne stosowane w zaktadach przetworstwa spozywczego

wskazywac sposoby zapobiegania zagrozeniom dla srodowiska ze strony zaktadow przetworstwa spozywczego
wyjasnia¢ wptyw zagrozen na bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci

rozpoznaé systemy zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w przetwoérstwie spozywczym
wyjasnia¢, czym jest norma i wymienia cechy normy

rozroznia¢ oznaczenie normy miedzynarodowej, europejskiej i krajowej

wyjasniac potrzebe ustawicznego ksztatcenia

wskazywac rodzaje i mozliwosci form doskonalenia si¢ w zawodzie

podawac przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego

planowac kariere zawodowg

stosowac komunikacje werbalng i niewerbalng

stosowac formy grzecznos$ciowe w mowie i piSmie

interpretowaé mowe ciata w komunikaciji.
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4.2.3 Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztalcenia

Tabela 6. Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektow ksztatcenia

Tematy zajeé Liczba | Oczekiwane efekty uczenia si¢ (wynikajace z kryteriéw weryfikacji) — czynnosci stuchacza/uczestnika.
godzin | Stuchacz/uczestnik potrafi:
1. Przepisy prawa dotyczace | 8 - wymieniac przepisy prawa dotyczgce produkcji wyrobow spozywczych
produkcji wyrobow - wskazywac¢ zrodta przepiséw prawa dotyczgcych produkciji wyrobow spozywczych
spozywczych * - okreslac przepisy prawa dotyczgce produkcji wyrobow spozywczych

- przestrzegac przepisow prawa dotyczgcych produkciji wyrobow spozywczych w trakcie wykonywania zadan
- wyjasnia¢ potrzebe ustawicznego ksztatcenia

- wskazywac rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie

- podawac przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego

- planowac kariere zawodowg

- stosowac komunikacje werbalng i niewerbalng

- stosowacé formy grzecznosciowe w mowie i pismie

- wiasciwie interpretowa¢ mowe ciata w komunikaciji

2. Rola skfadnikow zywnosci 10 - klasyfikowa¢ sktadniki zywnosci
w zywieniu cztowieka * - okresla¢ sktadniki zywnosci
- wymienia¢ zasady obliczania warto$ci energetycznej wyrobéw spozywczych
- opisywac role sktadnikow zywno$ci w zywieniu cztowieka
- okresla¢ zasady obliczania wartosci energetycznej wyrobow spozywczych
- oblicza¢ wartos¢ energetyczng wyrobdw spozywczych
- wyjasniac potrzebe ustawicznego ksztatcenia
- wskazywacé rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie
- podawac przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego
- planowac kariere zawodowg

3. Pozyskanie produktow 8 - wymieniaé produkty ekologiczne
ekologicznych * - klasyfikowa¢ produkty ekologiczne
- wyjasniaé, czym jest rolnictwo ekologiczne
- wymienia¢ miejsca, skad mozna pozyska¢ produkty ekologiczne
- rozpoznawac produkty ekologiczne
- wskazywac miejsca, skad mozna pozyskaé produkty ekologiczne
- okresla¢ role rolnictwa ekologicznego
- wyjasniac potrzebe ustawicznego ksztatcenia
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Tematy zajec¢ Liczba | Oczekiwane efekty uczenia sie (wynikajace z kryteriow weryfikacji) — czynnosci stuchacza/uczestnika.
godzin | Stuchacz/uczestnik potrafi:
- wskazywaé rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie
- podawac przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego
- planowac kariere zawodowg
4. Zapobieganie 12 - wymienia¢ zmiany zachodzgce podczas produkcji i przechowywania wyrobéw spozywczych
niekorzystnym zmianom - klasyfikowa¢ zmiany zachodzgce podczas produkcji i przechowywania wyrobéw spozywczych
zachodzgcym podczas - wskazywac¢ wplyw zmian biochemicznych, fizykochemicznych i mikrobiologicznych na jako$¢é wyrobéw spozywczych
produkciji i - dobra¢ sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom biochemicznym, fizykochemicznym i mikrobiologicznym
przechowywania wyrobow zachodzacym podczas produkcji i przechowywania wyrobéw spozywczych
spozywczych * - ocenia¢ dobdr sposobow zapobiegania niekorzystnym zmianom biochemicznym, fizykochemicznym i
mikrobiologicznym zachodzgcym podczas produkcji i przechowywania wyrobéw spozywczych
- wyja$niac potrzebe ustawicznego ksztatcenia
- wskazywacé rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie
- podawac przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego
- planowac¢ kariere zawodowg
- stosowac komunikacje werbalng i niewerbalng
- stosowacé formy grzecznosciowe w mowie i piSmie
- wilasciwie interpretowa¢ mowe ciata w komunikacji
5. Metody oceny 12 - wymienia¢ metody oceny organoleptycznej zywnosci wykonane za pomocg zmystéw wzroku, wechu, smaku, dotyku,

organoleptycznej
zywnosci *

stuchu

wskazywac¢ warunki przeprowadzania oceny organoleptycznej zywnosci
opisywac¢ metody oceny organoleptycznej zywnosci wykonane za pomocg zmystéw wzroku, wechu, smaku, dotyku,
stuchu

opisywaé warunki przeprowadzania oceny organoleptycznej zywnosci
przeprowadzaé ocene organoleptyczng

porownywaé wyniki oceny organoleptycznej z dokumentacjg technologiczng
wyjasniac potrzebe ustawicznego ksztatcenia

wskazywac rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie
podawac przykfady mozliwosci rozwoju zawodowego

planowac¢ kariere zawodowag

stosowac komunikacje werbalng i niewerbalng

stosowac formy grzecznosciowe w mowie i pismie

wiasciwie interpretowa¢ mowe ciata w komunikacji
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Tematy zajec¢ Liczba | Oczekiwane efekty uczenia sie (wynikajace z kryteriow weryfikacji) — czynnosci stuchacza/uczestnika.
godzin | Stuchacz/uczestnik potrafi:
6. Metody utrwalania 11 - wymienia¢ metody utrwalania zywnosci stosowane w przetwdrstwie spozywczym
zywnosci * - klasyfikowa¢ metody utrwalania zywnos$ci stosowane w przetwdrstwie spozywczym, np. fizyczne, chemiczne,
fizykochemiczne, biologiczne
- opisywac¢ metody utrwalania zywnosci stosowane w przetworstwie spozywczym
- dobra¢ metody utrwalania zywnosci do produkcji wyrobow spozywczych
- ocenia¢ dobdér metody utrwalania zywnosci do produkcji wyrobow spozywczych
- wyjasnia¢ wplyw metod utrwalania zywnosci na jakosc¢ i trwatos¢ wyrobéw spozywczych
- wyjasnia¢ potrzebe ustawicznego ksztatcenia
- wskazywacé rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie
- podawac przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego
- planowac kariere zawodowg
7. Rozpoznawanie instalacji 5 - rozroznia¢ po kolorach oznakowanie instalacji technicznych w zaktadach przetwérstwa spozywczego, np. instalacje
technicznej stosowanej w gazowaq, parowg, wodng, powietrzng
zaktadach przetworstwa - rozpoznawac instalacje techniczne stosowane w zaktadach przetwérstwa spozywczego
spozywczego * - wyjasnia¢ potrzebe ustawicznego ksztatcenia
- wskazywac rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie
8. Zapobieganie zagrozeniom | 9 - rozpoznawac zagrozenia dla $rodowiska ze strony zaktadow przetworstwa spozywczego, np. zanieczyszczenie

dla srodowiska zwigzanym
z przetworstwem
spozywczym *

wody, powietrza i gleby

wskazywac sposoby zapobiegania zagrozeniom dla srodowiska ze strony zaktadow przetwoérstwa spozywczego, np.
miesnego, mleczarskiego, owocowo-warzywnego, ttuszczowego, zbozowego

opisywac zagrozenia dla srodowiska ze strony zaktadow przetwdrstwa spozywczego, np. zanieczyszczenie wody,
powietrza i gleby

opisywac sposoby zapobiegania zagrozeniom dla srodowiska ze strony zaktadow przetwdrstwa spozywczego, np.
miesnego, mleczarskiego, owocowo-warzywnego, ttuszczowego, zbozowego

wyjasniac potrzebe ustawicznego ksztatcenia

wskazywac rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie

stosowac komunikacje werbalng i niewerbalng

wiasciwie interpretowa¢ mowe ciata w komunikacji
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Tematy zajec¢ Liczba | Oczekiwane efekty uczenia sie (wynikajace z kryteriow weryfikacji) — czynnosci stuchacza/uczestnika.

godzin | Stuchacz/uczestnik potrafi:

9. Zagrozenia 10 - rozpoznawac zagrozenia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnoéci, np. fizyczne, chemiczne, biologiczne
bezpieczehstwa rozpoznawac systemy zarzadzania jako$cig i bezpieczeristwem zdrowotnym zywnosci w przetwérstwie spozywczym
zdrowotnego zywnosci * - wymienia¢ programy komputerowe stosowane w dokumentowaniu proceséw produkcji i magazynowaniu wyrobow

spozywczych

- opisywac zagrozenia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci, np. fizyczne, chemiczne, biologiczne

- wyjasnia¢ wplyw zagrozen na bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci
korzysta¢ z programéw komputerowych stosowanych w dokumentowaniu procesow produkcji i magazynowaniu
wyrobéw spozywczych

- okresla¢ systemy zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnos$ci w przetworstwie spozywczym

- wyja$niac potrzebe ustawicznego ksztatcenia

- wskazywacé rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie

- stosowac komunikacje werbalng i niewerbalng

- stosowacé formy grzecznosciowe w mowie i piSmie

- wiasciwie interpretowaé mowe ciata w komunikacji

10. Normy i procedury oceny 5 - wymieniac cele normalizacji krajowej
zgodnosci w przetworstwie - wyjasniaé, czym jest norma
spozywczym * - wymienia¢ cechy normy

- rozroznia¢ oznaczenie normy miedzynarodowej, europejskiej i krajowej

- opisywac cele normalizacji krajowej

- opisywa¢ cechy normy

- korzysta¢ ze zrédet informaciji dotyczgcych norm i procedur oceny zgodnosci
- wyjasniac potrzebe ustawicznego ksztatcenia

- wskazywac rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie

Razem 90

* tresci ksztatcenia, ktére sg mozliwe do zrealizowania z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosé.

Prowadzacy wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni stwarzaé¢ stuchaczom/uczestnikom warunki do nabywania
kompetencji personalnych i spotecznych w czasie catego okresu ksztatcenia w ramach poszczegoéinych przedmiotow.

Liczba godzin przypisana poszczegoélnym zajeciom, uwzglednia minimalng liczbe godzin przewidziang w podstawie programowej na realizacje efektéw ksztatcenia ujetych
w jednostkach efektow (przy zatozeniu, ze ksztatcenie odbywa sie w systemie dziennym lub stacjonarnym). W przypadku ksztatcenia w systemie zaocznym liczbe godzin
mozna obnizy¢ zgodnie z aktualnymi przepisami oswiatowymi.
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4.2.4 Procedury osiggania celow ksztatcenia

Propozycje metod nauczania

Nalezy stosowac aktywizujgce metody nauczania zwigzane z réznym stopniem aktywnosci uczestnikéw, ze szczegdélnym uwzglednieniem metod problemowych,
eksponujgcych i wzrokowo-stuchowych. Wyboér metody zalezy od poziomu intelektualnego stuchaczy/uczestnikéw, predyspozycji uczacego oraz dostepnosci mediow,
Srodkéw dydaktycznych, a takze osiggniecia planowanych celéw zajeé.

Proponowane metody nauczania:
- podajgce (opis, opowiadanie, pogadanka, wykfad informacyjny, anegdota, odczyt, objasnienia lub wyjasnienia, prelekcja)
- problemowe (wykfad problemowy, wyktad konwersatoryjny, metoda problemowa, aktywizujgce)
- eksponujgce (pokaz potgczony z przezyciem, film dydaktyczny, ekspozycja).

Wskazane metody nauczania:

- aktywizujgce: metoda przypadkéw, metoda sytuacyjna, inscenizacja, seminarium, gry dydaktyczne (symulacyjne, decyzyjne, planowe, funkcyjne), dyskusja
dydaktyczna (techniki realizacji dyskusiji: okragty stét, wielokrotna, panelowa, metaplan, burza mézgow)

- udziat w prelekcjach i spotkaniach z pracownikami branzy przetwérstwa miesnego

- wycieczka szkoleniowo-metodyczna do zakladéw przemystowych, rzemieslniczych oraz wytwarzajgcych wyroby miesne i ttuszczowe.
Nastepujace metody mogg by¢ stosowane w ksztatceniu na odlegtosé:

- podajgce (celem metody jest przekazanie gotowej wiedzy, zrozumienie i zapamietanie wiadomosci przez uczacych sie);

- problemowe (celem metody jest postawienie uczacego sie w sytuacji, w ktérej zmuszony jest do samodzielnego szukania i weryfikacji rozwigzan danego
problemu, wdrozenie do zasad naukowej analizy problemu);

- eksponujgce (celem tej metody jest ksztattowanie warto$ci, zmienianie ich i organizowanie w system);
- metody programowane z uzyciem komputera, maszyny dydaktycznej lub podrecznika programowanego (celem tej metody jest opanowanie przez uczgcego sie
partii materiatu z ciggtg weryfikacjg stopnia przyswojenia wiedzy, utrwalanie wiadomosci drogg powtérzen, indywidualizacja pracy z materiatem).
Obudowa dydaktyczna

Zaproponowane metody nauczania dotyczg zaje¢ prowadzonych sie w pracowni technologicznej w grupach liczacych do 15 stuchaczy/uczestnikéw, z wykorzystaniem
form organizacyjnych pracy ze stuchaczami: wycieczka, grupowa (praca w grupach po 2-3 stuchaczy).
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Pomoce dydaktyczne:

stanowiska komputerowe prowadzgcego z dostepem do internetu wraz z drukarka, skanerem oraz z projektorem multimedialnym lub tablicg multimedialnag,

stanowiska komputerowe dla uczestnikow/stuchaczy (1 stanowisko na 1 osobe) z dostepem do internetu oraz z zainstalowanymi programami stosowanymi
w dokumentowaniu proceséw produkcji i magazynowaniu wyrobdw spozywczych,

komputerowe programy demonstracyjne i symulacyjne,

tablice poglgdowe z zakresu szkolenia.

Materiatly dydaktyczne:

zasoby internetowe,

nagrania audio, audiobooki, scenariusze zaje¢, arkusze ¢wiczen, instrukcje do przeprowadzania ¢wiczen,

czasopisma i publikacje branzowe przetwérstwa spozywczego,

filmy dydaktyczne oraz prezentacje multimedialne dotyczgce proceséw przetwarzania, utrwalania surowcow i przetworéw miesnych i ttuszczowych,
komplet przepiséw prawa dotyczacych przetwoérstwa spozywczego,

systemy zarzgdzania jakos$cig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci,

schematy instalacji technicznych stosowanych w zaktadach przetworstwa spozywczego,

przyktadowg dokumentacje technologiczng z zakresu przetwoérstwa spozywczego.

Dodatkowo do dyspozycji wskazane sg tematyczne e-booki, sekwencje filmowe, wizualizacje lub animacje 2D/3D, atlasy interaktywne, plansze interaktywne, gry
edukacyjne, filmy edukacyjne, filmy instruktazowe (tutoriale), symulatory, wirtualne laboratoria, programy ¢wiczeniowe do projektowania przez dobieranie umozliwiajgce
realizowanie tresci teoretycznych w formie zdalne;j.

Warunki realizacji

Zaproponowane metody nauczania dotyczg zaje¢ prowadzonych sie w pracowni technologicznej wyposazonej w zaproponowane $rodki i materiaty dydaktyczne w grupach
liczgcych do 15 stuchaczy/uczestnikéw, z wykorzystaniem form organizacyjnych pracy ze stuchaczami: wycieczka, grupowa (praca w grupach po 2-3 stuchaczy).

Miejsce realizacji przedmiotu musi spetnia¢ wymagania wynikajgce z przepiséw BHP, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska oraz umozliwia samodzielne
wykonywanie zadan przez poszczegoélnych uczestnikow.

Czes¢ zaje¢ moze odbywac sie podczas wycieczek szkoleniowo metodycznych i zaje¢ terenowych. Zaleca sie korzystanie z zasobdw i wspétpracy z przedsiebiorcami,
zaktadami miesnymi i instytucjami witasciwymi dla zawodu przetwdrcy migsa.
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Proponuije sig, aby podmiot ksztatcacy nawigzat wspétprace z pracodawcag wiasciwym dla zawodu lub branzy, do ktérej przyporzgdkowany jest dany zawod. W ramach
umowy lub porozumienia wspétpraca moze polegac na:

realizacji doradztwa zawodowego,

realizacji promocji ksztatcenia zawodowego,

- wyposazeniu warsztatéw lub pracowni,

- tworzeniu grup patronackich,

- realizacji praktycznej nauki zawodu,

- organizacji egzaminéw zawodowych,

- organizowaniu szkoleh branzowych w ramach doskonalenia nauczycieli ksztatcenia zawodowego.

Proces ksztatcenia w grupie patronackiej, jest wspierany przez firme, ktéra objeta grupe swoim patronatem. Wsparcie moze polegaé na: przyjeciu uczestnikow na praktyki
zawodowe, wyposazeniu pracowni w sprzet i materiaty dydaktyczne, dodatkowe szkoleniach, ufundowaniu stypendiéw dla najzdolniejszych. Pracodawca moze takze mieé
udziat w opracowaniu programu nauczania dopasowanego do profilu zapotrzebowania jego firmy.

Formy organizacyjne pracy ze stuchaczami

Wskazane jest, by zajecia odbywaty sie w grupach liczacych do 15 stuchaczy/uczestnikéw pod kierunkiem prowadzgcego zawodu. Zajecia powinny by¢ prowadzone

z wykorzystaniem roznych form pracy aktywizujgcej stuchaczy oraz z wykorzystaniem zréznicowanych form organizacyjnych pracy ze stuchaczami: praca domowa,
wycieczka, praca indywidualna lub grupowa np. praca w grupach po 2-3 stuchaczy. Liczebnos¢ grup na zajeciach praktycznych powinna by¢ dostosowana do specyfiki
stanowiska pracy z zapewnieniem bezpiecznych i higienicznych warunkéw pracy.

Formy indywidualizacji pracy stuchaczy/uczestnikéw powinny uwzgledniaé:
- dostosowanie warunkéw, srodkow, metod i form ksztatcenia do potrzeb stuchacza/uczestnika,
- dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci stuchacza/uczestnika.

Nalezy dostosowa¢ metody nauczania do mozliwosci intelektualnych stuchaczy, np. poprzez réznicowanie zadan (zlecanie stuchaczowi zadan lub éwiczen z wyrazng
struktura, mieszczacych sie w granicach jego mozliwosci), réznicowanie prac domowych moze dotyczy¢ typu pracy domowej, lub czasu nad nig spedzonego, prowadzenie
lekcji na kilku poziomach nauczania: praca stuchaczy/uczestnikow w grupach (w tym samym czasie stuchacze/uczestnicy niepetnosprawni pracujg niezaleznie od innych
grup we wtasnym tempie i na miare swoich mozliwosci), praca stuchaczy/uczestnikow w grupach o zréznicowanych uzdolnieniach i wiadomosciach (pozwala

na wykorzystanie mozliwosci stuchaczy/uczestnikow zdolniejszych do wyjasniania niezrozumiatych zagadnien kolegom, ktérzy wymagajg dodatkowych wyjasnien),
stosowanie metod polisensorycznego, czyli wielozmystowego uczenia sie (prezentacje multimedialne, programy komputerowe, modele, makiety, multimedialne gry
dydaktyczne, tamigtowki, krzyzowki, itp.) oraz metod interaktywnych (burza mézgéw, mapa mentalna, plakat — folder, portfolio, eksperyment/doswiadczenie, instruktaz,
praca konstrukcyjna itp.), akceptowanie, ze kazdy stuchacz/uczestnik pracuje w swoim wiasnym rytmie i na odpowiednim dla siebie poziomie, okreslanie limitu czasu
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na dang prace, stosowanie na lekcjach kart dydaktycznych tzw. kart pracy, ktére umozliwiajg kazdemu stuchaczowi/uczestnikowi przerabianie kolejnych partii materiatu
w swoim wtasnym tempie.
Literatura:

1) Czarniecka-Skubina E., Nowak D., Technologia zywnos$ci. Cze$¢ 1. Podstawy technologii zywnosci, Format-AB, Warszawa 2010.

2) Czarniecka-Skubina E., Nowak D. (red) Praca zbiorowa, Technologia zywnosci, cz. lll, Technologie kierunkowe, tom Il, Format-AB, Warszawa, 2012.

3) Dabrowski A., Podstawy techniki w przemysle spozywczym, WSiP, Warszawa, 2009.

4) Dtuzewski M. (red.), Praca zbiorowa, Technologia zywnosci, cz. IV, WSiP, Warszawa, 2008.

5) Diuzewski M., Dluzewska A. Technologia zywnosci, cz. 2, Technologie kierunkowe tom 1, WSIiP, Warszawa, 2011.

6) Diuzewski M., Diuzewska A. Technologia zywnosci, cz. 3, Technologie kierunkowe tom 2, WSiP, Warszawa 2012.

7) Lada E., Podstawy przetworstwa spozywczego, WSiP, Warszawa, 2013.

8) Mazur M., Dziuba Sz., Weiss E., Zarzadzanie jakos$cig i bezpieczenstwem w przemysle spozywczym, Wyd. SMJiP, Czestochowa 2016.

4.2.5 Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

Sprawdzanie opanowania przez stuchacza/uczestnika wymagan programowych powinno odbywac¢ sie systematycznie przez caty okres realizacji programu zaje¢

na podstawie zasad przedstawionych na poczatku kursu. Proponuje sie zorganizowanie egzaminu koncowego z kazdego przedmiotu, ktoéry stanowi podstawe zaliczenia
kursu. Czesc¢ efektdw moze by¢ sprawdzana podczas wycieczek szkoleniowo metodycznych i zaje¢ terenowych. W procesie oceniania nalezy zwraca¢ uwage

na przestrzeganie dyscypliny pracy oraz przepiséw bhp i ppoz., organizacje stanowiska pracy, zaangazowanie w realizacje zadan i jakos¢ pracy.

Proponuje sie, aby osiggniecia stuchaczy ocenia¢ na podstawie:
- obserwaciji indywidualnej pracy uczestnika,
- analizy zaangazowania uczestnika w prace zespotowa,
- aktywnosci uczgcego sie na zajeciach,
- opracowania i prezentacji projektéw zawodowych,
- jakosci wykonania zadan przez uczestnika,
- jakosci wykonania zadanych prac domowych,
- jakosci wykonania ¢wiczen,

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.04. Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych

Strona 133 z 247



Fund us;e .
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita Unia Europejska
Polska Europejski Fundusz Spoteczny

znajomosci przepisow prawa dotyczgcych produkcji wyrobow spozywczych,

umiejetnosci okreslania wartosci odzywczej wyroboéw spozywczych,

znajomosci zmian biochemicznych, fizykochemicznych i mikrobiologicznych zachodzacych podczas produkcji i przechowywania wyrobow spozywczych,
znajomosci metod oceny organoleptycznej zywnosci,

znajomosci metod utrwalania zywno$ci i ich wptyw na jako$¢ oraz trwato$é wyrobdw spozywczych,

znajomosci zagrozen dla srodowiska zwigzane z przetwérstwem spozywczym,

znajomosci systemow zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci.

W ocenie wykonanych ¢éwiczen, projektéw zawodowych oraz prac domowych nalezy uwzgledni¢ nastepujgce kryteria ogoélne: poprawnos$¢ merytoryczng ¢wiczen, formy
przedstawienia.

Sprawdzanie opanowania przez uczestnika wymagan programowych proponuje sie sprawdzaé réznorodnymi metodami:

testy jednopoziomowe,

testy pisemne zamkniete (na dobieranie, typu prawda/fatsz, wielokrotnego wyboru),
testy otwarte (z lukg),

testy ustne,

interpretacji tekstow

prezentacje na forum grupy z przeprowadzonych prac.

W ocenie wiedzy oraz umiejetnosci postugiwania sie wiedzg nalezy stosowaé narzedzia oceniania ksztattujgcego. Kazdy uczestnik indywidualnie powinien uzyskac¢
od prowadzacego informacje zwrotng o osiggnieciach edukacyjnych i obszarach do rozwoju. Podczas oceny prowadzgcy powinien uwzgledni¢ indywidualne mozliwo$ci
psychofizyczne uczestnika oraz zalecenia wynikajgce z orzeczenia o potrzebie ksztatcenia specjalnego.

Sposoby sprawdzania opanowania przez stuchacza/uczestnika wymagan programowych w ksztatceniu na odlegtosé:

postepy uczestnikéw sg monitorowane na podstawie biezgcych osiggnie¢, na podstawie wykonanych m.in.: prac pisemnych, éwiczen i udokumentowanie ich
w postaci zatgcznika, zdjecia lub skanu np. droga mailowa,

prowadzacy zajecia moze wymagac od uczestnikéw wykonania okreslonych polecen, zadan, prac umieszczonych w Internecie, np. na platformach edukacyjnych,
prowadzacy zajecia przechowuje prace stuchaczy/uczestnikow na nosniku elektronicznym lub w formie papierowej do konca trwania kursu KKZ,
podczas oceniania pracy zdalnej uczestnikéw prowadzacy uwzgledniajg ich mozliwosci psychofizyczne w sytuacji jakiej sie znalezli.
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Na ocene osiggnie¢ stuchacza/uczestnika z danego przedmiotu nie mogg mie¢ wptywu czynniki zwigzane z ograniczonym dostepem uczestnika do sprzetu
komputerowego i do Internetu, a takze poziom jego kompetenc;ji cyfrowych. Prowadzacy powinien wzigé pod uwage zréznicowany poziom umiejetnosci obstugi narzedzi
informatycznych i dostosowac¢ poziom trudnosci wybranego zadania oraz czas jego wykonania do mozliwosci uczestnikow.
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4.3. Program nauczania dla przedmiotu: Wprowadzenie do produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych

4.3.1 Cele ogdlne przedmiotu
Cele ogdlne przedmiotu to:
e charakteryzowanie norm i instrukcji technologicznych obowigzujacych w produkcji przetworéw migsnych i thuszczowych
e poznanie instrukcji obstugi maszyn i urzgdzen, sprzetu oraz aparatury kontrolno-pomiarowej do produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych
e poznanie instrukcji obstugi urzadzen i aparatury kontrolno-pomiarowej stosowanej w chtodnictwie miesa i przetworéw miesnych
e charakteryzowanie elementow struktury ukfadu kostnego i miesniowego zwierzat rzeznych i drobiu
e Kklasyfikowanie miesa drobnego uzyskanego z wykrawania réznych gatunkéw zwierzat rzeznych i drobiu
e charakteryzowanie warunkéw przechowywania miesa i thuszczéw surowych
e charakteryzowanie metod i technik rozmrazania miesa
e charakteryzowanie sposobow konfekcjonowania miesa przeznaczonego do dystrybucji
e charakteryzowanie surowcéw, dodatkow oraz materiatdw pomocniczych do produkcji przetworéow miesnych i ttuszczowych
e charakteryzowanie czynnosci zwigzanych z produkcjg wedzonek, kietbas i wedlin podrobowych
e charakteryzowanie wyrobow blokowych, konserw, wyrobow garmazeryjnych i przetwordéw konfekcjonowanych
e aktualizowanie wiedzy i doskonalenie umiejetnosci zawodowych

e wykazywanie sie kreatywnoscig i otwartoscig na zmiany.

4.3.2 Cele szczego6towe przedmiotu

Cele szczegotowe przedmiotu to:
e uzasadnia¢ zastosowanie norm i instrukcji technologicznych w produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych
e rozroznia¢ elementy struktury uktadu kostnego i miesniowego trzody chlewnej, bydta, dziczyzny i drobiu
e rozrézniac rodzaje rozbioréw tusz zwierzgt rzeznych i drobiu

e wyznaczac linie cie¢ podziatu tusz zwierzat rzeznych i drobiu
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dobra¢ maszyny, urzadzenia i sprzet do czynnos$ci zwigzanych z rozbiorem tusz zwierzat rzeznych, ich obrébki i wykrawania
rozrozniaé klasy miesa drobnego uzyskanego z wykrawania réznych gatunkéw zwierzat rzeznych i drobiu

opisywac¢ urzadzenia i aparature kontrolno-pomiarowg stosowang podczas magazynowania i w chtodnictwie miesa i przetworéw miesnych
opisywac¢ metody i techniki przechowywania, wychtadzania, rozmrazania oraz zamrazania miesa i ttuszczéw surowych
okresla¢ warunki magazynowania i przechowywania réznych gatunkéw miesa i ttuszczéw surowych

opisywac¢ sposoby konfekcjonowania miesa przeznaczonego do dystrybucji

klasyfikowac przetwory migsne i ttuszczowe

opisywac przetwory migsne i ttuszczowe na podstawie analizy norm i receptur

wymienia¢ surowce, dodatki oraz materialy pomocnicze stosowane do produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych
postugiwac sie instrukcjami obstugi maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych
okresla¢ zasady produkcji wedlin podrobowych, wedzonek i kietbas, watrobianek, pasztetowych, kiszek i salcesonéw
opisywac wyroby blokowe, konserwy, wyroby garmazeryjne i przetwory konfekcjonowane

wyjasniac potrzebe ustawicznego ksztatcenia

wskazywac rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie

podawac przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego

planowa¢ kariere zawodowg

podawac przykfady rozwigzan problemu

proponowac nowe i nietypowe rozwigzanie problemu

korzysta¢ z rozwigzan innych osob.
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4.3.3 Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztatcenia

Tabela 7. Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektow ksztatcenia

kostnego i miesniowego
zwierzgt rzeznych
i drobiu *

Tematy zajeé Liczba | Oczekiwane efekty uczenia si¢ (wynikajace z kryteriéw weryfikacji) — czynnosci stuchacza/uczestnika.
godzin | Stuchacz/uczestnik potrafi:
1. Normy iinstrukcje 10 - wymienia¢ rodzaje norm stosowanych przy rozbiorze i wykrawaniu miesa zwierzat rzeznych i drobiu
technologiczne dotyczace - rozrézniaé rodzaje norm stosowanych przy rozbiorze i wykrawaniu miesa zwierzat rzeznych i drobiu
rozbioru i wykrawania - wymieniac¢ instrukcje technologiczne dotyczgce rozbioru i wykrawania miesa zwierzat rzeznych i drobiu
miesa zwierzat rzeznych i - uzasadnia¢ zastosowanie norm i instrukcji technologicznych dotyczacych rozbioru i wykrawania miesa zwierzat
drobiu * rzeznych i drobiu
- podawac przyktady konsekwenciji zastosowania niewtasciwych norm lub instrukcji technologicznych dotyczacych
rozbioru i wykrawania miesa zwierzat rzeznych i drobiu
- wyja$niac potrzebe ustawicznego ksztatcenia
- wskazywacé rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie
- podawac przyktady rozwigzan problemu
- proponowac nowe i nietypowe rozwigzanie problemu
- korzystaé z rozwigzan innych osob
2. Elementy struktury uktadu 15 - wymienia¢ elementy struktury uktadu kostnego i miesniowego trzody chlewnej, bydta, dziczyzny i drobiu

rozréznia¢ elementy struktury ukfadu kostnego i miesniowego trzody chlewnej, bydta, dziczyzny i drobiu
wskazywac elementy struktury uktadu kostnego i miesniowego trzody chlewnej, bydta, dziczyzny i drobiu
opisywac elementy struktury ukfadu kostnego i miesniowego trzody chlewnej, bydta, dziczyzny i drobiu
wymienia¢ rodzaje rozbioréw tusz zwierzagt rzeznych i drobiu

rozréznia¢ rodzaje rozbioréw tusz zwierzgt rzeznych i drobiu

opisywac rodzaje rozbioréw tusz zwierzat rzeznych i drobiu

wyznaczac linie cie¢ podziatu tusz zwierzat rzeznych na péttusze, cwierétusze, elementy zasadnicze
wyznaczac linie cie¢ w tuszkach drobiowych na elementy kulinarne

wyjasniac potrzebe ustawicznego ksztatcenia

wskazywac rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie

podawac przykfady rozwigzan problemu

proponowaé nowe i nietypowe rozwigzanie problemu

korzysta¢ z rozwigzan innych oséb
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miesa i ttuszczow
surowych *

Tematy zajec¢ Liczba | Oczekiwane efekty uczenia sie (wynikajace z kryteriow weryfikacji) — czynnosci stuchacza/uczestnika.
godzin | Stuchacz/uczestnik potrafi:
3. Instrukcje obstugi maszyni | 20 - wymienia¢ maszyny, urzadzenia i sprzet do czynnosci zwigzanych z rozbiorem tusz, péttusz i éwierCtusz zwierzat
urzgdzen stosowanych rzeznych na czesci zasadnicze, ich obrébki i wykrawania mies drobnych
podczas rozbioru tuszek - dobra¢ maszyny, urzadzenia i sprzet do czynnosci zwigzanych z rozbiorem tusz, pottusz i cwierctusz zwierzat
drobiowych * rzeznych na czesci zasadnicze, ich obrébki i wykrawania mies drobnych
- dobraé maszyny, urzadzenia i sprzet do czynnosci zwigzanych z rozbiorem tuszek drobiowych na elementy
zasadnicze i kulinarne
- uzasadnia¢ dobor maszyn, urzadzen i sprzetu do czynnosci zwigzanych z rozbiorem tusz, péttusz i ¢wierctusz
zwierzgt rzeznych na czesci zasadnicze, ich obrobki i wykrawania mies drobnych
- uzasadnia¢ dobor maszyny, urzgdzenia i sprzet do czynnosci zwigzanych z rozbiorem tuszek drobiowych na
elementy zasadnicze i kulinarne
- wyja$niac potrzebe ustawicznego ksztatcenia
- wskazywacé rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie
- podawac przyktady rozwigzan problemu
- proponowaé nowe i nietypowe rozwigzanie problemu
- korzystaé z rozwigzan innych osob
4. Klasyfikowanie miesa 8 - wymieniac klasy miesa drobnego uzyskanego z wykrawania roznych gatunkéw zwierzat rzeznych i drobiu
drobnego uzyskanego z - rozroznia¢ klasy miesa drobnego uzyskanego z wykrawania réznych gatunkéw zwierzat rzeznych i drobiu
wykrawania zwierzat - okreslac¢ klasy miesa drobnego uzyskanego z wykrawania réznych gatunkoéw zwierzat rzeznych i drobiu
rzeznych i drobiu * - wskazywac¢ dokumentacje dotyczgcg rozbioru tusz i wykrawania mies drobnych
- wyjasniac potrzebe ustawicznego ksztatcenia
- wskazywacé rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie
5. Warunki przechowywania 8 - wymienia¢ warunki magazynowania miesa i thuszczéw surowych

wskazywac warunki magazynowania miesa i thuszczéw surowych

okresla¢ warunki magazynowania miesa i ttuszczéw surowych

wymieniaé aparature kontrolno-pomiarowg w czasie magazynowania miesa i ttuszczéw surowych

rozréznia¢ aparature kontrolno-pomiarowg w czasie magazynowania miesa i ttuszczéw surowych

wskazywac aparature kontrolno-pomiarowg w czasie magazynowania miesa i ttuszczéw surowych
wyjasnia¢ potrzebe ustawicznego ksztatcenia

podawac przykfady rozwigzan problemu

proponowac nowe i nietypowe rozwigzanie problemu

korzysta¢ z rozwigzan innych oséb
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Tematy zajec¢ Liczba | Oczekiwane efekty uczenia sie (wynikajace z kryteriow weryfikacji) — czynnosci stuchacza/uczestnika.
godzin | Stuchacz/uczestnik potrafi:
6. Metody i techniki 9 - wymienia¢ metody i techniki przechowywania ré6znych gatunkéw miesa i ttuszczéw surowych
wychtadzania oraz - opisywac¢ metody i techniki przechowywania réznych gatunkéw miesa i ttuszczéw surowych
zamrazania miesa i - wymienia¢ warunki przechowywania réznych gatunkéw miesa i ttuszczéw surowych
ttuszczdw surowych * - okresla¢ warunki przechowywania réznych gatunkdéw miesa i thuszczéw surowych
- wymienia¢ metody i techniki wychtadzania oraz zamrazania miesa i ttuszczéw surowych
- okresla¢ metody i techniki wychtadzania oraz zamrazania miesa i ttuszczéw surowych
- wyjasnia¢ potrzebe ustawicznego ksztatcenia
- podawac przyktady rozwigzan problemu
- proponowac nowe i nietypowe rozwigzanie problemu
- korzysta¢ z rozwigzanh innych oséb
7. Urzadzenia i aparatur 6 - wymienia¢ urzadzenia i aparature kontrolno-pomiarowg stosowang w chtodnictwie miesa i przetworéw miesnych
kontrolno-pomiarowa - rozroznia¢ urzgdzenia i aparature kontrolno-pomiarowg stosowang w chtodnictwie miesa i przetworéw miesnych
stosowana w chtodnictwie - wskazywacé urzadzenia i aparature kontrolno-pomiarowg stosowang w chitodnictwie miesa i przetworéw miesnych
miesa i przetworow - opisywac urzadzenia i aparature kontrolno-pomiarowg stosowang w chtodnictwie miesa i przetworéw miesnych
miesnych * - wyjasnia¢ potrzebe ustawicznego ksztatcenia
8. Metody i techniki 10 - wymienia¢ metody i techniki rozmrazania miesa
rozmrazania migsa * - opisywac metody i techniki rozmrazania miesa
- dobra¢ metody i techniki rozmrazania miesa
- uzasadnia¢ dobo6r metod i technik rozmrazania miesa
- wyjasniac potrzebe ustawicznego ksztatcenia
- wskazywacé rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie
- podawac przyktady rozwigzan problemu
- proponowac nowe i nietypowe rozwigzanie problemu
- korzysta¢ z rozwigzanh innych osdb
9. Sposoby konfekcjonowania | 7 - wymienia¢ sposoby konfekcjonowania migsa przeznaczonego do dystrybucji

miesa do dystrybucji *

opisywac sposoby konfekcjonowania miesa przeznaczonego do dystrybuc;ji
wyjasniac potrzebe ustawicznego ksztatcenia

wskazywac rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie
podawac przykfady rozwigzan problemu

proponowac nowe i nietypowe rozwigzanie problemu

korzystaé z rozwigzan innych oséb
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Tematy zajec¢

Liczba
godzin

Oczekiwane efekty uczenia sie (wynikajace z kryteriow weryfikacji) — czynnosci stuchacza/uczestnika.
Stuchacz/uczestnik potrafi:

10. Normy w produkcji

przetworéw migsnych i
ttuszczowych *

20

- wymienia¢ przetwory miesne i tltuszczowe

- klasyfikowa¢ przetwory miesne i thuszczowe

- wymienia¢ normy stosowane w produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych
- okresla¢ normy stosowane w produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych

- opisywac przetwory miesne i ttuszczowe na podstawie analizy norm i receptur
- wyjasnia¢ potrzebe ustawicznego ksztatcenia

- wskazywac rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie

- podawac przyktady rozwigzan problemu

- proponowac nowe i nietypowe rozwigzanie problemu

- korzysta¢ z rozwigzanh innych oséb

11.

Surowce, dodatki oraz
materiaty pomocnicze w
produkcji przetworow
miesnych i tuszczowych *

10

- wymienia¢ surowce, dodatki oraz materialy pomocnicze stosowane do produkcji wedzonek, kietbas, wedlin
podrobowych, wyrobdw blokowych, konserw, wyrobow garmazeryjnych i ttuszczéw topionych

- rozrdzniaé surowce, dodatki oraz materialy pomocnicze stosowane do produkcji wedzonek, kietbas, wedlin
podrobowych, wyrobéw blokowych, konserw, wyrobéw garmazeryjnych i ttuszczow topionych

- wskazywac¢ surowce, dodatki oraz materialy pomocnicze stosowane do produkcji wedzonek, kietbas, wedlin
podrobowych, wyrobéw blokowych, konserw, wyrobéw garmazeryjnych i ttuszczow topionych

- okresla¢ surowce, dodatki oraz materialy pomocnicze stosowane do produkcji wedzonek, kietbas, wedlin
podrobowych, wyrobdw blokowych, konserw, wyroboéw garmazeryjnych i ttuszczéw topionych

- wyjasniac potrzebe ustawicznego ksztatcenia

- wskazywac¢ rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie

12.

Instrukcje obstugi maszyn,
urzgdzenh, sprzetu oraz
aparatury kontrolno-
pomiarowej do produkciji
przetworéw miesnych i
ttuszczowych *

10

- wymienia¢ instrukcje obstugi maszyn, urzadzen, sprzetu oraz aparatury kontrolno-pomiarowej do produkcji
przetworéw miesnych i ttuszczowych

- okresla¢ Instrukcje obstugi maszyn, urzgdzen, sprzetu oraz aparatury kontrolno-pomiarowej do produkcji przetworéw

miesnych i thuszczowych

- postugiwac sie instrukcjami obstugi maszyn i urzadzen stosowanych podczas wykonywania czynnosci zwigzanych z

produkcjg kietbas, wedlin podrobowych, wyrobéw blokowych, konserw, wyrobdw garmazeryjnych i ttuszczéw
topionych

- wyjasnia¢ potrzebe ustawicznego ksztatcenia

- wskazywac¢ rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie

- podawac przyktady rozwigzan problemu

- proponowac nowe i nietypowe rozwigzanie problemu

- korzysta¢ z rozwigzan innych oséb
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Tematy zajec¢ Liczba | Oczekiwane efekty uczenia sie (wynikajace z kryteriow weryfikacji) — czynnosci stuchacza/uczestnika.
godzin | Stuchacz/uczestnik potrafi:
13. Czynnosci zwigzane z 10 - wymienia¢ etapy produkcji wedzonek i kietbas
produkcjg wedzonek i rozréznia¢ etapy produkcji wedzonek i kietbas
kietbas * okresla¢ etapy produkcji wedzonek i kietbas
planowa¢ czynnosci zwigzane z produkcjg wedzonek i kietbas
okresla¢ czynnosci zwigzane z produkcjg wedzonek i kietbas
wyjasniac¢ potrzebe ustawicznego ksztatcenia
wskazywac rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie
podawac przyktady rozwigzan problemu
proponowac nowe i nietypowe rozwigzanie problemu
korzysta¢ z rozwigzan innych oséb
14. Zasady produkcji wedlin 10 wymienia¢ zasady produkcji wedlin podrobowych
podrobowych * okresla¢ zasady produkcji wedlin podrobowych
wymieniaé etapy produkcji watrobianek, pasztetowych, kiszek i salcesonow
okreslac etapy produkcji watrobianek, pasztetowych, kiszek i salcesonéw
wyjasniac potrzebe ustawicznego ksztalcenia
wskazywac rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie
15. Wyroby blokowe, 8 wymienia¢ wyroby blokowe, konserwy, wyroby garmazeryjne i przetwory konfekcjonowane
konserwy, wyroby wskazywac wyroby blokowe, konserwy, wyroby garmazeryjne i przetwory konfekcjonowane
garmazeryjne i przetwory rozréznia¢ wyroby blokowe, konserwy, wyroby garmazeryjne i przetwory konfekcjonowane
konfekcjonowane * opisywac¢ wyroby blokowe, konserwy, wyroby garmazeryjne i przetwory konfekcjonowane
wyjasniaé potrzebe ustawicznego ksztatcenia
wskazywac rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie
podawac przykftady rozwigzan problemu
16. Prace zwigzane z 10 dobra¢ urzadzenia do konfekcjonowania i pakowania wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych, wyrobéw blokowych,
przygotowaniem konserw, wyrobéw garmazeryjnych i ttuszczéw topionych
przetworéw miesnych i dobra¢ opakowania do konfekcjonowania i pakowania, np. wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych, wyrobow
ttuszczowych do blokowych, konserw, wyrobéw garmazeryjnych i thuszczéw topionych
dystrybucji * wskazywac rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie
podawac przykfady rozwigzan problemu
proponowac nowe i nietypowe rozwigzanie problemu
korzystaé z rozwigzan innych oséb
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Tematy zajec¢ Liczba | Oczekiwane efekty uczenia sie (wynikajace z kryteriow weryfikacji) — czynnosci stuchacza/uczestnika.
godzin | Stuchacz/uczestnik potrafi:
17. Srodki transportu 8 - wymienia¢ srodki transportu wewnetrznego w produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych
wewnetrznego w produkcji - wymienia¢ instrukcje obstugi srodkéw transportu wewnetrznego w produkcji wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych,
przetworéw migsnych i wyrobow blokowych, konserw, wyrobow garmazeryjnych i ttuszczéw topionych
tluszczowych * - rozrézniaé instrukcje obstugi srodkéw transportu wewnetrznego w produkciji wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych,

wyrobéw blokowych, konserw, wyrobéw garmazeryjnych i thuszczéw topionych

- postugiwac sie instrukcjami obstugi srodkéw transportu wewnetrznego w produkciji wedzonek, kietbas, wedlin
podrobowych, wyrobéw blokowych, konserw, wyrobdéw garmazeryjnych i thuszczéw topionych wyjasnia¢ potrzebe
ustawicznego ksztatcenia

- wyja$niac potrzebe ustawicznego ksztatcenia

- wskazywacé rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie

- podawac przyktady rozwigzan problemu

- proponowac nowe i nietypowe rozwigzanie problemu

- korzysta¢ z rozwigzanh innych oséb

Razem 179

* tresci ksztatcenia, ktére sg mozliwe do zrealizowania z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosé.

Prowadzacy wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni stwarzaé stuchaczom/uczestnikom warunki do nabywania
kompetencji personalnych i spotecznych w czasie catego okresu ksztatcenia w ramach poszczegoélnych przedmiotow.

Liczba godzin przypisana poszczegdlnym zajeciom, uwzglednia minimalng liczbe godzin przewidziang w podstawie programowej na realizacje efektow ksztatcenia ujetych
w jednostkach efektow (przy zatozeniu, ze ksztatcenie odbywa sie w systemie dziennym lub stacjonarnym). W przypadku ksztatcenia w systemie zaocznym liczbe godzin
mozna obnizy¢ zgodnie z aktualnymi przepisami oswiatowymi.

4.3.4 Procedury osiggania celéw ksztalcenia

Propozycje metod nauczania

Nalezy stosowac aktywizujgce metody nauczania zwigzane z réznym stopniem aktywnosci uczestnikéw, ze szczegdlnym uwzglednieniem metod problemowych,
eksponujgcych i wzrokowo-stuchowych. Wybdér metody zalezy od poziomu intelektualnego stuchaczy/uczestnikéw, predyspozycji uczacego oraz dostepnosci mediow,
srodkéw dydaktycznych, a takze osiggniecia planowanych celéw zajec.

Proponowane metody nauczania:
- podajgce (opis, opowiadanie, pogadanka, wykfad informacyjny, anegdota, odczyt, objasnienia lub wyjasnienia, prelekcja)
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- problemowe (wyktad problemowy, wyktad konwersatoryjny, metoda problemowa, aktywizujgce)
- eksponujgce (pokaz potgczony z przezyciem, film dydaktyczny, ekspozycja).
Wskazane metody nauczania:

- aktywizujgce: metoda przypadkéw, metoda sytuacyjna, inscenizacja, seminarium, gry dydaktyczne (symulacyjne, decyzyjne, planowe, funkcyjne), dyskusja
dydaktyczna (techniki realizacji dyskusiji: okragty stot, wielokrotna, panelowa, metaplan, burza mézgéw)

- udziat w prelekcjach i spotkaniach z pracownikami branzy przetwérstwa miesnego

- wycieczka szkoleniowo-metodyczna do zaktadow przemystowych, rzemies$lniczych oraz wytwarzajgcych wyroby miesne i ttuszczowe.
Nastepujgce metody mogg by¢ stosowane w ksztatceniu na odlegtosc:

- podajgce (celem metody jest przekazanie gotowej wiedzy, zrozumienie i zapamietanie wiadomosci przez uczgcych sie);

- problemowe (celem metody jest postawienie uczacego sie w sytuacji, w ktérej zmuszony jest do samodzielnego szukania i weryfikacji rozwigzan danego
problemu, wdrozenie do zasad naukowej analizy problemu);

- eksponujgce (celem tej metody jest ksztattowanie wartosci, zmienianie ich i organizowanie w system);
- metody programowane z uzyciem komputera, maszyny dydaktycznej lub podrecznika programowanego (celem tej metody jest opanowanie przez uczgcego sie
partii materiatu z ciggtg weryfikacjg stopnia przyswojenia wiedzy, utrwalanie wiadomosci drogg powtérzen, indywidualizacja pracy z materiatem).
Obudowa dydaktyczna

Zaproponowane metody nauczania dotyczg zaje¢ prowadzonych sie w grupach liczacych do 15 stuchaczy/uczestnikéw, z wykorzystaniem form organizacyjnych pracy
ze stuchaczami: wycieczka, grupowa (praca w grupach po 2-3 stuchaczy).

Pomoce dydaktyczne:
- stanowiska komputerowe prowadzgcego z dostepem do internetu wraz z drukarka, skanerem oraz z projektorem multimedialnym lub tablicg multimedialna,
- stanowiska komputerowe dla uczestnikéw/stuchaczy (1 stanowisko na 1 osobe) z dostepem do internetu oraz z zainstalowanymi programami,
- komputerowe programy demonstracyjne i symulacyjne,
- tablice pogladowe z zakresu szkolenia.
Materiaty dydaktyczne:
- zasoby internetowe,
- nagrania audio, audiobooki, scenariusze zaje¢, arkusze ¢wiczen, instrukcje do przeprowadzania ¢wiczen,

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.04. Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych

Strona 144 z 247



Fund us;e .
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita Unia Europejska
Polska Europejski Fundusz Spoteczny

czasopisma i publikacje branzowe,

filmy dydaktyczne oraz prezentacje multimedialne dotyczace proceséw przetwarzania, utrwalania surowcéw i przetworéw migsnych i ttuszczowych; metod i technik
przechowywania, wychtadzania, rozmrazania oraz zamrazania miesa i thuszczéw surowych; warunkdw magazynowania i przechowywania réznych gatunkéw
miesa i ttuszczéw surowych; sposobéw konfekcjonowania miesa przeznaczonego do dystrybucji; zasady produkcji wedlin podrobowych, wedzonek i kietbas,
watrobianek, pasztetowych, kiszek i salcesonéw,

prezentacje multimedialne przedstawiajgce maszyny, urzadzenia i sprzet do czynno$ci zwigzanych z rozbiorem tusz zwierzat rzeznych, ich obrébki i wykrawania;
urzadzenia i aparature kontrolno-pomiarowg stosowang podczas magazynowania i w chtodnictwie miesa i przetworéw miesnych

komplet przepiséw prawa dotyczacych przetwérstwa miesnego,
normy i instrukcje technologiczne stosowane w produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych,
schematy maszyn i urzadzen stosowanych w przetworstwie miesnym,

schematy i tablice przedstawiajgce elementy struktury ukfadu kostnego i miesniowego trzody chlewnej, bydta, dziczyzny i drobiu, rodzaje rozbioréw tusz zwierzat
rzeznych i drobiu, linie cie¢ podziatu tusz zwierzat rzeznych i drobiu,

instrukcje obstugi i dokumentacje techniczno-ruchowe maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych,
schematy instalacji technicznych stosowanych w zaktadach przetwérstwa miesnego,

przyktadowag dokumentacje technologiczng z zakresu przetwdrstwa miesa,

przyktadowe receptury i normy zuzycia przetworéw miesnych i ttuszczowych,

schematy i katalogi urzgdzen energetycznych oraz urzgdzen do uzdatniania wody, oczyszczania Sciekéw i powietrza.

Dodatkowo do dyspozycji wskazane sg tematyczne e-booki, sekwencje filmowe, wizualizacje lub animacje 2D/3D, atlasy interaktywne, plansze interaktywne, gry
edukacyjne, filmy edukacyjne, filmy instruktazowe (tutoriale), symulatory, wirtualne laboratoria, programy ¢wiczeniowe do projektowania przez dobieranie umozliwiajgce
realizowanie tresci teoretycznych w formie zdalne;j.

Warunki realizacji

Zaproponowane metody nauczania dotyczg zaje¢ prowadzonych sie w pracowni technologicznej wyposazonej w zaproponowane srodki i materiaty dydaktyczne w grupach
liczgcych do 15 stuchaczy/uczestnikdw, z wykorzystaniem form organizacyjnych pracy ze stuchaczami: wycieczka, grupowa (praca w grupach po 2-3 stuchaczy).

Miejsce realizacji przedmiotu musi spetnia¢ wymagania wynikajgce z przepiséw BHP, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska oraz umozliwia samodzielne
wykonywanie zadan przez poszczegoélnych uczestnikow.

Czes¢ zaje¢ moze odbywac sie podczas wycieczek szkoleniowo metodycznych i zaje¢ terenowych. Zaleca sie korzystanie z zasobow i wspotpracy z przedsiebiorcami,
zaktadami miesnymi i instytucjami wtasciwymi dla zawodu przetwércy miesa.
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Proponuje sie, aby podmiot ksztatcgcy nawigzat wspétprace z pracodawcg wiasciwym dla zawodu lub branzy, do ktérej przyporzadkowany jest dany zawod. W ramach
umowy lub porozumienia wspétpraca moze polegac na:

realizacji promocji ksztatcenia zawodowego,

- wyposazeniu warsztatéw lub pracowni,

- tworzeniu grup patronackich,

- organizacji egzaminéw zawodowych,

- organizowaniu szkoleh branzowych w ramach doskonalenia nauczycieli ksztatcenia zawodowego.

Proces ksztatcenia w grupie patronackiej, jest wspierany przez firme, ktéra objeta grupe swoim patronatem. Wsparcie moze polega¢ na: przyjmowaniu uczestnikow na
praktyki zawodowe, wyposazaniu pracowni w sprzet i materiaty dydaktyczne, dodatkowych szkoleniach, fundowaniu stypendiéw dla najzdolniejszych. Pracodawca moze
takze mie¢ udziat w opracowaniu programu nauczania dopasowanego do profilu zapotrzebowania jego firmy.

Formy organizacyjne pracy ze stuchaczami

Wskazane jest, by zajecia odbywaty sie w grupach liczacych do 15 stuchaczy/uczestnikéw pod kierunkiem prowadzgcego zawodu. Zajecia powinny by¢ prowadzone

z wykorzystaniem roznych form pracy aktywizujgcej stuchaczy oraz z wykorzystaniem zréznicowanych form organizacyjnych pracy ze stuchaczami: praca domowa,
wycieczka, praca indywidualna lub grupowa np. praca w grupach po 2-3 stuchaczy. Liczebnos$¢ grup na zajeciach praktycznych powinna by¢ dostosowana do specyfiki
stanowiska pracy z zapewnieniem bezpiecznych i higienicznych warunkéw pracy.

Formy indywidualizacji pracy stuchaczy/uczestnikéw powinny uwzgledniaé:
- dostosowanie warunkéw, srodkow, metod i form ksztatcenia do potrzeb stuchacza/uczestnika,
- dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci stuchacza/uczestnika.

Dodatkowy czas nalezy tez poswieci¢ na indywidualizowanie pracy stuchaczy w zaleznosci od ich mozliwo$ci i potrzeb. W czasie prowadzenia zaje¢ w pracowni nalezy
stosowac zasade, iz nieudane ¢wiczenie tez moze by¢ wysoko ocenione pod warunkiem, iz stuchacz/uczestnik potrafi wyjasni¢ przyczyny niepowodzenia oraz wskazaé
jak powinno ono przebiegaé w prawidtowy sposéb. Pozwoli to na indywidualizacje prowadzonych dziatan przez stuchaczy oraz pokaze, iz doswiadczenie mozna zdoby¢
nie tylko poprzez udane doswiadczenia.

Nalezy dostosowa¢ metody nauczania do mozliwosci intelektualnych stuchaczy, np. poprzez réznicowanie zadan (zlecanie stuchaczowi zadan lub éwiczen z wyrazng
struktura, mieszczacych sie w granicach jego mozliwosci), réznicowanie prac domowych moze dotyczy¢ typu pracy domowej, lub czasu nad nig spedzonego, prowadzenie
lekcji na kilku poziomach nauczania: praca stuchaczy/uczestnikow w grupach (w tym samym czasie stuchacze/uczestnicy niepetnosprawni pracujg niezaleznie od innych
grup we wtasnym tempie i na miare swoich mozliwosci), praca stuchaczy/uczestnikow w grupach o zréznicowanych uzdolnieniach i wiadomosciach (pozwala na
wykorzystanie mozliwosci stuchaczy/uczestnikéw zdolniejszych do wyjasniania niezrozumiatych zagadnien kolegom, ktérzy wymagajg dodatkowych wyjasnien),
stosowanie metod polisensorycznego, czyli wielozmystowego uczenia sie (prezentacje multimedialne, programy komputerowe, modele, makiety, multimedialne gry

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.04. Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych

Strona 146 z 247



Fund us;e .
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita Unia Europejska
Polska Europejski Fundusz Spoteczny

dydaktyczne, tamigtowki, krzyzowki, itp.) oraz metod interaktywnych (burza mézgéw, mapa mentalna, plakat — folder, portfolio, eksperyment/doswiadczenie, instruktaz,
praca konstrukcyjna itp.), akceptowanie, ze kazdy stuchacz/uczestnik pracuje w swoim wiasnym rytmie i na odpowiednim dla siebie poziomie, okreslanie limitu czasu
na dang prace, stosowanie na lekcjach kart dydaktycznych tzw. kart pracy, ktére umozliwiajg kazdemu stuchaczowi/uczestnikowi przerabianie kolejnych partii materiatu
w swoim wtasnym tempie.
Literatura:

1) Czarniecka-Skubina E., Nowak D., Technologia zywnos$ci. Cze$¢ 1. Podstawy technologii zywnosci, Format-AB, Warszawa 2010.

2) Czarniecka-Skubina E., Nowak D. (red) Praca zbiorowa, Technologia zywnosci, cz. lll, Technologie kierunkowe, tom Il, Format-AB, Warszawa, 2012.

3) Dabrowski A., Podstawy techniki w przemysle spozywczym, WSiP, Warszawa, 2009.

4) Dtuzewski M. (red.), Praca zbiorowa, Technologia zywnosci, cz. IV, WSiP, Warszawa, 2008.

5) Diuzewski M., Dluzewska A. Technologia zywnosci, cz. 2, Technologie kierunkowe tom 1, WSIiP, Warszawa, 2011.

6) Diuzewski M., Diuzewska A. Technologia zywnosci, cz. 3, Technologie kierunkowe tom 2, WSIiP, Warszawa 2012.

7) Lada E., Podstawy przetworstwa spozywczego, WSiP, Warszawa, 2013.

8) Mazur M., Dziuba Sz., Weiss E., Zarzadzanie jakoscig i bezpieczehstwem w przemysle spozywczym, Wyd. SMJiP, Czestochowa 2016.

9) Olszewski A., Atlas rozbioru tusz zwierzat rzeznych, Wydawnictwo WNT, Warszawa, 2012.

10) Olszewski A., Technologia przetwérstwa miesa w pytaniach i odpowiedziach, Wydawnictwo WNT, 2016.

11) Olszewski A., Technologia przetwdrstwa miesa, Wydawnictwo Naukowe PWN, 2020.

4.3.5 Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

Sprawdzanie opanowania przez stuchacza/uczestnika wymagan programowych powinno odbywacé sie systematycznie przez caty okres realizacji programu zajeé

na podstawie zasad przedstawionych na poczatku kursu. Proponuje sie zorganizowanie egzaminu koncowego z kazdego przedmiotu, ktéry stanowi podstawe zaliczenia
kursu. Czesc¢ efektéw moze by¢ sprawdzana podczas wycieczek szkoleniowo metodycznych i zaje¢ terenowych. W procesie oceniania nalezy zwraca¢ uwage

na przestrzeganie dyscypliny pracy oraz przepisdw bhp i ppoz., organizacje stanowiska pracy, zaangazowanie w realizacje zadan i jakos$¢ pracy.

Proponuje sie, aby osiggniecia stuchaczy ocenia¢ na podstawie:
- obserwacji indywidualnej pracy uczestnika,
- analizy zaangazowania uczestnika w prace zespotowa,
- aktywnosci uczgcego sie na zajeciach,

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.04. Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych

Strona 147 z 247



Fund us;e .
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita Unia Europejska
Polska Europejski Fundusz Spoteczny

- opracowania i prezentacji projektow zawodowych,

- jakosci wykonania zadan przez uczestnika,

- jakosci wykonania zadanych prac domowych,

- jakosci wykonania ¢wiczen,

- znajomosci norm i instrukcji technologicznych obowigzujgcych w produkcji przetworéw migsnych i ttuszczowych,

- znajomosci instrukcji maszyn i urzgdzen, sprzetu oraz aparatury kontrolno-pomiarowej do produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych,
- znajomosci instrukcji urzadzen i aparatury kontrolno-pomiarowej stosowanej w chtodnictwie miesa i przetworéw miesnych,
- znajomosci elementow struktury uktadu kostnego i miesniowego zwierzat rzeznych i drobiu,

- znajomosci klasyfikowania miesa drobnego uzyskanego z wykrawania ré6znych gatunkéw zwierzat rzeznych i drobiu,

- znajomosci warunkéw przechowywania miesa i thuszczéw surowych,

- znajomosci metod i technik rozmrazania miesa,

- znajomosci sposobéw konfekcjonowania miesa przeznaczonego do dystrybuciji,

- znajomosci surowcow, dodatkéw oraz materiatéw pomocniczych do produkcji przetworéw miesnych i thuszczowych,

- znajomosci czynnosci zwigzanych z produkcjg wedzonek, kietbasi wedlin podrobowych,

znajomosci wyrobow blokowych, konserw, wyrobow garmazeryjnych i przetworéw konfekcjonowanych.

W ocenie wykonanych ¢wiczen, projektéw zawodowych oraz prac domowych nalezy uwzgledni¢ nastepujgce kryteria ogdlne: poprawnos ¢ merytoryczng cwiczen, formy
przedstawienia.

Sprawdzanie opanowania przez uczestnika wymagan programowych proponuje sie sprawdzac¢ réznorodnymi metodami:

testy jednopoziomowe,

- testy pisemne zamkniete (na dobieranie, typu prawda/fatsz, wielokrotnego wyboru),
- testy otwarte (z luka),

- testy ustne,

- interpretacji tekstow

- prezentacje na forum grupy z przeprowadzonych prac.
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W ocenie wiedzy oraz umiejetnosci postugiwania sie wiedzg nalezy stosowac narzedzia oceniania ksztattujgcego. Kazdy uczestnik indywidualnie powinien uzyskac¢
od prowadzgcego informacje zwrotng o osiggnieciach edukacyjnych i obszarach do rozwoju. Podczas oceny prowadzgcy powinien uwzgledni¢ indywidualne mozliwosci
psychofizyczne uczestnika oraz zalecenia wynikajgce z orzeczenia o potrzebie ksztatcenia specjalnego.

Sposoby sprawdzania opanowania przez stuchacza/uczestnika wymagan programowych w ksztatceniu na odlegtos¢:

- postepy uczestnikbw sg monitorowane na podstawie biezgcych osiagnie¢, na podstawie wykonanych m.in.: prac pisemnych, ¢wiczen i udokumentowanie ich
w postaci zatgcznika, zdjecia lub skanu np. drogg mailowa,

- prowadzgcy zajecia moze wymagac od uczestnikow wykonania okreslonych polecen, zadan, prac umieszczonych w Internecie, np. na platformach edukacyjnych,
- prowadzgcy zajecia przechowuije prace stuchaczy/uczestnikdw na nosniku elektronicznym lub w formie papierowej do konca trwania kursu KKZ,
- podczas oceniania pracy zdalnej uczestnikéw prowadzgcy uwzgledniajg ich mozliwosci psychofizyczne w sytuaciji jakiej sie znaleZli.

Na ocene osiggnieé¢ stuchacza/uczestnika z danego przedmiotu nie mogg mieé¢ wptywu czynniki zwigzane z ograniczonym dostepem uczestnika do sprzetu
komputerowego i do Internetu, a takze poziom jego kompetenc;ji cyfrowych. Prowadzgcy powinien wzigé pod uwage zréznicowany poziom umiejetnosci obstugi narzedzi
informatycznych i dostosowac¢ poziom trudnosci wybranego zadania oraz czas jego wykonania do mozliwosci uczestnikow.
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4.4. Program nauczania dla przedmiotu: Rozbiér i wykrawanie miesa

44.1

Cele ogodlne przedmiotu

Cele ogdlne przedmiotu to:

4.4.2

przestrzeganie norm i stosowania instrukcji technologicznych dotyczgcych rozbioru i wykrawania miesa zwierzat rzeznych
i drobiu

charakteryzowanie elementéw struktury uktadu kostnego i miesniowego zwierzat rzeznych i drobiu

obstugiwanie maszyn, urzadzen i sprzetu stosowanego podczas wykonywania czynnosci zwigzanych z rozbiorem tusz, pottusz i ¢wierctusz na czesci zasadnicze
przeprowadzanie obrébki czesci zasadniczych uzyskanych z rozbioru réznych rodzajow mies

prowadzenie dokumentacji dotyczgcej rozbioru tusz i wykrawania mies drobnych

planowanie wykonanie zadan

stosowanie metod i technik rozwigzywania problemow

poznanie poje¢ zwigzanych z bezpieczehstwem i higieng pracy, ochrong przeciwpozarowg, ochrong srodowiska i ergonomig

organizowanie stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczenstwa w produkcji wyrobéw miesnych

planowanie wykonanie zadania

stosowanie metod i technik rozwigzywania problemoéw.

Cele szczego6towe przedmiotu

Cele operacyjne przedmiotu to:

zastosowaé normy i instrukcje technologiczne dotyczgce rozbioru i wykrawania miesa zwierzat rzeznych i drobiu

sporzgdzac plan czynnosci podziatu tusz zwierzat rzeznych

postugiwac sie maszynami, urzgdzeniami i sprzetem podczas czynnosci zwigzanych z rozbiorem migsa

prowadzi¢ mycie i dezynfekcje maszyn, urzadzen i sprzetu stosowanych podczas wykonywania czynnosci zwigzanych z rozbiorem migsa
prowadzi¢ rozbior miesa

wykrawac migsa roznych gatunkow zwierzat rzeznych i drobiu
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wykonywaé czynnosci z zakresu odkostniania miesa réznych gatunkéw zwierzat rzeznych i drobiu
oceniaé¢ organoleptycznie wykrojone miesa drobne

wypetnia¢ dokumentacje dotyczgca rozbioru tusz i wykrawania mies drobnych
wskazywac cele planowanego zadania

ustala¢ harmonogram wykonania zadan

realizowac¢ zadania zgodnie z planem

weryfikowac¢ planowane dziatania

dobra¢ techniki negocjacji

negocjowac¢ warunki porozumien

ocenia¢ skutecznos¢ rozwigzania problemu

okresla¢ dziatania zapobiegajgce wyrzgdzeniu szkéd w sSrodowisku

okresla¢ zasady organizacji stanowisk pracy zwigzanych z uzytkowaniem urzgdzen stosowanych podczas wykonywania prac na stanowisku w produkcji wyrobow
miesnych

wskazywa¢ wymagania ergonomiczne dla stanowiska pracy w produkcji wyrobéw miesnych

obstugiwaé maszyny i urzadzenia podczas wykonywania zadan zawodowych zgodnie z instrukcjg obstugi
utrzymywac tad i porzadek na stanowisku pracy w produkcji wyrobéw miesnych

wskazywac cele planowanego zadania

ustala¢ harmonogram wykonania zadan

realizowac¢ zadania zgodnie z planem

weryfikowac planowane dziatania

dobra¢ techniki negocjacji

negocjowac¢ warunki porozumien

oceniac skutecznosc¢ rozwigzania problemu.
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4.4.3 Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztatcenia

Tabela 8. Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektow ksztatcenia

Tematy zajeé Liczba Oczekiwane efekty uczenia sie (wynikajace z kryteriéw weryfikacji) — czynnosci stuchacza/uczestnika.
godzin Stuchacz/uczestnik potrafi:
1. Stosowanie norm i 5 - rozrézniaé rodzaje norm stosowanych przy rozbiorze i wykrawaniu miesa zwierzat rzeznych i drobiu
instrukcji - wymieniac¢ instrukcje technologiczne dotyczgce rozbioru i wykrawania miesa zwierzat rzeznych i drobiu
technologicznych - uzasadnia¢ zastosowanie norm i instrukcji technologicznych dotyczacych rozbioru i wykrawania miesa zwierzat
dotyczacych rozbioru i rzeznych i drobiu
wykrawania miesa - stosowac¢ normy technologiczne dotyczace rozbioru i wykrawania miesa zwierzat rzeznych i drobiu

- wskazywac¢ cele planowanego zadania

- ustala¢ harmonogram wykonania zadan

- realizowac¢ zadania zgodnie z planem

- weryfikowaé planowane dziatania

- dobra¢ techniki negocjacji

- negocjowac warunki porozumien

- oceniac skutecznos¢ rozwigzania problemu

2. Podziat tusz zwierzat 10 - sporzgdzaé plan czynnosci podziatu tusz zwierzat rzeznych na poéttusze, éwierctusze, elementy zasadnicze
rzeznych i drobiu - sporzgdzaé plan czynnosci podziatu tuszek drobiowych na elementy kulinarne

- ocenia¢ wyznaczenie linii cie¢ podziatu tusz zwierzat rzeznych na pottusze, éwierétusze, elementy zasadnicze

- ocenia¢ wyznaczenie linii cie¢ w tuszkach drobiowych na elementy kulinarne

- wskazywac cele planowanego zadania

- ustala¢ harmonogram wykonania zadan

- realizowac¢ zadania zgodnie z planem

- weryfikowac¢ planowane dziatania

- dobra¢ techniki negocjaciji

- negocjowac warunki porozumien

- ocenia¢ skuteczno$¢ rozwigzania problemu
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Tematy zajec¢ Liczba Oczekiwane efekty uczenia sie (wynikajace z kryteriow weryfikacji) — czynnosci stuchaczal/uczestnika.
godzin Stuchacz/uczestnik potrafi:
3. Dobieranie maszyn, 20 - dobra¢ maszyny, urzadzenia i sprzet do czynnosci zwigzanych z rozbiorem tusz, pottusz i cwierctusz zwierzat
urzgdzen i sprzetu do rzeznych na czesci zasadnicze, ich obrébki i wykrawania mies drobnych
rozbioru tusz, pottusz i - dobraé¢ maszyny, urzadzenia i sprzet do czynnosci zwigzanych z rozbiorem tuszek drobiowych na elementy
¢wierctusz zasadnicze i kulinarne
- uzasadnia¢ dobor maszyn, urzgdzen i sprzetu do czynnosci zwigzanych z rozbiorem tusz, péttusz i ¢wierétusz
zwierzat rzeznych na czesci zasadnicze, ich obrobki i wykrawania mies drobnych
- uzasadnia¢ dobd6r maszyn, urzgdzen i sprzetu do czynnosci zwigzanych z rozbiorem tuszek drobiowych na
elementy zasadnicze i kulinarne
- ocenia¢ dobor maszyn, urzadzeh i sprzetu do czynnosci zwigzanych z rozbiorem tusz, péttusz i Ewierétusz
zwierzat rzeznych na czesci zasadnicze, ich obrdbki i wykrawania migs drobnych
- ocenia¢ dobdér maszyn, urzadzeh i sprzetu do czynnosci zwigzanych z rozbiorem tuszek drobiowych na elementy
zasadnicze i kulinarne
- wskazywac cele planowanego zadania
- ustala¢ harmonogram wykonania zadan
- realizowa¢ zadania zgodnie z planem
- weryfikowac¢ planowane dziatania
- dobraé techniki negocjacji
- negocjowac warunki porozumien
- ocenia¢ skutecznosc¢ rozwigzania problemu
4. Postugiwanie sie 20 - postugiwac sie instrukcjami obstugi maszyn i urzadzen stosowanych podczas wykonywania czynnosci

instrukcjami obstugi
maszyn i urzgdzen do
rozbioru tusz, pottusz i
éwierctusz

zwigzanych z rozbiorem tusz, pottusz i cwierctusz zwierzat rzeznych na czesci zasadnicze, ich obraébki i
wykrawania mies drobnych

postugiwac sie instrukcjami obstugi maszyn i urzgdzen stosowanych podczas wykonywania czynnosci
zwigzanych z rozbiorem tuszek drobiowych na elementy zasadnicze i kulinarne

wskazywac cele planowanego zadania

ustala¢ harmonogram wykonania zadan

realizowaé¢ zadania zgodnie z planem

weryfikowac planowane dziatania

dobra¢ techniki negocjacji

negocjowaé warunki porozumien

ocenia¢ skutecznosc¢ rozwigzania problemu

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.04. Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych

Strona 153 z 247




Fundusze

Europejskie femmpastallln i r i
Wiedza Edukacja Rozwdj
Tematy zajec¢ Liczba Oczekiwane efekty uczenia sie (wynikajace z kryteriow weryfikacji) — czynnosci stuchaczal/uczestnika.
godzin Stuchacz/uczestnik potrafi:
5. Obstugiwanie maszyn, 25 - postugiwac¢ sie maszynami, urzgdzeniami i sprzetem podczas czynnosci zwigzanych z rozbiorem tusz, pottusz i

urzgdzen i sprzetu ¢wierctusz zwierzat rzeznych na czesci zasadnicze, ich obrébki i wykrawania mies drobnych
stosowanego podczas - postugiwac¢ sie maszynami, urzgdzeniami i sprzetem podczas czynnosci zwigzanych z rozbiorem tuszek
rozbioru tusz, poéttusz i drobiowych na elementy zasadnicze i kulinarne
¢wierétusz na czesci - obstugiwa¢ maszyny i urzgdzenia podczas wykonywania zadan zawodowych zgodnie z instrukcjg obstugi
zasadnicze - okreslac¢ zasady organizacji stanowisk pracy zwigzanych z uzytkowaniem urzgadzen stosowanych podczas

wykonywania prac na stanowisku w produkcji wyroboéw miesnych
- wskazywaé wymagania ergonomiczne dla stanowiska pracy w produkcji wyrobéw miesnych
- wskazywac cele planowanego zadania
- ustala¢ harmonogram wykonania zadan
- realizowac¢ zadania zgodnie z planem
- weryfikowac¢ planowane dziatania
- dobra¢ techniki negocjacji
- negocjowac warunki porozumien
- oceniac skutecznos¢ rozwigzania problemu

6. Mycie i dezynfekcja 30 - prowadzi¢ mycie i dezynfekcje maszyn, urzadzen i sprzetu stosowanych podczas wykonywania czynnosci
maszyn, urzadzen i zwigzanych z rozbiorem tusz, pottusz i cwierétusz zwierzat rzeznych na czesci zasadnicze, ich obradbki i
sprzetu wykrawania mies drobnych

- prowadzi¢ mycie i dezynfekcje maszyn, urzadzen i sprzetu stosowanych podczas wykonywania czynnosci
zwigzanych z rozbiorem tuszek drobiowych na elementy zasadnicze i kulinarne

- utrzymywac tad i porzadek na stanowisku pracy w produkcji wyrobéw miesnych

- wskazywac cele planowanego zadania

- ustala¢ harmonogram wykonania zadan

- realizowaé zadania zgodnie z planem

- weryfikowac¢ planowane dziatania

- dobraé techniki negocjacji

- negocjowa¢ warunki porozumien

- ocenia¢ skutecznosc¢ rozwigzania problemu
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Tematy zajec¢ Liczba Oczekiwane efekty uczenia sie (wynikajace z kryteriow weryfikacji) — czynnosci stuchaczal/uczestnika.
godzin Stuchacz/uczestnik potrafi:
7. Klasy migsa drobnego 7 - klasyfikowa¢ organoleptycznie wykrojone miesa drobne

- rozroznia¢ klasy miesa drobnego uzyskanego z wykrawania roznych gatunkéw zwierzat rzeznych i drobiu
- ocenia¢ organoleptycznie wykrojone miesa drobne

- wskazywacé cele planowanego zadania

- ustala¢ harmonogram wykonania zadan

- realizowa¢ zadania zgodnie z planem

- weryfikowac¢ planowane dziatania

- dobra¢ techniki negocjaciji

- negocjowac warunki porozumien

- ocenia¢ skutecznosc¢ rozwigzania problemu

8. Obrdbka czesci 25 - prowadzi¢ rozbidr pottusz zwierzat rzeznych na elementy zasadnicze
zasadniczych - prowadzi¢ rozbidr tuszek drobiowych na elementy zasadnicze i kulinarne
uzyskanych z rozbioru - wykrawa¢ miesa réznych gatunkéw zwierzat rzeznych i drobiu
réznych rodzajéw mies - wykonywac czynnosci z zakresu odkostniania miesa réznych gatunkéw zwierzat rzeznych i drobiu

- wskazywac¢ cele planowanego zadania

- ustala¢ harmonogram wykonania zadan

- realizowaé zadania zgodnie z planem

- weryfikowac¢ planowane dziatania

- dobra¢ techniki negocjacji

- negocjowac warunki porozumien

- ocenia¢ skutecznosc¢ rozwigzania problemu

9. Dokumentacja dotyczaca | 15 - wymienia¢ dokumentacje dotyczgcg rozbioru tusz i wykrawania mies drobnych
rozbioru tusz i - wskazywac¢ dokumentacje dotyczgcg rozbioru tusz i wykrawania mies drobnych
wykrawania mies - wypetnia¢ dokumentacje dotyczacy rozbioru tusz i wykrawania mies drobnych
drobnych - okresla¢ zasady obliczania wydajnosci rozbioru tusz i wykrawania mies drobnych

- oblicza¢ wydajnosc¢ rozbioru tusz i wykrawania mies drobnych
- wskazywac cele planowanego zadania

- ustala¢ harmonogram wykonania zadan

- realizowac¢ zadania zgodnie z planem

- weryfikowa¢ planowane dziatania

- dobra¢ techniki negocjacji

- negocjowa¢ warunki porozumien
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Tematy zajec¢ Liczba Oczekiwane efekty uczenia sie (wynikajace z kryteriow weryfikacji) — czynnosci stuchaczal/uczestnika.
godzin Stuchacz/uczestnik potrafi:

- ocenia¢ skutecznos¢ rozwigzania problemu

Razem 157

Prowadzacy wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni stwarzaé stuchaczom/uczestnikom warunki do nabywania
kompetencji personalnych i spotecznych w czasie catego okresu ksztatcenia w ramach poszczegdinych przedmiotow.

Liczba godzin przypisana poszczegdélnym zajeciom, uwzglednia minimalng liczbe godzin przewidziang w podstawie programowej na realizacje efektéw ksztatcenia ujetych
w jednostkach efektow (przy zatozeniu, ze ksztalcenie odbywa sie w systemie dziennym lub stacjonarnym). W przypadku ksztatcenia w systemie zaocznym liczbe godzin
mozna obnizy¢ zgodnie z aktualnymi przepisami oswiatowymi.

4.4.4 Procedury osiggania celéow ksztalcenia

Propozycje metod nauczania

Nalezy stosowac¢ aktywizujgce metody nauczania zwigzane z r6znym stopniem aktywnosci uczestnikéw, ze szczegdélnym uwzglednieniem metod praktycznych,
eksponujgcych i wzrokowo-stuchowych. Wyboér metody zalezy od poziomu intelektualnego stuchaczy/uczestnikéw, predyspozycji uczacego oraz dostepnosci mediow,
srodkow dydaktycznych, a takze osiggniecia planowanych celéw zaje¢.

Wskazane metody nauczania: metody praktyczne, za pomocg ktérych ksztattuje sie i rozwija umiejetnosci, nawyki i sprawnosci o charakterze praktycznym:
- pokaz z objadnieniem (wyjasnieniem)
- pokaz z instruktazem
- metoda projektéw
- metoda tekstu przewodniego
- Cwiczenia przedmiotowe (rozwigzywanie zadan)
- metoda tekstu przewodniego
- seminarium
- symulacja.
Uzupetniajgce metody nauczania:

- podajgce (opis, opowiadanie, pogadanka, wykfad informacyjny, anegdota, odczyt, objasnienia lub wyjasnienia, prelekcja)
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problemowe (wyktad problemowy, wyktad konwersatoryjny, metoda problemowa, aktywizujgce)
eksponujgce (pokaz potgczony z przezyciem, film dydaktyczny, ekspozycja)

metody programowane (z uzyciem komputera, maszyny dydaktycznej lub podrecznika programowanego)
udziat w prelekcjach i spotkaniach z pracownikami branzy przetwérstwa miesnego

wycieczka szkoleniowo-metodyczna do zaktaddéw przemystowych, rzemies$iniczych oraz wytwarzajgcych wyroby migsne i thuszczowe.

Obudowa dydaktyczna

Zaproponowane metody nauczania dotyczg zaje¢ prowadzonych sie w grupach liczgcych do 15 stuchaczy/uczestnikéw, z wykorzystaniem form organizacyjnych pracy
ze stuchaczami: wycieczka, grupowa (praca w grupach po 2-3 stuchaczy).

Materiatly dydaktyczne:

normy i instrukcje technologiczne dotyczgce rozbioru i wykrawania miesa zwierzat rzeznych i drobiu,

schematy i prezentacje multimedialne przedstawiajgce elementy struktury ukfadu kostnego i miesniowego trzody chlewnej, bydta, dziczyzny i drobiu; rodzaje
rozbioréw tusz zwierzat rzeznych i drobiu, linie cie¢ podziatu tusz zwierzat rzeznych na péttusze, ¢wierctusze, elementy zasadnicze; linie cie¢ w tuszkach
drobiowych na elementy kulinarne,

instrukcje obstugi i dokumentacje techniczno-ruchowe maszyn i urzgdzen stosowanych podczas wykonywania czynnosci zwigzanych z rozbiorem tusz, péttusz
i Cwierctusz zwierzat rzeznych na czesci zasadnicze, ich obrébki i wykrawania mies drobnych,

instrukcje obstugi i dokumentacje techniczno-ruchowe maszyn i urzgdzen stosowanych podczas wykonywania czynnosci zwigzanych z rozbiorem tuszek
drobiowych na elementy zasadnicze i kulinarne,

filmy dydaktyczne oraz prezentacje multimedialne dotyczgce proceséw mycia i dezynfekcji maszyn, urzadzen i sprzetu stosowanych podczas wykonywania
czynno$ci zwigzanych z rozbiorem i wykrawaniem miesa, rozbiorem péttusz zwierzat rzeznych na elementy zasadnicze, rozbiorem tuszek drobiowych na elementy
zasadnicze i kulinarne, wykrawaniem miesa réznych gatunkéw zwierzat rzeZznych i drobiu, wykonywaniem czynnos$ci z zakresu odkostniania miesa réznych
gatunkow zwierzat rzeznych i drobiu,

przyktadowa dokumentacja dotyczacg rozbioru tusz i wykrawania mies drobnych.

Uzupetniajgce pomoce i materiaty dydaktyczne:

stanowiska komputerowe prowadzacego z dostepem do Internetu wraz z drukarkg, skanerem oraz z projektorem multimedialnym lub tablicg multimedialng,
stanowiska komputerowe dla uczestnikow/stuchaczy (1 stanowisko na 1 osobe) z dostepem do Internetu oraz z zainstalowanymi programami,

komputerowe programy demonstracyjne i symulacyjne,
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- zasoby internetowe, nagrania audio, audiobooki, scenariusze zaje¢, arkusze ¢wiczen, instrukcje do przeprowadzania ¢wiczen,
- czasopisma i publikacje branzowe,

- komplet przepiséw prawa dotyczgcych przetwdrstwa miesnego.

Warunki realizacji

Zaproponowane metody nauczania dotyczg zaje¢ prowadzonych sie w pracowni technologicznej i warsztatach wyposazonych w zaproponowane srodki i materiaty
dydaktyczne w grupach liczgcych do 15 stuchaczy/uczestnikéw, z wykorzystaniem form organizacyjnych pracy ze stuchaczami: wycieczka, grupowa (praca w grupach
po 2-3 stuchaczy).

Czes¢ zaje¢ moze odbywac sie podczas wycieczek szkoleniowo metodycznych i zaje¢ terenowych. Zaleca sie korzystanie z zasobdéw i wspétpracy z przedsiebiorcami,
zaktadami miesnymi i instytucjami wtasciwymi dla zawodu przetwdrcy miesa.

Przedmiot w ksztatceniu praktycznym powinien by¢ realizowany w pracowni lub warsztatach wyposazonych w:

- stanowiska rozbioru i wykrawania (jedno stanowisko dla jednego uczestnika) wyposazone w: stét z ptytg roboczg ze stali nierdzewnej lub z tworzywa sztucznego,
noze, stalki, tasaki, sterylizatory nozy, pity tasmowe, odskérowaczki, odbtoniarki.

Miejsce realizacji przedmiotu musi spetnia¢ wymagania wynikajgce z przepiséw BHP, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska oraz umozliwia samodzielne
wykonywanie zadan przez poszczegodlnych uczestnikow.

Uczestnicy wyposazeni sg w odziez i sprzet ochrony indywidualnej, tj. fartuch metalowy, rekawica metalowa, néz, ostrzatka, n6z do zeberek, ostrza do noza do zeberek,
kask biaty, fartuch biaty gumowy, fartuch bialy tkaninowy, kitel biaty tkaninowy spodnie biate tkaninowe, kosz na noze, obuwie gumowe biate.

Proponuje sie, aby podmiot ksztatcgcy nawigzat wspétprace z pracodawcg wtasciwym dla zawodu lub branzy, do ktérej przyporzadkowany jest dany zawdd. W ramach
umowy lub porozumienia wspétpraca moze polegac na:

- realizacji promocji ksztatcenia zawodowego,

- wyposazeniu warsztatéw lub pracowni,

- tworzeniu grup patronackich,

- organizacji egzaminéw zawodowych,

- organizowaniu szkolen branzowych w ramach doskonalenia nauczycieli ksztatcenia zawodowego.

Proces ksztatcenia w grupie patronackiej, jest wspierany przez firme, ktéra objeta grupe swoim patronatem. Wsparcie moze polega¢ na: przyjmowaniu uczestnikow
na praktyki zawodowe, wyposazaniu pracowni w sprzet i materiaty dydaktyczne, dodatkowych szkoleniach, fundowaniu stypendiéw dla najzdolniejszych. Pracodawca
moze takze mie¢ udziat w opracowaniu programu nauczania dopasowanego do profilu zapotrzebowania jego firmy.
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Formy organizacyjne pracy ze stuchaczami

Wskazane jest, by zajecia odbywaty sie w grupach liczacych do 15 stuchaczy/uczestnikéw pod kierunkiem prowadzgcego zawodu. Zajecia powinny by¢ prowadzone

z wykorzystaniem réznych form pracy aktywizujgcej stuchaczy oraz z wykorzystaniem zréznicowanych form organizacyjnych pracy ze stuchaczami: praca domowa,
wycieczka, praca indywidualna lub grupowa np. praca w grupach po 2-3 stuchaczy. Liczebnos$¢ grup na zajeciach praktycznych powinna by¢ dostosowana do specyfiki
stanowiska pracy z zapewnieniem bezpiecznych i higienicznych warunkéw pracy.

Formy indywidualizacji pracy stuchaczy/uczestnikéw powinny uwzgledniaé:
- dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb stuchacza/uczestnika,
- dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci stuchacza/uczestnika.

Nalezy dostosowac¢ metody nauczania do mozliwosci intelektualnych stuchaczy, np. poprzez réznicowanie zadan (zlecanie stuchaczowi zadan lub ¢wiczen z wyrazng
strukturg, mieszczacych sie w granicach jego mozliwosci), réznicowanie prac domowych moze dotyczy¢ typu pracy domowej, lub czasu nad nig spedzonego, prowadzenie
lekcji na kilku poziomach nauczania: praca stuchaczy/uczestnikow w grupach (w tym samym czasie stuchacze/uczestnicy niepetnosprawni pracujg niezaleznie od innych
grup we wtasnym tempie i na miare swoich mozliwosci), praca stuchaczy/uczestnikow w grupach o zréznicowanych uzdolnieniach i wiadomosciach (pozwala

na wykorzystanie mozliwosci stuchaczy/uczestnikow zdolniejszych do wyjasniania niezrozumiatych zagadnien kolegom, ktérzy wymagajg dodatkowych wyjasnien),
stosowanie metod polisensorycznego, czyli wielozmystowego uczenia sie (prezentacje multimedialne, programy komputerowe, modele, makiety, multimedialne gry
dydaktyczne, tamigtowki, krzyzowki, itp.) oraz metod interaktywnych (burza mézgéw, mapa mentalna, plakat — folder, portfolio, eksperyment/doswiadczenie, instruktaz,
praca konstrukcyjna itp.), akceptowanie, ze kazdy stuchacz/uczestnik pracuje w swoim wiasnym rytmie i na odpowiednim dla siebie poziomie, okreslanie limitu czasu

na dang prace, stosowanie na lekcjach kart dydaktycznych tzw. kart pracy, ktére umozliwiajg kazdemu stuchaczowi/uczestnikowi przerabianie kolejnych partii materiatu

w swoim wtasnym tempie.

Literatura:
1) Czarniecka-Skubina E., Nowak D., Technologia zywno$ci. Czes¢ 1. Podstawy technologii zywno$ci, Format-AB, Warszawa 2010.
2) Czarniecka-Skubina E., Nowak D. (red) Praca zbiorowa, Technologia zywnosci, cz. lll, Technologie kierunkowe, tom Il, Format-AB, Warszawa, 2012.
3) Dabrowski A., Podstawy techniki w przemysle spozywczym, WSIiP, Warszawa, 2009.
4) Dtuzewski M. (red.), Praca zbiorowa, Technologia zywnosci, cz. IV, WSiP, Warszawa, 2008.
5) Diuzewski M., Dluzewska A. Technologia zywnosci, cz. 2, Technologie kierunkowe tom 1, WSiP, Warszawa, 2011.
6) Diuzewski M., Diuzewska A. Technologia zywnosci, cz. 3, Technologie kierunkowe tom 2, WSiP, Warszawa 2012.
7) Lada E., Podstawy przetworstwa spozywczego, WSiP, Warszawa, 2013.
8) Mazur M., Dziuba Sz., Weiss E., Zarzadzanie jakoscig i bezpieczehstwem w przemysle spozywczym, Wyd. SMJiP, Czestochowa 2016.
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9) Olszewski A., Atlas rozbioru tusz zwierzat rzeznych, Wydawnictwo WNT, Warszawa, 2012.

10) Olszewski A., Technologia przetwérstwa miesa w pytaniach i odpowiedziach, Wydawnictwo WNT, 2016.

11) Olszewski A., Technologia przetworstwa miesa, Wydawnictwo Naukowe PWN, 2020.

4.45 Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

Sprawdzanie opanowania przez stuchacza/uczestnika wymagan programowych powinno odbywac¢ sie systematycznie przez caty okres realizacji programu zaje¢

na podstawie zasad przedstawionych na poczatku kursu. Proponuje sie zorganizowanie egzaminu koncowego z kazdego przedmiotu, ktéry stanowi podstawe zaliczenia
kursu. Czes¢ efektéw moze by¢ sprawdzana podczas wycieczek szkoleniowo metodycznych i zajeé terenowych. W procesie oceniania nalezy zwraca¢ uwage

na przestrzeganie dyscypliny pracy oraz przepisow bhp i ppoz., organizacje stanowiska pracy, zaangazowanie w realizacje zadan i jakos¢ pracy.

Proponuije sie, aby osiggniecia stuchaczy ocenia¢ na podstawie:

obserwacji indywidualnej pracy uczestnika,

analizy zaangazowania uczestnika w prace zespotowa,

aktywnosci uczacego sie na zajeciach,

opracowania i prezentacji projektéw zawodowych,

jakosci wykonania zadanh przez uczestnika,

jakosci wykonania zadanych prac domowych,

jakosci wykonania ¢éwiczen,

umiejetnoéci przestrzegania norm i stosowania instrukcji technologicznych dotyczgcych rozbioru i wykrawania miesa zwierzat rzeznych i drobiu,
umiejetnosci wyznaczania linii cie¢ podziatu tusz zwierzat rzeznych,

umiejetnoéci obstugiwania maszyn, urzadzen i sprzetu stosowanego podczas wykonywania czynno$ci zwigzanych z rozbiorem tusz, péttusz i éwierétusz na czesci
zasadnicze,

umiejetnosci prowadzenia mycia i dezynfekcji maszyn, urzadzen i sprzetu stosowanych podczas wykonywania czynnosci zwigzanych z rozbiorem tusz, pottusz
i cwierctusz na czesci zasadnicze,

umiejetnosci przeprowadzania obrébki czesci zasadniczych uzyskanych z rozbioru réznych rodzajéw mies,

umiejetnosci prowadzenia dokumentacji dotyczgcej rozbioru tusz i wykrawania mies drobnych.
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Sprawdzanie opanowania przez uczestnika wymagan programowych umiejetnosci praktycznych proponuje sie sprawdzaé réznorodnymi metodami:

testy praktyczne,
proby pracy,
prezentacje na forum grupy z przeprowadzonych prac

obserwacji czynnosci wykonywanych przez stuchacza/uczestnika w trakcie realizacji éwiczen

W ocenie wykonanych ¢éwiczen, projektéw zawodowych oraz prac domowych nalezy uwzglednié¢ nastepujace kryteria ogdine: poprawnosé merytoryczng ¢wiczen, formy
przedstawienia. Sprawdzaniu i ocenianiu powinna rowniez podlega¢ dokumentacja przygotowana przez uczestnika kursu.

Podczas obserwacji nalezy zwrdoci¢ uwage na:

zaplanowanie wykonania zadania,

dobdr elementdw,

wyszukiwanie i przetwarzanie rzetelnych informacji pozyskanych z réznych zrédet,
poprawnos¢ merytoryczng wykonanych ¢wiczen praktycznych,

umiejetnos¢ pracy w zespole.

W ocenie wiedzy oraz umiejetnosci postugiwania sie wiedzg nalezy stosowaé narzedzia oceniania ksztattujgcego. Kazdy uczestnik indywidualnie powinien uzyskac¢
od prowadzgcego informacje zwrotng o osiggnieciach edukacyjnych i obszarach do rozwoju. Podczas oceny prowadzgcy powinien uwzgledni¢ indywidualne mozliwosci
psychofizyczne uczestnika oraz zalecenia wynikajgce z orzeczenia o potrzebie ksztatcenia specjalnego.
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4.5. Program nauczania dla przedmiotu: Magazynowanie i dystrybucja miesa i thuszczéw surowych

4.5.1 Cele ogdlne przedmiotu
Cele ogdlne przedmiotu to:
e okre$lanie warunkéw przechowywania miesa i ttuszczéw surowych
e wychtadzanie oraz zamrazania miesa i thuszczéw surowych
e obstugiwanie urzgdzen i aparatury kontrolno-pomiarowej stosowanej w pomieszczeniach chtodni i zamrazalniach
e stosowanie metod i technik rozmrazania miesa
e konfekcjonowanie miesa przeznaczonego do dystrybuciji
e kalkulowanie zuzycia surowcéw oraz okreslania wydajnosci produkcji miesa
e planowanie wykonanie zadan
e stosowanie metod i technik rozwigzywania problemow
e wspOipraca w zespole
e poznanie poje¢ zwigzanych z bezpieczehstwem i higieng pracy, ochrong przeciwpozarowg, ochrong srodowiska i ergonomiag
e organizowanie stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczenstwa w produkcji wyrobéw miesnych
e planowanie wykonanie zadania
e stosowanie metod i technik rozwigzywania problemow

e wspoipraca w zespole.

4.5.2 Cele szczego6towe przedmiotu

Cele operacyjne przedmiotu to:
e poréwnywac wyniki odczytu wskazan aparatury kontrolno-pomiarowej uzywanej w magazynach miesa i ttuszczéw surowych z obowigzujgcymi parametrami
e dobra¢ metody i techniki przechowywania réznych gatunkéw miesa i ttuszczéw surowych
e kontrolowa¢ wskazniki wychtadzania i zamrazania miesa i thuszczéw surowych
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dokonac¢ pomiaréw parametrow przechowywania w chtodni i zamrazalni za pomocg urzadzen i aparatury kontrolno-pomiarowej
wykonywaé czynnosci zwigzane z rozmrazaniem miesa

oceniaé¢ organoleptycznie jako$¢ miesa wychtodzonego, zamrozonego i rozmrozonego
konfekcjonowa¢ migso przeznaczone do dystrybuciji

obstugiwaé urzgdzenia stosowane do konfekcjonowania miesa

pakowac i znakowac¢ miesa przeznaczone do dystrybucji

szacowac wydajnos¢ produkcji miesa

prowadzi¢ dokumentacje dotyczgcqg wydajnosci produkcji miesa

wskazywac cele planowanego zadania

ustala¢ harmonogram wykonania zadan

realizowac¢ zadania zgodnie z planem

weryfikowac¢ planowane dziatania

dobra¢ techniki negocjacji

negocjowac warunki porozumien

ocenia¢ skutecznos¢ rozwigzania problemu

wspotorganizowac prace zespotu

dzieli¢ sie zadaniami

przestrzega¢ zasad wspotpracy w zespole

okre$la¢ zasady organizacji stanowisk pracy zwigzanych z uzytkowaniem urzadzen stosowanych podczas wykonywania prac na stanowisku w produkcji wyrobow
miesnych

obstugiwaé maszyny i urzadzenia podczas wykonywania zadah zawodowych zgodnie z instrukcjg obstugi
wskazywac cele planowanego zadania

ustala¢ harmonogram wykonania zadan
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realizowa¢ zadania zgodnie z planem
weryfikowac¢ planowane dziatania

dobrac techniki negocjacji

negocjowac warunki porozumien

oceniac skutecznos¢ rozwigzania problemu
wspotorganizowac prace zespotu

dzieli¢ sie zadaniami

przestrzegac¢ zasad wspoipracy w zespole.
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4.5.3 Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztatcenia

Tabela 9. Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektow ksztatcenia

Tematy zajeé

Liczba godzin

Oczekiwane efekty uczenia sie (wynikajace z kryteriéw weryfikacji) — czynnosci stuchacza/uczestnika.
Stuchacz/uczestnik potrafi:

1. Odczyt wskazan aparatury
kontrolno-pomiarowej w
magazynach miesa i
ttuszczéw surowych

7

dokonac¢ odczytu wskazan aparatury kontrolno-pomiarowej uzywanej w magazynach miesa i ttuszczéw
surowych

okresla¢ parametry obowigzujgce podczas odczytu wskazanh aparatury kontrolno-pomiarowej uzywanej w
magazynach miesa i thuszczéw surowych

interpretowac¢ wyniki odczytu wskazan aparatury kontrolno-pomiarowej uzywanej w magazynach miesa i
ttuszczow surowych

porownywaé wyniki odczytu z obowigzujgcymi parametrami

wskazywac cele planowanego zadania

ustala¢ harmonogram wykonania zadan

realizowac¢ zadania zgodnie z planem

weryfikowac planowane dziatania

dobrac techniki negocjacji

negocjowac warunki porozumien

oceniaé skutecznos¢ rozwigzania problemu

wspoétorganizowac prace zespotu

dzieli¢ sie zadaniami

przestrzegac¢ zasad wspotpracy w zespole

2. Woychtadzanie oraz
zamrazanie miesa i
tluszczéw surowych

dobra¢ metody i techniki wychtadzania oraz zamrazania miesa i ttuszczow surowych
ocenia¢ dobdr metody i techniki wychtadzania oraz zamrazania migsa i ttuszczéw surowych
kontrolowa¢ wskazniki wychtadzania i zamrazania miesa i ttuszczéw surowych

okre$la¢ zasady organizacji stanowisk pracy zwigzanych z uzytkowaniem urzadzen stosowanych podczas
wykonywania prac na stanowisku w produkcji wyrobéw miesnych

wskazywac cele planowanego zadania

ustala¢ harmonogram wykonania zadan

realizowac¢ zadania zgodnie z planem

weryfikowac planowane dziatania

dobra¢ techniki negocjacji

negocjowac¢ warunki porozumien

oceniac skutecznos¢ rozwigzania problemu
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Tematy zajec¢

Liczba godzin

Oczekiwane efekty uczenia sie (wynikajgce z kryteriéw weryfikacji) — czynnosci stuchaczal/uczestnika.
Stuchacz/uczestnik potrafi:

- wspotorganizowac prace zespotu
- dzieli¢ si¢ zadaniami
- przestrzegac zasad wspotpracy w zespole

3. Pomiary parametréw
przechowywania w chtodni i
zamrazalni

- wskazywac urzadzenia i aparature kontrolno-pomiarowg stosowang w chtodnictwie miesa i przetworéw
miesnych

- dokona¢ pomiaréw parametréw przechowywania w chtodni i zamrazalni miesa i przetworéw miesnych za
pomocg urzgdzen i aparatury kontrolno-pomiarowej

- interpretowac wyniki pomiaréw parametrow przechowywania w chtodni i zamrazalni migsa i przetworéw
migsnych

- okresla¢ parametry obowigzujgce podczas przechowywania w chtodni i zamrazalni miesa i przetworéw
migsnych

- wskazywac cele planowanego zadania

- ustala¢ harmonogram wykonania zadan

- realizowaé¢ zadania zgodnie z planem

- weryfikowa¢ planowane dziatania

- dobraé¢ techniki negocjaciji

- negocjowac warunki porozumienh

- ocenia¢ skutecznos¢ rozwigzania problemu

- wspodtorganizowac prace zespotu

- dzieli¢ sie zadaniami

- przestrzegac zasad wspotpracy w zespole

4. Czynnosci zwigzane z
rozmrazaniem miesa

- dobraé metody i techniki rozmrazania miesa

- ocenia¢ dobdr metody i techniki rozmrazania miesa

- wykonywaé czynnosci zwigzane z rozmrazaniem migsa

- ocenia¢ organoleptycznie jakos¢ miesa wychtodzonego, zamrozonego i rozmrozonego

- okredla¢ zasady organizacji stanowisk pracy zwigzanych z uzytkowaniem urzgdzen stosowanych podczas
wykonywania prac na stanowisku w produkcji wyrobéw miesnych

- wskazywac cele planowanego zadania

- ustala¢ harmonogram wykonania zadan

- realizowac¢ zadania zgodnie z planem

- weryfikowa¢ planowane dziatania

- dobra¢ techniki negocjaciji
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Tematy zajec¢

Liczba godzin

Oczekiwane efekty uczenia sie (wynikajgce z kryteriéw weryfikacji) — czynnosci stuchaczal/uczestnika.
Stuchacz/uczestnik potrafi:

- negocjowac warunki porozumien

- ocenia¢ skutecznos¢ rozwigzania problemu
- wspotorganizowac prace zespotu

- dzieli¢ sie zadaniami

- przestrzega¢ zasad wspotpracy w zespole

5. Konfekcjonowanie miesa
przeznaczonego do
dystrybucji

11

- konfekcjonowaé mieso przeznaczone do dystrybucji

- obstugiwaé urzadzenia stosowane do konfekcjonowania miesa
- pakowac¢ migsa przeznaczone do dystrybuciji

- znakowa¢ miesa przeznaczone do dystrybuc;ji

- analizowa¢ informacje podane na etykiecie produktu

- obstugiwaé¢ maszyny i urzgdzenia podczas wykonywania zadan zawodowych zgodnie z instrukcjg obstugi
- wskazywac cele planowanego zadania

- ustala¢ harmonogram wykonania zadan

- realizowaé¢ zadania zgodnie z planem

- weryfikowa¢ planowane dziatania

- dobraé¢ techniki negocjaciji

- negocjowac warunki porozumienh

- ocenia¢ skutecznos¢ rozwigzania problemu

- wspodtorganizowac prace zespotu

- dzieli¢ sie zadaniami

- przestrzegac zasad wspotpracy w zespole

6. Rozliczanie zuzycia
surowcow w produkcji miesa

15

- rozliczaé zuzycie surowcoéw w produkcji miesa

- dokona¢ analizy zuzycia surowcéw w produkcji miesa

- szacowac wydajno$¢ produkcji miesa

- okredla¢ dokumentacje dotyczaca wydajnosci produkcji miesa
- prowadzi¢ dokumentacje dotyczgcg wydajnosci produkcji miesa
- wskazywac cele planowanego zadania

- ustala¢ harmonogram wykonania zadan

- realizowac¢ zadania zgodnie z planem

- weryfikowa¢ planowane dziatania

- dobra¢ techniki negocjacji

- negocjowac warunki porozumienh
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Tematy zajec¢ Liczba godzin | Oczekiwane efekty uczenia sie (wynikajgce z kryteriéw weryfikacji) — czynnosci stuchaczal/uczestnika.
Stuchacz/uczestnik potrafi:

- ocenia¢ skutecznos¢ rozwigzania problemu
- wspotorganizowac prace zespotu

- dzieli¢ si¢ zadaniami

- przestrzega¢ zasad wspotpracy w zespole

Razem 50

Prowadzacy wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni stwarzaé stuchaczom/uczestnikom warunki do nabywania
kompetencji personalnych i spotecznych w czasie catego okresu ksztatcenia w ramach poszczegoéinych przedmiotow.

Liczba godzin przypisana poszczegélnym zajeciom, uwzglednia minimalng liczbe godzin przewidziang w podstawie programowej na realizacje efektéw ksztatcenia ujetych
w jednostkach efektow (przy zatozeniu, ze ksztatcenie odbywa sie w systemie dziennym lub stacjonarnym). W przypadku ksztatcenia w systemie zaocznym liczbe godzin
mozna obnizy¢ zgodnie z aktualnymi przepisami oswiatowymi.

4.5.4 Procedury osiggania celéw ksztalcenia

Propozycje metod nauczania

Nalezy stosowac aktywizujgce metody nauczania zwigzane z r6znym stopniem aktywnosci uczestnikéw, ze szczegdlnym uwzglednieniem metod praktycznych,
eksponujacych i wzrokowo-stuchowych. Wybdor metody zalezy od poziomu intelektualnego stuchaczy/uczestnikéw, predyspozycji uczgcego oraz dostepnosci medidw,
Srodkéw dydaktycznych, a takze osiggniecia planowanych celéw zajec.

Wskazane metody nauczania: metody praktyczne, za pomocg ktérych ksztattuje sie i rozwija umiejetnosci, nawyki i sprawnosci o charakterze praktycznym:
- pokaz z objasnieniem (wyjasnieniem)
- pokaz z instruktazem
- metoda projektéw
- metoda tekstu przewodniego
- ¢wiczenia przedmiotowe (rozwigzywanie zadan)
- metoda tekstu przewodniego
- seminarium
- symulacja.
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Uzupetniajgce metody nauczania:

podajgce (opis, opowiadanie, pogadanka, wyktad informacyjny, anegdota, odczyt, objasnienia lub wyjasnienia, prelekcja)
problemowe (wyktad problemowy, wyktad konwersatoryjny, metoda problemowa, aktywizujgce)

eksponujgce (pokaz potgczony z przezyciem, film dydaktyczny, ekspozycja)

metody programowane (z uzyciem komputera, maszyny dydaktycznej lub podrecznika programowanego)

udziat w prelekcjach i spotkaniach z pracownikami branzy przetwérstwa miesnego

wycieczka szkoleniowo-metodyczna do zaktadow przemystowych, rzemiesiniczych oraz wytwarzajgcych wyroby miesne i ttuszczowe.

Obudowa dydaktyczna

Materiatly dydaktyczne:

filmy dydaktyczne oraz prezentacje multimedialne dotyczgce: czynnosci zwigzanych z wychtadzaniem oraz zamrazaniem miesa i ttuszczéw surowych; czynnosci
zwigzanych z konfekcjonowaniem miesa przeznaczonego do dystrybucji; obstugi urzadzen i aparatury kontrolno-pomiarowej stosowanej w pomieszczeniach
chtodni i zamrazalniach, urzadzen stosowanych do konfekcjonowania migsa; pakowania i znakowania migsa przeznaczonego do dystrybucji,

instrukcje obstugi urzgdzen i aparatury kontrolno-pomiarowej stosowanej w pomieszczeniach chtodni i zamrazalniach, urzadzen stosowanych do
konfekcjonowania miesa,

przyktadowa dokumentacja dotyczaca wydajnosci produkcji miesa.

Uzupetniajgce pomoce i materiaty dydaktyczne:

stanowiska komputerowe prowadzgcego z dostepem do Internetu wraz z drukarkg, skanerem oraz z projektorem multimedialnym lub tablicg multimedialng,
stanowiska komputerowe dla uczestnikéw/stuchaczy (1 stanowisko na 1 osobe) z dostepem do Internetu oraz z zainstalowanymi programami,
komputerowe programy demonstracyjne i symulacyjne,

zasoby internetowe, nagrania audio, audiobooki, scenariusze zaje¢, arkusze ¢wiczen, instrukcje do przeprowadzania ¢wiczen,

czasopisma i publikacje branzowe,

komplet przepiséw prawa dotyczacych przetwdrstwa miesnego.
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Warunki realizacji

Zaproponowane metody nauczania dotyczg zaje¢ prowadzonych sie w pracowni technologicznej i warsztatach wyposazonych w zaproponowane srodki i materiaty
dydaktyczne w grupach liczgcych do 15 stuchaczy/uczestnikoéw, z wykorzystaniem form organizacyjnych pracy ze stuchaczami: wycieczka, grupowa (praca w grupach
po 2-3 stuchaczy).

Czes¢ zaje¢ moze odbywac sie podczas wycieczek szkoleniowo metodycznych i zaje¢ terenowych. Zaleca sie korzystanie z zasobdw i wspotpracy z przedsiebiorcami,
zaktadami migsnymi i instytucjami wtasciwymi dla zawodu przetwdrcy migsa.

Przedmiot w ksztatceniu praktycznym powinien by¢ realizowany w pracowni lub warsztatach wyposazonych w:
- aparature kontrolno-pomiarowg uzywang w magazynach miesa i ttuszczéw surowych oraz w chtodnictwie miesa i przetworéw miesnych,

- stanowiska konfekcjonowania miesa (jedno stanowisko dla szesciu uczestnikow) wyposazone w: stot z plytg roboczg ze stali nierdzewnej lub z tworzywa
sztucznego, krajalnice do miesa, urzgdzenie do pakowania porcji miesa, przenosniki, pojemniki plastikowe, wézki do transportu, wagi, przyrzady pomiarowe.

Miejsce realizacji przedmiotu musi spetnia¢ wymagania wynikajgce z przepisow BHP, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska oraz umozliwia samodzielne
wykonywanie zadan przez poszczegoélnych uczestnikéw.

Uczestnicy wyposazeni sg w odziez i sprzet ochrony indywidualnej, tj. fartuch metalowy, rekawica metalowa, néz, ostrzatka, néz do zeberek, ostrza do noza do zeberek,
kask biaty, fartuch biaty gumowy, fartuch biaty tkaninowy, kitel biaty tkaninowy spodnie biate tkaninowe, kosz na noze, obuwie gumowe biate.

Proponuje sie, aby podmiot ksztatcgcy nawigzat wspétprace z pracodawcyg wiasciwym dla zawodu lub branzy, do ktérej przyporzadkowany jest dany zawod. W ramach
umowy lub porozumienia wspétpraca moze polegac na:

- realizacji promoc;ji ksztatcenia zawodowego,

- wyposazeniu warsztatéw lub pracowni,

- tworzeniu grup patronackich,

- organizacji egzaminéw zawodowych,

- organizowaniu szkolen branzowych w ramach doskonalenia nauczycieli ksztatcenia zawodowego.

Proces ksztatcenia w grupie patronackiej, jest wspierany przez firme, ktéra objeta grupe swoim patronatem. Wsparcie moze polega¢ na: przyjmowaniu uczestnikow
na praktyki zawodowe, wyposazaniu pracowni w sprzet i materiaty dydaktyczne, dodatkowych szkoleniach, fundowaniu stypendiéw dla najzdolniejszych. Pracodawca
moze takze mie¢ udziat w opracowaniu programu nauczania dopasowanego do profilu zapotrzebowania jego firmy.

Formy organizacyjne pracy ze stuchaczami
Wskazane jest, by zajecia odbywaty sie w grupach liczacych do 15 stuchaczy/uczestnikdw pod kierunkiem prowadzgcego zawodu. Zajecia powinny by¢ prowadzone
z wykorzystaniem réznych form pracy aktywizujgcej stuchaczy oraz z wykorzystaniem zréznicowanych form organizacyjnych pracy ze stuchaczami: praca domowa,
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wycieczka, praca indywidualna lub grupowa np. praca w grupach po 2-3 stuchaczy. Liczebnos$¢ grup na zajeciach praktycznych powinna by¢ dostosowana do specyfiki
stanowiska pracy z zapewnieniem bezpiecznych i higienicznych warunkéw pracy.

Formy indywidualizacji pracy stuchaczy/uczestnikéw powinny uwzgledniaé:
- dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb stuchacza/uczestnika,
- dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci stuchacza/uczestnika.

Nalezy dostosowa¢ metody nauczania do mozliwosci intelektualnych stuchaczy, np. poprzez réznicowanie zadan (zlecanie stuchaczowi zadan lub éwiczen z wyrazng
strukturg, mieszczacych sie w granicach jego mozliwosci), réznicowanie prac domowych moze dotyczyc¢ typu pracy domowej, lub czasu nad nig spedzonego, prowadzenie
lekcji na kilku poziomach nauczania: praca stuchaczy/uczestnikdbw w grupach (w tym samym czasie stuchacze/uczestnicy niepetnosprawni pracujg niezaleznie od innych
grup we wtasnym tempie i na miare swoich mozliwosci), praca stuchaczy/uczestnikéw w grupach o zréznicowanych uzdolnieniach i wiadomosciach (pozwala
na wykorzystanie mozliwosci stuchaczy/uczestnikow zdolniejszych do wyjasniania niezrozumiatych zagadnien kolegom, ktérzy wymagajg dodatkowych wyjasnien),
stosowanie metod polisensorycznego, czyli wielozmystowego uczenia sie (prezentacje multimedialne, programy komputerowe, modele, makiety, multimedialne gry
dydaktyczne, tamigtowki, krzyzowki, itp.) oraz metod interaktywnych (burza mézgéw, mapa mentalna, plakat — folder, portfolio, eksperyment/doswiadczenie, instruktaz,
praca konstrukcyjna itp.), akceptowanie, ze kazdy stuchacz/uczestnik pracuje w swoim wkasnym rytmie i na odpowiednim dla siebie poziomie, okreslanie limitu czasu
na dang prace, stosowanie na lekcjach kart dydaktycznych tzw. kart pracy, ktére umozliwiajg kazdemu stuchaczowi/uczestnikowi przerabianie kolejnych partii materiatu
w swoim wtasnym tempie.
Literatura:

1) Czarniecka-Skubina E., Nowak D., Technologia zywno$ci. Czes¢ 1. Podstawy technologii zywno$ci, Format-AB, Warszawa 2010.

2) Czarniecka-Skubina E., Nowak D. (red) Praca zbiorowa, Technologia zywno$ci, cz. lll, Technologie kierunkowe, tom Il, Format-AB, Warszawa, 2012.

3) Dabrowski A., Podstawy techniki w przemysle spozywczym, WSiP, Warszawa, 2009.

4) Dtuzewski M. (red.), Praca zbiorowa, Technologia zywnosci, cz. IV, WSiP, Warszawa, 2008.

5) Diuzewski M., Dluzewska A. Technologia zywnosci, cz. 2, Technologie kierunkowe tom 1, WSIiP, Warszawa, 2011.

6) Diuzewski M., Diuzewska A. Technologia zywnosci, cz. 3, Technologie kierunkowe tom 2, WSiP, Warszawa 2012.

7) Lada E., Podstawy przetworstwa spozywczego, WSiP, Warszawa, 2013.

8) Mazur M., Dziuba Sz., Weiss E., Zarzadzanie jakoscig i bezpieczenstwem w przemysle spozywczym, Wyd. SMJiP, Czestochowa 2016.

9) Olszewski A., Atlas rozbioru tusz zwierzat rzeznych, Wydawnictwo WNT, Warszawa, 2012.

10) Olszewski A., Technologia przetwérstwa miesa w pytaniach i odpowiedziach, Wydawnictwo WNT, 2016.

11) Olszewski A., Technologia przetwérstwa miesa, Wydawnictwo Naukowe PWN, 2020.
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4.5.5 Proponowane metody sprawdzania osiaggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

Sprawdzanie opanowania przez stuchacza/uczestnika wymagan programowych powinno odbywac¢ sie systematycznie przez caty okres realizacji programu zaje¢
na podstawie zasad przedstawionych na poczatku kursu. Proponuje sie zorganizowanie egzaminu kohcowego z kazdego przedmiotu, ktéry stanowi podstawe zaliczenia
kursu. Czesc¢ efektéw moze by¢ sprawdzana podczas wycieczek szkoleniowo metodycznych i zaje¢ terenowych. W procesie oceniania nalezy zwraca¢ uwage

na przestrzeganie dyscypliny pracy oraz przepiséw bhp i ppoz., organizacje stanowiska pracy, zaangazowanie w realizacje zadan i jakosc¢ pracy.

Proponuje sie, aby osiggniecia stuchaczy ocenia¢ na podstawie:

obserwacji indywidualnej pracy uczestnika,

analizy zaangazowania uczestnika w prace zespotowg,

aktywnosci uczgcego sie na zajeciach,

opracowania i prezentacji projektéw zawodowych,

jakosci wykonania zadan przez uczestnika,

jakosci wykonania zadanych prac domowych,

jakosci wykonania ¢éwiczen,

oceny umiejetnosci dokonywania odczytu wskazan aparatury kontrolno-pomiarowej uzywanej w magazynach miesa i ttuszczéw surowych,
oceny umiejetnosci wykonywania czynnosci zwigzanych z wychtadzaniem oraz zamrazaniem miesa i thuszczéw surowych,

oceny umiejetnosci obstugiwania urzadzen i aparatury kontrolno-pomiarowej stosowanej w pomieszczeniach chtodni i zamrazalniach,
oceny umiejetnosci stosowania metod i technik rozmrazania miesa,

oceny umiejetnosci wykonywania czynnosci zwigzanych z konfekcjonowaniem miesa przeznaczonego do dystrybucji,

oceny umiejetnosci obliczania zuzycia surowcow oraz okreslania wydajnosci produkcji miesa.

Sprawdzanie opanowania przez uczestnika wymagan programowych umiejetnosci praktycznych proponuje sie sprawdzac¢ réznorodnymi metodami:

testy praktyczne,
proby pracy,
prezentacje na forum grupy z przeprowadzonych prac

obserwacji czynnosci wykonywanych przez stuchacza/uczestnika w trakcie realizacji ¢wiczen.
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W ocenie wykonanych ¢wiczen, projektéw zawodowych oraz prac domowych nalezy uwzgledni¢ nastepujgce kryteria ogdlne: poprawnos¢ merytoryczng ¢wiczen, formy
przedstawienia. Sprawdzaniu i ocenianiu powinna rowniez podlega¢ dokumentacja przygotowana przez uczestnika kursu.

Podczas obserwacji nalezy zwréci¢ uwage na:
- zaplanowanie wykonania zadania,
- dobdr elementow,
- wyszukiwanie i przetwarzanie rzetelnych informacji pozyskanych z réznych zrédet,
- poprawnos¢ merytoryczng wykonanych éwiczen praktycznych,
- umiejetno$¢ pracy w zespole.

W ocenie wiedzy oraz umiejetnosci postugiwania sie wiedzg nalezy stosowaé narzedzia oceniania ksztaltujgcego. Kazdy uczestnik indywidualnie powinien uzyskac
od prowadzgcego informacje zwrotng o osiggnieciach edukacyjnych i obszarach do rozwoju. Podczas oceny prowadzgcy powinien uwzgledni¢ indywidualne mozliwosci
psychofizyczne uczestnika oraz zalecenia wynikajgce z orzeczenia o potrzebie ksztatcenia specjalnego.
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4.6. Program nauczania dla przedmiotu: Operacje technologiczne w produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych

4.6.1

Cele ogodlne przedmiotu

Cele ogdlne przedmiotu to:

4.6.2

stosowanie norm obowigzujgcych w produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych

dobieranie surowcéw, dodatkdow oraz materiatdw pomocniczych do produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych

uzytkowanie maszyn i urzgdzen, sprzetu oraz aparatury kontrolno-pomiarowej do produkcji przetworéw miesnych i thuszczowych
wykonywanie czynnosci zwigzanych z produkcjg wedzonek i kietbas

produkowanie wedlin podrobowych

wykonywanie wyrobow blokowych, konserw, wyrobéw garmazeryjnych i przetwordw konfekcjonowanych

wykonywanie czynnosci zwigzanych z produkcjg przetworéw ttuszczowych

obliczanie zuzycia surowcow oraz okreslania wydajnosci produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych

planowanie wykonanie zadan

stosowanie metod i technik rozwigzywania probleméw

wspotpraca w zespole

poznanie poje¢ zwigzanych z bezpieczehnstwem i higieng pracy, ochrong przeciwpozarowg, ochrong srodowiska i ergonomiag
organizowanie stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczenstwa w produkcji wyroboéw migsnych
planowanie wykonanie zadania

stosowanie metod i technik rozwigzywania problemoéw

wspoOipraca w zespole.

Cele szczego6towe przedmiotu

Cele operacyjne przedmiotu to:

korzysta¢ z instrukcji technologicznych z zakresu produkcji przetworéw migsnych i ttuszczowych
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stosowac surowce, dodatki oraz materiaty pomocnicze do produkcji wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych, wyrobow blokowych, konserw, wyrobow
garmazeryjnych i ttuszczéw topionych

stosowacC maszyny, urzadzenia i sprzet podczas czynnosci zwigzanych z produkcijg kietbas, wedlin podrobowych, wyrobow blokowych, konserw, wyrobéw
garmazeryjnych i ttuszczéw topionych

prowadzi¢ mycie i dezynfekcje maszyn i urzgdzen stosowanych podczas produkcji kietbas, wedlin podrobowych, wyrobéw blokowych, konserw, wyrobéw
garmazeryjnych i ttuszczéw topionych

stosowac¢ aparature kontrolno-pomiarowg podczas procesu produkcji kietbas, wedlin podrobowych, wyrobéw blokowych, konserw, wyrobéw garmazeryjnych
i ttuszczoéw topionych

wykonywaé czynnosci zwigzane z produkcjg wedlin podrobowych, wedzonek i kietbas, wyrobéw blokowych, konserw, wyrobéw garmazeryjnych i przetworéw
konfekcjonowanych

oceniac jakos¢ wyprodukowanych przetworéw miesnych i ttuszczowych

stosowac zasady Dobrej Praktyki Produkcyjnej, Dobrej Praktyki Higienicznej, analizy zagrozen i krytycznych punktow kontroli podczas produkcji przetworéw
ttuszczowych

oblicza¢ wydajnosci produkcji wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych, wyrobéw blokowych, konserw, wyrobéw garmazeryjnych i ttuszczéw topionych
okre$laé¢ dziatania zapobiegajgce wyrzadzeniu szkdd w sSrodowisku
wskazywa¢ wymagania ergonomiczne dla stanowiska pracy w produkcji wyrobéw miesnych

okre$la¢ zasady organizacji stanowisk pracy zwigzanych z uzytkowaniem urzadzen stosowanych podczas wykonywania prac na stanowisku w produkcji wyrobow
miesnych

obstugiwaé maszyny i urzadzenia podczas wykonywania zadah zawodowych zgodnie z instrukcjg obstugi
utrzymywac fad i porzadek na stanowisku pracy w produkcji wyrobéw miesnych

wskazywac cele planowanego zadania

ustala¢ harmonogram wykonania zadan

realizowac¢ zadania zgodnie z planem

weryfikowac¢ planowane dziatania

dobra¢ techniki negocjacji
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e negocjowac¢ warunki porozumien
e ocenia¢ skuteczno$¢ rozwigzania problemu

e wspotorganizowac prace zespotu

e dzieli¢ sie zadaniami

e przestrzegac zasad wspotpracy w zespole
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4.6.3 Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztatcenia

Tabela 10. Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztatcenia

wydajnosci produkgciji
przetworéw migsnych i
ttuszczowych

Tematy zajec Liczba Oczekiwane efekty uczenia sie (wynikajace z kryteriow weryfikacji) — czynnosci stuchacza/uczestnika.
godzin Stuchacz/uczestnik potrafi:
1. Normy iinstrukcje 10 - opisywac przetwory miesne i ttuszczowe na podstawie analizy norm i receptur
technologiczne w produkgciji - planowa¢ na podstawie norm i instrukcji technologicznych prace zwigzane z produkcjg przetworéw
przetworéw migsnych i miesnych i ttuszczowych
tluszczowych - oceniac¢ prace zwigzane z produkcjg przetworéw migsnych i ttuszczowych wykonane na podstawie norm i
instrukcji technologicznych
- korzystac¢ z instrukcji technologicznych z zakresu produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych
- wskazywac cele planowanego zadania
- ustala¢ harmonogram wykonania zadan
- realizowaé zadania zgodnie z planem
- weryfikowac¢ planowane dziatania
2. Obliczanie zuzycia surowcow i | 20 - wymienia¢ surowce w produkcji wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych, wyroboéw blokowych, konserw,

wyrobow garmazeryjnych i thuszczéw topionych

wymienia¢ zasady obliczania zuzycie surowcow w produkcji wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych,

wyrobow blokowych, konserw, wyrobow garmazeryjnych i ttuszczéw topionych

wymieniaé zasady obliczania wydajnosci produkcji wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych, wyrobéw

blokowych, konserw, wyroboéw garmazeryjnych i ttuszczéw topionych

rozlicza¢ zuzycie surowcow w produkciji wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych, wyrobéw blokowych,
konserw, wyrobéw garmazeryjnych i ttuszczéw topionych

interpretowaé wyniki obliczen zuzycia surowcéw w produkcji wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych,

wyrobow blokowych, konserw, wyrobow garmazeryjnych i ttuszczéw topionych
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Tematy zajec¢

Liczba
godzin

Oczekiwane efekty uczenia sie (wynikajace z kryteriow weryfikacji) — czynnosci stuchacza/uczestnika.
Stuchacz/uczestnik potrafi:

oblicza¢ wydajnosci produkcji wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych, wyrobéw blokowych, konserw,
wyrobow garmazeryjnych i ttuszczéw topionych

interpretowac wyniki obliczen wydajnosci produkcji wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych, wyrobdéw
blokowych, konserw, wyrobow garmazeryjnych i ttuszczéw topionych

wskazywac cele planowanego zadania

ustala¢ harmonogram wykonania zadan

realizowa¢ zadania zgodnie z planem

weryfikowac¢ planowane dziatania

dobra¢ techniki negocjacji

negocjowaé warunki porozumien

ocenia¢ skutecznos¢ rozwigzania problemu

wspotorganizowac prace zespotu

dzieli¢ sie zadaniami

przestrzega¢ zasad wspotpracy w zespole

3. Surowce, dodatki oraz
materialty pomocnicze do
produkcji przetworow
miesnych i ttuszczowych

15

dobiera¢ surowce, dodatki oraz materiaty pomocnicze do produkcji wedzonek, kietbas, wedlin
podrobowych, wyrobéw blokowych, konserw, wyrobéw garmazeryjnych, ttuszczéw topionych
przygotowac surowce, dodatki oraz materiaty pomocnicze do produkcji wedzonek, kietbas, wedlin
podrobowych, wyrobow blokowych, konserw, wyrobow garmazeryjnych, ttuszczéw topionych
stosowac¢ surowce, dodatki oraz materiaty pomocnicze do produkcji wedzonek, kietbas, wedlin
podrobowych, wyrobow blokowych, konserw, wyrobow garmazeryjnych, ttuszczéw topionych
wskazywac cele planowanego zadania

ustalaé harmonogram wykonania zadan

realizowac¢ zadania zgodnie z planem

weryfikowac¢ planowane dziatania

dobrac techniki negocjacji

negocjowaé warunki porozumien

oceniaé¢ skutecznos¢ rozwigzania problemu

wspotorganizowac prace zespotu

dzieli¢ sie zadaniami

przestrzegac¢ zasad wspotpracy w zespole
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Tematy zajec¢

Liczba
godzin

Oczekiwane efekty uczenia sie (wynikajace z kryteriow weryfikacji) — czynnosci stuchacza/uczestnika.
Stuchacz/uczestnik potrafi:

4. Dobieranie surowcoéw i
materiatéw pomocniczych do
produkcji wedzonek i kietbas

15

dobra¢ surowce podstawowe, dodatkowe i materiaty pomocnicze do produkcji wedzonek i kietbas
dobra¢ sktadniki mieszanek peklujgcych

uzasadnia¢ dobér surowcéw podstawowych, dodatkowych i materiatéw pomocniczych do produkc;ji
wedzonek i kietbas

wskazywac cele planowanego zadania

ustala¢ harmonogram wykonania zadan

realizowa¢ zadania zgodnie z planem

weryfikowac¢ planowane dziatania

dobra¢ techniki negocjacji

negocjowaé warunki porozumien

ocenia¢ skutecznos¢ rozwigzania problemu

wspotorganizowac prace zespotu

dzieli¢ sie zadaniami

przestrzega¢ zasad wspotpracy w zespole

5. Produkcja wedzonek i kietbas

25

okresla¢ normy jakosci zdrowotnej produktéw oraz bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
wykonywaé czynnosci zwigzane z produkcjg wedzonek i kietbas zgodnie z normami jakosci zdrowotne;j
produktow oraz bezpieczenstwa zdrowotnego zywno$ci, np. peklowanie miesa, masowanie i
lezakowanie, rozdrabnianie, osadzanie, obrébka cieplna, wedzenie

oceniac¢ jakos¢ wyprodukowanych wedzonek i kietbas

okres$la¢ zasady organizacji stanowisk pracy zwigzanych z uzytkowaniem urzgdzen stosowanych
podczas wykonywania prac na stanowisku w produkcji wyrobéw migsnych

wskazywac cele planowanego zadania

ustala¢ harmonogram wykonania zadan

realizowa¢ zadania zgodnie z planem

weryfikowac¢ planowane dziatania

dobra¢ techniki negocjac;ji

negocjowaé warunki porozumien

ocenia¢ skutecznosc¢ rozwigzania problemu

wspotorganizowac prace zespotu

dzieli¢ sie zadaniami

przestrzegac¢ zasad wspotpracy w zespole
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Tematy zajec¢ Liczba Oczekiwane efekty uczenia sie (wynikajace z kryteriow weryfikacji) — czynnosci stuchacza/uczestnika.
godzin Stuchacz/uczestnik potrafi:
6. Dobieranie surowcow i 15 - okresla¢ przeprowadzanie obrobki wstepnej surowcow
materiatdw pomocniczych do - okresla¢ obrébke cieplng surowcow i wyrobow gotowych do produkcji watrobianek, pasztetowych, kiszek i
produkcji wedlin podrobowych salcesonow

- okreslac¢ zasady produkcji wedlin podrobowych
- dobra¢ surowce, substancje dodatkowe i pomocnicze stosowane do produkcji wedlin podrobowych
- wskazywac cele planowanego zadania

- ustala¢ harmonogram wykonania zadan

- realizowa¢ zadania zgodnie z planem

- weryfikowac¢ planowane dziatania

- dobra¢ techniki negocjacji

- negocjowac warunki porozumien

- ocenia¢ skutecznosc¢ rozwigzania problemu

- wspotorganizowac prace zespotu

- dzieli¢ sie zadaniami

- przestrzega¢ zasad wspétpracy w zespole

7. Produkcja wedlin 25 - okreslac etapy produkcji watrobianek, pasztetowych, kiszek i salcesonéw
podrobowych - wykonywaé czynnosci zwigzane z produkcjg wedlin podrobowych, np. przeprowadza obrdbke wstepng
surowcow, obrébke cieplng surowcow i wyrobow gotowych do produkciji watrobianek, pasztetowych,
kiszek i salcesonow

- oceniac¢ jakos¢ wyprodukowanych wedlin podrobowych

- okresla¢ zasady organizacji stanowisk pracy zwigzanych z uzytkowaniem urzgdzen stosowanych
podczas wykonywania prac na stanowisku w produkcji wyrobéw migsnych

- wskazywac cele planowanego zadania

- ustala¢ harmonogram wykonania zadan

- realizowaé zadania zgodnie z planem

- weryfikowac¢ planowane dziatania

- dobra¢ techniki negocjacji

- negocjowac warunki porozumien

- ocenia¢ skutecznosc¢ rozwigzania problemu

- wspotorganizowac prace zespotu

- dzieli¢ sie zadaniami

- przestrzegac zasad wspotpracy w zespole
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Tematy zajec¢

Liczba
godzin

Oczekiwane efekty uczenia sie (wynikajace z kryteriow weryfikacji) — czynnosci stuchacza/uczestnika.
Stuchacz/uczestnik potrafi:

8. Dobieranie surowcoéw i
materiatéw pomocniczych do
produkcji wyrobéw blokowych,
konserw, wyrobow
garmazeryjnych i przetworow
konfekcjonowanych

12

dobra¢ surowce, substancje dodatkowe, przyprawy i materiaty pomocnicze do produkcji wyrobow
blokowych, konserw, wyrobow garmazeryjnych i przetworéw konfekcjonowanych

uzasadnia¢ dobor surowcédw, substancji dodatkowych, przypraw i materiatéw pomocniczych do produkgji
wyrobow blokowych, konserw, wyrobow garmazeryjnych i przetworéw konfekcjonowanych

oceniac¢ dobdr surowcow, substanciji dodatkowych, przypraw i materiatdw pomocniczych do produkciji
wyrobow blokowych, konserw, wyrobow garmazeryjnych i przetworéw konfekcjonowanych
wskazywac cele planowanego zadania

ustala¢ harmonogram wykonania zadan

realizowac¢ zadania zgodnie z planem

weryfikowa¢ planowane dziatania

dobra¢ techniki negocjacji

negocjowaé warunki porozumien

ocenia¢ skutecznos¢ rozwigzania problemu

wspotorganizowaé prace zespotu

dzieli¢ sie zadaniami

przestrzega¢ zasad wspotpracy w zespole

9. Produkcja wyrobow
blokowych, konserw, wyrobéw
garmazeryjnych i przetworéw
konfekcjonowanych

20

wykonywaé czynnosci zwigzane z wykonaniem wyrobow blokowych, konserw, wyrobéw garmazeryjnych i
przetworéw konfekcjonowanych, np. przeprowadza obrébke wstepng i cieplng surowcéw do produkc;ji
wyrobow blokowych drobno rozdrobnionych, srednio rozdrobnionych, grubo rozdrobnionych,
podrobowych, studzienin, rolad

wskazywac cele planowanego zadania

ustalaé harmonogram wykonania zadan

realizowac¢ zadania zgodnie z planem

weryfikowac¢ planowane dziatania

dobra¢ techniki negocjac;ji

negocjowaé warunki porozumien

oceniaé¢ skutecznos¢ rozwigzania problemu

wspotorganizowac prace zespotu

dzieli¢ sie zadaniami

przestrzegac¢ zasad wspotpracy w zespole
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Tematy zajec¢ Liczba Oczekiwane efekty uczenia sie (wynikajace z kryteriow weryfikacji) — czynnosci stuchacza/uczestnika.
godzin Stuchacz/uczestnik potrafi:
10. Ocena organoleptyczna 10 - ocenia¢ organoleptycznie jako$¢ wyprodukowanych wyrobéw blokowych, konserw, wyrobéw
jakosci wyprodukowanych garmazeryjnych i przetworéw konfekcjonowanych
wyrobow blokowych, konserw, - porownywac z dokumentacjg technologiczng jakos¢ wyprodukowanych wyrobéw blokowych, konserw,
wyrobéw garmazeryjnych i wyrobow garmazeryjnych i przetworéw konfekcjonowanych
przetworéw - wskazywac¢ cele planowanego zadania
konfekcjonowanych - ustala¢ harmonogram wykonania zadan
- realizowa¢ zadania zgodnie z planem
- weryfikowac¢ planowane dziatania
- dobra¢ techniki negocjacji
- negocjowa¢ warunki porozumien
- ocenia¢ skutecznosc¢ rozwigzania problemu
- wspotorganizowac prace zespotu
- dzieli¢ sie zadaniami
- przestrzega¢ zasad wspétpracy w zespole
11. Metody produkcji przetworow 17 - wymienia¢ surowce, dodatki dozwolone do zywnoséci i materialy pomocnicze do produkcji przetworow

ttuszczowych

ttuszczowych

okresla¢ wymagania jakosciowe dla surowcow, dodatkéw dozwolonych do zywno$ci i materiatow
pomocniczych do produkcji przetworéw tluszczowych
wymienia¢ metody produkcji przetwordéw ttuszczowych
wskazywac cele planowanego zadania

ustalaé harmonogram wykonania zadan

realizowac¢ zadania zgodnie z planem

weryfikowaé planowane dziatania

dobra¢ techniki negocjac;ji

negocjowaé warunki porozumien

oceniaé¢ skutecznos¢ rozwigzania problemu
wspotorganizowac prace zespotu

dzieli¢ sie zadaniami

przestrzegac¢ zasad wspotpracy w zespole

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.04. Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych

Strona 181 z 247




Fundusze

Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita Unia Europejska
Polska Europejski Fundusz Spoteczny

Tematy zajec¢

Liczba
godzin

Oczekiwane efekty uczenia sie (wynikajace z kryteriow weryfikacji) — czynnosci stuchacza/uczestnika.
Stuchacz/uczestnik potrafi:

12. Produkcja przetworow
ttuszczowych

23

okresla¢ zasady Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP — Good Manufacturing Practice), Dobrej Praktyki
Higienicznej (GHP — Good Hygienic Practice), analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli (HACCP —
Hazard Analysis and Critical Control Points)

wykonywac¢ czynnosci zwigzane z wykonaniem przetworow ttuszczowych

stosowac¢ zasady Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP — Good Manufacturing Practice), Dobrej Praktyki
Higienicznej (GHP — Good Hygienic Practice), analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli (HACCP —
Hazard Analysis and Critical Control Points) podczas produkcji przetworéw tluszczowych

okreslac¢ zasady organizacji stanowisk pracy zwigzanych z uzytkowaniem urzgdzen stosowanych
podczas wykonywania prac na stanowisku w produkcji wyrobéw migsnych

wskazywac cele planowanego zadania

ustalaé harmonogram wykonania zadan

realizowac¢ zadania zgodnie z planem

weryfikowa¢ planowane dziatania

dobrac techniki negocjacji

negocjowaé warunki porozumien

oceniac skutecznos¢ rozwigzania problemu

wspotorganizowac prace zespotu

dzieli¢ sie¢ zadaniami

przestrzegac¢ zasad wspotpracy w zespole

13. Maszyny, urzgdzenia, sprzet
oraz aparatura kontrolno-
pomiarowa do produkcji
przetworéw miesnych i
ttuszczowych

dobra¢ maszyny, urzgdzenia i sprzet do produkc;ji kietbas, wedlin podrobowych, wyrobéw blokowych,
konserw, wyrobéw garmazeryjnych i ttuszczéw topionych

ocenia¢ dobdér maszyny, urzadzenia i sprzetu do produkgji kietbas, wedlin podrobowych, wyrobéw
blokowych, konserw, wyroboéw garmazeryjnych i thuszczéw topionych

wskazywac cele planowanego zadania

ustala¢ harmonogram wykonania zadan

realizowa¢ zadania zgodnie z planem

weryfikowac¢ planowane dziatania

dobra¢ techniki negocjacji

negocjowaé warunki porozumien

ocenia¢ skutecznosc¢ rozwigzania problemu

wspotorganizowac prace zespotu

dzieli¢ sie zadaniami
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Tematy zajec¢ Liczba Oczekiwane efekty uczenia sie (wynikajace z kryteriow weryfikacji) — czynnosci stuchacza/uczestnika.
godzin Stuchacz/uczestnik potrafi:
- przestrzegac zasad wspotpracy w zespole
14. Uzytkowanie maszyn, 9 - stosowac maszyny, urzgdzenia i sprzet podczas czynnosci zwigzanych z produkcjg kietbas, wedlin
urzgdzen i sprzetu do podrobowych, wyrobéw blokowych, konserw, wyrobéw garmazeryjnych i ttuszczow topionych
produkcji przetworow - okreslac¢ zasady organizacji stanowisk pracy zwigzanych z uzytkowaniem urzgdzen stosowanych
miesnych i thuszczowych podczas wykonywania prac na stanowisku w produkcji wyrobéw miesnych

- obstugiwa¢ maszyny i urzgdzenia podczas wykonywania zadan zawodowych zgodnie z instrukcjg obstugi

- okreslac¢ zasady organizacji stanowisk pracy zwigzanych z uzytkowaniem urzgdzen stosowanych
podczas wykonywania prac na stanowisku w produkcji wyrobow migsnych

- wskazywac cele planowanego zadania

- ustala¢ harmonogram wykonania zadan

- realizowac¢ zadania zgodnie z planem

- weryfikowac¢ planowane dziatania

- dobra¢ techniki negocjaciji

- negocjowac warunki porozumien

- oceniac skutecznos¢ rozwigzania problemu

- wspodtorganizowac prace zespotu

- dzieli¢ sie zadaniami

- przestrzegac zasad wspotpracy w zespole

15. Uzytkowanie aparatury 5 - wskazywac aparature kontrolno-pomiarowg stosowang podczas procesu produkcji kietbas, wedlin
kontrolno-pomiarowej do podrobowych, wyrobdw blokowych, konserw, wyrobéw garmazeryjnych i ttuszczéw topionych
produkcji przetworéw - uzywac aparatury kontrolno-pomiarowej podczas procesu produkcji kietbas, wedlin podrobowych,
miesnych i tluszczowych wyrobdw blokowych, konserw, wyrobéw garmazeryjnych i ttuszczéw topionych

- wskazywa¢ wymagania ergonomiczne dla stanowiska pracy w produkcji wyrobéw miesnych
- wskazywac cele planowanego zadania

- ustala¢ harmonogram wykonania zadan

- realizowaé zadania zgodnie z planem

- weryfikowac¢ planowane dziatania

- dobra¢ techniki negocjacji

- negocjowac warunki porozumien

- ocenia¢ skutecznosc¢ rozwigzania problemu

- wspotorganizowac prace zespotu

- dzieli¢ sie zadaniami

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.04. Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych

Strona 183 z 247




Fundusze Rzeczpospolita Unia Europejska

EF‘ ropejsk_le . Polska Europejski Fundusz Spoteczny
Wiedza Edukacja Rozwdj

Tematy zajec¢ Liczba Oczekiwane efekty uczenia sie (wynikajace z kryteriow weryfikacji) — czynnosci stuchacza/uczestnika.
godzin Stuchacz/uczestnik potrafi:
- przestrzegac zasad wspotpracy w zespole
16. Mycie i dezynfekcja maszyn i 6 - prowadzi¢ mycie i dezynfekcje maszyn i urzgdzen stosowanych podczas produkcji kietbas, wedlin
urzadzen do produkciji podrobowych, wyrobéw blokowych, konserw, wyrobéw garmazeryjnych i thuszczéw topionych
przetworéw miesnych i - utrzymywac tad i porzgdek na stanowisku pracy w produkcji wyrobéw miesnych
ttuszczowych - wskazywac cele planowanego zadania

- ustala¢ harmonogram wykonania zadan

- realizowa¢ zadania zgodnie z planem

- weryfikowac¢ planowane dziatania

- dobra¢ techniki negocjacji

- negocjowac warunki porozumien

- ocenia¢ skutecznosc¢ rozwigzania problemu
- wspotorganizowac prace zespotu

- dzieli¢ sie zadaniami

- przestrzega¢ zasad wspétpracy w zespole

Razem 232

Prowadzacy wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni stwarza¢ stuchaczom/uczestnikom warunki do nabywania
kompetencji personalnych i spotecznych w czasie catego okresu ksztatcenia w ramach poszczegoélnych przedmiotow.

Liczba godzin przypisana poszczegdlnym zajeciom, uwzglednia minimalng liczbe godzin przewidziang w podstawie programowej na realizacje efektéw ksztatcenia ujetych
w jednostkach efektow (przy zatozeniu, ze ksztatcenie odbywa sie w systemie dziennym lub stacjonarnym). W przypadku ksztatcenia w systemie zaocznym liczbe godzin
mozna obnizy¢ zgodnie z aktualnymi przepisami oswiatowymi.

4.6.4 Procedury osiggania celow ksztatcenia

Propozycje metod nauczania

Nalezy stosowac¢ aktywizujgce metody nauczania zwigzane z r6znym stopniem aktywnosci uczestnikéw, ze szczegdlnym uwzglednieniem metod praktycznych,
eksponujgcych i wzrokowo-stuchowych. Wybdér metody zalezy od poziomu intelektualnego stuchaczy/uczestnikéw, predyspozycji uczgcego oraz dostepnosci medidw,
srodkéw dydaktycznych, a takze osiggniecia planowanych celéw zajec.

Wskazane metody nauczania: metody praktyczne, za pomocg ktérych ksztattuje sie i rozwija umiejetnosci, nawyki i sprawnosci o charakterze praktycznym:
- pokaz z objasnieniem (wyjasnieniem)

- pokaz z instruktazem
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metoda projektow

metoda tekstu przewodniego

¢wiczenia przedmiotowe (rozwigzywanie zadan)
metoda tekstu przewodniego

seminarium

symulacja.

Uzupetniajgce metody nauczania:

podajgce (opis, opowiadanie, pogadanka, wykfad informacyjny, anegdota, odczyt, objasnienia lub wyjasnienia, prelekcja)
problemowe (wykfad problemowy, wyktad konwersatoryjny, metoda problemowa, aktywizujgce)

eksponujace (pokaz potgczony z przezyciem, film dydaktyczny, ekspozycja)

metody programowane (z uzyciem komputera, maszyny dydaktycznej lub podrecznika programowanego)

udziat w prelekcjach i spotkaniach z pracownikami branzy przetwérstwa miesnego

wycieczka szkoleniowo-metodyczna do zaktadéw przemystowych, rzemiesiniczych oraz wytwarzajgcych wyroby migsne i ttuszczowe.

Obudowa dydaktyczna

Zaproponowane metody nauczania dotyczg zaje¢ prowadzonych sie w grupach liczgcych do 15 stuchaczy/uczestnikdw, z wykorzystaniem form organizacyjnych pracy
ze stuchaczami: wycieczka, grupowa (praca w grupach po 2-3 stuchaczy).

Materiaty dydaktyczne:

filmy dydaktyczne oraz prezentacje multimedialne dotyczgce operacji technologicznych zwigzanych z produkcjg przetworéw miesnych i thuszczowych,
normy i instrukcje technologiczne z zakresu produkcji przetworéw miesnych i thuszczowych,

instrukcje obstugi maszyn i urzgdzen stosowanych podczas wykonywania czynnosci zwigzanych z produkcjg kietbas, wedlin podrobowych, wyrobéw blokowych,
konserw, wyroboéw garmazeryjnych i ttuszczéw topionych,

instrukcje obstugi aparatury kontrolno-pomiarowej stosowanej podczas procesu produkgcji kietbas, wedlin podrobowych, wyrobéw blokowych, konserw, wyrobéw
garmazeryjnych i ttuszczéw topionych,

zasady Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP — Good Manufacturing Practice), Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP — Good Hygienic Practice), analizy zagrozen
i krytycznych punktéw kontroli (HACCP — Hazard Analysis and Critical Control Points),
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schematy instalacji technicznych stosowanych w zaktadach przetwdérstwa miesnego,
przyktadowa dokumentacja technologiczna z zakresu przetworstwa miesa,

przyktadowe receptury i normy zuzycia surowcéw miesnych i ttuszczowych.

Uzupetniajgce pomoce i materiaty dydaktyczne:

stanowiska komputerowe prowadzgcego z dostepem do Internetu wraz z drukarkg, skanerem oraz z projektorem multimedialnym lub tablicg multimedialng,
stanowiska komputerowe dla uczestnikéw/stuchaczy (1 stanowisko na 1 osobe) z dostepem do Internetu oraz z zainstalowanymi programami,
komputerowe programy demonstracyjne i symulacyjne,

zasoby internetowe, nagrania audio, audiobooki, scenariusze zaje¢, arkusze ¢wiczen, instrukcje do przeprowadzania ¢wiczen,

czasopisma i publikacje branzowe,

komplet przepiséw prawa dotyczgcych przetwérstwa miesnego.

Warunki realizacji

Zaproponowane metody nauczania dotyczg zaje¢ prowadzonych sie w pracowni technologicznej i warsztatach wyposazonych w zaproponowane srodki i materiaty
dydaktyczne w grupach liczgcych do 15 stuchaczy/uczestnikow, z wykorzystaniem form organizacyjnych pracy ze stuchaczami: wycieczka, grupowa (praca w grupach
po 2-3 stuchaczy).

Miejsce realizacji przedmiotu musi spetnia¢ wymagania wynikajgce z przepiséw BHP, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska oraz umozliwia samodzielne
wykonywanie zadan przez poszczegolnych uczestnikow.

Cze$¢ zaje¢ moze odbywac sie podczas wycieczek szkoleniowo metodycznych i zaje¢ terenowych. Zaleca sie korzystanie z zasobow i wspotpracy z przedsiebiorcami,
zaktadami miesnymi i instytucjami wtasciwymi dla zawodu przetwoércy miesa.

Przedmiot w ksztatceniu praktycznym powinien by¢ realizowany w pracowni lub warsztatach wyposazonych w:

aparature kontrolno-pomiarowg stosowang podczas procesu produkcji kietbas, wedlin podrobowych, wyrobéw blokowych, konserw, wyrobéw garmazeryjnych
i thuszczow topionych,

stanowiska mechanicznego rozdrabniania surowcow i przygotowania farszu (jedno stanowisko dla szesciu uczestnikow) wyposazone w urzgdzenia: wilka wraz
z zestawem nozy, krajarke szybkotngca, kostkownice, kuter, mtynek koloidalny, wytwornice lodu, mieszarke,

stanowiska formowania przetworéw miesnych (jedno stanowisko dla szesciu uczestnikdw) wyposazone w: nadziewarke i dozowarke do konserw, stoly z ptytg
roboczg z blachy stalowej, wézki wedzarnicze, woézki i pojemniki ze stali nierdzewnej lub z tworzywa sztucznego na surowce i farsz,
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- stanowiska obroébki termicznej i wedzenia (jedno stanowisko dla szesciu uczestnikdw) wyposazone w: komory wedzarniczo-parzelnicze, woézki wedzarnicze, kotty
warzelne, pasteryzator i autoklaw, pojemniki metalowe lub z tworzywa sztucznego, wagi, termometry,

- stanowiska peklowania migsa i formowania wedzonek (jedno stanowisko dla szesciu uczestnikow) wyposazone w nastrzykiwarke wieloigtowg do nastrzykiwania
elementéw miesnych, mieszarke, masownice prézniowg, prasy do szynek, nadziewarke do naktadania folii i siatek lub obciggarke do szynek, klipsownice, zbiorniki
lub wanny peklownicze ze stali kwasoodpornej, wozki masarskie, wozki-wanny, wozki wedzarnicze oraz pojemniki z blachy kwasoodpornej lub z tworzywa
sztucznego, kraty zabezpieczajgce przed wyptywaniem elementéw na powierzchnie solanki, metalowe haki do miesa, noze masarskie, solomierze, wagi.

Uczestnicy wyposazeni sg w odziez i sprzet ochrony indywidualnej, tj. fartuch metalowy, rekawica metalowa, néz, ostrzatka, n6z do zeberek, ostrza do noza do zeberek,
kask biaty, fartuch biaty gumowy, fartuch bialy tkaninowy, kitel biaty tkaninowy spodnie biate tkaninowe, kosz na noze, obuwie gumowe biate.

Proponuije sie, aby podmiot ksztatcacy nawigzat wspotprace z pracodawcg wtasciwym dla zawodu lub branzy, do ktérej przyporzadkowany jest dany zawéd. W ramach
umowy lub porozumienia wspétpraca moze polegac¢ na:

- realizacji promociji ksztatcenia zawodowego,

- wyposazeniu warsztatéw lub pracowni,

- tworzeniu grup patronackich,

- organizacji egzaminéw zawodowych,

- organizowaniu szkolen branzowych w ramach doskonalenia nauczycieli ksztatcenia zawodowego.

Proces ksztatcenia w grupie patronackiej, jest wspierany przez firme, ktéra objeta grupe swoim patronatem. Wsparcie moze polega¢ na: przyjmowaniu uczestnikow
na praktyki zawodowe, wyposazaniu pracowni w sprzet i materiaty dydaktyczne, dodatkowych szkoleniach, fundowaniu stypendiéow dla najzdolniejszych. Pracodawca
moze takze mie¢ udziat w opracowaniu programu nauczania dopasowanego do profilu zapotrzebowania jego firmy.

Formy organizacyjne pracy ze stuchaczami

Wskazane jest, by zajecia odbywaty sie w grupach liczgcych do 15 stuchaczy/uczestnikéw pod kierunkiem prowadzgcego zawodu. Zajecia powinny by¢ prowadzone

z wykorzystaniem réznych form pracy aktywizujgcej stuchaczy oraz z wykorzystaniem zréznicowanych form organizacyjnych pracy ze stuchaczami: praca domowa,
wycieczka, praca indywidualna lub grupowa np. praca w grupach po 2-3 stuchaczy. Liczebnos$¢ grup na zajeciach praktycznych powinna by¢ dostosowana do specyfiki
stanowiska pracy z zapewnieniem bezpiecznych i higienicznych warunkéw pracy.

Formy indywidualizacji pracy stuchaczy/uczestnikéw powinny uwzglednia¢:
- dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb stuchacza/uczestnika,

- dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci stuchacza/uczestnika.
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Nalezy dostosowac¢ metody nauczania do mozliwosci intelektualnych stuchaczy, np. poprzez réznicowanie zadan (zlecanie stuchaczowi zadan lub ¢wiczen z wyrazng
struktura, mieszczacych sie w granicach jego mozliwosci), réznicowanie prac domowych moze dotyczy¢ typu pracy domowej, lub czasu nad nig spedzonego, prowadzenie
lekcji na kilku poziomach nauczania: praca stuchaczy/uczestnikow w grupach (w tym samym czasie stuchacze/uczestnicy niepetnosprawni pracujg niezaleznie od innych
grup we wtasnym tempie i na miare swoich mozliwosci), praca stuchaczy/uczestnikow w grupach o zréznicowanych uzdolnieniach i wiadomosciach (pozwala
na wykorzystanie mozliwosci stuchaczy/uczestnikow zdolniejszych do wyjasniania niezrozumiatych zagadnien kolegom, ktérzy wymagajg dodatkowych wyjasnien),
stosowanie metod polisensorycznego, czyli wielozmystowego uczenia sie (prezentacje multimedialne, programy komputerowe, modele, makiety, multimedialne gry
dydaktyczne, tamigtowki, krzyzowki, itp.) oraz metod interaktywnych (burza mézgéw, mapa mentalna, plakat — folder, portfolio, eksperyment/doswiadczenie, instruktaz,
praca konstrukcyjna itp.), akceptowanie, ze kazdy stuchacz/uczestnik pracuje w swoim wiasnym rytmie i na odpowiednim dla siebie poziomie, okreslanie limitu czasu
na dang prace, stosowanie na lekcjach kart dydaktycznych tzw. kart pracy, ktére umozliwiajg kazdemu stuchaczowi/uczestnikowi przerabianie kolejnych partii materiatu
w swoim wiasnym tempie.
Literatura:

1) Binder E., Wedzenie miesa, kietbas i ryb przemyst spozywczy, Multico, 2006.

2) Czarniecka-Skubina E., Nowak D. (red) Praca zbiorowa, Technologia zywnosci, cz. lll, Technologie kierunkowe, tom Il, Format-AB, Warszawa, 2012.

3) Czarniecka-Skubina E., Nowak D., Technologia zywnosci. Cze$¢ 1. Podstawy technologii zywnosci, Format-AB, Warszawa 2010.

4) Dtuzewski M. (red.), Praca zbiorowa, Technologia zywnosci, cz. IV, WSIP, Warszawa, 2008.

5) Diuzewski M., Dluzewska A. Technologia zywnosci, cz. 2, Technologie kierunkowe tom 1, WSIP, Warszawa, 2011.

6) Diuzewski M., Dtuzewska A. Technologia zywno$ci, cz. 3, Technologie kierunkowe tom 2, WSIiP, Warszawa 2012.

7) Grabowski T., Kijowski J. Mieso i przetwory drobiowe, Wydawnictwo Naukowe PWN, 2018.

8) Greli E (red.), Praca zbiorowa, Chemia i biotechnologia w produkcji zwierzecej, Wydawnictwo Rolnicze i Le$ne, 2010.

9) Kotozyn-Krajewska D., Higiena produkcji zywnosci, Wydawnictwo SGGW, Warszawa, 2003.

10) Litwinczuk Z. (red.), Towaroznawstwo surowcow i produktéw zwierzecych, PWRIL, 2012.

11) Mazur M., Dziuba Sz., Weiss E., Zarzgdzanie jakos$cig i bezpieczenstwem w przemysle spozywczym, Wyd. SMJiP, Czestochowa 2016.

12) Olszewski A., Technologia przetworstwa miesa w pytaniach i odpowiedziach, Wydawnictwo WNT, 2016.

13) Olszewski A., Technologia przetworstwa miesa, Wydawnictwo Naukowe PWN, 2020.

14) Technologia produkcji wedlin, Polskie Wydawnictwo Fachowe, Warszawa, 2004.
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4.6.5 Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

Sprawdzanie opanowania przez stuchacza/uczestnika wymagan programowych powinno odbywac¢ sie systematycznie przez caty okres realizacji programu zaje¢

na podstawie zasad przedstawionych na poczatku kursu. Proponuje sie zorganizowanie egzaminu koncowego z kazdego przedmiotu, ktéry stanowi podstawe zaliczenia
kursu. Czesc¢ efektéw moze by¢ sprawdzana podczas wycieczek szkoleniowo metodycznych i zaje¢ terenowych. W procesie oceniania nalezy zwraca¢ uwage

na przestrzeganie dyscypliny pracy oraz przepiséw bhp i ppoz., organizacje stanowiska pracy, zaangazowanie w realizacje zadan i jakosc¢ pracy.

Proponuje sie, aby osiggniecia stuchaczy ocenia¢ na podstawie:

obserwacji indywidualnej pracy uczestnika,

analizy zaangazowania uczestnika w prace zespotowa,

- aktywnosci uczacego sie na zajeciach,

- opracowania i prezentacji projektow zawodowych,

- jakosci wykonania zadan przez uczestnika,

- jakosci wykonania zadanych prac domowych,

- jakosci wykonania ¢wiczen,

- oceny umiejetnosci dobierania surowcow, dodatkéw oraz materiatdw pomocniczych do produkcji przetworéw migsnych i ttuszczowych,
- oceny umiejetnosci uzytkowania maszyn i urzadzen, sprzetu oraz aparatury kontrolno-pomiarowej do produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych,
- oceny umiejetnosci wykonywania czynnosci zwigzanych z produkcjg wedzonek i kietbas,

- oceny umiejetnosci produkowania wedlin podrobowych,

- oceny umiejetnosci wykonywania wyrobéw blokowych, konserw, wyrobéw garmazeryjnych i przetworéw konfekcjonowanych,

- oceny umiejetnosci wykonywania czynnosci zwigzanych z produkcjg przetworéw ttuszczowych,

- oceny umiejetnosci obliczania zuzycia surowcow oraz okre$lania wydajnosci produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych.

Sprawdzanie opanowania przez uczestnika wymagan programowych umiejetnosci praktycznych proponuje sie sprawdzac réznorodnymi metodami:

testy praktyczne,

préby pracy,

prezentacje na forum grupy z przeprowadzonych prac

- obserwacji czynnosci wykonywanych przez stuchacza/uczestnika w trakcie realizacji ¢wiczen.
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W ocenie wykonanych ¢wiczen, projektdéw zawodowych oraz prac domowych nalezy uwzgledni¢ nastepujgce kryteria ogdlne: poprawnos$¢ merytoryczng ¢wiczen, formy
przedstawienia. Sprawdzaniu i ocenianiu powinna rowniez podlega¢ dokumentacja przygotowana przez uczestnika kursu.

Podczas obserwacji nalezy zwréci¢ uwage na:
- zaplanowanie wykonania zadania,
- dobdr elementow,
- wyszukiwanie i przetwarzanie rzetelnych informacji pozyskanych z réznych zrédet,
- poprawnos¢ merytoryczng wykonanych éwiczen praktycznych,
- umiejetno$¢ pracy w zespole.

W ocenie wiedzy oraz umiejetnosci postugiwania sie wiedzg nalezy stosowac narzedzia oceniania ksztattujgcego. Kazdy uczestnik indywidualnie powinien uzyskaé
od prowadzgcego informacje zwrotng o osiggnieciach edukacyjnych i obszarach do rozwoju. Podczas oceny prowadzgcy powinien uwzglednié¢ indywidualne mozliwosci
psychofizyczne uczestnika oraz zalecenia wynikajgce z orzeczenia o potrzebie ksztatcenia specjalnego.
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4.7. Program nauczania dla przedmiotu: Magazynowanie i dystrybucja przetworéw miesnych i ttuszczowych

4.7.1 Cele ogdlne przedmiotu
Cele ogdlne przedmiotu to:
e rozpoznawanie wad produkcyjnych przetworéw miesnych i ttuszczowych
e wykonywanie prac zwigzanych z przygotowaniem przetworéw miesnych i ttuszczowych do dystrybucji
e obstugiwanie srodkow transportu wewnetrznego w produkcji przetwordéw miesnych i ttuszczowych
e dobieranie warunkéw magazynowania do przetworéw miesnych i ttuszczowych
e planowanie wykonanie zadanh
e wykazywanie sie kreatywnos$cig i otwartoscig na zmiany
e stosowanie metod i technik rozwigzywania problemow
e poznanie pojec¢ zwigzanych z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong przeciwpozarowa, ochrong srodowiska i ergonomig

e organizowanie stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczenstwa w produkcji wyrobéw miesnych.

4.7.2 Cele szczegétowe przedmiotu
Cele szczegdtowe przedmiotu to:
e ocenia¢ organoleptycznie przetwory miesne i ttuszczowe
e wskazywaé wady produkcyjne przetworéw miesnych i ttuszczowych
e obstugiwac urzgdzenia do konfekcjonowania i pakowania przetworéw migsnych i ttuszczowych
e konfekcjonowaé przetwory miesne i ttuszczowe
e pakowac i znakowac przetwory miesne i ttuszczowe do dystrybucji
e uzytkowac srodki transportu wewnetrznego w produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych
e przygotowywac przetwory miesne i ttuszczowe do magazynowania

e prowadzi¢ dokumentacje dotyczgcg magazynowania i dystrybucji przetwory miesne i ttuszczowe
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wskazywac cele planowanego zadania

ustala¢ harmonogram wykonania zadan

realizowa¢ zadania zgodnie z planem

weryfikowac¢ planowane dziatania

podawac przyktady rozwigzan problemu
proponowac nowe i nietypowe rozwigzanie problemu
korzystac z rozwigzan innych oséb

dobra¢ techniki negocjacji

negocjowac¢ warunki porozumien

ocenia¢ skutecznos¢ rozwigzania problemu
wskazywac¢ wymagania ergonomiczne dla stanowiska pracy w produkcji wyrobéw miesnych

okresla¢ zasady organizacji stanowisk pracy zwigzanych z uzytkowaniem urzgdzen stosowanych podczas wykonywania prac na stanowisku w produkcji wyrobow
miesnych

obstugiwaé maszyny i urzadzenia podczas wykonywania zadan zawodowych zgodnie z instrukcjg obstugi.
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4.7.3 Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektow ksztatcenia

Tabela 11. Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektow ksztatcenia

Tematy zajeé Liczba Oczekiwane efekty uczenia sie (wynikajace z kryteriéw weryfikacji) — czynnosci stuchaczal/uczestnika.
godzin Stuchacz/uczestnik potrafi:
1. Wady produkcyjne 10 - oceniac organoleptycznie przetwory miesne i ttuszczowe, np. wedzonki, kietbasy, wedliny podrobowe,
przetworéw miesnych i wyroby blokowe, konserwy, wyroby garmazeryjne i ttuszcze jadalne
ttuszczowych - wskazywaé¢ wady produkcyjne przetworéw miesnych i ttuszczowych, np. wedzonek, kietbas, wedlin

podrobowych, wyrobéw blokowych, konserw, wyrobéw garmazeryjnych i ttuszczéw jadalnych

- ustala¢ przyczyny wad produkcyjnych przetwordw miesnych i ttuszczowych, np. wedzonek, kietbas, wedlin
podrobowych, wyrobéw blokowych, konserw, wyrobéw garmazeryjnych i ttuszczéw jadalnych

- wskazywac cele planowanego zadania

- ustala¢ harmonogram wykonania zadan

- realizowac¢ zadania zgodnie z planem

- weryfikowac¢ planowane dziatania

- podawac przyktady rozwigzan problemu

- proponowaé nowe i nietypowe rozwigzanie problemu

- korzysta¢ z rozwigzanh innych osdb

- dobraé techniki negocjacji

- negocjowac warunki porozumien

- ocenia¢ skuteczno$¢ rozwigzania problemu

2. Przygotowanie przetworéw 3 - wskazywac opakowania do konfekcjonowania i pakowania, np. wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych,
miesnych i ttuszczowych do wyrobow blokowych, konserw, wyrobow garmazeryjnych i ttuszczéw topionych
dystrybucji - wskazywacé urzadzenia do konfekcjonowania i pakowania wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych, wyrobéw

blokowych, konserw, wyrobéw garmazeryjnych i ttuszczéw topionych
- wskazywac cele planowanego zadania
- ustala¢ harmonogram wykonania zadan
- realizowaé zadania zgodnie z planem
- weryfikowac¢ planowane dziatania
- podawac przyktady rozwigzan problemu
- proponowac nowe i nietypowe rozwigzanie problemu
- korzysta¢ z rozwigzan innych oséb
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Tematy zajec¢

Liczba
godzin

Oczekiwane efekty uczenia sie (wynikajace z kryteriow weryfikacji) — czynnosci stuchacza/uczestnika.
Stuchacz/uczestnik potrafi:

3. Obstuga urzadzeh do
konfekcjonowania i
pakowania przetworéw
miesnych i ttuszczowych

8

opisywaé czynnosci zwigzane z obstugg urzgdzen do konfekcjonowania i pakowania wedzonek, kietbas,
wedlin podrobowych, wyrobow blokowych, konserw, wyrobdéw garmazeryjnych i ttuszczéw topionych
obstugiwac¢ urzadzenia do konfekcjonowania i pakowania wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych, wyrobéw
blokowych, konserw, wyrobow garmazeryjnych i ttuszczéw topionych

okresla¢ zasady organizacji stanowisk pracy zwigzanych z uzytkowaniem urzadzen stosowanych podczas
wykonywania prac na stanowisku w produkcji wyrobéw miesnych

obstugiwaé maszyny i urzgdzenia podczas wykonywania zadan zawodowych zgodnie z instrukcjg obstugi
wskazywac cele planowanego zadania

ustalaé harmonogram wykonania zadan

realizowac¢ zadania zgodnie z planem

weryfikowa¢ planowane dziatania

podawac przykfady rozwigzan problemu

proponowac nowe i nietypowe rozwigzanie problemu

korzysta¢ z rozwigzan innych osob

dobrac techniki negocjacji

negocjowaé warunki porozumien

oceniaé skutecznos¢ rozwigzania problemu

4. Konfekcjonowanie
przetworéw migsnych i
ttuszczowych do dystrybucji

okresla¢ metody i techniki konfekcjonowania przetworéw migsnych i thuszczowych do dystrybuciji
konfekcjonowaé wedzonki, kietbasy, wedliny podrobowe, wyroby blokowe, konserwy, wyroby garmazeryjne i
ttuszcze topione

wskazywac cele planowanego zadania

ustalaé harmonogram wykonania zadan

realizowa¢ zadania zgodnie z planem

weryfikowac¢ planowane dziatania

podawac przykftady rozwigzan problemu

proponowaé nowe i nietypowe rozwigzanie problemu

korzystaé z rozwigzan innych oséb

dobra¢ techniki negocjacji

negocjowaé warunki porozumien

ocenia¢ skutecznosc¢ rozwigzania problemu

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.04. Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych

Strona 194 z 247




Fund us;e .
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita Unia Europejska
Polska Europejski Fundusz Spoteczny

Tematy zajec¢

Liczba
godzin

Oczekiwane efekty uczenia sie (wynikajace z kryteriow weryfikacji) — czynnosci stuchacza/uczestnika.
Stuchacz/uczestnik potrafi:

5. Pakowanie i znakowanie
przetworéw migsnych i
ttuszczowych do dystrybucji

8

- pakowac przetwory migsne i ttuszczowe do dystrybucji

- znakowa¢ przetwory miesne i ttuszczowe do dystrybucji

- wyjasnia¢ role atmosfery gazéw nieczynnych, obojetnych w procesie pakowania
- wskazywac¢ cele planowanego zadania

- ustala¢ harmonogram wykonania zadan

- realizowa¢ zadania zgodnie z planem

- weryfikowac¢ planowane dziatania

- podawac przyktady rozwigzan problemu

- proponowac nowe i nietypowe rozwigzanie problemu

- korzysta¢ z rozwigzanh innych oséb

6. Uzytkowanie srodkéw
transportu wewnetrznego w
produkcji przetworow
miesnych i ttuszczowych

14

- postugiwac¢ sie instrukcjami obstugi srodkéw transportu wewnetrznego w produkcji wedzonek, kietbas, wedlin
podrobowych, wyrobdw blokowych, konserw, wyrobow garmazeryjnych i ttuszczéw topionych

- opisywac czynnos$ci zwigzane z uzytkowaniem $rodkéw transportu wewnetrznego w produkcji wedzonek,
kietbas, wedlin podrobowych, wyrobow blokowych, konserw, wyrobow garmazeryjnych i ttuszczéw topionych

- uzytkowa¢ srodki transportu wewnetrznego w produkcji wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych, wyrobow
blokowych, konserw, wyrobow garmazeryjnych i ttuszczéw topionych

- okresla¢ zasady organizacji stanowisk pracy zwigzanych z uzytkowaniem urzgdzeh stosowanych podczas
wykonywania prac na stanowisku w produkcji wyrobéw miesnych

- obstugiwa¢ maszyny i urzadzenia podczas wykonywania zadan zawodowych zgodnie z instrukcjg obstugi

- wskazywac cele planowanego zadania

- ustala¢ harmonogram wykonania zadan

- realizowac¢ zadania zgodnie z planem

- weryfikowac¢ planowane dziatania

- podawac przyktady rozwigzan problemu

- proponowac nowe i nietypowe rozwigzanie problemu

- korzysta¢ z rozwigzanh innych osdb

- dobra¢ techniki negocjacji

- negocjowac warunki porozumien

- ocenia¢ skutecznosc¢ rozwigzania problemu
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magazynowania i dystrybuciji
przetworéw miesnych i
ttuszczowych

Tematy zajec¢ Liczba Oczekiwane efekty uczenia sie (wynikajace z kryteriow weryfikacji) — czynnosci stuchacza/uczestnika.
godzin Stuchacz/uczestnik potrafi:
7. Warunki magazynowania 12 - przygotowywac wedzonki, kietbasy, wedliny podrobowe, wyroby blokowe, konserwy, wyroby garmazeryjne i
przetworéw miesnych i ttuszcze jadalne do magazynowania
ttuszczowych - kontrolowa¢ warunki magazynowania wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych, wyrobdw blokowych,
konserw, wyrobow garmazeryjnych i ttuszczéw topionych
- podejmowac¢ dziatania korygujgce w celu zapewnienia optymalnych warunkéw magazynowania i jako$ci
wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych, wyrobdéw blokowych, konserw, wyrobow garmazeryjnych i
ttuszczow topionych
- uzasadnia¢ podjecie dziatania korygujgce w celu zapewnienia optymalnych warunkéw magazynowania i
jakosci wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych, wyrobéw blokowych, konserw, wyrobéw garmazeryjnych i
ttuszczow topionych
- ocenia¢ dziatania korygujgce w celu zapewnienia optymalnych warunkéw magazynowania i jakosci
wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych, wyrobéw blokowych, konserw, wyrobdw garmazeryjnych i
ttuszczow topionych
- wskazywac¢ cele planowanego zadania
- ustala¢ harmonogram wykonania zadan
- realizowa¢ zadania zgodnie z planem
- weryfikowac¢ planowane dziatania
- podawac przyktady rozwigzan problemu
- proponowac nowe i nietypowe rozwigzanie problemu
- korzysta¢ z rozwigzan innych oséb
- dobra¢ techniki negocjacji
- negocjowac warunki porozumien
- ocenia¢ skutecznosc¢ rozwigzania problemu
8. Dokumentacja 8 - wskazywac dokumentacje dotyczgcg magazynowania i dystrybucji wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych,

wyrobdw blokowych, konserw, wyrobéw garmazeryjnych i ttuszczéw topionych

prowadzi¢ dokumentacje dotyczacg magazynowania i dystrybucji wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych,
wyrobdw blokowych, konserw, wyrobéw garmazeryjnych i ttuszczéw topionych

wskazywac cele planowanego zadania

ustala¢ harmonogram wykonania zadan

realizowac¢ zadania zgodnie z planem

weryfikowac planowane dziatania

podawac przykfady rozwigzan problemu
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Tematy zajec¢ Liczba Oczekiwane efekty uczenia sie (wynikajace z kryteriow weryfikacji) — czynnosci stuchacza/uczestnika.
godzin Stuchacz/uczestnik potrafi:

- proponowac nowe i nietypowe rozwigzanie problemu
- korzystac z rozwigzan innych os6b

Razem 72

Prowadzacy wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni stwarzaé stuchaczom/uczestnikom warunki do nabywania
kompetenciji personalnych i spotecznych w czasie catego okresu ksztatcenia w ramach poszczegdinych przedmiotow.

Liczba godzin przypisana poszczegdlnym zajeciom, uwzglednia minimalng liczbe godzin przewidziang w podstawie programowej na realizacje efektéw ksztatcenia ujetych
w jednostkach efektow (przy zatozeniu, ze ksztatcenie odbywa sie w systemie dziennym lub stacjonarnym). W przypadku ksztatcenia w systemie zaocznym liczbe godzin
mozna obnizy¢ zgodnie z aktualnymi przepisami oswiatowymi.

4.7.4 Procedury osiggania celéow ksztatcenia

Propozycje metod nauczania

Nalezy stosowac¢ aktywizujgce metody nauczania zwigzane z réznym stopniem aktywnosci uczestnikéw, ze szczegdlnym uwzglednieniem metod praktycznych,
eksponujacych i wzrokowo-stuchowych. Wybér metody zalezy od poziomu intelektualnego stuchaczy/uczestnikéw, predyspozycji uczacego oraz dostepnosci mediow,
Srodkéw dydaktycznych, a takze osiggniecia planowanych celéw zajeé.

Wskazane metody nauczania: metody praktyczne, za pomocg ktérych ksztattuje sie i rozwija umiejetnosci, nawyki i sprawnosci o charakterze praktycznym:
- pokaz z objadnieniem (wyjasnieniem)
- pokaz z instruktazem
- metoda projektéw
- metoda tekstu przewodniego
- Cwiczenia przedmiotowe (rozwigzywanie zadan)
- metoda tekstu przewodniego
- seminarium
- symulacja.
Uzupetniajgce metody nauczania:
- podajgce (opis, opowiadanie, pogadanka, wykfad informacyjny, anegdota, odczyt, objasnienia lub wyjasnienia, prelekcja)
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- problemowe (wyktad problemowy, wyktad konwersatoryjny, metoda problemowa, aktywizujgce)

- eksponujgce (pokaz potgczony z przezyciem, film dydaktyczny, ekspozycja)

- metody programowane (z uzyciem komputera, maszyny dydaktycznej lub podrecznika programowanego)
- udziat w prelekcjach i spotkaniach z pracownikami branzy przetwérstwa miesnego

- wycieczka szkoleniowo-metodyczna do zaktaddéw przemystowych, rzemieslniczych oraz wytwarzajgcych wyroby miesne i thuszczowe.

Obudowa dydaktyczna

Zaproponowane metody nauczania dotyczg zaje¢ prowadzonych sie w grupach liczgcych do 15 stuchaczy/uczestnikéw, z wykorzystaniem form organizacyjnych pracy
ze stuchaczami: wycieczka, grupowa (praca w grupach po 2-3 stuchaczy).

Materiatly dydaktyczne:

- filmy dydaktyczne oraz prezentacje multimedialne dotyczgce konfekcjonowania wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych, wyrobéw blokowych, konserw, wyrobow
garmazeryjnych i ttuszczéw topionych; pakowania i znakowania przetworéw miesnych i ttuszczowych do dystrybuciji,

- instrukcje obstugi i dokumentacje techniczno-ruchowe maszyn i urzadzen do konfekcjonowania i pakowania wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych, wyrobéw
blokowych, konserw, wyrobéw garmazeryjnych i ttuszczéw topionych,

- instrukcje obstugi srodkow transportu wewnetrznego w produkciji wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych, wyrobéw blokowych, konserw, wyrobéw
garmazeryjnych i ttuszczéw topionych,

- schematy instalacji technicznych stosowanych w zaktadach przetwoérstwa miesnego,

- przykladowg dokumentacje technologiczng dotyczgcg magazynowania i dystrybucji wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych, wyrobéw blokowych, konserw,
wyrobow garmazeryjnych i ttuszczéw topionych.

Uzupetniajgce pomoce i materiaty dydaktyczne:
- stanowiska komputerowe prowadzgcego z dostepem do Internetu wraz z drukarkg, skanerem oraz z projektorem multimedialnym lub tablicg multimedialna,
- stanowiska komputerowe dla uczestnikow/stuchaczy (1 stanowisko na 1 osobe) z dostepem do Internetu oraz z zainstalowanymi programami,
- komputerowe programy demonstracyjne i symulacyjne,
- zasoby internetowe, nagrania audio, audiobooki, scenariusze zaje¢, arkusze ¢wiczen, instrukcje do przeprowadzania ¢wiczen,
- czasopisma i publikacje branzowe,

- komplet przepiséw prawa dotyczacych przetworstwa miesnego.
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Warunki realizacji

Zaproponowane metody nauczania dotyczg zaje¢ prowadzonych sie w pracowni technologicznej i warsztatach wyposazonych w zaproponowane srodki i materiaty
dydaktyczne w grupach liczgcych do 15 stuchaczy/uczestnikéw, z wykorzystaniem form organizacyjnych pracy ze stuchaczami: wycieczka, grupowa (praca w grupach
po 2-3 stuchaczy).

Miejsce realizacji przedmiotu musi spetnia¢é wymagania wynikajgce z przepiséw BHP, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska oraz umozliwia samodzielne
wykonywanie zadan przez poszczegdlnych uczestnikow.

Czes¢ zaje¢ moze odbywac sie podczas wycieczek szkoleniowo metodycznych i zaje¢ terenowych. Zaleca sie korzystanie z zasobdw i wspotpracy z przedsiebiorcami,
zaktadami miesnymi i instytucjami wtasciwymi dla zawodu przetwércy miesa.

Przedmiot w ksztatceniu praktycznym powinien by¢ realizowany w pracowni lub warsztatach wyposazonych w:
- aparature kontrolno-pomiarowg stosowang w przetwoérstwie miesnym,

- stanowiska konfekcjonowania wedlin (jedno stanowisko dla szesciu uczestnikéw) wyposazone w: stoty z ptytg robocza ze stali nierdzewnej lub z tworzywa
sztucznego, wagi, krajalnice, urzadzenia do porcjowania wedlin i do prézniowego pakowania porcji.

Uczestnicy wyposazeni sg w odziez i sprzet ochrony indywidualnej, tj. kask biaty, fartuch biaty gumowy, fartuch biaty tkaninowy, kitel biaty tkaninowy spodnie biate
tkaninowe, kosz na noze, obuwie gumowe biate.

Proponuje sie, aby podmiot ksztatcgcy nawigzat wspétprace z pracodawcyg wiasciwym dla zawodu lub branzy, do ktérej przyporzadkowany jest dany zawod. W ramach
umowy lub porozumienia wspétpraca moze polegac¢ na:

- realizacji promoc;ji ksztatcenia zawodowego,

- wyposazeniu warsztatéw lub pracowni,

- tworzeniu grup patronackich,

- organizacji egzaminéw zawodowych,

- organizowaniu szkolen branzowych w ramach doskonalenia nauczycieli ksztatcenia zawodowego.

Proces ksztatcenia w grupie patronackiej, jest wspierany przez firme, ktéra objeta grupe swoim patronatem. Wsparcie moze polega¢ na: przyjmowaniu uczestnikow
na praktyki zawodowe, wyposazaniu pracowni w sprzet i materiaty dydaktyczne, dodatkowych szkoleniach, fundowaniu stypendiéw dla najzdolniejszych. Pracodawca
moze takze mie¢ udziat w opracowaniu programu nauczania dopasowanego do profilu zapotrzebowania jego firmy.

Formy organizacyjne pracy ze stuchaczami
Wskazane jest, by zajecia odbywaty sie w grupach liczgcych do 15 stuchaczy/uczestnikdéw pod kierunkiem prowadzgcego zawodu. Zajecia powinny by¢ prowadzone
z wykorzystaniem réznych form pracy aktywizujgcej stuchaczy oraz z wykorzystaniem zréznicowanych form organizacyjnych pracy ze stuchaczami: praca domowa,
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wycieczka, praca indywidualna lub grupowa np. praca w grupach po 2-3 stuchaczy. Liczebnos$¢ grup na zajeciach praktycznych powinna by¢ dostosowana do specyfiki
stanowiska pracy z zapewnieniem bezpiecznych i higienicznych warunkéw pracy.

Formy indywidualizacji pracy stuchaczy/uczestnikéw powinny uwzglednia¢:
- dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb stuchacza/uczestnika,
- dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci stuchacza/uczestnika.

Nalezy dostosowa¢ metody nauczania do mozliwosci intelektualnych stuchaczy, np. poprzez réznicowanie zadan (zlecanie stuchaczowi zadan lub éwiczen z wyrazng
strukturg, mieszczacych sie w granicach jego mozliwosci), réznicowanie prac domowych moze dotyczy¢ typu pracy domowej, lub czasu nad nig spedzonego, prowadzenie
lekcji na kilku poziomach nauczania: praca stuchaczy/uczestnikow w grupach (w tym samym czasie stuchacze/uczestnicy niepetnosprawni pracujg niezaleznie od innych
grup we wtasnym tempie i na miare swoich mozliwosci), praca stuchaczy/uczestnikéw w grupach o zréznicowanych uzdolnieniach i wiadomosciach (pozwala
na wykorzystanie mozliwosci stuchaczy/uczestnikow zdolniejszych do wyjasniania niezrozumiatych zagadnien kolegom, ktérzy wymagajg dodatkowych wyjasnien),
stosowanie metod polisensorycznego, czyli wielozmystowego uczenia sie (prezentacje multimedialne, programy komputerowe, modele, makiety, multimedialne gry
dydaktyczne, tamigtowki, krzyzowki, itp.) oraz metod interaktywnych (burza mézgéw, mapa mentalna, plakat — folder, portfolio, eksperyment/doswiadczenie, instruktaz,
praca konstrukcyjna itp.), akceptowanie, ze kazdy stuchacz/uczestnik pracuje w swoim wiasnym rytmie i na odpowiednim dla siebie poziomie, okreslanie limitu czasu
na dang prace, stosowanie na lekcjach kart dydaktycznych tzw. kart pracy, ktére umozliwiajg kazdemu stuchaczowi/uczestnikowi przerabianie kolejnych partii materiatu
w swoim wtasnym tempie.
Literatura:

1) Czarniecka-Skubina E., Nowak D. (red) Praca zbiorowa, Technologia zywnosci, cz. lll, Technologie kierunkowe, tom Il, Format-AB, Warszawa, 2012.

2) Czarniecka-Skubina E., Nowak D., Technologia zywnosci. Cze$¢ 1. Podstawy technologii zywnosci, Format-AB, Warszawa 2010.

3) Diuzewski M. (red.), Praca zbiorowa, Technologia zywnosci, cz. IV, WSiP, Warszawa, 2008.

4) Dtuzewski M., Dluzewska A. Technologia zywnosci, cz. 2, Technologie kierunkowe tom 1, WSiP, Warszawa, 2011.

5) Diuzewski M., Dluzewska A. Technologia zywnosci, cz. 3, Technologie kierunkowe tom 2, WSIiP, Warszawa 2012.

6) Greli E (red.), Praca zbiorowa, Chemia i biotechnologia w produkcji zwierzecej, Wydawnictwo Rolnicze i Lesne, 2010.

7) Kotozyn-Krajewska D., Higiena produkcji zywnosci, Wydawnictwo SGGW, Warszawa, 2003.

8) Litwinczuk Z. (red.), Towaroznawstwo surowcow i produktow zwierzecych, PWRIL, 2012.

9) Mazur M., Dziuba Sz., Weiss E., Zarzadzanie jakoscig i bezpieczenstwem w przemysle spozywczym, Wyd. SMJiP, Czestochowa 2016.
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4.7.5 Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

Sprawdzanie opanowania przez stuchacza/uczestnika wymagan programowych powinno odbywac¢ sie systematycznie przez caty okres realizacji programu zaje¢

na podstawie zasad przedstawionych na poczatku kursu. Proponuje sie zorganizowanie egzaminu koncowego z kazdego przedmiotu, ktéry stanowi podstawe zaliczenia
kursu. Czesc¢ efektéw moze by¢ sprawdzana podczas wycieczek szkoleniowo metodycznych i zaje¢ terenowych. W procesie oceniania nalezy zwraca¢ uwage

na przestrzeganie dyscypliny pracy oraz przepiséw bhp i ppoz., organizacje stanowiska pracy, zaangazowanie w realizacje zadan i jakosc¢ pracy.

Proponuje sie, aby osiggniecia stuchaczy ocenia¢ na podstawie:

obserwacji indywidualnej pracy uczestnika,

analizy zaangazowania uczestnika w prace zespotowa,

- aktywnosci uczacego sie na zajeciach,

- opracowania i prezentacji projektow zawodowych,

- jakosci wykonania zadan przez uczestnika,

- jakosci wykonania zadanych prac domowych,

- jakosci wykonania ¢wiczen,

- oceny umiejetnosci rozpoznawania wad produkcyjnych przetworéw miesnych i ttuszczowych,

- oceny umiejetnosci wykonywania prac zwigzanych z przygotowaniem przetworéw miesnych i ttuszczowych do dystrybuciji,
- oceny umiejetnosci obstugiwania srodkéw transportu wewnetrznego w produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych,

- oceny umiejetnosci dobierania warunkéw magazynowania do przetworéw miesnych i ttuszczowych.

Sprawdzanie opanowania przez uczestnika wymagan programowych umiejetnosci praktycznych proponuje sie sprawdzac¢ réznorodnymi metodami:

testy praktyczne,

préby pracy,

prezentacje na forum grupy z przeprowadzonych prac
- obserwacji czynnosci wykonywanych przez stuchacza/uczestnika w trakcie realizacji ¢wiczen

W ocenie wykonanych ¢wiczen, projektéw zawodowych oraz prac domowych nalezy uwzgledni¢ nastepujgce kryteria ogdlne: poprawnos¢ merytoryczng ¢wiczen, formy
przedstawienia. Sprawdzaniu i ocenianiu powinna rowniez podlega¢ dokumentacja przygotowana przez uczestnika kursu.
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Podczas obserwacji nalezy zwroci¢ uwage na:
- zaplanowanie wykonania zadania,
- dobdr elementow,
- wyszukiwanie i przetwarzanie rzetelnych informacji pozyskanych z réznych zrédet,
- poprawno$¢ merytoryczng wykonanych ¢wiczen praktycznych,
- umiejetnos¢ pracy w zespole.

W ocenie wiedzy oraz umiejetnosci postugiwania sie wiedzg nalezy stosowac narzedzia oceniania ksztattujgcego. Kazdy uczestnik indywidualnie powinien uzyskac
od prowadzgcego informacje zwrotng o osiggnieciach edukacyjnych i obszarach do rozwoju. Podczas oceny prowadzgcy powinien uwzgledni¢ indywidualne mozliwosci
psychofizyczne uczestnika oraz zalecenia wynikajgce z orzeczenia o potrzebie ksztatcenia specjalnego.
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4.8. Program nauczania dla przedmiotu: Jezyk obcy zawodowy w przetwoérstwie miesnym

4.8.1

Cele ogodlne przedmiotu

Cele ogdlne przedmiotu to:

4.8.2

postugiwanie sie podstawowym zasobem srodkéw jezykowych w jezyku obcym nowozytnym umozliwiajgcym realizacje czynnosci zawodowych w produkcji
wyrobow migesnych

rozumienie i tworzenie wypowiedzi ustnych i pisemnych, w zakresie umozliwiajgcym realizacje zadan zawodowych w produkcji wyrobéw migsnych

tworzenie wypowiedzi ustnych i pisemnych w jezyku obcym nowozytnym, w zakresie umozliwiajgcym realizacje zadan zawodowych w produkcji wyrobow
migsnych

porozumiewanie si¢ z uczestnikami w srodowisku pracy w jezyku obcym z wykorzystaniem stownictwa zawodowego w produkcji wyrobéw migsnych
wykorzystywanie strategii stuzgcych doskonaleniu wtasnych umiejetnosci jezykowych

przestrzeganie zasad kultury osobistej i etyki zawodowej

stosowanie zasad komunikacji interpersonalnej

aktualizowanie wiedzy i doskonalenie umiejetnos$ci zawodowych.

Cele szczego6towe przedmiotu

Cele operacyjne przedmiotu to:

postugiwac sie réznymi srodkami jezykowymi podczas wykonywania czynnosci zawodowych w produkcji wyrobéw miesnych
stosowac srodki jezykowe w zakresie obstugi klienta w produkcji wyrobéw miesnych

przedstawia¢ sposéb postepowania w réznych sytuacjach zawodowych w produkcji wyrobéw miesnych

rozumie¢ proste wypowiedzi ustne i pisemne w jezyku obcym w produkcji wyrobéw miesnych

opisywac ustnie i pisemnie dziatania zwigzane z czynnosciami zawodowymi w produkcji wyrobéw miesnych

przedstawiaé ustnie i pisemnie sposéb postepowania w sytuacjach zawodowych w produkcji wyrobéw migsnych

prowadzi¢ proste negocjacje w produkcji wyrobéw miesnych

proponowac i zachecaé
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stosowac zwroty grzecznosciowe w jezyku obcym

korzysta¢ z nowoczesnego oprogramowania w jezyku obcym podczas wykonywania czynnosci zawodowych
wykorzystywac obcojezyczne zrédta informacji do celéw zawodowych w produkcji wyrobdw migsnych

przekazywac w jezyku polskim informacje sformutowane w jezyku obcym nowozytnym w produkcji wyrobéw miesnych
przestrzega¢ zasad rzetelnoéci, lojalnosci i kultury osobistej

przestrzegac zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong wtasnosci intelektualnej i ochrong danych osobowych
stosowac zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze wspodtpracownikami

stosowac komunikacje werbalng i niewerbalng

stosowac formy grzecznosciowe w mowie i piSmie

interpretowa¢ mowe ciata w komunikacji

wyjasniac potrzebe ustawicznego ksztatcenia

wskazywac rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie

podawac przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego

planowac¢ kariere zawodowa.
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4.8.3 Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztatcenia

Tabela 12. Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektow ksztatcenia

Tematy zajeé Liczba | Oczekiwane efekty uczenia sie (wynikajace z kryteriéw weryfikacji) — czynnosci stuchacza/uczestnika.
godzin | Stuchacz/uczestnik potrafi:
1. Stownictwo dotyczace | 3 - rozpoznac¢ $rodki jezykowe umozliwiajgce realizacje czynnosci zawodowych w zakresie:
Czynnosci - czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy, w tym zwigzanych z zapewnieniem bezpieczehstwa i higieny pracy w
wykonywanych na produkcji wyrobéw miesnych
stanowisku pracy * - rozpoznac¢ $rodki jezykowe umozliwiajgce realizacje czynnosci zawodowych w zakresie: narzedzi, sprzetu i materiatow

koniecznych do realizacji czynnosci zawodowych w produkcji wyrobéw miesnych

- rozpoznac¢ $rodki jezykowe umozliwiajgce realizacje czynnosci zawodowych w zakresie procesow i

- procedur zwigzanych z realizacjg zadan zawodowych w produkcji wyrobéw miesnych

- stosowac srodki jezykowe umozliwiajgce realizacje czynnosci zawodowych w zakresie:

- czynnos$ci wykonywanych na stanowisku pracy, w tym zwigzanych z zapewnieniem bezpieczenstwa i higieny pracy w
produkcji wyrobéw miesnych

- stosowac srodki jezykowe umozliwiajgce realizacje czynnosci zawodowych w zakresie: narzedzi, sprzetu i materiatéw
koniecznych do realizacji czynnosci zawodowych w produkcji wyrobéw miesnych

- stosowac srodki jezykowe umozliwiajgce realizacje czynno$ci zawodowych w zakresie procesow i

- procedur zwigzanych z realizacjg zadahn zawodowych w produkcji wyrobéw miesnych

- przestrzegac¢ zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej

- przestrzega¢ zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong wtasno$ci intelektualnej i ochrong danych osobowych

- stosowac zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze wspotpracownikami

- stosowac komunikacje werbalng i niewerbalng

- stosowac¢ formy grzecznosciowe w mowie i piSmie

- interpretowa¢ mowe ciata w komunikacji

- wyjasniac potrzebe ustawicznego ksztatcenia

- wskazywac rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie

2. Stownictwo zwigzane | 2 - rozpoznac srodki jezykowe umozliwiajgce realizacje czynno$ci zawodowych w zakresie: formularzy, specyfikacji oraz
z dokumentacja * innych dokumentéw zwigzanych z produkcjg wyrobéw migesnych

- wypetnia¢ dokumenty wedtug wzoru dotyczgce produkcji wyrobéw miesnych

- stosowac srodki jezykowe umozliwiajgce realizacje czynnosci zawodowych w zakresie: formularzy, specyfikacji oraz
innych dokumentéw zwigzanych z produkcjg wyrobéw miesnych

- pozyskac¢ informacje niezbedne do realizacji czynnosci zawodowych w zakresie: formularzy, specyfikacji oraz innych
dokumentow zwigzanych z produkcjg wyrobdéw migsnych
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Tematy zajec¢

Liczba
godzin

Oczekiwane efekty uczenia sie (wynikajgce z kryteriéw weryfikacji) — czynnosci stuchacza/uczestnika.
Stuchacz/uczestnik potrafi:

przestrzegaé zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej

przestrzega¢ zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong wiasnosci intelektualnej i ochrong danych osobowych
stosowac¢ zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze wspotpracownikami

stosowac komunikacje werbalng i niewerbalng

stosowac formy grzecznosciowe w mowie i piSmie

interpretowa¢ mowe ciata w komunikacji

wyjasniac potrzebe ustawicznego ksztatcenia

wskazywac rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie

3. Stownictwo w
zakresie
Swiadczonych ustug *

rozpozna¢ $rodki jezykowe umozliwiajgce realizacje czynnosci zawodowych w zakresie: zakresie Swiadczonych ustug, w
tym obstugi klienta zwigzanych z produkcjg wyrobéw migsnych

stosowac srodki jezykowe umozliwiajgce realizacje czynnosci zawodowych w zakresie: zakresie swiadczonych ustug, w
tym obstugi klienta zwigzanych z produkcjg wyrobdéw migsnych

odpowiada¢ na pytania stawiane w jezyku obcym

przestrzegac¢ zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej

przestrzegac¢ zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong wiasnosci intelektualnej i ochrong danych osobowych
stosowac zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze wspotpracownikami

stosowac¢ komunikacje werbalng i niewerbalng

stosowac¢ formy grzecznosciowe w mowie i pismie

interpretowaé¢ mowe ciata w komunikac;ji

wyjasnia¢ potrzebe ustawicznego ksztatcenia

wskazywac rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie

podawac przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego

planowa¢ kariere zawodowg

4. Rozumienie
wypowiedzi ustnych *

wskazywac gtébwng my$l wypowiedzi lub fragmentu wypowiedzi ustnych zwigzanych z produkcjg wyrobéw miesnych (np.
rozmowy, wiadomosci, komunikaty, instrukcje lub filmy instruktazowe, prezentacje)

wskazywac w wypowiedzi ustnej okreslone informacje zwigzane z produkcjg wyrobéw miesnych (np. rozmowy,
wiadomosci, komunikaty, instrukcje lub filmy instruktazowe, prezentacje)

porzadkowac informacje

rozpoznawac zwigzki miedzy poszczegolnymi czesciami wypowiedzi ustnej dotyczacej czynnosci zawodowych (np.
rozmowy, wiadomosci, komunikaty, instrukcje lub filmy instruktazowe, prezentacje)

przestrzegaé¢ zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej

przestrzegaé¢ zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong wtasnosci intelektualnej i ochrong danych osobowych
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Tematy zajec¢

Liczba
godzin

Oczekiwane efekty uczenia sie (wynikajgce z kryteriéw weryfikacji) — czynnosci stuchacza/uczestnika.
Stuchacz/uczestnik potrafi:

- stosowac¢ zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze wspétpracownikami
- stosowa¢ komunikacje werbalng i niewerbalng

- stosowac¢ formy grzecznosciowe w mowie i piSmie

- interpretowaé mowe ciata w komunikacji

- wyjasnia¢ potrzebe ustawicznego ksztatcenia

- wskazywac rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie

5. Rozumienie
wypowiedzi
pisemnych *

- wskazywac gtdwnag mysl wypowiedzi pisemnej lub jego fragmentu zwigzanej z produkcjg wyrobéw miesnych (np. napisy,
broszury, instrukcje obstugi, dokumentacje zawodow3g)

- wskazywaé w tekscie dotyczgcym czynnosci zawodowych okreslone informacje (np. napisy, broszury, instrukcje obstugi,
dokumentacje zawodow3)

- uporzadkowac¢ informacje

- rozpoznawac zwigzki miedzy poszczegdlnymi czgesciami wypowiedzi pisemnej zwigzanej z produkcjg wyrobéw migsnych
(np. napisy, broszury, instrukcje obstugi, dokumentacje zawodowa)

- streszczaé wypowiedz pisemng lub jego fragment zwigzang z produkcjg wyrobéw miesnych

- przestrzegaé¢ zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej

- przestrzegaé¢ zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong wiasnoéci intelektualnej i ochrong danych osobowych

- stosowacé zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze wspétpracownikami

- wyjasniac potrzebe ustawicznego ksztatcenia

- wskazywa¢ rodzaje i mozliwosci form doskonalenia si¢ w zawodzie

6. Tworzenie
wypowiedzi ustnych *

- przedstawia¢ sposob postepowania w réznych sytuacjach zawodowych: np. udziela¢ instrukcji, wskazéwek zwigzanych z
produkcjg wyrobéw miesnych

- stosuje zasady konstruowania tekstéw o réznym charakterze

- opisywac przedmioty, dziatania i zjawiska zwigzane z produkcjg wyrobéw miesnych

- wyrazac¢ i uzasadnia¢ swoje stanowisko zwigzane z produkcjg wyroboéw miesnych

- stosowac formalny lub nieformalny styl wypowiedzi adekwatnie do sytuacji zwigzanych z produkcjg wyrobéw miesnych

- przestrzega¢ zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej

- przestrzegac zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong wtasnosci intelektualnej i ochrong danych osobowych

-  stosowac zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze wspétpracownikami

- stosowac komunikacje werbalng i niewerbalng

- stosowac formy grzecznosciowe w mowie i piSmie

- interpretowa¢ mowe ciata w komunikacji

- wyjasnia¢ potrzebe ustawicznego ksztatcenia
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Tematy zajec¢ Liczba | Oczekiwane efekty uczenia sie (wynikajace z kryteriow weryfikacji) — czynnosci stuchacza/uczestnika.
godzin | Stuchacz/uczestnik potrafi:

- wskazywacé rodzaje i mozliwosci form doskonalenia si¢ w zawodzie

7. Tworzenie 3 - tworzy¢ krétkie, proste, spdjne i logiczne wypowiedzi pisemne dotyczgce czynnosci zawodowych: komunikat, e-mail,
wypowiedzi instrukcje, wiadomos¢, dokument zwigzany z produkcjg wyrobow miesnych — wedtug wzoru
pisemnych * - tworzyc krotkie, proste, spdjne i logiczne wypowiedzi pisemne zwigzane z produkcjg wyrobéw migsnych: CV, list

motywacyjny
- stosowac formalny lub nieformalny styl wypowiedzi adekwatnie do sytuaciji
- wyrazac¢ i uzasadnia¢ swoje stanowisko zwigzane z produkcjg wyrobéw miesnych
- stosowaé zasady konstruowania tekstéw o roznym charakterze
- przestrzegaé¢ zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej
- przestrzega¢ zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong wiasnoéci intelektualnej i ochrong danych osobowych
- stosowac zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze wspotpracownikami

8. Uczestniczenie w 3 - rozpoczynac, prowadzi¢ i konczyé rozmowe zwigzang z produkcjg wyrobéw migsnych
rozmowie * - uzyskiwac¢ i przekazywa¢ informacje i wyjasnienia

- pyta¢ o opinie

- pyta¢ o upodobania i intencje innych oséb

- proponowac

- zachecac

- stosowac zwroty i formy grzecznosciowe

- wyrazac¢ swoje opinie i uzasadnia¢ je (zwigzane z produkcjg wyrobdéw miesnych)

- zgadzaé sie i nie zgadzac¢ z opiniami innych oséb

- prowadzi¢ proste negocjacje zwigzane z produkcjg wyrobéw miesnych

- dostosowywac styl wypowiedzi do sytuac;ji

- -przeprowadzi¢ rozmowe kwalifikacyjng z pracodawca bazujgcg na CV

- przestrzegac¢ zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobiste;j

- przestrzega¢ zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong wiasnosci intelektualnej i ochrong danych osobowych

- stosowac zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze wspétpracownikami

- stosowaé komunikacje werbalng i niewerbalng

- stosowacé formy grzecznosciowe w mowie i piSmie

- interpretowa¢ mowe ciata w komunikacji

- wyjasnia¢ potrzebe ustawicznego ksztatcenia

- wskazywac rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie
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Tematy zajec¢

Liczba
godzin

Oczekiwane efekty uczenia sie (wynikajgce z kryteriéw weryfikacji) — czynnosci stuchacza/uczestnika.
Stuchacz/uczestnik potrafi:

9. Reagowanie w formie
pisemnej *

3

napisac¢ emaila

napisa¢ wiadomos¢

uzupetni¢ formularz

sporzadzi¢ dokument zwigzany z produkcjg wyrobéw miesnych

uzyskiwac i przekazywac informacje i wyjasnienia zwigzane z produkcjg wyrobéw miesnych
stosowac zwroty i formy grzecznosciowe

dostosowywac styl wypowiedzi do sytuaciji

wyrazac¢ swoje opinie i uzasadniac je (zwigzane z produkcjg wyrobéw miesnych)

zgadzac sie i nie zgadzac¢ z opiniami innych oséb

prowadzi¢ proste negocjacje zwigzane z produkcjg wyrobéw miesnych

przestrzegaé¢ zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej

przestrzegac zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong wtasno$ci intelektualnej i ochrong danych osobowych
stosowac zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze wspotpracownikami

wyjasniac potrzebe ustawicznego ksztatcenia

wskazywac rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie

10. Zmiana formy
przekazu ustnego i
pisemnego *

przekazywac w jezyku polskim informacje sformutowane w jezyku obcym nowozytnym w wypowiedzi ustnej zwigzane z
produkcjg wyrobéw miesnych

przekazywac w jezyku polskim informacje sformutowane w jezyku obcym nowozytnym w wypowiedzi pisemnej zwigzane z
produkcjg wyrobéw miesnych

przekazywac w jezyku obcym nowozytnym informacje zawarte w materiatach wizualnych (wykresy, schematy) oraz
audiowizualnych (filmy dydaktyczne) zwigzane z produkcjg wyrobow migsnych

przekazywac w jezyku obcym nowozytnym informacje sformutowane w jezyku polskim lub tym jezyku obcym nowozytnym
zwigzane z produkcjg wyrobéw miesnych

przedstawiaé publicznie w jezyku obcym nowozytnym wczesniej opracowany materiat (prezentacje) zwigzany z produkcjg
wyrobow miesnych

przestrzegaé zasad rzetelnoéci, lojalnosci i kultury osobistej

przestrzegaé¢ zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong wiasnosci intelektualnej i ochrong danych osobowych
stosowac¢ zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze wspotpracownikami

stosowa¢ komunikacje werbalng i niewerbalng

stosowac¢ formy grzecznosciowe w mowie i pismie

interpretowaé¢ mowe ciata w komunikac;ji

wyjasnia¢ potrzebe ustawicznego ksztatcenia
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Tematy zajec¢ Liczba | Oczekiwane efekty uczenia sie (wynikajace z kryteriow weryfikacji) — czynnosci stuchacza/uczestnika.

godzin | Stuchacz/uczestnik potrafi:

- wskazywaé rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie

11. Strategie stuzgce 3 - korzysta¢ ze stownika dwujezycznego i jednojezycznego
doskonaleniu - wspdtdziata¢ z innymi osobami, realizujgc zadania jezykowe, np. w ramach projektu jezykowego zwigzanego z produkcjg
umiejetnosci wyrobow miesnych
jezykowych * - identyfikowac stowa klucze, internacjonalizmy

- korzystac z tekstow w jezyku obcym nowozytnym, réwniez za pomocg technologii informacyjno-komunikacyjnych

- wykorzystywac kontekst, aby w przyblizeniu okresli¢ znaczenie stowa

- upraszczac¢ wypowiedz, zastepowac nieznane stowa innymi, wykorzystywac opis i srodki niewerbalne

- przestrzegaé¢ zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej

- przestrzega¢ zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong wiasnoéci intelektualnej i ochrong danych osobowych
- stosowac zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze wspotpracownikami

- wyjasnia¢ potrzebe ustawicznego ksztatcenia

- wskazywac rodzaje i mozliwosci form doskonalenia si¢ w zawodzie

Razem 30

* tresci ksztatcenia, ktére sg mozliwe do zrealizowania z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosé.

Prowadzacy wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni stwarzaé stuchaczom/uczestnikom warunki do nabywania
kompetencji personalnych i spotecznych oraz umiejetnosci w zakresie organizacji pracy matych zespotéw w czasie catego okresu ksztatcenia w ramach poszczegdinych
przedmiotow.

Liczba godzin przypisana poszczegdlnym zajeciom, uwzglednia minimalng liczbe godzin przewidziang w podstawie programowej na realizacje efektéw ksztatcenia ujetych
w jednostkach efektéw (przy zatozeniu, ze ksztatcenie odbywa sie w systemie dziennym lub stacjonarnym). W przypadku ksztatcenia w systemie zaocznym liczbe godzin
mozna obnizy¢ zgodnie z aktualnymi przepisami oswiatowymi.

4.8.4 Procedury osiggania celéw ksztalcenia

Propozycje metod nauczania

Nalezy stosowac¢ aktywizujgce metody nauczania zwigzane z réznym stopniem aktywnosci uczestnikéw, ze szczegdélinym uwzglednieniem metod problemowych,
eksponujacych i wzrokowo-stuchowych. Wybor metody zalezy od poziomu intelektualnego stuchaczy/uczestnikéw, predyspozycji uczgcego oraz dostepnosci medidw,
srodkéw dydaktycznych, a takze osiggniecia planowanych celéw zajec.
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Proponowane metody nauczania:

podajace (opis, opowiadanie, pogadanka, wyktad informacyjny, anegdota, odczyt, objasnienia lub wyjasnienia, prelekcja)
problemowe (wyktad problemowy, wyktad konwersatoryjny, metoda problemowa, aktywizujgce)

eksponujgce (pokaz potgczony z przezyciem, film dydaktyczny, ekspozycja)

Wskazane metody nauczania:

aktywizujgce w urozmaiconej, zmiennej formie, z wykorzystaniem sprzetu audiowizualnego i komputerowego. Wskazane metody to: pogadanka, opis, prelekcja,
objasnienie lub wyjasnienie, inscenizacja, drzewko decyzyjne, mapa pojeciowa, burza mézgow, gra dydaktyczna, dyskusja dydaktyczna, aplikacje internetowe
(Quizizz, Quizlet, Kahoot, Learning App)

udziat w prelekcjach i spotkaniach z pracownikami branzy przetworstwa miesnego (odbywajacych sie w catosci lub czesciowo w jezyku obcym)

wycieczka szkoleniowo-metodyczna do zaktadéw przemystowych, rzemiesiniczych oraz wytwarzajgcych wyroby miesne i ttuszczowe (oprowadzanie do zaktadzie
w jezyku obcym).

Nastepujace metody mogg by¢ stosowane w ksztatceniu na odlegtosc:

podajgce (celem metody jest przekazanie gotowej wiedzy, zrozumienie i zapamietanie wiadomosci przez uczacych sie);

problemowe (celem metody jest postawienie uczacego sie w sytuacji, w ktérej zmuszony jest do samodzielnego szukania i weryfikacji rozwigzan danego
problemu, wdrozenie do zasad naukowej analizy problemu);

eksponujgce (celem tej metody jest ksztattowanie wartosci, zmienianie ich i organizowanie w system);

metody programowane z uzyciem komputera, maszyny dydaktycznej lub podrecznika programowanego (celem tej metody jest opanowanie przez uczgcego sie
partii materiatu z ciggtg weryfikacjg stopnia przyswojenia wiedzy, utrwalanie wiadomosci drogg powtdrzen, indywidualizacja pracy z materiatem).

W nauczaniu jezyka obcego zawodowego nalezy potozy¢ nacisk na umiejetnos¢ komunikowania sie. Sposobem osiggniecia zamierzonego efektu jest powtarzanie
stownictwa zawodowego, utrwalanie typowych zwrotéw, podkreslanie znaczenia zwrotéw grzecznosciowych. Wazne jest takze korzystanie ze Zrédet wiedzy w jezyku
obcym, ktére sg pomocag w pracy zawodowej (czasopisma branzowe w jezyku obcym, itp.). Nalezy wykorzystywa¢ nagrania rozmow o tematyce zawodowej, filmy
dydaktyczne (z nagranymi scenkami rozmow), stowniki (w tym specjalistyczne).

Obudowa dydaktyczna

Zaproponowane metody nauczania dotyczg zaje¢ prowadzonych sie w grupach liczgcych do 15 stuchaczy/uczestnikdw, z wykorzystaniem form organizacyjnych pracy
ze stuchaczami: wycieczka, grupowa (praca w grupach po 2-3 stuchaczy).
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Materiaty i sSrodki dydaktyczne:
- scenariusze zaje¢, arkusze ¢wiczen, instrukcje do przeprowadzania ¢wiczen,
- zasoby internetowe, nagrania audio, audiobooki,
- biblioteczke tematyczng wyposazong w pozycje w jezyku obcym: literature przedmiotowg, czasopisma,

- tematyczne e-booki, sekwencje filmowe, wizualizacje lub animacje 2D/3D, atlasy interaktywne, plansze interaktywne, gry edukacyjne, filmy edukacyjne, filmy
instruktazowe (tutoriale), symulatory, wirtualne laboratoria, programy éwiczeniowe do projektowania przez dobieranie umozliwiajgce realizowanie tresci
teoretycznych w formie zdalnej,

- filmy dydaktyczne oraz prezentacje multimedialne dotyczace procesow przetwarzania, utrwalania surowcow i przetworéw miesnych i ttuszczowych w jezyku
obcym,

- komplet przepiséw prawa dotyczacych przetworstwa miesnego,

- schematy maszyn i urzadzen stosowanych w przetwérstwie miesnym,

- instrukcje obstugi i dokumentacja techniczno-ruchowa maszyn i urzadzen,
- przykladowa dokumentacja technologiczna z zakresu przetwérstwa miesa,
- przykladowe receptury i normy zuzycia surowcéw miesnych i ttuszczowych,
- stowniki jedno- i dwujezyczne ogdlne, stowniki specjalistyczne.

Wymienione pomoce dydaktyczne i biblioteczka zawodowa powinny zosta¢ uzupetnione o wersje obcojezyczna.

Warunki realizacji

Zaproponowane metody nauczania dotyczg zajeé¢ prowadzonych sie w pracowni jezykowej wyposazonej w zaproponowane $rodki i materiaty dydaktyczne w grupach
liczgcych do 15 stuchaczy/uczestnikéw, z wykorzystaniem form organizacyjnych pracy ze stuchaczami: wycieczka, grupowa (praca w grupach po 2-3 stuchaczy).

Ksztatcenie powinno odbywacé sie w pracowni jezykdw obcych wyposazonej w:
- stanowisko komputerowe dla prowadzgcego z drukarka, z dostepem do Internetu,
- projektor multimedialny i ekran projekcyjny lub telewizor lub tablice interaktywng, tablice szkolng lub flipchart,
- stanowiska komputerowe dla uczestnikéw (jedno stanowisko dla jednego uczestnika), z dostepem do Internetu.
Osoba realizujgca przedmiot powinien posiadac bardzo dobrg znajomos¢ podstaw jezykowych, aby przyblizy¢ stuchacza/uczestnika do poznania jezyka specjalistycznego

i postugiwania sie nim podczas realizacji przysztych zadan zawodowych. Osoba prowadzgca zajecia powinna posiada¢ najnowszg wiedze z branzy przetwérstwa
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miesnego. Celem przedmiotu nie powinno by¢ koncentrowanie sie na poprawnosci gramatycznej jezyka, ale komunikacja podczas zadan zawodowych (ustna i pisemna).
Wazne jest takze korzystanie z czasopism fachowych i ze zrodet wiedzy w jezyku obcym, ktére sg pomocag w pracy zawodowej (broszury, schematy, itp.) oraz z filméw
dydaktycznych.

Wskazane jest realizacja czesci zaje¢ w formie wycieczek szkoleniowo dydaktycznych (np. oprowadzanie po zaktadzie zajmujgcym sie przetworstwem miesnym odbywa
sie w jezyku obcym).

Tresci w zakresie przedmiotu Jezyk obcy zawodowy w przetworstwie miesnym okreslono na poziomie A 2. Organizator kursu moze podwyzszy¢ poziom ksztatcenia
w zaleznosci od kompetenciji stuchaczy.

Formy organizacyjne pracy ze stuchaczami

Wskazane jest, by zajecia odbywaty sie w grupach liczgcych do 15 stuchaczy/uczestnikéw pod kierunkiem prowadzgcego zawodu. Zajecia powinny by¢ prowadzone

z wykorzystaniem réznych form pracy aktywizujgcej stuchaczy oraz z wykorzystaniem zréznicowanych form organizacyjnych pracy ze stuchaczami: praca domowa,
wycieczka, praca indywidualna lub grupowa np. praca w grupach po 2-3 stuchaczy. Liczebnos$¢ grup na zajeciach praktycznych powinna by¢ dostosowana do specyfiki
stanowiska pracy z zapewnieniem bezpiecznych i higienicznych warunkéw pracy.

Formy indywidualizacji pracy stuchaczy/uczestnikéw powinny uwzgledniaé:
- dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb stuchacza/uczestnika,
- dostosowanie warunkéw, srodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci stuchacza/uczestnika.

Nalezy dostosowa¢ metody nauczania do mozliwosci intelektualnych stuchaczy, np. poprzez réznicowanie zadan (zlecanie stuchaczowi zadan lub éwiczen z wyrazng
strukturag, mieszczacych sie w granicach jego mozliwosci), r6znicowanie prac domowych moze dotyczy¢ typu pracy domowej, lub czasu nad nig spedzonego, prowadzenie
lekcji na kilku poziomach nauczania: praca stuchaczy/uczestnikow w grupach (w tym samym czasie stuchacze/uczestnicy niepetnosprawni pracujg niezaleznie od innych
grup we wtasnym tempie i na miare swoich mozliwosci), praca stuchaczy/uczestnikow w grupach o zréznicowanych uzdolnieniach i wiadomosciach (pozwala

na wykorzystanie mozliwosci stuchaczy/uczestnikéw zdolniejszych do wyjasniania niezrozumiatych zagadnieh kolegom, ktérzy wymagajg dodatkowych wyjasnien),
stosowanie metod polisensorycznego, czyli wielozmystowego uczenia sie (prezentacje multimedialne, programy komputerowe, modele, makiety, multimedialne gry
dydaktyczne, tamigtowki, krzyzowki, itp.) oraz metod interaktywnych (burza mézgéw, mapa mentalna, plakat — folder, portfolio, eksperyment/doswiadczenie, instruktaz,
praca konstrukcyjna itp.), akceptowanie, ze kazdy stuchacz/uczestnik pracuje w swoim wiasnym rytmie i na odpowiednim dla siebie poziomie, okreslanie limitu czasu

na dang prace, stosowanie na lekcjach kart dydaktycznych tzw. Kart pracy, ktére umozliwiajg kazdemu stuchaczowi/uczestnikowi przerabianie kolejnych partii materiatu

w swoim wtasnym tempie.

Literatura:
1) Dooley J., Seymour A., Career Paths. Fast Food. Podrecznik. Express Publishing 2020.
2) Dooley J., Evans V., Hallum R., Career Paths. Food service Industries. Podrecznik. Express Publishing 2017.
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Jaroszewicz B., Szurmant J., Wojdat -Niklewska A., Perfekt 1, 2 lub 3 Ksigzka stuchacza/uczestnika, Wydawnictwo Pearson 2019.
Kay S., Jones V., Brayshaw D., Focus Second Edition Poziom 2, 3 lub 4. Ksigzka stuchacza/uczestnika, Wydawnictwo Pearson 2019.
Sarna K., Sarna R., Jezyk angielski zawodowy dla technika zywienia i ustug gastronomicznych oraz technika ustug kelnerskich. Zeszyt ¢wiczen. WSiP 2021.

Sosihska M., My profession, Wydawnictwo Rea, Warszawa 2007.

Proponowane metody sprawdzania osiagnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

Sprawdzanie opanowania przez stuchacza/uczestnika wymagan programowych powinno odbywac¢ sie systematycznie przez caty okres realizacji programu zaje¢
na podstawie zasad przedstawionych na poczatku kursu. Proponuje sie zorganizowanie egzaminu koncowego z kazdego przedmiotu, ktoéry stanowi podstawe zaliczenia
kursu. Czes¢ efektéw moze by¢ sprawdzana podczas wycieczek szkoleniowo metodycznych i zajeé¢ terenowych.

Proponuje sie oceniac osiggniecia edukacyjne uczestnikow na podstawie:

obserwacji indywidualnej pracy uczestnika,

analizy zaangazowania uczestnika w prace zespotowa,
aktywnosci uczacego sie na zajeciach,

opracowania i prezentacji projektéw zawodowych,
jakosci wykonania zadanh przez uczestnika,

jakosci wykonania zadanych prac domowych,

jakosci wykonania ¢éwiczen.

W ocenie wykonanych ¢wiczen, projektéw zawodowych oraz prac domowych nalezy uwzgledni¢ nastepujgce kryteria ogdélne: poprawnos¢ merytoryczng ¢wiczen, formy
przedstawienia. Gtéwnymi kryteriami oceny zadania sg: stosowanie stownictwa i zwrotéw (fachowych) zawodowych w jezyku obcym, poprawnos¢ leksykalna, gramatyczna
i ortograficzna, rozumienie polecen zapisanych w jezyku obcym, poprawnos¢ wymowy, poprawnos¢ merytoryczna zadania.

Umiejetnos¢ komunikowania sie mozna weryfikowa¢ w czasie dialogu uczestnika z innymi uczestnikami lub z nauczycielem. Wskazane jest takze ocenianie zrozumienia
tekstu z przetworstwa miesnego, opisania sposobu postepowania w réznych sytuacjach zawodowych (np. udzielanie instrukcji, okresla¢ zasady).

Sprawdzanie opanowania przez uczestnika wymagan programowych proponuje sie sprawdzaé réznorodnymi metodami:

testy jednopoziomowe,
testy pisemne zamkniete (na dobieranie, typu prawda/fatsz, wielokrotnego wyboru),

testy otwarte (z lukg),
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testy ustne,
interpretacji tekstéw

prezentacje na forum grupy z przeprowadzonych prac.

W ocenie wiedzy oraz umiejetnosci postugiwania sie wiedzg nalezy stosowaé narzedzia oceniania ksztattujgcego. Kazdy uczestnik indywidualnie powinien uzyskac¢
od prowadzgcego informacje zwrotng o osiggnieciach edukacyjnych i obszarach do rozwoju. Podczas oceny prowadzgcy powinien uwzgledni¢ indywidualne mozliwosci
psychofizyczne uczestnika oraz zalecenia wynikajgce z orzeczenia o potrzebie ksztatcenia specjalnego.

W ocenie wiedzy oraz umiejetnosci postugiwania sie wiedzg nalezy stosowaé narzedzia oceniania ksztattujgcego. Kazdy uczestnik indywidualnie powinien uzyskac¢
od prowadzgcego informacje zwrotng o osiaggnieciach edukacyjnych i obszarach do rozwoju. Podczas oceny prowadzacy powinien uwzgledni¢ indywidualne mozliwosci
psychofizyczne uczestnika oraz zalecenia wynikajgce z orzeczenia o potrzebie ksztatcenia specjalnego.

Sposoby sprawdzania opanowania przez stuchacza/uczestnika wymagan programowych w ksztatceniu na odlegtosé:

postepy uczestnikdw sg monitorowane na podstawie biezgcych osiggnie¢, na podstawie wykonanych m.in.: prac pisemnych, ¢wiczen i udokumentowanie ich
w postaci zatgcznika, zdjecia lub skanu np. drogg mailowa,

prowadzacy zajecia moze wymagac od uczestnikédw wykonania okreslonych polecen, zadan, prac umieszczonych w Internecie, np. na platformach edukacyjnych,
prowadzacy zajecia przechowuje prace stuchaczy/uczestnikow na nosniku elektronicznym lub w formie papierowej do konca trwania kursu KKZ,

podczas oceniania pracy zdalnej uczestnikdbw prowadzacy uwzgledniajg ich mozliwosci psychofizyczne w sytuacji jakiej sie znalezli.

Na ocene osiagnie¢ stuchacza/uczestnika z danego przedmiotu nie moga mie¢ wptywu czynniki zwigzane z ograniczonym dostepem uczestnika do sprzetu
komputerowego i do Internetu, a takze poziom jego kompetenciji cyfrowych. Prowadzgcy powinien wzig¢ pod uwage zréznicowany poziom umiejetnosci obstugi narzedzi
informatycznych i dostosowac¢ poziom trudnosci wybranego zadania oraz czas jego wykonania do mozliwosci uczestnikdw.
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Efekt ksztalcenia z podstawy
programowej (0znaczony w
programie kursu jako kluczowy dla
kwalifikacji lub jednostki efektow)

Wskazniki potwierdzajace
osiggniecie efektu ksztalcenia

Metody/techniki badania

Termin badania

SPC.04.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

rozrdznia pojecia zwigzane z
bezpieczenstwem i higieng pracy,
ochrong przeciwpozarowg, ochrong
Srodowiska i ergonomig (ek)

Wyniki z testéw pisemnych i ustnych
Uzyskanie minimum poprawnosci
50% przy tresciach teoretycznych
75% przy tresciach praktycznych
Analiza ankiet

Testy osiggnie¢ stuchaczy — pisemne i
ustne

Ankieta opinie pracodawcéw
Samoocena dokonywana przez
prowadzgcego zajecia

okresla skutki oddziatywania
czynnikow szkodliwych i
niebezpiecznych na organizm
cztowieka (ek)

Wyniki z testéw pisemnych i ustnych
Uzyskanie minimum poprawnosci
50% przy tresciach teoretycznych
75% przy tresciach praktycznych
Analiza ankiet

Testy osiggnie¢ stuchaczy — pisemne i
ustne

Ankieta opinie pracodawcow
Samoocena dokonywana przez
prowadzgcego zajecia

przestrzega przepiséw prawa
dotyczacych bezpieczenhstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej i
ochrony $rodowiska w zaktadach
produkcji wyrobow miesnych (ek)

Wyniki z testéw pisemnych i ustnych
Uzyskanie minimum poprawnosci
50% przy tresciach teoretycznych
75% przy tresciach praktycznych
Analiza ankiet

Testy osiggnie¢ stuchaczy — pisemne i
ustne

Ankieta opinie pracodawcéw
Samoocena dokonywana przez
prowadzgcego zajecia

organizuje stanowisko pracy zgodnie z
wymaganiami ergonomii oraz
przepisami prawa dotyczgcymi
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska w produkcji wyrobéw
miesnych (ek)

Wyniki z testow pisemnych i ustnych
Uzyskanie minimum poprawnosci
50% przy tresciach teoretycznych
75% przy tresciach praktycznych
Analiza ankiet

Testy osiggnie¢ stuchaczy — pisemne i
ustne

Ankieta opinie pracodawcow
Samoocena dokonywana przez
prowadzgcego zajecia

SPC.04.2. Podstawy przemystu spozywczego

stosuje przepisy prawa dotyczace
produkcji wyrobow spozywczych (ek)

Wyniki z testéw pisemnych i ustnych
Uzyskanie minimum poprawnosci
50% przy tresciach teoretycznych

Testy osiggnie¢ stuchaczy — pisemne i
ustne
Ankieta opinie pracodawcow

— Badanie na biezgco w czasie
trwania KKZ

— Badanie osiggnie¢
edukacyjnych uczestnikow po
ukonczeniu pierwszego etapu
nauki przedmiotu

— Wyniki i analiza osiggnie¢
edukacyjnych uczestnikow po
ukonczeniu pierwszego etapu
nauki przedmiotu

— Ponowne badanie pod koniec
kursu

— Poréwnanie wynikéw, analiza -
ponownego badania — pod
koniec kursu

— Ewentualne wnioski powinny
postuzy¢ do modyfikacji
przedmiotowego programu
nauczania.
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Wskazniki potwierdzajace
osiggniecie efektu ksztalcenia

Metody/techniki badania

Termin badania

75% przy tresciach praktycznych
Analiza ankiet

Samoocena dokonywana przez
prowadzgcego zajecia

charakteryzuje zmiany biochemiczne,
fizykochemiczne i mikrobiologiczne
zachodzgce podczas produkcji i
przechowywania wyrobéw
spozywczych (ek)

Wyniki z testow pisemnych i ustnych
Uzyskanie minimum poprawnosci
50% przy tresciach teoretycznych
75% przy tresciach praktycznych
Analiza ankiet

Testy osiggniec¢ stuchaczy — pisemne i
ustne

Ankieta opinie pracodawcéw
Samoocena dokonywana przez
prowadzgcego zajecia

rozroznia metody utrwalania zywnosci i
ich wptyw na jako$c¢ oraz trwato$¢
wyrobow spozywczych (ek)

Wyniki z testéw pisemnych i ustnych
Uzyskanie minimum poprawnosci
50% przy tresciach teoretycznych
75% przy tresciach praktycznych
Analiza ankiet

Testy osiggnie¢ stuchaczy — pisemne i
ustne

Ankieta opinie pracodawcéw
Samoocena dokonywana przez
prowadzgcego zajecia

SPC.04.3. Wykonywanie rozbioru i wykrawania miesa

przestrzega norm i stosuje instrukcje
technologiczne dotyczgce rozbioru i
wykrawania miesa zwierzat rzeznych i
drobiu (ek)

Wyniki z testéw pisemnych i ustnych
Uzyskanie minimum poprawnosci
50% przy tresciach teoretycznych
75% przy tresciach praktycznych
Analiza ankiet

Testy osiggnie¢ stuchaczy — pisemne i
ustne

Ankieta opinie pracodawcow
Samoocena dokonywana przez
prowadzgcego zajecia

obstuguje maszyny, urzadzenia i
sprzet stosowany podczas
wykonywania czynnosci zwigzanych z
rozbiorem tusz, pottusz i cwierctusz na
czesci zasadnicze (ek)

Wyniki z testéw pisemnych i ustnych
Uzyskanie minimum poprawnosci
50% przy tresciach teoretycznych
75% przy tresciach praktycznych
Analiza ankiet

Testy osiggnie¢ stuchaczy — pisemne i
ustne

Ankieta opinie pracodawcéw
Samoocena dokonywana przez
prowadzgcego zajecia

przeprowadza obrobke czesci
zasadniczych uzyskanych z rozbioru
réznych rodzajow mies (ek)

Wyniki z testéw pisemnych i ustnych
Uzyskanie minimum poprawnosci
50% przy tresciach teoretycznych
75% przy tresciach praktycznych
Analiza ankiet

Testy osiggnie¢ stuchaczy — pisemne i
ustne

Ankieta opinie pracodawcow
Samoocena dokonywana przez
prowadzgcego zajecia

SPC.04.4. Przygotowywanie miesa i ttuszczéw surowych do magazynowania i dystrybucji
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Wskazniki potwierdzajace
osiggniecie efektu ksztalcenia

Metody/techniki badania

Termin badania

wykonuje czynnosci zwigzane z
wychtadzaniem oraz zamrazaniem
miesa i ttuszczéw surowych (ek)

Wyniki z testow pisemnych i ustnych
Uzyskanie minimum poprawnosci
50% przy tresciach teoretycznych
75% przy tresciach praktycznych
Analiza ankiet

Testy osiggnie¢ stuchaczy — pisemne i
ustne

Ankieta opinie pracodawcéw
Samoocena dokonywana przez
prowadzgcego zajecia

obstuguje urzgdzenia i aparature
kontrolno-pomiarowg stosowang w
pomieszczeniach chtodni i
zamrazalniach (ek)

Wyniki z testéw pisemnych i ustnych
Uzyskanie minimum poprawnosci
50% przy tresciach teoretycznych
75% przy tresciach praktycznych
Analiza ankiet

Testy osiggnie¢ stuchaczy — pisemne i
ustne

Ankieta opinie pracodawcow
Samoocena dokonywana przez
prowadzgcego zajecia

stosuje metody i techniki rozmrazania
miesa (ek)

Wyniki z testéw pisemnych i ustnych
Uzyskanie minimum poprawnosci
50% przy tresciach teoretycznych
75% przy tresciach praktycznych
Analiza ankiet

Testy osiggnie¢ stuchaczy — pisemne i
ustne

Ankieta opinie pracodawcéw
Samoocena dokonywana przez
prowadzgcego zajecia

wykonuje czynnosci zwigzane z
konfekcjonowaniem migsa
przeznaczonego do dystrybuciji (ek)

Wyniki z testow pisemnych i ustnych
Uzyskanie minimum poprawnosci
50% przy tresciach teoretycznych
75% przy tresciach praktycznych
Analiza ankiet

Testy osiggnie¢ stuchaczy — pisemne i
ustne

Ankieta opinie pracodawcow
Samoocena dokonywana przez
prowadzgcego zajecia

SPC.04.5. Wykonywanie operacji technologicznych zwigzanych z produkcjg przetworéw miesnych i ttuszczowych

dobiera surowce, dodatki oraz
materiaty pomocnicze do produkciji
przetworéw miesnych i
tluszczowych (ek)

Wyniki z testéw pisemnych i ustnych
Uzyskanie minimum poprawnosci
50% przy tresciach teoretycznych
75% przy tresciach praktycznych
Analiza ankiet

Testy osiggnie¢ stuchaczy — pisemne i
ustne

Ankieta opinie pracodawcow
Samoocena dokonywana przez
prowadzgcego zajecia

uzytkuje maszyny i urzadzenia,
sprzet oraz aparature kontrolno-
pomiarowg do produkcji przetwordow
miesnych i ttuszczowych (ek)

Wyniki z testéw pisemnych i ustnych
Uzyskanie minimum poprawnosci
50% przy tresciach teoretycznych
75% przy tresciach praktycznych

Testy osiggnie¢ stuchaczy — pisemne i
ustne
Ankieta opinie pracodawcéw
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osiggniecie efektu ksztalcenia

Metody/techniki badania

Termin badania

Analiza ankiet

Samoocena dokonywana przez
prowadzgcego zajecia

wykonuje czynnosci zwigzane z
produkcjg wedzonek i kietbas (ek)

Wyniki z testow pisemnych i ustnych
Uzyskanie minimum poprawnosci
50% przy tresciach teoretycznych
75% przy tresciach praktycznych
Analiza ankiet

Testy osiggnie¢ stuchaczy — pisemne i
ustne

Ankieta opinie pracodawcow
Samoocena dokonywana przez
prowadzgcego zajecia

produkuje wedliny podrobowe (ek)

Wyniki z testéw pisemnych i ustnych
Uzyskanie minimum poprawnosci
50% przy tresciach teoretycznych
75% przy tresciach praktycznych
Analiza ankiet

Testy osiggnie¢ stuchaczy — pisemne i
ustne

Ankieta opinie pracodawcéw
Samoocena dokonywana przez
prowadzgcego zajecia

wykonuje wyroby blokowe,
konserwy, wyroby garmazeryjne i
przetwory konfekcjonowane (ek)

Wyniki z testéw pisemnych i ustnych
Uzyskanie minimum poprawnosci
50% przy tresciach teoretycznych
75% przy tresciach praktycznych
Analiza ankiet

Testy osiggnie¢ stuchaczy — pisemne i
ustne

Ankieta opinie pracodawcow
Samoocena dokonywana przez
prowadzgcego zajecia

SPC.04.6. Przygotowywanie przetworéw miesnych i ttuszczowych do magazynowan

ia i dystrybucji

wykonuje prace zwigzane z
przygotowaniem przetworéw
miesnych i ttuszczowych do
dystrybucji (ek)

Wyniki z testow pisemnych i ustnych
Uzyskanie minimum poprawnosci
50% przy tresciach teoretycznych
75% przy tresciach praktycznych
Analiza ankiet

Testy osiggnie¢ stuchaczy — pisemne i
ustne

Ankieta opinie pracodawcéw
Samoocena dokonywana przez
prowadzgcego zajecia

obstuguje srodki transportu
wewnetrznego w produkcji
przetworéw miesnych i
tluszczowych (ek)

Wyniki z testéw pisemnych i ustnych
Uzyskanie minimum poprawnosci
50% przy tresciach teoretycznych
75% przy tresciach praktycznych
Analiza ankiet

Testy osiggnie¢ stuchaczy — pisemne i
ustne

Ankieta opinie pracodawcow
Samoocena dokonywana przez

prowadzgcego zajecia
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dobiera warunki magazynowania do
przetworéw miesnych i
tluszczowych (ek)

Wyniki z testow pisemnych i ustnych
Uzyskanie minimum poprawnosci
50% przy tresciach teoretycznych
75% przy tresciach praktycznych
Analiza ankiet

Testy osiggnie¢ stuchaczy — pisemne i
ustne

Ankieta opinie pracodawcéw
Samoocena dokonywana przez
prowadzgcego zajecia

SPC.04.7. Jezyk obcy zawodowy

postuguje sie podstawowym zasobem
srodkow jezykowych w jezyku obcym
nowozytnym (ze szczegdlnym
uwzglednieniem srodkow leksykalnych)
umozliwiajgcym realizacje czynnosci
zawodowych w zakresie tematow
zwigzanych:
a) ze stanowiskiem pracy i jego
wyposazeniem
b) z gtéwnymi technologiami
stosowanymi w danym
zawodzie
¢) zdokumentacjg zwigzang z
danym zawodem
d) zustugami $wiadczonymi w
danym zawodzie (ek)

Wyniki z testéw pisemnych i ustnych

Wyniki po ocenieniu krotszych i
dtuzszych wypowiedzi ustnych i
pisemnych

Analiza ankiet

Wyniki obserwacji i oceny

Testy osiggnie¢ stuchaczy — pisemne i
ustne

Krétsze i dluzsze wypowiedzi ustne i
pisemne

Ankieta opinie pracodawcéw

Biezgca obserwacja i ocenianie
czynnosci uczestnikdw podczas
wykonywania éwiczen praktycznych,
prezentacji projektéw i odgrywania rol.
Samoocena dokonywana przez
prowadzgcego zajecia

samodzielnie tworzy krotkie, proste,
spoéjne i logiczne wypowiedzi ustne i
pisemne w jezyku obcym nowozytnym
w zakresie umozliwiajgcym realizacje
zadan zawodowych:
a) tworzy krotkie, proste, spojne i
logiczne wypowiedzi ustne
dotyczgce czynnosci

Wyniki z testow pisemnych i ustnych

Wyniki po ocenieniu krétszych i
dtuzszych wypowiedzi ustnych i
pisemnych

Analiza ankiet

Testy osiggnie¢ stuchaczy — pisemne i
ustne

Krotsze i dluzsze wypowiedzi ustne i
pisemne

Ankieta opinie pracodawcéw
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zawodowych (np. polecenie,
komunikat, instrukcje)

b) tworzy krétkie, proste, spéjne i
logiczne wypowiedzi pisemne
dotyczace czynnosci
zawodowych (np. komunikat, e-
mail, instrukcje, wiadomosg,
CV, list motywacyjny, dokument
zwigzany z wykonywanym
zawodem — wedtug wzoru) (ek)

Wyniki obserwacji i oceny

Biezgca obserwacja i ocenianie
czynnosci uczestnikoéw podczas
wykonywania ¢wiczen praktycznych,
prezentacji projektow i odgrywania rél.
Samoocena dokonywana przez
prowadzgcego zajecia

uczestniczy w rozmowie i w
typowych sytuacjach zwigzanych z
realizacjg zadan zawodowych —
reaguje w jezyku obcym
nowozytnym w sposob zrozumiaty,
adekwatnie do sytuaciji
komunikacyjnej, ustnie lub w formie
prostego tekstu:

a) reaguje ustnie (np. podczas
rozmowy z innym
pracownikiem, klientem,
kontrahentem, w tym podczas
rozmowy telefonicznej) w
typowych sytuacjach
zwigzanych z wykonywaniem
czynnosci zawodowych

b) reaguje w formie prostego
tekstu pisanego (np.
wiadomosé¢, formularz, e-mail,
dokument zwigzany z

Wyniki z testéw pisemnych i ustnych

Wyniki po ocenieniu krotszych i
dtuzszych wypowiedzi ustnych i
pisemnych

Analiza ankiet

Wyniki obserwacji i oceny

Testy osiggnie¢ stuchaczy — pisemne i
ustne

Krétsze i dluzsze wypowiedzi ustne i
pisemne

Ankieta opinie pracodawcow

Biezgca obserwacja i ocenianie
czynnosci uczestnikdw podczas
wykonywania éwiczen praktycznych,
prezentacji projektéw i odgrywania rol.
Samoocena dokonywana przez
prowadzgcego zajecia
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wykonywanym zawodem) w
typowych sytuacjach
zwigzanych z wykonywaniem
czynnosci zawodowych (ek)
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6. Wykaz literatury oraz niezbednych srodkoéw i materiatlow dydaktycznych

6.1. Wykaz literatury

Proponowane podreczniki:
1) Bukata W., Szczech K., Bezpieczenstwo i higiena pracy. Podrecznik do ksztatcenia zawodowego, WSIiP, Warszawa 2017.
2) Czarniecka-Skubina E. (red), Towaroznawstwo spozywcze, Wydawnictwo FormatAB, Warszawa, 2010.
3) Czarniecka-Skubina E., Nowak D. (red) Praca zbiorowa, Technologia zywnosci, cz. lll, Technologie kierunkowe, tom Il, Format-AB, Warszawa, 2012.
4) Czarniecka-Skubina E., Nowak D., Technologia zywnosci. Czes¢ 1. Podstawy technologii zywnosci, Format-AB, Warszawa 2010.
5) Dabrowski A., Podstawy techniki w przemysle spozywczym, WSiP, Warszawa, 2009.
6) Diuzewski M. (red.), Praca zbiorowa, Technologia zywnosci, cz. IV, WSiP, Warszawa, 2008.
7) Diuzewski M., Diuzewska A. Technologia zywnosci, cz. 2, Technologie kierunkowe tom 1, WSiP, Warszawa, 2011.
8) Diuzewski M., Dluzewska A. Technologia zywnosci, cz. 3, Technologie kierunkowe tom 2, WSIiP, Warszawa 2012.
9) Dooley J., Seymour A., Career Paths. Fast Food. Podrecznik. Express Publishing 2020.
10) Dooley J., Evans V., Hallum R., Career Paths. Food service Industries. Podrecznik. Express Publishing 2017.
11) Gatusza M., Langer W., Wypadki i choroby zawodowe, Wyd. Tarbonus, Krakéw Tarnobrzeg 2014.
12) Izdebski M., Momot R., Rynek produkcji spozywczej w Polsce, Wyd. FR, Warszawa 2016.
13) Jarczyk A., Technologia zywnosci, cz. lll, WSiP, Warszawa, 2008.
14) Jaroszewicz B., Szurmant J., Wojdat -Niklewska A., Perfekt 1, 2 lub 3 Ksigzka stuchacza/uczestnika, Wydawnictwo Pearson 2019.
15) Kay S., Jones V., Brayshaw D., Focus Second Edition Poziom 2, 3 lub 4. Ksigzka stuchacza/uczestnika, Wydawnictwo Pearson 2019.
16) Koradecka D., Bezpieczenstwo i higiena pracy, Wyd. CIOP-PIB, Warszawa 2008.
17) Lada E., Podstawy przetwoérstwa spozywczego, WSiP, Warszawa, 2013.
18) tatka U., Technologia i towaroznawstwo, WSiP, Warszawa, 2003.

19) Mazur M., Dziuba Sz., Weiss E., Zarzgdzanie jako$cig i bezpieczenstwem w przemysle spozywczym, Wyd. SMJiP, Czestochowa 2016.
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20) Olszewski A., Atlas rozbioru tusz zwierzat rzeznych, Wydawnictwo WNT, Warszawa, 2012.

21) Olszewski A., Technologia przetworstwa miesa w pytaniach i odpowiedziach, Wydawnictwo WNT, 2016.

22) Olszewski A., Technologia przetworstwa miesa, Wydawnictwo Naukowe PWN, 2020.

23) Raczkowski B., BHP w praktyce, ODDK, 2018.

24) Sarna K., Sarna R., Jezyk angielski zawodowy dla technika zywienia i ustug gastronomicznych oraz technika ustug kelnerskich. Zeszyt éwiczen. WSIiP 2021.

25) Sosinska M., My profession, Wydawnictwo Rea, Warszawa 2007.

Literatura:
1) Binder E., Wedzenie miesa, kietbas i ryb przemyst spozywczy, Multico, 2006.
2) Grabowski T., Kijowski J. Mieso i przetwory drobiowe, Wydawnictwo Naukowe PWN, 2018.
3) Greli E (red.), Praca zbiorowa, Chemia i biotechnologia w produkcji zwierzecej, Wydawnictwo Rolnicze i Lesne, 2010.
4) Kotozyn-Krajewska D., Higiena produkcji zywnosci, Wydawnictwo SGGW, Warszawa, 2003.
5) Litwinczuk Z. (red.), Towaroznawstwo surowcow i produktéow zwierzecych, PWRIL, 2012.
6) Raczkowski B., BHP w praktyce, ODDK, 2018.

7) Technologia produkcji wedlin, Polskie Wydawnictwo Fachowe, Warszawa, 2004.

Czasopisma branzowe:
1) ,Przemyst spozywczy”.

2) ,Gospodarka miesna”.

Strony internetowe:

1) www.pulshr.pl
2) www.stat.gov.pl

3) www.eksperto.pl

4) www.ciop.pl
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6.2. Wykaz niezbednych srodkéw i materiatéw dydaktycznych
Pomoce dydaktyczne:
- stanowiska komputerowe dla uczestnikdw z dostepem do Internetu i do urzgdzen peryferyjnych (jedno stanowisko dla jednego uczestnika),
- stanowisko komputerowe dla prowadzacego z dostepem do Internetu z projektorem multimedialnym i biurowym urzgdzeniem wielofunkcyjnym,
- aparatura kontrolno-pomiarowa stosowang w przetwérstwie miesnym.
Materiaty dydaktyczne:
- ksigzki uczestnika, zeszyty ¢wiczen, ksigzki prowadzgcego, nagrania, oprogramowania tablic interaktywnych,
- scenariusze zaje¢, arkusze ¢wiczen, instrukcje do przeprowadzania ¢éwiczen,
- nagrania audio, audiobooki,
- zasoby internetowe,
- filmy dydaktyczne oraz prezentacje multimedialne dotyczgce proceséw przetwarzania, utrwalania surowcéw i przetworéw miesnych i ttuszczowych,
- komplet przepiséw prawa dotyczgcych przetworstwa miesnego,
- schematy maszyn i urzadzen stosowanych w przetworstwie migsnym,
- instrukcje obstugi i dokumentacje techniczno-ruchowe maszyn i urzadzen,
- schematy instalacji technicznych stosowanych w zaktadach przetwoérstwa miesnego,
- przykladowg dokumentacje technologiczng z zakresu przetworstwa miesa,
- przykladowe receptury i normy zuzycia surowcéw miesnych i ttuszczowych,
- schematy i katalogi urzgdzeh energetycznych oraz urzgdzen do uzdatniania wody, oczyszczania $ciekow i powietrza.

Dodatkowo do dyspozycji wskazane sg tematyczne e-booki, sekwencje filmowe, wizualizacje lub animacje 2D/3D, atlasy interaktywne, plansze interaktywne, gry
edukacyjne, filmy edukacyjne, filmy instruktazowe (tutoriale), symulatory, wirtualne laboratoria, programy ¢wiczeniowe do projektowania przez dobieranie umozliwiajgce
realizowanie tresci teoretycznych w formie zdalne;j.
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7. Sposob i forma zaliczenia kursu

Kwalifikacyjny kurs zawodowy w zakresie kwalifikacji SPC.04. Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych zostat opracowany do realizacji w formie:

stacjonarnej (z wykorzystaniem technik i metod ksztatcenia na odlegto$c¢) zajecia odbywaija sie 3 dni w tygodniu po min. 6 godzin dziennie
(11,72 miesiecy x 72 godz. (1 m-c) = 840 godz.).

Zajecia sa realizowane na przedmiotach ksztatcenia teoretycznego (291 godz.) oraz praktycznego (549 godz.).

Rozporzadzenie MEN w sprawie ksztatcenia ustawicznego w formach pozaszkolnych okresla, ze KKZ korczy sie zaliczeniem w formie ustalonej przez podmiot
prowadzacy kurs. Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywac sie systematycznie przez caly okres realizacji programu zaje¢ na podstawie zasad przedstawionych
na poczagtku kursu. Proponuje sie zorganizowanie egzaminu koncowego z kazdego przedmiotu, ktory stanowi podstawe zaliczenia kursu. Czes¢ efektow moze by¢
sprawdzana podczas wycieczek szkoleniowo metodycznych i zajeé terenowych.

Proponuije sie, aby osiggniecia stuchaczy ocenia¢ na podstawie:

obserwacji indywidualnej pracy uczestnika,

analizy zaangazowania uczestnika w prace zespotowa,
aktywnosci uczgcego sie na zajeciach,

opracowania i prezentacji projektéw zawodowych,
jakosci wykonania zadanh przez uczestnika,

jakosci wykonania zadanych prac domowych,

jakosci wykonania ¢éwiczen.

W ocenie wykonanych ¢wiczen, projektow zawodowych oraz prac domowych nalezy uwzgledni¢ nastepujace kryteria ogdlne: poprawnos ¢ merytoryczng cwiczen, formy
przedstawienia.

Sprawdzanie opanowania przez uczestnika wymagan programowych proponuje sie sprawdzac¢ réznorodnymi metodami:

testy jednopoziomowe,

testy pisemne zamkniete (na dobieranie, typu prawda/fatsz, wielokrotnego wyboru),
testy otwarte (z lukg),

testy ustne,

interpretacji tekstow



Fundusze Rzeczpospolita Unia Europejska

Eq ropejsk_le . - Polska Europejski Fundusz Spoteczny
Wiedza Edukacja Rozwdj

prezentacje na forum grupy z przeprowadzonych prac.

W ocenie wiedzy oraz umiejetnosci postugiwania sie wiedzg nalezy stosowac narzedzia oceniania ksztattujgcego. Kazdy uczestnik indywidualnie powinien uzyskac
od prowadzgcego informacje zwrotng o osiggnieciach edukacyjnych i obszarach do rozwoju. Podczas oceny prowadzacy powinien uwzgledni¢ indywidualne mozliwosci
psychofizyczne uczestnika oraz zalecenia wynikajgce z orzeczenia o potrzebie ksztatcenia specjalnego.

Ponadto do oceny umiejetnosci praktycznych stuchacza/uczestnika proponuje sie stosowanie testow praktycznych, proby pracy, prezentacje na forum grupy
z przeprowadzonych prac oraz obserwacji czynno$ci wykonywanych przez stuchacza/uczestnika w trakcie realizacji ¢wiczen. Sprawdzaniu i ocenianiu powinna réwniez
podlegaé¢ dokumentacja przygotowana przez uczestnika kursu. Podczas obserwaciji nalezy zwréci¢ uwage na:

zaplanowanie wykonania zadania,

dobdr elementdw,

wyszukiwanie i przetwarzanie rzetelnych informacji pozyskanych z réznych zrédet,
poprawnos¢ merytoryczng wykonanych ¢wiczen praktycznych,

umiejetnos¢ pracy w zespole.

Osoba, ktéra uzyskata zaliczenie, otrzymuje zaswiadczenie o ukonczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego SPC.04. Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych.
Osoba, ktéra ukonczyta kwalifikacyjny kurs zawodowy i otrzymata zaswiadczenie o jego ukoriczeniu moze przystgpi¢ do egzaminu potwierdzajgcego kwalifikacje
SPC.04. Produkcja przetworéw migsnych i tuszczowych.
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8. Sprawdzenie kompletnosci i poprawnosci opracowanego programu zajec¢

Tabela 13. Weryfikacja programu nauczania KKZ pod katem zgodnosci z przepisami prawa oswiatowego

Lp. Program kwalifikacyjnego kursu zawodowego uwzglednia (Z_I?/VNV?rtOSC opracowanego programu zajec
1 Cele ksztatcenia (zadania zawodowe) T
2 Efekty ksztatcenia T
3 Kryteria weryfikacji T
4 Warunki realizacji ksztatcenia w kwalifikacji (lub niezbedne do realizacji danej jednostki efektow) T
5 Minimalna liczba godzin ksztatcenia zawodowego dla kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie lub jednostki efektow | T

Tabela 14. Weryfikacja programu KKZ pod kgtem kompletnosci efektow ksztatcenia

Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w Zawartos$¢ opracowanego programu zaje¢ (temat zajec)
zawodzie

SPC.04.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
rozréznia pojecia zwigzane z postuguje sie terminologig dotyczgcg bezpieczenstwa i | Przepisy prawa dotyczace BHP, ochrony przeciwpozarowej
bezpieczenstwem i higieng pracy, higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony | oraz ochrony srodowiska w zaktadach produkcji wyrobow
ochrong przeciwpozarowg, ochrong Srodowiska miesnych Podstawowe pojecia zwigzane z BHP
Srodowiska i ergonomig (ek) wymienia przepisy prawa dotyczace bezpieczenstwa i Organizowanie stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami i
higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony | przepisami
Srodowiska Przepisy prawa dotyczgce BHP, ochrony przeciwpozarowe;j
oraz ochrony srodowiska w zakfadach produkcji wyrobow
miesnych
okresla warunki organizacji pracy zapewniajgce Organizowanie stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami i
wymagany poziom ochrony zdrowia i zycia przed przepisami
zagrozeniami wystepujgcymi w srodowisku pracy
okre$la dziatania zapobiegajace wyrzadzeniu szkdéd w Organizowanie stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami i
Srodowisku przepisami
opisuje wymagania dotyczgce ergonomii pracy Organizowanie stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami i
przepisami
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatlcenia w

zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢ (temat zajec)

rozroznia srodki gasnicze ze wzgledu na zakres ich
stosowania

Organizowanie stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami i
przepisami
Podstawowe pojecia zwigzane z BHP

rozréznia zadania i uprawnienia
instytucji oraz stuzb dziatajgcych w
zakresie ochrony pracy i ochrony
Srodowiska (ew)

wymienia instytucje i stuzby dziatajgce w zakresie
ochrony pracy i ochrony srodowiska

Zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajgcych w
zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska

wymienia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb
dziatajgcych w zakresie ochrony pracy i ochrony
Srodowiska

Zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajgcych w
zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska

rozroznia prawa i obowigzki pracownika
oraz prawa i obowigzki pracodawcy w
zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy
(ew)

wymienia prawa i obowigzki pracodawcy i pracownika w
zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy

Prawa i obowigzki pracownika i pracodawcy w zakresie
bezpieczenstwa i higieny pracy

przewiduje konsekwencje nieprzestrzegania
obowigzkéw pracownika i pracodawcy w zakresie
bezpieczenstwa i higieny pracy w produkcji wyrobow
miesnych

Prawa i obowigzki pracownika i pracodawcy w zakresie
bezpieczenstwa i higieny pracy

rozpoznaje rodzaje znakoéw bezpieczehnstwa, w tym
znaki informacyjne, znaki ostrzegawcze, znaki nakazu,
znaki zakazu w zaktadach produkcji wyrobéw miesnych

Prawa i obowigzki pracownika i pracodawcy w zakresie
bezpieczenstwa i higieny pracy

stosuje sie do znakéw bezpieczenstwa i higieny pracy
wystepujgcych w zaktadach produkcji wyrobdw
miesnych

Prawa i obowigzki pracownika i pracodawcy w zakresie
bezpieczenstwa i higieny pracy

okres$la skutki oddziatywania czynnikéw
szkodliwych na organizm cztowieka (ek)

wymienia rodzaje czynnikéw szkodliwych i
niebezpiecznych wystepujgcych w produkcji wyrobow
migsnych, w tym fizyczne, chemiczne i biologiczne

Skutki oddziatywania czynnikow szkodliwych na organizm
cztowieka

rozpoznaje zrédta czynnikéw szkodliwych i
niebezpiecznych wystepujacych podczas produkc;ji
wyrobow miesnych

Skutki oddziatywania czynnikow szkodliwych na organizm
cztowieka

okresla sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia lub
zycia podczas wykonywania prac zawodowych w
zaktadach produkcji wyrobéw miesnych

Skutki oddziatywania czynnikow szkodliwych na organizm
cztowieka
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatlcenia w

zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢ (temat zajec)

przestrzega przepiséw prawa
dotyczacych bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej i
ochrony srodowiska w zaktadach
produkcji wyrobéw miesnych (ek)

rozroznia znaki informacyjne okre$lone w przepisach
prawa dotyczacych bezpieczenstwa i higieny pracy oraz
ochrony przeciwpozarowej

Przepisy prawa dotyczgce BHP, ochrony przeciwpozarowe; i
ochrony $rodowiska w zaktadach produkcji wyrobéw miesnych

identyfikuje zastosowanie gasnic na podstawie
znormalizowanych oznaczen literowych

Przepisy prawa dotyczgce BHP, ochrony przeciwpozarowe; i
ochrony $rodowiska w zakfadach produkcji wyrobéw miesnych

wskazuje zasady zachowania przy produkcji wyrobow
migsnych z urzgdzeniami podtgczonymi do sieci
elektrycznej

Przepisy prawa dotyczgce BHP, ochrony przeciwpozarowe; i
ochrony $rodowiska w zaktadach produkcji wyrobéw miesnych

okresla zasady ochrony przeciwpozarowej w zaktadach
produkcji wyrobéw miesnych

Przepisy prawa dotyczgce BHP, ochrony przeciwpozarowe; i
ochrony $rodowiska w zaktadach produkcji wyrobéw miesnych

wyjasnia zasady prowadzenia gospodarki odpadami,
gospodarki wodno-$ciekowej oraz w zakresie ochrony
powietrza w zaktadach produkcji wyrobow miesnych

Przepisy prawa dotyczace BHP, ochrony przeciwpozarowe; i
ochrony srodowiska w zakfadach produkcji wyrobéw miesnych

wyjasnia zasady recyklingu zuzytych surowcoéw i
materiatdw pomocniczych

Przepisy prawa dotyczace BHP, ochrony przeciwpozarowe; i
ochrony $rodowiska w zaktadach produkcji wyrobéw miesnych

organizuje stanowisko pracy zgodnie z
wymaganiami ergonomii oraz przepisami
prawa dotyczgcymi bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska
w produkcji wyrobéw miesnych (ek)

okresla zasady organizacji stanowisk pracy zwigzanych
z uzytkowaniem urzgdzen stosowanych podczas
wykonywania prac na stanowisku w produkcji wyrobow
miesnych

Organizowanie stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami i
przepisami

wskazuje wymagania ergonomiczne dla stanowiska
pracy w produkcji wyrobéw miesnych

Organizowanie stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami i
przepisami

obstuguje maszyny i urzgdzenia podczas wykonywania
zadan zawodowych zgodnie z instrukcjg obstugi

Organizowanie stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami i
przepisami

utrzymuje tad i porzgdek na stanowisku pracy w
produkcji wyrobéw miesnych

Organizowanie stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami i
przepisami

przewiduje zagrozenia dla zdrowia lub
zycia cztowieka oraz mienia i Srodowiska
zwigzane z wykonywaniem zadan
zawodowych w trakcie produkcji
wyrobow miesnych (ew)

rozpoznaje rodzaje zagrozeh wystepujacych podczas
produkcji wyrobéw miesnych

Zagrozenia dla zdrowia lub zycia cztowieka oraz mienia i
Srodowiska

wskazuje zrodta zagrozen w produkciji wyrobow
miesnych

Zagrozenia dla zdrowia lub zycia cztowieka oraz mienia i
Srodowiska

dobiera techniczne srodki ochrony przed zagrozeniami
w produkcji wyrobow miesnych

Zagrozenia dla zdrowia lub zycia cztowieka oraz mienia i
Srodowiska
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatlcenia w

zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢ (temat zajec)

zapobiega zagrozeniom podczas wykonywania zadan
w produkcji wyrobéw miesnych

Zagrozenia dla zdrowia lub zycia cztowieka oraz mienia i
Srodowiska

stosuje srodki ochrony indywidualne;j

i zbiorowej podczas wykonywania zadan
zawodowych w trakcie produkcji
wyrobow miesnych (ew)

opisuje srodki ochrony indywidualnej, w tym rekawice
ochronne, okulary, fartuchy ochronne, stopery, kaski,

stosowane podczas wykonywania zadan zawodowych
w trakcie produkcji wyrobow miesnych

Stosowanie srodkéw ochrony indywidualnej i zbiorowej

dobiera srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej do
rodzaju wykonywanych prac w produkcji wyrobow
migsnych

Stosowanie srodkéw ochrony indywidualnej i zbiorowej

wykonuje zadania zawodowe w produkcji wyrobow
miesnych z zastosowaniem srodkdéw ochrony
indywidualnej i zbiorowej

Stosowanie srodkéw ochrony indywidualnej i zbiorowej

udziela pierwszej pomocy w stanach
nagtego zagrozenia zdrowotnego (ew)

opisuje podstawowe symptomy wskazujgce na stany
nagtego zagrozenia zdrowotnego

Ocena sytuacji poszkodowanego

ocenia sytuacje poszkodowanego na podstawie analizy
objawow obserwowanych u poszkodowanego

Ocena sytuacji poszkodowanego

zabezpiecza siebie, poszkodowanego i miejsce
wypadku

Udzielanie pierwszej pomocy w urazowych i nieurazowych
stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego

uktada poszkodowanego w pozycji bezpiecznej

Udzielanie pierwszej pomocy w urazowych i nieurazowych
stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego

powiadamia odpowiednie stuzby

Udzielanie pierwszej pomocy w urazowych i nieurazowych
stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego

prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w urazowych
stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego, np. krwotok,
zmiazdzenie, amputacja, ztamanie, oparzenie

Udzielanie pierwszej pomocy w urazowych i nieurazowych
stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego

prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w
nieurazowych stanach nagtego zagrozenia
zdrowotnego, np. omdlenie, zawat, udar

Udzielanie pierwszej pomocy w urazowych i nieurazowych
stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego

wykonuje resuscytacje krgzeniowo-oddechowg na
fantomie zgodnie z wytycznymi Polskiej Rady
Resuscytacji i Europejskiej Rady Resuscytaciji

Resuscytacja krgzeniowo-oddechowa
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Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢ (temat zajec)

SPC.04.2. Podstawy przemystu spozywczego

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

stosuje przepisy prawa dotyczgce
produkcji wyrobow spozywczych
(ek)

wymienia przepisy prawa dotyczgce produkcji wyrobow
spozywczych

Przepisy prawa dotyczgce produkcji wyrobéw spozywczych

przestrzega przepisow prawa dotyczacych produkcji
wyrobow spozywczych w trakcie wykonywania zadan

Przepisy prawa dotyczgce produkcji wyrobéw spozywczych

okresla wartos¢ odzywczg wyrobow
spozywczych (ew)

klasyfikuje sktadniki zywnosci

Rola sktadnikéw zywnosci w zywieniu cztowieka

opisuje role sktadnikow zywnosci w zywieniu cztowieka

Rola sktadnikéw zywnosci w zywieniu cztowieka

oblicza wartos¢ energetyczng wyrobow spozywczych

Rola skfadnikéw zywnosci w zywieniu cztowieka

charakteryzuje sposoby pozyskania
produktéw ekologicznych (ew)

wyjasnia, czym jest rolnictwo ekologiczne

Pozyskanie produktéw ekologicznych

rozpoznaje produkty ekologiczne

Pozyskanie produktéw ekologicznych

wskazuje miejsca, skad mozna pozyska¢ produkty
ekologiczne

Pozyskanie produktéw ekologicznych

charakteryzuje zmiany
biochemiczne, fizykochemiczne i
mikrobiologiczne zachodzgce
podczas produkcji i
przechowywania wyrobow
spozywczych (ek)

klasyfikuje zmiany zachodzgce podczas produkcji i
przechowywania wyrobow spozywczych

Zapobieganie niekorzystnym zmianom zachodzgcym podczas
produkcji i przechowywania wyrobow spozywczych

wskazuje wptyw zmian biochemicznych,
fizykochemicznych i mikrobiologicznych na jakos¢
wyrobdw spozywczych

Zapobieganie niekorzystnym zmianom zachodzgcym podczas
produkcji i przechowywania wyrobéw spozywczych

dobiera sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom
biochemicznym, fizykochemicznym i mikrobiologicznym
zachodzgcym podczas produkcji i przechowywania
wyrobow spozywczych

Zapobieganie niekorzystnym zmianom zachodzgcym podczas
produkcji i przechowywania wyrobow spozywczych

okresla metody oceny
organoleptycznej zywnosci (ew)

opisuje metody oceny organoleptycznej zywnosci
wykonane za pomocg zmystéw wzroku, wechu, smaku,
dotyku, stuchu

Metody oceny organoleptycznej zywnosci

przeprowadza ocene organoleptyczng i poréwnuje
otrzymane wyniki z dokumentacjg technologiczng

Metody oceny organoleptycznej zywnosci

wskazuje warunki przeprowadzania oceny
organoleptycznej zywnosci

Metody oceny organoleptycznej zywnosci

rozréznia metody utrwalania
zywnosci i ich wptyw na jakos$¢ oraz
trwatos¢ wyrobdw spozywczych (ek)

klasyfikuje metody utrwalania zywnosci stosowane w
przetworstwie spozywczym, np. fizyczne, chemiczne,
fizykochemiczne, biologiczne

Metody utrwalania zywno$ci
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Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢ (temat zajec)

opisuje metody utrwalania zywnosci stosowane w
przetworstwie spozywczym

Metody utrwalania zywnosci

dobiera metody utrwalania zywnosci do produkciji
wyrobéw spozywczych

Metody utrwalania zywnosci

wyjasnia wptyw metod utrwalania zywnosci na jakosc i
trwatos¢ wyrobdw spozywczych

Metody utrwalania zywnosci

rozpoznaje instalacje techniczne
stosowane w zaktadach
przetworstwa spozywczego (ep)

rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w
zaktadach przetwérstwa spozywczego

Rozpoznawanie instalacji technicznej stosowanej w zaktadach
przetworstwa spozywczego

rozroznia po kolorach oznakowanie instalaciji
technicznych w zaktadach przetworstwa spozywczego,
np. instalacje gazowa, parowg, wodng, powietrzng

Rozpoznawanie instalacji technicznej stosowanej w zaktadach
przetworstwa spozywczego

okresla zagrozenia dla srodowiska
zwigzane z przetworstwem
spozywczym (ew)

rozpoznaje zagrozenia dla srodowiska ze strony
zakltadow przetworstwa spozywczego, np.
zanieczyszczenie wody, powietrza i gleby

Zapobieganie zagrozeniom dla srodowiska zwigzanym z
przetworstwem spozywczym

wskazuje sposoby zapobiegania zagrozeniom dla
srodowiska ze strony zakladéw przetworstwa
spozywczego, np. migsnego, mleczarskiego, owocowo-
warzywnego, ttuszczowego, zbozowego

Zapobieganie zagrozeniom dla srodowiska zwigzanym z
przetworstwem spozywczym

charakteryzuje systemy zarzgdzania
jakoscig i bezpieczehstwem
zdrowotnym Zzywnosci (ew)

rozpoznaje zagrozenia bezpieczehstwa zdrowotnego
zywnosci, np. fizyczne, chemiczne, biologiczne

Zagrozenia bezpieczenstwa zdrowotnego zywno$ci

wyjasnia wpltyw zagrozen na bezpieczenstwo
zdrowotne zywnosci

Zagrozenia bezpieczenstwa zdrowotnego zywno$ci

rozpoznaje systemy zarzadzania jakoscig i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w
przetworstwie spozywczym

Zagrozenia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci

korzysta z programéw komputerowych stosowanych w
dokumentowaniu proceséw produkcji i magazynowaniu
wyrobdw spozywczych

Zagrozenia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci

rozpoznaje wtasciwe normy i
procedury oceny zgodnosci
podczas realizacji zadan
zawodowych (ew)

wymienia cele normalizacji krajowe;j

Normy i procedury oceny zgodnosci w przetwérstwie
spozywczym

wyjasnia, czym jest norma i wymienia cechy normy

Normy i procedury oceny zgodnosci w przetworstwie
spozywczym
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Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢ (temat zajec)

rozroznia oznaczenie normy miedzynarodowej,
europejskiej i krajowej

Normy i procedury oceny zgodnosci w przetworstwie
spozywczym

korzysta ze zrédet informacji dotyczacych norm i
procedur oceny zgodnosci

Normy i procedury oceny zgodnosci w przetworstwie
spozywczym

SPC.04.3. Wykonywanie rozbioru i wykrawania miesa

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

przestrzega norm i stosuje
instrukcje technologiczne dotyczgce
rozbioru i wykrawania migsa
zwierzat rzeznych i drobiu (ek)

rozroznia rodzaje norm stosowanych przy rozbiorze i
wykrawaniu miesa zwierzat rzeznych i drobiu

Normy i instrukcje technologiczne dotyczgce rozbioru i
wykrawania miesa zwierzat rzeznych i drobiu

wymienia instrukcje technologiczne dotyczace rozbioru i
wykrawania miesa zwierzat rzeznych i drobiu

Normy i instrukcje technologiczne dotyczgce rozbioru i
wykrawania miesa zwierzat rzeznych i drobiu

uzasadnia zastosowanie norm i instrukcji
technologicznych dotyczgcych rozbioru i wykrawania
miesa zwierzat rzeznych i drobiu

Normy i instrukcje technologiczne dotyczace rozbioru i
wykrawania miesa zwierzat rzeznych i drobiu

stosuje normy technologiczne dotyczace rozbioru i
wykrawania miesa zwierzat rzeznych i drobiu

Stosowanie norm i instrukcji technologicznych dotyczacych
rozbioru i wykrawania migsa zwierzat rzeznych i drobiu

charakteryzuje elementy struktury
uktadu kostnego i miesniowego
zwierzagt rzeznych i drobiu (ew)

rozréznia elementy struktury uktadu kostnego i
miesniowego trzody chlewnej, bydta, dziczyzny i drobiu

Elementy struktury ukfadu kostnego i miesniowego zwierzat
rzeznych i drobiu

rozréznia rodzaje rozbioréw tusz zwierzat rzeznych i
drobiu

Elementy struktury ukfadu kostnego i mieSniowego zwierzat
rzeznych i drobiu

wyznacza linie cie¢ podziatu tusz zwierzat rzeznych na
pottusze, éwierctusze, elementy zasadnicze

Elementy struktury ukfadu kostnego i miesniowego zwierzat
rzeznych i drobiu

wyznacza linie cie¢ w tuszkach drobiowych na elementy
kulinarne

Elementy struktury uktadu kostnego i miesniowego zwierzat
rzeznych i drobiu

sporzgdza plan czynno$ci podziatu tusz zwierzat
rzeznych na pottusze, éwierétusze, elementy
zasadnicze

Podziat tusz zwierzat rzeznych i drobiu

sporzgdza plan czynno$ci podziatu tuszek drobiowych
na elementy kulinarne

Podziat tusz zwierzat rzeznych i drobiu

obstuguje maszyny, urzadzenia i
sprzet stosowany podczas
wykonywania czynnosci zwigzanych
z rozbiorem tusz, pottusz i

dobiera maszyny, urzadzenia i sprzet do czynnosci
zwigzanych z rozbiorem tusz, pottusz i ¢wierétusz zwierzat
rzeznych na czesci zasadnicze, ich obrdbki i wykrawania
mies drobnych

Dobieranie maszyn, urzgdzen i sprzetu do rozbioru tusz,
pottusz i Ewierétusz
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¢wierctusz na czesci zasadnicze
(ek)

dobiera maszyny, urzgdzenia i sprzet do czynnosci
zwigzanych z rozbiorem tuszek drobiowych na elementy
zasadnicze i kulinarne

Dobieranie maszyn, urzgdzenh i sprzetu do rozbioru tusz,
pottusz i Ewierctusz

postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn i urzgdzeh

stosowanych podczas wykonywania czynnosci zwigzanych
z rozbiorem tusz, pottusz i cwierctusz zwierzat rzeznych na
czesci zasadnicze, ich obrébki i wykrawania mies drobnych

Maszyny, urzadzenia i sprzet stosowany do rozbioru tusz,
pottusz i Ewierctusz

Postugiwanie sie instrukcjami obstugi maszyn i urzadzen do
rozbioru tusz, pottusz i Ewiercétusz

postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn i urzgdzen
stosowanych podczas wykonywania czynnosci zwigzanych
Z rozbiorem tuszek drobiowych na elementy zasadnicze i
kulinarne

Maszyny, urzadzenia i sprzet stosowany do rozbioru tusz,
pottusz i Ewierétusz

Postugiwanie sie instrukcjami obstugi maszyn i urzgdzen do
rozbioru tusz, péttusz i wierétusz

postuguje sie maszynami, urzgdzeniami i sprzetem podczas
czynnosci zwigzanych z rozbiorem tusz, poftusz i Ewierctusz
zwierzgt rzeznych na czesci zasadnicze, ich obrobki i
wykrawania mies drobnych

Obstugiwanie maszyn, urzgdzen i sprzetu stosowanego
podczas rozbioru tusz, péttusz i ¢wierétusz na czesci
zasadnicze

postuguje sie maszynami, urzgdzeniami i sprzetem podczas
czynnosci zwigzanych z rozbiorem tuszek drobiowych na
elementy zasadnicze i kulinarne

Obstugiwanie maszyn, urzgdzen i sprzetu stosowanego
podczas rozbioru tusz, pottusz i cwierétusz na czesci
zasadnicze

prowadzi mycie i dezynfekcje maszyn, urzadzen i sprzetu

stosowanych podczas wykonywania czynno$ci zwigzanych
z rozbiorem tusz, pottusz i éwierctusz zwierzat rzeznych na
czedci zasadnicze, ich obrébki i wykrawania mies drobnych

Mycie i dezynfekcja maszyn, urzadzen i sprzetu stosowanego
do rozbioru tusz, péttusz i ¢wierctusz

prowadzi mycie i dezynfekcje maszyn, urzadzen i sprzetu
stosowanych podczas wykonywania czynnosci zwigzanych
Z rozbiorem tuszek drobiowych na elementy zasadnicze i
kulinarne

Mycie i dezynfekcja maszyn, urzadzen i sprzetu stosowanego
do rozbioru tusz, péttusz i Ewierétusz

przeprowadza obrobke czesci
zasadniczych uzyskanych z
rozbioru réznych rodzajéw mies (ek)

prowadzi rozbioér pottusz zwierzagt rzeznych na elementy
zasadnicze

Obrobka czesci zasadniczych uzyskanych z rozbioru réznych
rodzajow mies

prowadzi rozbiér tuszek drobiowych na elementy
zasadnicze i kulinarne

Obrdbka czesci zasadniczych uzyskanych z rozbioru réznych
rodzajow mies

wykrawa miesa roznych gatunkow zwierzat rzeznych i
drobiu

Obrobka czesci zasadniczych uzyskanych z rozbioru réznych
rodzajow mies
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Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢ (temat zajec)

wykonuje czynnosci z zakresu odkostniania miesa
réznych gatunkéw zwierzat rzeznych i drobiu

Obrébka czesci zasadniczych uzyskanych z rozbioru réznych
rodzajow mies

rozroznia klasy miesa drobnego uzyskanego z
wykrawania réznych gatunkoéw zwierzat rzeznych i
drobiu

Klasy miesa drobnego

klasyfikuje i ocenia organoleptycznie wykrojone miesa
drobne

Klasyfikowanie miesa drobnego uzyskanego z wykrawania
zwierzat rzeznych i drobiu

prowadzi dokumentacje dotyczgca
rozbioru tusz i wykrawania mies
drobnych (ew)

wskazuje dokumentacje dotyczgcg rozbioru tusz i
wykrawania mies drobnych

Dokumentacja dotyczgca rozbioru tusz i wykrawania mies
drobnych

wypetnia dokumentacje dotyczaca rozbioru tusz i
wykrawania mies drobnych

Dokumentacja dotyczaca rozbioru tusz i wykrawania mies
drobnych

oblicza wydajnos¢ rozbioru tusz i wykrawania mies
drobnych

Dokumentacja dotyczaca rozbioru tusz i wykrawania mies
drobnych

SPC.04.4. Przygotowywanie migsa i thuszczéw surowych do magazynowania i dystrybuciji

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

charakteryzuje warunki
przechowywania miesa i thuszczéw
surowych (ew)

wskazuje warunki magazynowania migsa i ttuszczéw
surowych

Warunki przechowywania migsa i thuszczéw surowych

wskazuje aparature kontrolno-pomiarowg w czasie
magazynowania miesa i ttuszczéw surowych

Warunki przechowywania miesa i ttuszczéw surowych

dokonuje odczytu wskazan aparatury kontrolno-
pomiarowej uzywanej w magazynach miesa i thuszczéw

Odczyt wskazan aparatury kontrolno-pomiarowej w
magazynach miesa i ttuszczéw surowych

surowych
poréwnuje wyniki odczytu z obowigzujgcymi Odczyt wskazan aparatury kontrolno-pomiarowej w
parametrami magazynach miesa i ttuszczéw surowych

wykonuje czynnosci zwigzane z
wychtadzaniem oraz zamrazaniem
miesa i ttuszczéw surowych (ek)

opisuje metody i techniki przechowywania réznych
gatunkdéw miesa i ttuszczéw surowych

Metody i techniki wychtadzania oraz zamrazania miesa i
ttuszczoéw surowych

dobiera metody i techniki przechowywania r6znych
gatunkoéw miesa i ttuszczéw surowych

Wychtadzanie oraz zamrazanie migsa i ttuszczéw surowych

okresla warunki przechowywania réznych gatunkow
migsa i thuszczéw surowych

Metody i techniki wychtadzania oraz zamrazania miesa i
ttuszczow surowych

objasnia metody i techniki wychtadzania oraz
zamrazania miesa i thuszczéw surowych

Metody i techniki wychtadzania oraz zamrazania miesa i
ttuszczoéw surowych
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Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢ (temat zajec)

kontroluje wskazniki wychtadzania i zamrazania migsa i
ttuszczoéw surowych

Wychtadzanie oraz zamrazanie migsa i ttuszczéw surowych

obstuguje urzagdzenia i aparature
kontrolno-pomiarowg stosowang w
pomieszczeniach chtodni i
zamrazalniach (ek)

opisuje urzgdzenia i aparature kontrolno-pomiarowg
stosowang w chtodnictwie miesa i przetworéw
miesnych

Urzadzenia i aparatura kontrolno-pomiarowa w chtodnictwie
miesa i przetworéw miesnych

dokonuje pomiaréw parametrow przechowywania w
chtodni i zamrazalni za pomocg urzadzen i aparatury
kontrolno-pomiarowej

Pomiary parametrow przechowywania w chtodni i zamrazalni

interpretuje wyniki pomiaréw parametréw
przechowywania w chtodni i zamrazalni

Pomiary parametréw przechowywania w chtodni i zamrazalni

stosuje metody i techniki rozmrazania
miesa (ek)

opisuje metody i techniki rozmrazania miesa

Metody i techniki rozmrazania miesa

dobiera metody i techniki rozmrazania miesa

Metody i techniki rozmrazania miesa

wykonuje czynnosci zwigzane z rozmrazaniem miesa

Czynnosci zwigzane z rozmrazaniem miesa

ocenia organoleptycznie jako$¢ miesa wychtodzonego,
zamrozonego i rozmrozonego

Czynnosci zwigzane z rozmrazaniem migsa

wykonuje czynnosci zwigzane z
konfekcjonowaniem migsa
przeznaczonego do dystrybuciji (ek)

opisuje sposoby konfekcjonowania miesa
przeznaczonego do dystrybucji

Sposoby konfekcjonowania migesa do dystrybucji

konfekcjonuje mieso przeznaczone do dystrybucji

Konfekcjonowanie miesa przeznaczonego do dystrybuciji

obstuguje urzgdzenia stosowane do konfekcjonowania
miesa

Konfekcjonowanie migsa przeznaczonego do dystrybuc;ji

pakuje i znakuje miesa przeznaczone do dystrybucji

Konfekcjonowanie migsa przeznaczonego do dystrybuciji
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Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢ (temat zajec)

analizuje informacje podane na etykiecie produktu

Konfekcjonowanie migsa przeznaczonego do dystrybucji

oblicza zuzycie surowcéw oraz
okresla wydajnos¢ produkcji miesa
(ew)

rozlicza zuzycie surowcéw w produkcji miesa

Rozliczanie zuzycia surowcoéw w produkcji miesa

dokonuje analizy zuzycia surowcow w produkcji miesa

Rozliczanie zuzycia surowcoéw w produkcji miesa

szacuje wydajnos¢ produkcji miesa

Rozliczanie zuzycia surowcow w produkcji miesa

prowadzi dokumentacje dotyczgcag wydajnosci produkc;ji
migsa

Rozliczanie zuzycia surowcow w produkcji miesa

SPC.04.5. Wykonywanie operacji technologicznych zwigzanych z produkcjag przetworéw miesnych i ttuszczowych

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

stosuje normy obowigzujgce w
produkcji przetworéw miesnych i
ttuszczowych (ew)

klasyfikuje przetwory migsne i ttuszczowe

Normy i instrukcje technologiczne w produkcji przetworéow
miesnych i thuszczowych

wymienia normy stosowane w produkcji przetworéw
miesnych i thuszczowych

Normy i instrukcje technologiczne w produkcji przetworéw
miesnych i thuszczowych

opisuje przetwory miesne i ttuszczowe na podstawie
analizy norm i receptur

Normy i instrukcje technologiczne w produkcji przetworéw
miesnych i ttuszczowych

planuje na podstawie norm i instrukcji technologicznych
prace zwigzane z produkcjg przetworow miesnych i
ttuszczowych

Stosowanie norm i instrukcji technologicznych w produkcji
przetworéw migsnych i thuszczowych

korzysta z instrukcji technologicznych z zakresu
produkcji przetworéw miesnych i thuszczowych

Stosowanie norm i instrukcji technologicznych w produkcji
przetworéw miesnych i ttuszczowych

dobiera surowce, dodatki oraz
materiaty pomocnicze do produkgciji
przetworoéw migsnych i thuszczowych
(ek)

wymienia surowce, dodatki oraz materiaty pomocnicze
stosowane do produkcji wedzonek, kietbas, wedlin
podrobowych, wyrobdéw blokowych, konserw, wyrobow
garmazeryjnych i ttuszczéw topionych

Surowce, dodatki oraz materiaty pomocnicze do produkcji
przetworéw miesnych i thuszczowych
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Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢ (temat zajec)

stosuje surowce, dodatki oraz materiaty pomocnicze do
produkcji wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych,
wyrobow blokowych, konserw, wyrobéw
garmazeryjnych i ttuszczéw topionych

Stosowanie surowcéw, dodatkéw oraz materiatéw
pomocniczych do produkcji przetworéw migsnych i
ttuszczowych

uzytkuje maszyny i urzgdzenia, sprzet
oraz aparature kontrolno-pomiarowg
do produkcji przetworéw miesnych i
ttuszczowych (ek)

dobiera maszyny, urzgdzenia i sprzet do produkc;ji
kietbas, wedlin podrobowych, wyrobow blokowych,
konserw, wyrobéw garmazeryjnych i ttuszczow
topionych

Maszyny, urzadzenia, sprzet oraz aparatura kontrolno-
pomiarowa do produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych

postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn i urzgdzen
stosowanych podczas wykonywania czynnosci
zwigzanych z produkcja kietbas, wedlin podrobowych,
wyrobéw blokowych, konserw, wyrobdw
garmazeryjnych i ttuszczow topionych

Instrukcje obstugi maszyn, urzadzen, sprzetu oraz aparatury
kontrolno-pomiarowej do produkcji przetworéw miesnych i
ttuszczowych

wykorzystuje maszyny, urzadzenia i sprzet podczas
czynnosci zwigzanych z produkcjg kietbas, wedlin
podrobowych, wyrobéw blokowych, konserw, wyrobow
garmazeryjnych i ttuszczéw topionych

Uzytkowanie maszyn, urzgdzen i sprzetu do produkc;ji
przetworéw miesnych i tluszczowych

prowadzi mycie i dezynfekcje maszyn i urzadzen
stosowanych podczas produkciji kietbas, wedlin
podrobowych, wyrobéw blokowych, konserw, wyrobow
garmazeryjnych i ttuszczéw topionych

Mycie i dezynfekcja maszyn i urzadzen do produkgc;ji
przetworéw migsnych i thuszczowych

uzywa aparatury kontrolno-pomiarowej podczas
procesu produkcji kietbas, wedlin podrobowych,
wyrobdw blokowych, konserw, wyrobdw
garmazeryjnych i ttuszczéw topionych

Uzytkowanie aparatury kontrolno-pomiarowej do produkciji
przetworéw miesnych i ttuszczowych

wykonuje czynnosci zwigzane z
produkcjg wedzonek i kietbas (ek)

wymienia etapy produkcji wedzonek i kietbas

Czynnosci zwigzane z produkcjg wedzonek i kietbas

planuje czynnosci zwigzane z produkcjg wedzonek i
kietbas

Czynnosci zwigzane z produkcjg wedzonek i kietbas

dobiera surowce podstawowe, dodatkowe i materiaty
pomochicze do produkcji wedzonek i kietbas

Dobieranie surowcow i materiatéw pomocniczych do produkciji
wedzonek i kietbas

dobiera sktadniki mieszanek peklujgcych

Dobieranie surowcow i materiatéw pomocniczych do produkciji
wedzonek i kietbas
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatlcenia w

zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢ (temat zajec)

wykonuje czynnosci zwigzane z produkcjg wedzonek i
kietbas zgodnie z normami jakosci zdrowotnej
produktéw oraz bezpieczehstwa zdrowotnego
zywnosci, np. peklowanie miesa, masowanie i
lezakowanie, rozdrabnianie, osadzanie, obrébka
cieplna, wedzenie

Produkcja wedzonek i kietbas

ocenia jakos¢ wyprodukowanych wedzonek i kietbas

Produkcja wedzonek i kietbas

produkuje wedliny podrobowe (ek)

okresla zasady produkcji wedlin podrobowych

Zasady produkcji wedlin podrobowych

dobiera surowce, substancje dodatkowe i pomocnicze
stosowane do produkgji wedlin podrobowych

Dobieranie surowcow i materiatdw pomocniczych do produkgciji
wedzonek i kietbas

okresla etapy produkcji watrobianek, pasztetowych,
kiszek i salcesonéw

Zasady produkcji wedlin podrobowych

wykonuje czynnosci zwigzane z produkcjg wedlin
podrobowych, np. przeprowadza obrobke wstepng
surowcow, obrobke cieplng surowcow i wyrobow
gotowych do produkcji watrobianek, pasztetowych,
kiszek i salcesonow

Produkcja wedlin podrobowych

ocenia jako$¢ wyprodukowanych wedlin podrobowych

Produkcja wedlin podrobowych

wykonuje wyroby blokowe, konserwy,
wyroby garmazeryjne i przetwory
konfekcjonowane (ek)

charakteryzuje wyroby blokowe, konserwy, wyroby
garmazeryjne i przetwory konfekcjonowane

Wyroby blokowe, konserwy, wyroby garmazeryjne i przetwory
konfekcjonowane

dobiera surowce, substancje dodatkowe, przyprawy i
materiaty pomocnicze do produkcji wyrobéw blokowych,
konserw, wyroboéw garmazeryjnych i przetworéw
konfekcjonowanych

Dobieranie surowcow i materiatéw pomocniczych do produkciji
wyrobdéw blokowych, konserw, wyrobdw garmazeryjnych i
przetworéw konfekcjonowanych

wykonuje czynnosci zwigzane z wykonaniem wyrobow
blokowych, konserw, wyrobéw garmazeryjnych i
przetworéw konfekcjonowanych, np. przeprowadza
obrébke wstepng i cieplng surowcow do produkcji
wyrobow blokowych drobno rozdrobnionych, srednio
rozdrobnionych, grubo rozdrobnionych, podrobowych,
studzienin, rolad

Produkcja wyroboéw blokowych, konserw, wyrobow
garmazeryjnych i przetworéw konfekcjonowanych

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.04. Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych

Strona 240 z 247




Fund us;e .
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita
Polska

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatlcenia w

zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢ (temat zajec)

ocenia organoleptycznie i poréwnuje z dokumentacjg
technologiczng jakos¢ wyprodukowanych wyrobow
blokowych, konserw, wyrobéw garmazeryjnych i
przetworéw konfekcjonowanych

Ocena organoleptyczna jakosci wyprodukowanych wyrobéw
blokowych, konserw, wyrobow garmazeryjnych i przetworéw
konfekcjonowanych

wykonuje czynnosci zwigzane z
produkcjg przetworéw ttuszczowych
(ew)

okresla wymagania jakosciowe dla surowcow,
dodatkéw dozwolonych do zywnosci i materiatow
pomocniczych do produkcji przetworow ttuszczowych

Metody produkcji przetwordw ttuszczowych

wymienia metody produkcji przetwordw ttuszczowych

Metody produkcji przetwordw ttuszczowych

stosuje zasady Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP —
Good Manufacturing Practice), Dobrej Praktyki
Higienicznej (GHP — Good Hygienic Practice), analizy
zagrozen i krytycznych punktéw kontroli (HACCP —
Hazard Analysis and Critical Control Points) podczas
produkcji przetworow ttuszczowych

Produkcja przetworéw ttuszczowych

oblicza zuzycie surowcow oraz
okresla wydajnos¢ produkcji
przetworéw migsnych i thuszczowych
(ew)

rozlicza zuzycie surowcéw w produkciji wedzonek,
kietbas, wedlin podrobowych, wyrobéw blokowych,
konserw, wyrobéw garmazeryjnych i ttuszczéw
topionych

Obliczanie zuzycia surowcow i wydajnosci produkgiji
przetworéw migsnych i thuszczowych

oblicza wydajnosci produkcji wedzonek, kietbas, wedlin
podrobowych, wyrobéw blokowych, konserw, wyrobow
garmazeryjnych i ttuszczéw topionych

Obliczanie zuzycia surowcow i wydajnosci produkgciji
przetworéw miesnych i ttuszczowych

SPC.04.6. Przygotowywanie przetworéw miesnych i ttuszczowych do magazynowania i dystrybucji

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

rozpoznaje wady produkcyjne
przetworéw migsnych i
tluszczowych (ew)

ocenia organoleptycznie przetwory miesne i
ttuszczowe, np. wedzonki, kietbasy, wedliny
podrobowe, wyroby blokowe, konserwy, wyroby
garmazeryjne i ttuszcze jadalne

Wady produkcyjne przetworéw miesnych i ttuszczowych

wskazuje wady produkcyjne przetworéw miesnych i
ttuszczowych, np. wedzonek, kietbas, wedlin
podrobowych, wyrobéw blokowych, konserw, wyrobow
garmazeryjnych i ttuszczéw jadalnych

Wady produkcyjne przetworéw miesnych i ttuszczowych
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatlcenia w

zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢ (temat zajec)

ustala przyczyny wad produkcyjnych przetworéow
migsnych i tluszczowych, np. wedzonek, kietbas, wedlin
podrobowych, wyrobéw blokowych, konserw, wyrobow
garmazeryjnych i ttuszczéw jadalnych

Wady produkcyjne przetworéw migsnych i thuszczowych

wykonuje prace zwigzane z
przygotowaniem przetworéw
miesnych i ttuszczowych do
dystrybucji (ek)

dobiera urzgdzenia do konfekcjonowania i pakowania
wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych, wyrobow
blokowych, konserw, wyrobéw garmazeryjnych i
ttuszczow topionych

Dobieranie urzadzen i opakowan do konfekcjonowania i
pakowania przetworéw miesnych i ttuszczowych do dystrybuc;ji

dobiera opakowania do konfekcjonowania i pakowania,
np. wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych, wyrobow
blokowych, konserw, wyrobéw garmazeryjnych i
ttuszczow topionych

Dobieranie urzadzen i opakowan do konfekcjonowania i
pakowania przetworéw miesnych i ttuszczowych do dystrybuciji

obstuguje urzgdzenia do konfekcjonowania i pakowania
wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych, wyrobow
blokowych, konserw, wyrobéw garmazeryjnych i
ttuszczow topionych

Obstuga urzgdzen do konfekcjonowania i pakowania
przetworéw miesnych i tluszczowych

konfekcjonuje wedzonki, kietbasy, wedliny podrobowe,
wyroby blokowe, konserwy, wyroby garmazeryjne i
ttuszcze topione

Konfekcjonowanie przetworéw miesnych i ttuszczowych do
dystrybucji

pakuje i znakuje przetwory migesne i ttuszczowe do
dystrybucji

Pakowanie i znakowanie przetworéw miesnych i ttuszczowych
do dystrybucji

wyjasnia role atmosfery gazéw nieczynnych, obojetnych
w procesie pakowania

Pakowanie i znakowanie przetworéw miesnych i ttuszczowych
do dystrybucji

obstuguje srodki transportu
wewnetrznego w produkcji
przetworéw miesnych i
tluszczowych (ek)

postuguje sie instrukcjami obstugi srodkéw transportu
wewnetrznego w produkcji wedzonek, kietbas, wedlin
podrobowych, wyrobdéw blokowych, konserw, wyrobow
garmazeryjnych i ttuszczéw topionych

Srodki transportu wewnetrznego w produkcji przetworéw
miesnych i ttuszczowych

uzytkuje $rodki transportu wewnetrznego w produkcji
wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych, wyrobow
blokowych, konserw, wyrobéw garmazeryjnych i
ttuszczow topionych

Uzytkowanie $rodkow transportu wewnetrznego w produkciji
przetworéw miesnych i ttuszczowych
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatlcenia w

zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢ (temat zajec)

dobiera warunki magazynowania do
przetworéw migsnych i
tluszczowych (ek)

przygotowuje wedzonki, kietbasy, wedliny podrobowe,
wyroby blokowe, konserwy, wyroby garmazeryjne i
ttuszcze jadalne do magazynowania

Warunki magazynowania przetworéw miesnych i ttuszczowych

kontroluje warunki magazynowania wedzonek, kietbas,
wedlin podrobowych, wyroboéw blokowych, konserw,
wyrobéw garmazeryjnych i ttuszczéw topionych

Warunki magazynowania przetworéw miesnych i ttuszczowych

podejmuje dziatania korygujgce w celu zapewnienia
optymalnych warunkéw magazynowania i jakosci
wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych, wyrobow
blokowych, konserw, wyrobéw garmazeryjnych i
ttuszczow topionych

Warunki magazynowania przetworéw miesnych i ttuszczowych

prowadzi dokumentacje dotyczgcg magazynowania i
dystrybucji wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych,
wyrobéw blokowych, konserw, wyrobdw
garmazeryjnych i ttuszczéw topionych

Warunki magazynowania przetworéw miesnych i ttuszczowych

SPC.04.7. Jezyk obcy zawodowy

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

postuguje sie podstawowym
zasobem s$rodkéw jezykowych w
jezyku obcym nowozytnym (ze
szczegblnym uwzglednieniem
Srodkéw leksykalnych)
umozliwiajgcym realizacje
czynnosci zawodowych w zakresie
tematow zwigzanych:
a. ze stanowiskiem pracy ijego
wyposazeniem
b. z gtéwnymi technologiami
stosowanymi w danym
zawodzie
c. zdokumentacjg zwigzang z
danym zawodem

rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe umozliwiajgce
realizacje czynnosci zawodowych w zakresie:
a. czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy, w
tym zwigzanych z zapewnieniem bezpieczenstwa
i higieny pracy
b. narzedzi, maszyn, urzgdzen i materiatéw
koniecznych do realizacji czynnosci zawodowych
c. procesow i procedur zwigzanych z realizacjg
zadan zawodowych
d. formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentéw
zwigzanych z wykonywaniem zadan zawodowych

Stownictwo dotyczgce czynnosci wykonywanych na
stanowisku pracy

Stownictwo zwigzane z dokumentacjg

Stownictwo w zakresie swiadczonych ustug
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatlcenia w
zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢ (temat zajec)

d. zustugami Swiadczonymi w
danym zawodzie (ek)

2) rozumie proste wypowiedzi okresla gtéwng mysl wypowiedzi, tekstu lub fragmentu
ustne artykutowane wyraznie, w wypowiedzi lub tekstu
standardowej odmianie jezyka

Rozumienie wypowiedzi pisemnych
Rozumienie wypowiedzi ustnych

obcego nowozytnego, a takze
proste wypowiedzi pisemne w
jezyku obcym nowozytnym w
zakresie umozliwiajgcym

znajduje w wypowiedzi, tekscie okreslone informacje

Rozumienie wypowiedzi pisemnych
Rozumienie wypowiedzi ustnych

rozpoznaje zwigzki miedzy poszczegdlnymi czesciami

realizacje zadan zawodowych:
tekstu

a. rozumie proste wypowiedzi
ustne dotyczace czynnosci

Rozumienie wypowiedzi pisemnych
Rozumienie wypowiedzi ustnych

zawodowych (rozmowy, uktada informacje w okreslonym porzadku
wiadomosci, komunikaty,
instrukcje lub filmy
instruktazowe, prezentacje)
artykutowane wyraznie, w
standardowej odmianie
jezyka

b. rozumie proste wypowiedzi
pisemne dotyczgce
czynnosci zawodowych (np.
napisy, broszury, instrukcje
obstugi, przewodniki,
dokumentacje zawodow3q)
(ew)

Rozumienie wypowiedzi pisemnych
Rozumienie wypowiedzi ustnych

3) samodzielnie tworzy krotkie, opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska zwigzane z
proste, spdjne i logiczne czynnosciami zawodowymi

Tworzenie wypowiedzi ustnych
Tworzenie wypowiedzi pisemnych

wypowiedzi ustne i pisemne w

jezyku obcym nowozytnym przedstawia sposob postepowania w réznych

sytuacjach zawodowych (np. udziela instrukciji,
wskazowek, okresla zasady)

Tworzenie wypowiedzi ustnych
Tworzenie wypowiedzi pisemnych
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatlcenia w
zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢ (temat zajec)

w zakresie umozliwiajgcym wyraza i uzasadnia swoje stanowisko Tworzenie wypowiedzi ustnych
realizacje zadan zawodowych: Tworzenie wypowiedzi pisemnych
a twc').rzy !«otlfle, proste, _ stosuje zasady konstruowania tekstow o roznym Tworzenie wypowiedzi ustnych
spojne i logiczne wypowiedzi . NN
L charakterze Tworzenie wypowiedzi pisemnych
ustne dotyczgce czynnosci
zawodowych (np. polecenie, stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi Tworzenie wypowiedzi ustnych
komunikat, instrukcje) adekwatnie do sytuaciji Tworzenie wypowiedzi pisemnych
b. tworzy krotkie, proste,
spojne i logiczne wypowiedzi
pisemne dotyczace
czynnosci zawodowych (np.
komunikat, e-mail,
instrukcje, wiadomosé¢, CV,
list motywacyjny, dokument
zwigzany z wykonywanym
zawodem — wedtug wzoru)
(ek)
uczestniczy w rozmowie i w rozpoczyna, prowadzi i konczy rozmowe Uczestniczenie w rozmowie
typowych sytuacjach zwigzanych z
realizacjg zadan zawodowych — uzyskuje i przekazuje informacje i wyjasnienia Uczestniczenie w rozmowie
reaguje w jezyku obcym Reagowanie w formie pisemnej
nowozytnym w sposéb zrozumiaty, wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta o opinie, Uczestniczenie w rozmowie
adekwatnie do sytuacji zgadza sie lub nie zgadza z opiniami innych oséb Reagowanie w formie pisemnej
komunikacyjnej, ustnie lub w formie prowadzi proste negocjacje zwigzane z czynnosciami Uczestniczenie w rozmowie
prostego tekstu: zawodowymi Reagowanie w formie pisemnej
a) reaguje ustnie (np. podczas stosuje zwroty i formy grzecznosciowe Uczestniczenie w rozmowie
rozmowy z innym Reagowanie w formie pisemnej
pracownikiem, klientem, dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji Uczestniczenie w rozmowie
kontrahentem, w tym podczas Reagowanie w formie pisemnej
rozmowy telefonicznej) w
typowych sytuacjach
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatlcenia w

zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢ (temat zajec)

zwigzanych z wykonywaniem
czynnosci zawodowych

b) reaguje w formie prostego
tekstu pisanego (np.
wiadomos¢, formularz, e-mail,
dokument zwigzany z
wykonywanym zawodem) w
typowych sytuacjach
zwigzanych z wykonywaniem
czynnosci zawodowych (ek)

zmienia forme przekazu ustnego lub
pisemnego w jezyku obcym
nowozytnym w typowych sytuacjach
zwigzanych z wykonywaniem
czynnosci zawodowych (ew)

przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje
zawarte w materiatach wizualnych (np. wykresach,
symbolach, piktogramach, schematach) oraz
audiowizualnych (np. filmach instruktazowych)

Zmiana formy przekazu ustnego i pisemnego

przekazuje w jezyku polskim informacje sformutowane
w jezyku obcym nowozytnym

Zmiana formy przekazu ustnego i pisemnego

przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje
sformutowane w jezyku polskim lub w tym jezyku
obcym nowozytnym

Zmiana formy przekazu ustnego i pisemnego

przedstawia publicznie w jezyku obcym nowozytnym
wczesniej opracowany materiat (np. prezentacje)

Zmiana formy przekazu ustnego i pisemnego

wykorzystuje strategie stuzace

doskonaleniu wtasnych

umiejetnosci jezykowych oraz

podnoszgce $wiadomosc¢ jezykowa:

a) wykorzystuje techniki
samodzielnej pracy nad
jezykiem

b) wspotdziata w grupie

korzysta ze stownika dwujezycznego i jednojezycznego

wspoétdziata z innymi osobami, realizujgc zadania
jezykowe

Strategie stuzgce doskonaleniu umiejetnosci jezykowych

korzysta z tekstéw w jezyku obcym nowozytnym,
réwniez za pomocg technologii informacyjno-
komunikacyjnych

Strategie stuzgce doskonaleniu umiejetnosci jezykowych

identyfikuje stowa klucze, internacjonalizmy

Strategie stuzgce doskonaleniu umiejetnosci jezykowych

wykorzystuje kontekst (tam, gdzie to mozliwe), aby w
przyblizeniu okresli¢ znaczenie stowa

Strategie stuzace doskonaleniu umiejetnosci jezykowych
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatlcenia w Zawartos¢ opracowanego programu zaje¢ (temat zajec)
zawodzie

c) korzysta ze zrodet informacji w upraszcza (jezeli to konieczne) wypowiedz, zastepuje Strategie stuzace doskonaleniu umiejetnosci jezykowych
jezyku obcym nowozytnym nieznane stowa innymi, wykorzystuje opis, Srodki

d) stosuje strategie komunikacyjne niewerbalne
i kompensacyjne (ew)
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