Eq ropejsk_le . Polska Europejski Fundusz Spoteczny
Wiedza Edukacja Rozwdj

E Fundusze Rzeczpospolita Unia Europejska

PROGRAM NAUCZANIA
KWALIFIKACYJNEGO KURSU ZAWODOWEGO

w zakresie kwalifikacji

SPC.05. Obrébka ryb i produkcja przetworéw rybnych

wyodrebnionej w zawodach

przetwoérca ryb 751103
technik technologii zywnosci 314403

Branza: spozywcza SPC

Warszawa 2021



Eq ropejsk_le ) Polska Europejski Fundusz Spoteczny
Wiedza Edukacja Rozwdj

E Fundusze Rzeczpospolita Unia Europejska

Autorzy: mgr Halina Pasternacka, mgr Jolanta Maj, mgr Robert Fleischer

Recenzenci:

Recenzent 1 — Recenzja dydaktyczna (nauczyciel uczgcy w zawodzie, w ktorym wyodrebniono dang kwalifikacje) mgr Paulina Pudelewicz
Recenzent 2 — Recenzja merytoryczna (przedstawiciel pracodawcow wiasciwy dla danego zawodu) mgr Agata Roter

Ekspert: mgr inz. Longina Borkowicz, profesor o$wiaty

Program opracowany we wspoétpracy podmiotdéw z otoczenia spoteczno-gospodarczego wskazanego we wniosku o powierzenie grantu
na opracowanie modelowego kwalifikacyjnego kursu zawodowego (KKZ):
DGA S.A. (Partner Wiodacy) z Gming Miastem Torun (Partner) reprezentowang przez Torunski Osrodek Doradztwa Metodycznego
i Doskonalenia Nauczycieli z Torunia przy wspotpracy z Firmg Handlowo-Ustugowg z Morgga podmiotami otoczenia spoteczno-
gospodarczego szkot lub placowek systemu oswiaty prowadzgcych ksztatcenie zawodowe.
Program Operacyjny Wiedza Edukacja Rozwdj
Os priorytetowa |l
Efektywne polityki publiczne dla rynku pracy, gospodarki i edukacji
Dziatanie 2.14. Rozwdj narzedzi dla uczenia sie przez cate zycie
Konkurs nr POWR.02.14.00-IP.02-00-003/19
Opracowanie modelowych programéw kwalifikacyjnych kurséw zawodowych (kkz)
Warszawa 2021

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.05. Obrdbka ryb i produkcja przetwordéw rybnych

Strona 2 z 207



Fund us;e .
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita Unia Europejska |IEES
Polska Europejski Fundusz Spoteczny *

* 5 %

Spis tresci

PROGRAM NAUCZANIA KWALIFIKACYJNEGO KURSU ZAWODOWEGO SPC.05. Obrobka ryb i produkcja przetworéw rybnych

1.
2.

LT o] (T Te =] [ T T ST PPP PPN 5
Plan zaje¢ kwalifilkaCyjNnego KUISU ZAWOUOWEGO ...........uuuiiieieeeiiiitiieeeeeeeeieittteeeeeeesssaateteeeeeaesssassteseeeaaeeassasstesaeeeaeesasssstesseeeaeesaanssteeeeeeeeessansssaneeeeeeessnnsnsaneeeeesssannsnsenenaaenssnnns 14
2.1. Pogrupowanie efEKIOW KSZEBICENIA .........o.eeii ettt oo a bt e oo eh bt e oo oh b et e oo oMb et e e e ea b bt e e e e Ak et e e e am b et e e e am b et e e e anbb e e e e anbr e e e e anbreeeeannee 14
2.2. Okreslenie liczby godzin Na KSZAICENIE ZAWOUOWE ............ueiiiiiiiiie ittt ettt e oottt e e ettt e e ok et e e e oa bbbt e e 4k bt e e o4k b e e e e ok bt e e e 4k be e e e ek be e e e aabbe e e e aabbeeeeabbeeeena 65
2.3. Plan KwalifiIkacyjnego KUISU ZAWOUOWEGO ..........eieiiiiiieiiiiiee e itete e ettt e e ettt e e e sttt e e e ettt e e e e o2 ket e e e aabe e e o4 aa ket e oo aa ket e e e aR b et e e o ek b et e e e s b e e e e e s be e e e e am b be e e e anbb e e e e anbbeeeeanbbeeeeanbbeeesannee 84
Cele ksztatcenia kwalifikaCyjnego KUrSU ZAWOUOWEGO ........uiiiiiiiiiiiiiiiie e e e e s ettt e e e e e e s ettt e e e e e e s e e ta e et aaeaesaatetaeeeaaeaesassateeseeaeessaseeeeeeeaeeessassessaeeeeeesesassseaeneeaeesessnsrnnneeaens 86
Programy POSZCZEGOINYCR ZAJEC..........coi ittt ettt oottt e e oa bt e e oa b e et e e oa b et e e e oa ket e e e oAk et e e e 1A b e et a4 1Ak Rt e e+ oAk R et e e 4R e e e oo e R R et e e oA R R et e e o bR et e e e b be e e e e bbe e e e ebbeeeenanreeeeaas 87
4.1. Program nauczania dla przedmiotu: BezpieczehAstwo i higiena pracy W przetwWoOrstwi€ ryb .........cooov i 87
4.1.1 L0721 1= o o [ [ L=y o =T [ /1] 0] (U I PP 87
4.1.2 L7 LI o= To (03 (LT =N o] =Y | '] o ] L1 PP 87
4.1.3 Materiat nauczania z uwzglednieniem OpiSU efEKIOW KSZEAICENIA .............uviiiiiie e e e e e e s st e e e e e e e s s st b e e e e eaeeseasanreraeeeaeas 89
4.1.4 Procedury 0Siggania CEIOW KSZIAICENIA ............oco oo ————— 96
4.1.5 Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuChacza/UCZESINIKA ..........ccoiuiiiiiiiiii e 99
4.2. Program nauczania dla przedmiotu: Wstep dO Przemystu SPOZYWECZEGO .......ceiieiiiiiiriiiiiie e e ittt e ettt e e e st e e e e e s s b e et e e e e e s s tn e e et e e e s e s annnrreeeeeenenna 100
42.1 (721 = ol o] [ TN o] 4 =To [ 1] o (1 P PP OPUPRPPP 100
422 071 Sy do7d=Te [0} (o) N o] =T 40110 ] 11 [F P PP OPUPPPPP 100
423 Materiat nauczania z uwzglednieniem OpiSU EfektOW KSZEAICENIA ...........c.uiiiiiiii ettt e e bt e e st e e e e snbreee e 103
42.4 Procedury 0Siggania CEIOW KSZEAICENIA ..........ooii ittt oo oottt et e e o4 e o aa b b e ettt e oo 4o b e b e e et e e e e e 4 e a b bbbt e e e e e e e e annbbbbeeeeeeseaannnbnneeeaens 108
425 Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuChacZa/UCZESINIKA ..........oouuueiiiiiii i 111
4.3. Program nauczania dla przedmiotu: Obrobka wstepna SUrOWCOW NYDNYCR ... et e e e e e e e e bbb ee e e e e e anas 113
43.1 (07 [ oo [o] [ TN o] p4=To [ ¢ (o] (1 [T TP P TP P PP PPRRPTRTTI 113
4.3.2 07 [N dod=To o) (01N V=N o] w4 =To [ 1 o] (1 [P TP PP PPPPPRRPTPP 113
4.3.3 Materiat nauczania z uwzglednieniem OpiSU EfektOW KSZIAICENIA ...........c.uiiiiiiiii ettt e e bt e et re e e e anbreee e 115
434 Procedury 0Siggania CeIOW KSZEAICENIA ..........iuiiii ittt ekt e e sttt e e ot et e e ottt e e e okttt e e oAb be e e e et b e e e e aabte e e e aabbeeeeanbaeeeesbbeeeesabbeeeenas 124
4.3.5 Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuChacza/UCZESINIKa ............ooouuiiiiiiiiii e 127
4.4. Program nauczania dla przedmiotu: Utrwalanie i PrZeIWOISIWO FYD .......o.uuiiiiiiiiii ittt ettt e e sttt e e sttt e e e e bbe e e e sbbeeeesbbeeeeabbeeeesanbeeeenns 129
44.1 10721 =W ol o] [ TN o] 4 =To [ 1] o (8 PRSPPI 129
4.4.2 07 [N dod=To o) (01N V=N o] 4= To [ 1 o] 11 [PPSO UPERPT 130
4.4.3 Materiat nauczania z uwzglednieniem OpISU €fEKIOW KSZEAICENIA .............eeiiii et e e et e e e e e s e e annbbraeeeaeas 132
4.4.4 Procedury 0Sigganial CEIOW KSZEAICENIE ..........ooi ittt oo oottt et e e oo e o s e b bttt e e e e e e e s b e bt e et e e e e e e e nbbbeeee e e e e e sannbbbbeeeaaesaaannnbnneeaaens 145

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.05. Obrdbka ryb i produkcja przetwordéw rybnych

Strona 3 z 207



Fundusze

iski Rzeczpospolita Unia Europejska |IEES
Eq ropejsk_le . Polskap P Europejski Fundusz Spoteczny *o
Wiedza Edukacja Rozwdj al

445 Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuChacza/UCZESINIKA ............c.uuuiiiiiee i e e e e e e s ae e e e 148
4.5. Program nauczania dla przedmiotu: Magazynowanie i dystrybucja produktOw rybnyCh .........cooi i 150
45.1 1071 LT 0T [o] [ =T o] 4= Yo | 1 0] o | L1 5SS 150
45.2 L7 LT o= Te [0 ()T =Y o] 7= | 01 o | L1 PSR 150
453 Materiat nauczania z uwzglednieniem opiSU EfektOW KSZEAICENIA .............uiiiiiiii ettt e e bt e et e e srreee e 152
454 Procedury 0Siggania CEIOW KSZEAICENIA .........oiuiiii ittt e ettt e e ok et e o4t bt e e ook b et e ook b e e e e ek b e e e e ok b e e e e ebb et e e abbe e e e abbeeeeaanbneeena 156
45.5 Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuChacCza/UCZESINIKA ..........ccoiiiiiiiiiiiii et 159
4.6. Program nauczania dla przedmiotu: Jezyk obcy zawodOowy W PrZetWOISIWIE FYD .......cooiiiiiiiiiiiii ittt et e e st e e s bb et e e s abbe e e e e anbeeeeans 161
Ewaluacja programu kwalifikacyjnego KUISU ZAWOUOWEGO .........cceeiiiiiiiiieieie ettt ettt ettt et et et et et et et et et et et et ettt et et et et et e te e et e te e et et et et et et et et e tetetetetatatatetetetatatatetatetararaeerareees 176
Wykaz literatury oraz niezbednych $rodkdw i materialdw dydaktyCZNYCh .........ccoo i 182
6.1. R AT A2z V4 11 =T = | (] Y/ 182
6.2. Wykaz niezbednych srodkdw i materiatdw dydaklyCZNYCh ..... ... ———— 183
S TelolTo] oI {oly 4= =1 [Tod=T o 1= (0 1T P PSP PP PPPPPT 186
Sprawdzenie kompletnos$ci i poprawnosci OpracoWanego PrOGIAMU ZAJEC.........uuuueiieeeeeiiiiuteeeteeeeeiiiitataerteaessaattereeetaaessaaitarreetaeesaaiisrrsseeteeesammitereeeeeeesammsrrsseeeseesannsnsens 187

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.05. Obroébka ryb i produkcja przetwordw rybnych

Strona 4 z 207



*

Fundusze Rzeczpospolita Unia Europejska [

Eq ropejsk_le . - Polska Europejski Fundusz Spoteczny *
Wiedza Edukacja Rozwdj

* 5 *

PROGRAM NAUCZANIA KWALIFIKACYJNEGO KURSU ZAWODOWEGO SPC.05. Obrébka ryb i produkcja
przetworéw rybnych

1. Wprowadzenie

Charakterystyka KKz, KUZ

Formy pozaszkolne sg to formy uzyskiwania i uzupetniania wiedzy, umiejetnosci i kwalifikacji zawodowych w placéwkach ksztatcenia ustawicznego, placéwkach
ksztatcenia praktycznego oraz osrodkach doksztatcania i doskonalenia zawodowego. Ustawa z 7 wrzesnia 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 oswiatowe z dnia 14 grudnia 2016 r. (Dz. U. z 2019 r. poz. 1148, z pézn. 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 efektow ksztatcenia wyodrebnionych w ramach danej kwalifikaciji
albo b) efekty ksztatcenia wtasciwe dla dodatkowych umiejetnosci zawodowych okreslone w zatgczniku o rozporzadzenia 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 zawodow, w ktérych ksztatca, oraz w zakresie
innych zawodow przypisanych do branz, do ktérych nalezg zawody, w ktorych ksztafci 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 dziatalnos¢
edukacyjno-szkoleniowa,

- podmioty prowadzgce dziatalnos¢ oswiatowa, o ktérej mowa w art. 170 ust. 2, posiadajgce akredytacje, o ktérej mowa w art. 118. ustawy z dnia 14 grudnia 2016 r.
- Prawo oswiatowe (Dz. U. z 2019 r. poz. 1148, z pézn. 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
z wykorzystaniem technik i metod ksztatcenia na odlegtosé.

Minimalna liczba godzin ksztatcenia na kwalifikacyjnym kursie zawodowym jest réwna minimalnej liczbie godzin ksztatcenia zawodowego w danej kwalifikacji
wyodrebnionej w zawodzie okreslonej w podstawie programowej, z tym ze w przypadku kwalifikacyjnego kursu zawodowego prowadzonego w formie zaocznej

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.05. Obrdbka ryb i produkcja przetwordéw rybnych
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— minimalna liczba godzin ksztatcenia zawodowego nie moze by¢ mniejsza niz 65% minimalnej liczby godzin ksztatcenia zawodowego w danej kwalifikacji wyodrebnione;j
w zawodzie okreslonej w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego.

Kwalifikacyjny kurs zawodowy konczy sie zaliczeniem w formie ustalonej przez podmiot prowadzgcy kurs. Osoba, ktéra uzyskata zaliczenie, otrzymuje zaswiadczenie

o ukonczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego zgodne ze wzorem MEN i uprawniajgce do przystgpienia do egzaminu zawodowego w zakresie kwalifikacji wymienionej
w zaswiadczeniu.

Kwalifikacyjne kursy zawodowe moga by¢ prowadzone w zakresie zawodow, w ktérych ksztatlcg oraz w zakresie innych zawodow przypisanych do tej samej branzy.
Po ukonczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego, absolwenci kursu mogg 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.

Osoba, ktéra ukonczyta kwalifikacyjny kurs zawodowy:
— ktéra, nie przystgpita do egzaminu zawodowego lub odpowiedniej czesci tego egzaminu w wyznaczonym terminie albo
— ktérego czes¢ pisemna lub czes¢ praktyczna egzaminu zawodowego zostata uniewazniona, albo
— ktéra nie uzyskata wymaganej do zdania egzaminu zawodowego liczby punktéw z danej czesci tego egzaminu

- ma prawo przystgpi¢ do egzaminu zawodowego lub odpowiedniej czesci tego egzaminu w kolejnych terminach gtéwnych jego przeprowadzania,
z tym, ze w przypadku, gdy przystepuje do egzaminu zawodowego lub jego czesci po raz trzeci lub kolejny, zdaje ten egzamin lub jego czes¢ na zasadach
okre$lonych dla egzaminu eksternistycznego zawodowego.

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 efektow ksztatcenia wyodrebnionych w ramach danej kwalifikacji albo efekty ksztatcenia wtasciwe dla dodatkowych umiejetnosci zawodowych
okreslone w przepisach wydanych na podstawie art. 46 ust 1.

Kursy umiejetnosci zawodowych mogag byé prowadzone przez:

— publiczne i niepubliczne szkoty prowadzgce ksztatcenie zawodowe, z wyjatkiem szkét artystycznych - w zakresie zawoddw, w ktérych ksztatcg, oraz w zakresie
innych zawodéw przypisanych do branz, do ktérych nalezg zawody, w ktérych ksztalci 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;

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.05. Obrdbka ryb i produkcja przetwordéw rybnych
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— 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
— z wykorzystaniem technik i metod ksztatcenia na odlegtos¢.

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
ksztalcenia przewidzianej dla danej czesci efektéw ksztatcenia, okreslonej w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego;

- w przypadku ksztalcenia 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 prowadzgcy kurs. Osoba, ktéra uzyskata zaliczenie, otrzymuje zaswiadczenie

o ukonczeniu kursu umiejetnosci zawodowych. Wzor zaswiadczenia okresla rozporzgdzenie Ministra Edukaciji Narodowej z dnia 19 marca 2019 r. w sprawie ksztatcenia
ustawicznego w formach pozaszkolnych .Osoba, ktéra ukonczyta KUZ i podejmuje ksztatcenie na kwalifikacyjnym kursie zawodowym w obrebie tej samej kwalifikacji,
moze by¢ zwalniana, na swdj wniosek ztozony podmiotowi prowadzgacemu kwalifikacyjny kurs zawodowy, z zaje¢ dotyczacych odpowiednio tresci ksztatcenia lub efektow
ksztatcenia zrealizowanych w dotychczasowym procesie ksztatcenia, o ile sposdb organizacji ksztatcenia na kwalifikacyjnym kursie zawodowym umozliwia takie
zwolnienie.

Struktura programu kwalifikacyjnego kursu zawodowego dla kwalifikacji SPC.05. Obrébka ryb i produkcja przetworéw rybnych

Program kwalifikacyjnego kursu zawodowego dla kwalifikacji SPC.05. Obrdbka ryb i produkcja przetwordéw rybnych wyodrebnionej w zawodzie przetwérca ryb; symbol
cyfrowy 751103 ma strukture przedmiotowa/spiralng. Struktura tresci jest bardzo przydatna w procesie utrwalania wiedzy i ksztattowania trwatych umiejetnoéci

i kompetenciji, co ma znaczenie w systemie egzaminéw zewnetrznych potwierdzajgcych kwalifikacje zawodowg po zakorhczeniu ksztatcenia w zakresie danej kwalifikaciji.
Pozwala ona ksztatcgcym wzbogacac¢ zakres informaciji, pogtebiac¢ tresci i nabywac¢ coraz bardziej skomplikowane umiejetnosci. Umozliwia rowniez prowadzgcemu zajecia
nawigzywanie do wczesniej omawianych tematéw, dzieki czemu utrwalane sg wiadomosci i umiejetnosci poznane w poczgtkowym etapie ksztatcenia. Ponadto taki uktad
tresci sprzyja bardziej skutecznemu przygotowaniu uczgcego sie do wykonywania zadan zawodowych w rzeczywistych warunkach pracy. Tresci nauczania korelujg

ze sobg w ramach przedmiotéw i sg realizowane w postaci ksztatcenia teoretycznego oraz praktycznego.

Charakterystyka programu kwalifikacyjnego kursu zawodowego dla kwalifikacji SPC.05. Obrébka ryb i produkcja przetworéw rybnych

Program kwalifikacyjnego kursu zawodowego dla kwalifikacji SPC.05. Obrobka ryb i produkcja przetwordéw rybnych wyodrebnionej w zawodzie przetwérca ryb; symbol
cyfrowy 751103 przeznaczony jest wytgcznie dla oséb dorostych zainteresowanych uzyskiwaniem i uzupetnianiem wiedzy ogdlnej, umiejetnosci i kwalifikacji zawodowych.

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.05. Obrdbka ryb i produkcja przetwordéw rybnych
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Na kwalifikacyjny kurs zawodowy przyjmuje sie kandydatéw, ktérzy muszg posiadaé¢ aktualne zaswiadczenie lekarskie o braku przeciwskazan do ksztatcenia w zawodzie,
w ktérym wyodrebniono dang kwalifikacje.

Rozporzgdzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 15 lutego 2019 r. w sprawie ogélnych celéw i zadan ksztatcenia w zawodach szkolnictwa branzowego oraz klasyfikac;ji
zawodow szkolnictwa branzowego (Dz. U. z 2019 r. poz. 316, z p6zn. zm.) nie okresla szczegélnych uwarunkowan zwigzanych z ksztatceniem w zakresie kwalifikacji
SPC.05. Obrébka ryb i produkcja przetwordw rybnych wyodrebnionej w zawodzie przetworca ryb.

Osoby, ktére nie ukonczyty 18 lat, podlegajg obowigzkowi nauki, ktory spetnia sie przez uczeszczanie do publicznej lub niepublicznej szkoty ponadpodstawowej,

albo przez realizowanie, zgodnie z odrebnymi przepisami, przygotowania zawodowego u pracodawcy. Wyjatkowe przypadki, w jakich osoba, ktdra ukonczyta szkote
podstawowa/gimnazjalng, moze spetnia¢ obowigzek nauki przez uczeszczanie na kwalifikacyjny kurs zawodowy, wskazuje rozporzgdzenie 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 ukonczyta
szkoly podstawowej/gimnazjum, pod warunkiem, iz posiada ukorniczone 18 lat. Osoby niepetnoletnie mogg by¢ uczestnikami kwalifikacyjnych kurséw zawodowych tylko

w sytuacji, gdy posiadajg ukonczong szkote podstawowa/ gimnazjum oraz spetniajg przestanki warunkujgce mozliwosci spetniania w tej formie obowigzku nauki.

Dla zawodu przetwérca ryb 751103 przypisano poziom Il Polskiej Ramy Kwalifikacji, okreslony dla zawodu jako kwalifikacji petnej. Dla kwalifikacji czgstkowej
wyodrebnionej w zawodzie: SPC.05. Obrébka ryb i produkcja przetworéw rybnych okreslono poziom 3 Polskiej] Ramy Kwalifikacji.

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 zawodu przetworca ryb.

Kwalifikacyjny kurs zawodowy w zakresie kwalifikacji SPC.05. Obrébka ryb i produkcja przetwordw rybnych 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 5,83 miesiecy: 6 godzin zaje¢ dziennie 6 dni
w tygodniu)

- stacjonarnej — nauka odbywa sie 3 lub 4 dni w tygodniu (11,66 miesiecy: 6 godzin zaje¢ dziennie 3 dni w tygodniu lub 7,5 miesiecy: 6 godzin zaje¢ dziennie 4 dni w
tygodniu)

- zaocznej: nauka odbywa sie co 2 tygodnie przez 2 dni, a w uzasadnionych przypadkach — co tydzien przez 2 dni po 10 godzin dziennie
(minimum 65% z 840 godzin = 546 godzin).

Efekty ksztatcenia wskazane do realizacji w ksztatceniu teoretycznym mogg by¢ (po spetnieniu wymagan okreslonych w aktualnych przepisach oswiatowych) realizowane
w formie ksztatcenia na odlegtosé, przy czym zaliczenie tych zaje¢ nie moze odbywac sie w formie zdalne;j.

Kwalifikacyjny kurs zawodowy w zakresie kwalifikacji SPC.05. Obrébka ryb i produkcja przetwordw rybnych zostat opracowany do realizacji w formie:
- stacjonarnej - zajecia odbywajg sie 3 dni w tygodniu po min. 6 godzin dziennie (11,66 miesiecy x 72 godz. (1 m-c) = 840 godz.).

Zajecia sa realizowane na przedmiotach ksztatcenia teoretycznego (150 godz.) oraz praktycznego (690 godz.).

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.05. Obrdbka ryb i produkcja przetwordéw rybnych
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Termin rozpoczecia i zakonczenia kursu ustala organizator kursu dostosowujgc go do potrzeb i mozliwosci uczestnikdw KKZ. Kwalifikacyjny kurs zawodowy moze
rozpoczg¢ sie w dowolnym momencie danego semestru. Podmiot prowadzgcy kwalifikacyjny kurs zawodowy ma obowigzek zgtoszenia okregowej komisji egzaminacyjnej
informacji o rozpoczeciu ksztatcenia na danym KKZ zgodnie z par. 9 rozporzadzenia Ministra Edukacji Narodowej z dnia 19 marca 2019 r. w sprawie ksztatcenia
ustawicznego w formach pozaszkolnych (Dz. U. z 2019 r. poz. 652) w przeciggu 14 dni od rozpoczecia realizacji KKZ. Termin zakonczenia kursu wynika z komunikatu
Dyrektora Centralnej Komisji Egzaminacyjnej i musi zakohczyc sie nie pdzniej niz na 6 tygodni przed pierwszym dniem terminu gtdwnego egzaminu zawodowego.

Program umozliwia uzyskanie swiadectwa potwierdzajgcego kwalifikacje SPC.05. Obrdbka ryb i produkcja przetworéw rybnych po zdaniu egzaminu zawodowego, czesci
teoretycznej i czesci praktycznej. W dalszym procesie ksztatcenia osoba, ktora ukohczyta kwalifikacyjny kurs zawodowy moze uzyskac dyplom zawodowy w zawodzie
technik technologii zywnosci po potwierdzeniu kwalifikacji SPC.07. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych oraz uzyskaniu wyksztatcenia Sredniego
lub $redniego branzowego.

W ksztatceniu teoretycznym (dziennym, stacjonarnym, zaocznym) na kwalifikacyjnym kursie zawodowym do 30% godzin zaje¢ mozna zrealizowa¢ z wykorzystaniem
metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢. Efekty ksztatcenia wskazane do realizacji w ksztatceniu teoretycznym mogg by¢ (po spetnieniu wymagan okreslonych

w aktualnych przepisach oswiatowych) realizowane w formie ksztatcenia na odlegtos¢, przy czym zaliczenie tych zaje¢ nie moze odbywac sie w formie zdalne;j.
Ksztalcenie praktyczne zgodnie z rozporzgdzeniem MEN z dnia 19 marca 2019 (formy pozaszkolne) nie moze odbywac sie z wykorzystaniem tych metod i technik
ksztatcenia na odlegtos¢. Zaliczenie czesci praktycznej odbywa sie u organizatora kursu. Rodzaj i wymiar godzin zaje¢ prowadzonych z wykorzystaniem metod i technik
ksztatcenia na odlegtos¢ okresla podmiot prowadzgcy ksztatcenie ustawiczne z wykorzystaniem tych metod i technik.

Nauczanie zdalne moze mie¢ ré6zng forme, musi jednak uwzglednia¢ mozliwosci (psychofizyczne i techniczne) wszystkich uczestnikdw tego procesu, czyli osoby
prowadzgce oraz uczestnikdw. Nalezy pamieta¢ o zasadzie réwnego dostepu. Jedng z metod wykorzystywanych w nauczaniu zdalnym sg metody programowane.
Celem tej metody jest opanowanie przez uczacego sie partii materiatu z ciggtg weryfikacjg stopnia przyswojenia wiedzy, utrwalanie wiadomosci drogg powtérzen,
indywidualizacja pracy z materiatem.

Podmioty prowadzace ksztatcenie ustawiczne w formach pozaszkolnych z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢ sg zobowigzane zorganizowac
szkolenie dla uczestnikdw kursu przed rozpoczeciem zaje¢ prowadzonych z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢ oraz 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 odlegtosé;

— biezacy 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 aktywnos$ci oséb prowadzgcych zajecia.
Formy indywidualizacji pracy uczestnikéw powinny uwzgledniac:
- dostosowanie warunkéw, srodkow, metod i form ksztatcenia do potrzeb uczestnika,

- dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci uczestnika.

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.05. Obrdbka ryb i produkcja przetwordéw rybnych
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Wskazane jest przeprowadzenie szczegodtowej diagnozy potrzeb rozwoju uczestnika w kontekscie specyfiki przedmiotu nauczania (diagnoza posiadanych kompetenciji
i potrzeb rozwoju uczestnika powinna by¢ wykonana przez zespot prowadzgcych i wychowawcow z udziatem pedagoga, psychologa, doradcy zawodowego, rodzicéw)
oraz ustalenie sposobu pracy z uczestnikiem. Duzg uwage nalezy zwréci¢ na uczestnikdw posiadajgcych trudnosci z uczeniem sie. Niemniej wazni sg uczestnicy
uzdolnieni i szczegodlnie zainteresowani zawodem, przedmiotem nauczania. Kazdy uczestnik posiadajgcy szczegolne potrzeby i mozliwosci powinien mie¢ okreslone
wilasciwe dla siebie tempo i zakres pracy w obszarze przedmiotu nauczania z zachowaniem realizacji podstawy programowe;.

Program kwalifikacyjnego kursu zawodowego SPC.05. Obrébka ryb i produkcja przetwordw rybnych oparty jest o podstawe programowg ksztatcenia branzowego
w zawodzie przetworca ryb, w kitdrej to wyodrebniono dla kwalifikacji nastepujgce jednostki efektow ksztatcenia:

SPC.05.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

SPC.05.2. Podstawy przemystu spozywczego

SPC.05.3. Prowadzenie obrébki wstepnej surowcéw rybnych

SPC.05.4. Wykonywanie prac zwigzanych z produkcjg przetworéw rybnych

SPC.05.5. Przygotowywanie surowcow, poétproduktéow oraz przetwordéw rybnych do dystrybucji i magazynowania
SPC.05.6. Jezyk obcy zawodowy

oraz efekty ksztalcenia realizowane na wszystkich obowigzkowych zajeciach edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego zwigzane z nabywaniem kompetenciji
personalnych i spotecznych, zgrupowane w jednostkach efektéow ksztatcenia:

SPC.05.7. Kompetencje personalne i spoteczne

Kwalifikacje zawodowe realizowane w ramach kurséw umiejetnosci zawodowych (KUZ) w obrebie kwalifikacji SPC.05. Obrébka ryb i produkcja przetwordw rybnych,
mogg by¢ osiggane kolejno z nastepujgcych jednostek efektdéw ksztatcenia:

SPC.05.2. Podstawy przemystu spozywczego

SPC.05.3. Prowadzenie obrébki wstepnej surowcéw rybnych

SPC.05.4. Wykonywanie prac zwigzanych z produkcjg przetworéw rybnych

SPC.05.5. Przygotowywanie surowcow, pétproduktdow oraz przetwordw rybnych do dystrybucji i magazynowania

Wszystkie osoby prowadzgce zajecia na kursie majg obowigzek realizowac tematyke (wiadomosci, umiejetnosci i postawy — kompetencje) z obszaréw kompetencji
personalnych i spotecznych zgodnie z tresciami podstawy programowej ksztatcenia w zawodach szkolnictwa branzowego dla zawodu przetwoérca ryb.

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.05. Obrdbka ryb i produkcja przetwordéw rybnych
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Zatozenia programowe
Celem ksztalcenia zawodowego jest przygotowanie uczacych sie do wykonywania pracy zawodowej i aktywnego funkcjonowania na zmieniajgcym sie rynku pracy.

Przetworstwo ryb jest bardzo wazng i preznie rozwijajgcg sie czescig polskiego sektora przetwoérstwa zywnosci. Rynek przetworstwa ryb stale wzbogaca oferowang game
produktéw rybnych, dostosowujgc jg do potrzeb i gustow polskiego konsumenta, a takze skutecznie konkuruje na europejskim i Swiatowym rynku. Branza przetwércza ryb
systematycznie generuje coraz to wieksze obroty oraz zwigksza zatrudnienie. Ponadto wedtug Barometru zawodéw w prognozach na 2018 rok w catej Polsce zawdd
przetworcy ryb jest zakwalifikowany jako zawdd wystepujgcy w rownowadze z potrzebami rynku, ale w wielu regionach Polski, gdzie znajdujg sie zakfady przetwoérstwa
ryb, wystepuje jako deficytowy. Postep technologiczny kreuje potrzebe nabycia oraz wzbogacania kompetencji o nowe technologie, np. informatyczne, elektroniczne,
komputerowe oraz procesow wytworczych.

Program nauczania kwalifikacji uwzglednia aktualne trendy i stan wiedzy z zakresu obroébki ryb i produkcji przetwordw rybnych i odpowiada potrzebom rynku pracy.
Posiadanie formalnej kwalifikacji SPC.05. Obrébka ryb i produkcja przetworéw rybnych umozliwia wszechstronny rozwéj i pewne wkroczenie na rynek pracy.

Kwalifikacyjny kurs zawodowy SPC.05. Obroébka ryb i produkcja przetworéw rybnych przygotowuje stuchaczy do samodzielnej pracy zawodowej w zakresie prowadzenia
obrobki wstepnej surowcow rybnych, wykonywania operaciji technologicznych zwigzanych z produkcjg przetwordw rybnych oraz przygotowaniem surowcéw, pétproduktow
i przetwordéw rybnych do dystrybucji i magazynowania.

Podstawowym zadaniem osoby, ktéra ukonczyta kwalifikacyjny kurs zawodowy SPC.05. Obrébka ryb i produkcja przetworéw rybnych jest produkowanie przetworéw
rybnych zgodnie z recepturg. Osoba przestrzega norm, procedur i receptur technologicznych w procesie produkcji przetworéw rybnych oraz okresla zagrozenia dla
srodowiska zwigzane z przemystowym przetwdérstwem zywnosci i sposoby zapobiegania tym zagrozeniom. Sporzgdza podstawowg dokumentacje procesu wstepnej
obrébki surowcéw rybnych, przebiegu produkcji przetwordw rybnych, przechowywaniem oraz dystrybucjg surowcow, pétproduktow i przetwordw rybnych. Potrafi
przygotowac surowce do produkcji przetwordéw rybnych, wykonywaé czynnosci zwigzane z obrébkg surowcow, dobiera metody stosowane w produkcji operacje
technologiczne zwigzane z produkcjg przetwordéw rybnych. Bezpiecznie dobiera i uzytkuje narzedzia, maszyny i urzgdzenia w toku produkcji, zgodnie z obowigzujgcymi
normami oraz prowadzi dystrybucje i racjonalng gospodarke magazynowg surowcow, pétproduktdow oraz przetwordw rybnych.

Ponadto posiada wiedze o surowcach rybnych, poétproduktach, dodatkach do zywno$ci oraz substancjach i materiatach pomocniczych stosowanych w przetwaérstwie ryb,
zasadach racjonalnego wykorzystywania surowcow, zasadach gospodarki odpadami oraz systemach zarzgdzania jako$cig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci.

Do wykonywania zadan zawodowych w zakresie kwalifikacji SPC.05. Obrébka ryb i produkcja przetworéw rybnych niezbedna jest zdolnos¢ do wykonywania oceny
organoleptycznej surowcow, pétproduktéw i wyrobdw gotowych, sprawnosé fizyczna, szczegdlnie zrecznosc¢ rak i palcéw oraz dobra koordynacja wzrokowo-ruchowa
potrzebna przy postugiwaniu sie nozem przy recznej obrébce surowcow rybnych, obstudze maszyn i urzadzen przetwoérczych. Uczestnik kursu powinien byé¢ skrupulatny,
doktadny i zdolny do koncentracji. Wymaga sie rowniez specyficznych kompetencji spotecznych, szczegdlnie wysokiej odpornosci na stres, dyscypline pracy,
odpowiedzialnosci, rzetelnosci, umiejetnosci wspotpracy w grupie, kreatywnosci, postugiwania sie jezykiem obcym zawodowym, aktualizowania wiedzy oraz doskonalenia
umiejetnosci zawodowych.

Miejscem pracy osob, ktdre ukonczyly kwalifikacyjny kurs zawodowy SPC.05. Obrébka ryb i produkcja przetwordéw rybnych sg w zaktady zajmujace sie obrébka ryb
a takze produkcjg przetwordéw rybnych.

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.05. Obrdbka ryb i produkcja przetwordéw rybnych
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W ksztatceniu praktycznym zaleca sie korzystanie z zasobow i wspotpracy z przedsiebiorcami, zaktadami pracy i instytucjami wtasciwymi dla zawodu. Ze wzgledu

na specyfike umiejetnosci waznym elementem procesu ksztatcenia zawodowego powinny by¢ szkoleniowo-metodyczne wycieczki oraz zajecia terenowe,

podczas ktérych uczestnicy kursu poznajg innowacyjne rozwigzania techniczne i organizacyjne stosowane w zaktadach zajmujgcych sie obrébkg ryb a takze produkcjg
przetwordw rybnych. Praktyczna nauka zawodu moze odbywac sie u pracodawcéw w zaktadach zajmujgcych sie obrébka ryb i produkcjg przetworéw rybnych,

w placéwkach ksztatcenia ustawicznego, centrach ksztatcenia zawodowego, warsztatach oraz pracowniach.

Realizacja procesu ksztatcenia w zakresie SPC.05. wymaga wysoko wykwalifikowanej kadry prowadzacych, wyposazonych w wiedze kierunkowa i doswiadczenie

z zakresu wspofczesnej techniki, mechaniki, proceséw wytwdrczych, technologii, materiatoznawstwa, organizacji pracy, ale posiadajgcych rowniez szeroko rozwiniete
kompetencje w zakresie obstugi sprzetu komputerowego, nowoczesnych urzadzen przekazu multimedialnego, programoéw stanowigcych wyposazenie pracowni

oraz merytoryczna, uaktualniang korelacyjnie wiedze niezbedng do realizacji aktualnej podstawy programowe;j.

Cele kierunkowe programu

Uczestnik kwalifikacyjnego kursu zawodowego powinien byé przygotowany do wykonywania nastepujgcych zadan zawodowych w zakresie SPC.05. Obroébka ryb
i produkcja przetwordéw rybnych:

- rozpoznac¢ rodzaje i gatunki ryb, skorupiakdéw, mieczakéw i innych organizmoéw wodnych wykorzystywanych w przetworstwie,
- dobierac surowce, potprodukty, dodatki, materiaty pomocnicze i opakowania do produkcji przetwordéw rybnych,

- okresla¢ przydatnosc¢ i ocenia¢ jakos¢ surowcow, potproduktow i wyrobdw gotowych,

- stosowac receptury technologiczne w procesie produkcji przetworéw rybnych,

- przeprowadzac obrobke wstepng surowcow stosowanych w przetworstwie rybnym,

- wykonywa¢ operacje technologiczne zwigzane z produkcjg i utrwalaniem przetworéw rybnych mrozonych, solonych, wedzonych, marynowanych, konserw,
prezerw i wyroboéw garmazeryjnych,

- okredla¢ wptyw proceséw przetwarzania i utrwalania surowcéw, potproduktow i przetwordw rybnych na ich bezpieczenstwo, warto§¢ odzywczg oraz przydatnosé
technologiczna,

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

- magazynowac surowce, potprodukty i przetwory rybne, przestrzegajgc warunkéw przechowywania i zasad ich znakowania,
- postugiwaé sie dokumentacjg technologiczng i normami przebiegu produkcji przetwordw rybnych,

- przygotowywaé surowce i przetwory rybne do dystrybuciji,

- uzytkowac srodki transportu wewnetrznego zgodnie z ich przeznaczeniem,

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.05. Obrdbka ryb i produkcja przetwordéw rybnych
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prowadzi¢ racjonalng gospodarke produktéw ubocznych i odpadéw poprodukcyjnych,

stosowac programy komputerowe wspomagajagce wykonywanie zadah zawodowych,

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

udzielaé¢ 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

planowa¢ wykonanie zadania

wykazywac sie kreatywnoscig i otwartoscig na zmiany

stosowac¢ metody i techniki rozwigzywania problemoéw

wspotpracowacé w zespole.
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2. Plan zaje¢ kwalifikacyjnego kursu zawodowego

2.1. Pogrupowanie efektow ksztalcenia
Kwalifikacyjny kurs zawodowy w zakresie kwalifikacji SPC.05. Obrébka ryb i produkcja przetworéw rybnych zostat opracowany do realizacji w formie:

- -stacjonarnej - zajecia odbywajg sie 3 dni w tygodniu po min. 6 godzin dziennie (11,66 miesigecy x 72 godz. (1 m-c) = 840 godz.).

Tabela 1. Przyporzagdkowanie efektow ksztatcenia wraz z kryteriami weryfikacji do poszczegdinych przedmiotéw

Efekty ksztatcenia z Kryteria weryfikacji poszczegélnych efektéw . .g o
danej jednostki efektéw | _ s % > i
Stopniowane efektéw N © 23 s ¥ e S
. T < = i = | 3 = o
ksztatcenia efekt O -~ ® - S ©c O | & = T e
[ s o o £ < E‘ ﬁ L o 3 =
kluczowy ek, efekt s >8 3 3 s, | &8 5 = o T o
- - = -—
wazny ew, efekt NOTE 2 © %‘_ > ‘g > | = S NS
N — e Q "— e
pomocniczy ep =89 s | oN | 33| e 8o
8 cx O = T 3 X 0| ® > o 5 o ©
SN & 2 as |8 3| w N> Q| ¢ 2
o 8= e > | &N | s S 2 55
o9 N © = 'S o O E o % S )
NS o O g |25 &£2| 22 3D
msc | Seo |0a|S2>5T2|586
A B C D E F G H J

SPC.05.0brébka ryb i produkcja przetworéw rybnych

SPC.05.1. Bezpieczehstwo i higiena pracy

rozréznia pojecia 4 postuguje sie terminologig dotyczgca bezpieczenstwa i higieny pracy, X
zwigzane z ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska
bezpieczenstwem i wymienia przepisy prawa dotyczgce bezpieczenstwa i higieny pracy, X
higieng pracy, ochrong ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska
przeciwpozarows, okresla warunki organizacji pracy zapewniajgce wymagany poziom X
ochrong $rodowiska i ochrony zdrowia i zycia przed zagrozeniami wystepujgcymi w
ergonomig (ek) * Srodowisku pracy
okresdla dziatania zapobiegajgce wyrzgdzeniu szkdd w Srodowisku X
opisuje wymagania dotyczgce ergonomii pracy X
rozroznia srodki gasnicze ze wzgledu na zakres ich stosowania X

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.05. Obrdbka ryb i produkcja przetwordéw rybnych
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Efekty ksztatcenia z Kryteria weryfikacji poszczegoélnych efektow o 2 o
. ; 5 c 3 3
danej jednostki efektow c % o = 2 <
Stopniowane efektow N © D3 S S = 3
. T C < 5 i c s § o
ksztatcenia efekt 0 -~ ® - 2 > © O | & — B o
DG 't o 0 3 c > 9 v 6 g >
kluczowy ek, efekt 8>3 3 3 = 5| & z £ R
wazny ew, efekt NO® 2 © %‘_ % o>l - g « ; E
pomocniczy ep = 2K N2 | obf i 2 5 e s 22
g cx ©z | D3 23| & Sa<£| o9
N N = 2 o 5, 2 3 © N > 9 X~ 2
L x P o N | O © 5 = s
% N o N <2y o E o9 > 0
& &' o8 | g5 25|52 822| 3N
ms |29 |Oa|D2|>ST2| 586
rozréznia zadania i 2 wymienia instytucje i stuzby dziatajgce w zakresie ochrony pracy i X
uprawnienia instytucji oraz ochrony srodowiska
stuzb dziatajgcych w opisuje zadania i uprawnienia instytucji i stuzb dziatajgcych w zakresie X
zakresie ochrony pracy i ochrony pracy i ochrony srodowiska
ochrony srodowiska (ew) *
rozrdznia prawa i 3 wymienia prawa i obowigzki pracodawcy i pracownika w zakresie X
obowigzki pracownika bezpieczenstwa i higieny pracy
oraz pracodawcy w przewiduje konsekwencje nieprzestrzegania obowigzkow pracownikai | X
zakresie bezpieczenstwa pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy w produkgciji
i higieny pracy (ew) * wyrobow rybnych
rozpoznaje rodzaje znakdéw bezpieczenstwa, w tym znaki informacyjne, | x
znaki ostrzegawcze, znaki nakazu, znaki zakazu w zaktadach produkcji
wyrobdow rybnych
stosuje sie do znakéw bezpieczenstwa i higieny pracy wystepujgcych w | x
zakfadach produkcji wyrobow rybnych
okresla skutki 2 wymienia rodzaje czynnikéw szkodliwych i niebezpiecznych X
oddziatywania czynnikow wystepujacych w produkcji wyrobow rybnych, w tym fizyczne,
szkodliwych na organizm chemiczne i biologiczne
cztowieka (ek) * rozpoznaje zrédta czynnikéw szkodliwych i niebezpiecznych X
wystepujgcych podczas produkcji wyrobdéw rybnych
okresla sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia lub zycia podczas | x

wykonywania prac zawodowych w zaktadach produkcji wyrobow
rybnych

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.05. Obrdbka ryb i produkcja przetwordéw rybnych
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Efekty ksztalcenia z Kryteria weryfikacji poszczegdlnych efektow o 2 o
s . : c 3 3
danej jednostki efektow c e o o 3 =
Stopniowane efektow N © = 5 o g 3
. © C < 5 i £ | 3 = .g
ksztatcenia efekt 0 -~ ® - S ©c O | & — S 2
oG ¢ o © £ c > 2 o o fa
kluczowy ek, efekt 8>3 3 3 S, | & £ 5 z £ R
wazny ew, efekt NOTS 2 R g. 5 ? 2| = g ® ; E
pomocniczy ep =& 0 N2 | obf i 2 5 e s 22
€N o S =2 T 3 X 0| ® 25| o9@
NN g 221 a5 |22 |® S>3 x 2
O N QO ‘03' N ‘e o E o+t C > 0
J2% g¢ | 38 |85 5g|82¢g| 80
ms |29 |Oa|D2|>ST2| 586
przestrzega przepiséw 3 rozréznia znaki informacyjne okreslone w przepisach prawa X
prawa dotyczgcych dotyczacych bezpieczehstwa i higieny pracy oraz ochrony
bezpieczenstwa i higieny przeciwpozarowej
pracy, ochrony identyfikuje zastosowanie gasnic na podstawie znormalizowanych X
przeciwpozarowej i oznaczen literowych
ochrony Srodowiska w wskazuje zasady zachowania przy produkcji wyrobéw rybnych z X
zaktadach produkgiji urzadzeniami podtgczonymi do sieci elektrycznej
wyrobow rybnych okresla zasady ochrony przeciwpozarowej w zaktadach produkgji X
(ek) * wyrobéw rybnych
wyjasnia zasady prowadzenia gospodarki odpadami, gospodarki X
wodno-sciekowej oraz w zakresie ochrony powietrza w zaktadach
produkcji wyrobdw rybnych
wyjadnia zasady recyklingu zuzytych surowcow i materiatéw X
pomocniczych
organizuje stanowisko 5 okresla zasady organizacji stanowisk pracy zwigzanych z X
pracy zgodnie z uzytkowaniem urzadzen stosowanych podczas wykonywania prac na
wymaganiami ergonomii stanowisku w produkcji wyrobéw rybnych
oraz przepisami prawa wskazuje wymagania ergonomiczne dla stanowiska pracy w produkcji X
dotyczacymi wyrobow rybnych
bezpieczenstwa i higieny obstuguje maszyny i urzgdzenia podczas wykonywania zadan X
pracy, ochrony zawodowych zgodnie z instrukcjg obstugi
przeciwpozarowe; i utrzymuije fad i porzgdek na stanowisku pracy w produkcji wyrobow X

ochrony srodowiska w

rybnych

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
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produkcji wyrobow
rybnych (ek)
przewiduje zagrozeniadla | 3 rozpoznaje rodzaje zagrozen wystepujacych podczas produkciji X
zdrowia lub zycia wyrobéw rybnych
cztowieka oraz mienia i wskazuje zrédta zagrozeh w produkcji wyrobow rybnych X
srodowiska zwigzane z dobiera techniczne $rodki ochrony przed zagrozeniami w produkc;ji X
wykonywaniem zadan wyrobow rybnych
zawodowych w trakcie zapobiega zagrozeniom podczas wykonywania zadan w produkcji X
produkcji wyrobow wyrobow rybnych
rybnych (ew) *
stosuje $rodki ochrony 2 opisuje $rodki ochrony indywidualnej, w tym rekawice ochronne, X
indywidualnej i zbiorowej okulary, fartuchy ochronne, stopery, kaski, stosowane podczas
podczas wykonywania wykonywania zadan zawodowych w trakcie produkcji wyrobéw rybnych
zadah zawodowych w dobiera srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej do rodzaju X
trakcie produkcji wyrobow wykonywanych prac w produkcji wyrobow rybnych
rybnych (ew) wykonuje zadania zawodowe w produkciji wyrobow rybnych z X
zastosowaniem srodkéw ochrony indywidualnej i zbiorowej
udziela pierwszej pomocy | 6 opisuje podstawowe symptomy wskazujgce na stany nagtego X
w stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego
zagrozenia zdrowotnego ocenia sytuacje poszkodowanego na podstawie analizy objawdéw X
(ew) obserwowanych u poszkodowanego
zabezpiecza siebie, poszkodowanego i miejsce wypadku X
uktada poszkodowanego w pozycji bezpiecznej X
powiadamia odpowiednie stuzby X
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prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w urazowych stanach nagtego | x
zagrozenia zdrowotnego, np. krwotok, zmiazdzenie, amputacja,
ztamanie, oparzenie
prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w hieurazowych stanach X
nagtego zagrozenia zdrowotnego, np. omdlenie, zawat, udar
wykonuje resuscytacje krgzeniowo-oddechowg na fantomie zgodnie z X
wytycznymi Polskiej Rady Resuscytacji i Europejskiej Rady
Resuscytacji
Razem liczba godzin w 30
jednostce efektéw
ksztatcenia
SPC.05.2. Podstawy przemystu spozywczego
stosuje przepisy prawa 8 wymienia przepisy prawa dotyczace produkcji wyrobdw spozywczych X
dotyczgce produkciji przestrzega przepiséw prawa dotyczacych produkciji wyrobow X
wyrobow spozywczych spozywczych w trakcie wykonywania zadan
(ep)
okresla wartos¢ odzywczg | 8 klasyfikuje sktadniki zywnosci X
wyrobow spozywczych opisuje role sktadnikéw zywnosci w zywieniu cztowieka X
(ew) oblicza warto$¢ energetyczng wyrobow spozywczych X
charakteryzuje sposoby 6 wyjasnia, czym jest rolnictwo ekologiczne X
pozyskania produktéw rozpoznaje produkty ekologiczne X
ekologicznych (ep) wskazuje miejsca, skad mozna pozyskac produkty ekologiczne X
charakteryzuje zmiany 15 klasyfikuje zmiany zachodzgce podczas produkcji i przechowywania X

biochemiczne,

wyrobdéw spozywczych

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
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fizykochemiczne i wskazuje wptyw zmian biochemicznych, fizykochemicznych i X
mikrobiologiczne mikrobiologicznych na jako$¢ wyrobow spozywczych
zachodzace podczas dobiera sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom X
produkcji i biochemicznym, fizykochemicznym i mikrobiologicznym zachodzgcym
przechowywania wyrobow podczas produkcji i przechowywania wyrobéw spozywczych
spozywczych (ek)
okresla metody oceny 10 opisuje metody oceny organoleptycznej zywnosci wykonane za X
organoleptycznej pomocg zmystoéw wzroku, wechu, smaku, dotyku, stuchu
zywnosci (ew) przeprowadza ocene organoleptyczng i poréwnuje otrzymane wyniki z X
dokumentacjg technologiczng
wskazuje warunki przeprowadzania oceny organoleptycznej zywnosci X
rozréznia metody 15 klasyfikuje metody utrwalania zywno$ci stosowane w przetwdrstwie X
utrwalania zywnosci i ich spozywczym, np. fizyczne, chemiczne, fizykochemiczne, biologiczne
wplyw na jakos¢ oraz opisuje metody utrwalania zywnosci stosowane w przetwérstwie X
trwato$¢ wyrobdw spozywczym
spozywczych (ek) dobiera metody utrwalania zywnosci do produkcji wyrobow X
spozywczych
wyjasnia wptyw metod utrwalania zywnos$ci na jakos¢ i trwatos¢ X
wyrobéw spozywczych
rozpoznaje instalacje 6 rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zaktadach przetwérstwa X
techniczne stosowane w spozywczego
zaktadach przetworstwa rozroznia po kolorach oznakowanie instalacji technicznych w zaktadach X

spozywczego (ep)

przetworstwa spozywczego, np. instalacje gazowa, parowg, wodna,
powietrzng
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SPC.05. Obrdbka ryb i produkcja przetwordéw rybnych

Strona 19 z 207




Fund us;e .
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita
Polska

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

* ¥ %

Efekty ksztalcenia z

Kryteria weryfikacji poszczegdlnych efektow - .g o
danej jednostki efektéw | _ 3 o % 3 i
Stopniowane efektow N ® o3 S S o 2
- T < £ = o = s = o
ksztatcenia efekt O -~ ® ) S ©c O | & — T e
DG 't o 0 g c > g v o =
kluczowy ek, efekt s 2>3 s = S o s £ g g2 % s
- s S - —
wazny ew, efekt NO® 2 © %‘_ > ‘g > | = S & N3
. == S (] — i
pomocniczy ep = 2K $a | o N | S3|c e s 22
gcx gz |°2 £8|§ |5285|2°¢
K £ 185|858 |23 =2
O N o 2N o E o = C > 0
0 = y= N I 1) (o] o S o o] n o N N
&~ oo Q o Qo S| 2 S > S [
m o S o Ow|D2| =205 2|50
okresla zagrozenia dla 6 rozpoznaje zagrozenia dla srodowiska ze strony zaktadéw X
Srodowiska zwigzane z przetwoérstwa spozywczego, np. zanieczyszczenie wody, powietrza i
przetworstwem gleby
spozywczym (ep) wskazuje sposoby zapobiegania zagrozeniom dla sSrodowiska ze strony X
zaktadow przetwérstwa spozywczego, np. miesnego, mleczarskiego,
owocowo-warzywnego, tluszczowego, zbozowego
charakteryzuje systemy 10 rozpoznaje zagrozenia bezpieczehstwa zdrowotnego zywnosci, np. X
zarzadzania jakoscig i fizyczne, chemiczne, biologiczne
bezpieczenstwem wyjasnia wptyw zagrozenh na bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci
zdrowotnym zywnos$ci rozpoznaje systemy zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem X
(ew) zdrowotnym zywnosci w przetwérstwie spozywczym
korzysta z programéw komputerowych stosowanych w X
dokumentowaniu proceséw produkcji i magazynowaniu wyrobow
spozywczych
rozpoznaje wiasciwe 6 wymienia cele normalizacji krajowe] X
normy i procedury oceny wyjasnia, czym jest norma i wymienia cechy normy X
zgodnosci podczas rozréznia oznaczenie normy miedzynarodowej, europejskiej i krajowej X
realizacji zadan korzysta ze zrédet informacji dotyczacych norm i procedur oceny X
zawodowych (ep) zgodno$ci
Razem liczba godzin w 90

jednostce efektow
ksztatcenia

SPC.05.3. Prowadzenie obrébki wstepnej surowcow rybnych
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okresla zrédta i metody 10 wskazuje zrédta pozyskiwania surowcow rybnych oraz innych X
pozyskiwania surowcow organizmow wodnych
rybnych oraz innych rozrdéznia metody pozyskiwania surowcow rybnych oraz innych X
organizmow wodnych organizmow wodnych
(ew)
rozpoznaje rodzaje i 18 klasyfikuje ryby zgodnie z systematyka, np. na Sledziowate, X
gatunki ryb tososiowate, karpiowate, wegorzowate, dorszowate, okoniowate,
wykorzystywanych w makrelowate, fladrowate, szczupakowate, sumowate, solowate
przetworstwie (ew) klasyfikuje ryby ze wzgledu na zawarto$¢ ttuszczu na ryby ttuste (np. X
tosos, makrela), srednio ttuste (np. karp, leszcz) i chude (np. szczupak,
sola)
klasyfikuje ryby ze wzgledu na srodowisko zycia na stodkowodne (np. X
karp, sandacz), morskie (np. halibut, turbot), battyckie i dalekomorskie
klasyfikuje ryby ze wzgledu na ksztatt ciata, np. wrzecionowate X
(szczupak) i ptaskie (flgdra)
klasyfikuje ryby ze wzgledu na jako$¢ miesa na ryby szlachetne (np. X
tosos, jesiotr), bardzo smaczne (np. wegorz, sandacz) i dobre (np.
halibut, turbot)
opisuje rodzaje i gatunki ryb wykorzystywanych w przetwoérstwie X
klasyfikuje skorupiaki, 21 dokonuje podziatu bezkregowcow jadalnych wykorzystywanych w X
mieczaki oraz inne przetworstwie zgodnie z systematyka, na skorupiaki, mieczaki i inne
organizmy wodne organizmy wodne
wykorzystywane w wskazuje rodzaje skorupiakow stosowanych w przetworstwie, np. X

przetworstwie (ew)

kraby, langusty, homary, krewetki i raki
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dokonuje podziatu migczakéw na gtowonogi, matze i slimaki X
wskazuje rodzaje glowonogdéw stosowanych w przetwérstwie, np.
kalmary, matwy i oSmiornice
wskazuje rodzaje matz stosowanych w przetwérstwie, np. ostrygi, X
mule, sercowki, przegrzebki
wskazuje rodzaje slimakow stosowanych w przetworstwie, np. X
winniczki, trgbiki
wskazuje rodzaje innych organizméw wodnych stosowanych w X
przetworstwie, np. zaby, jezowce
rozréznia rodzaje bezkregowcow jadalnych wykorzystywanych w X
przetworstwie
rozpoznaje przyczyny 13 wskazuje przyczyny szybkiego psucia sie ryb wykorzystywanych w X
szybkiego psucia sie ryb, przetworstwie
skorupiakéw, migczakow wskazuje przyczyny szybkiego psucia sie skorupiakdw, mieczakéw X
oraz innych organizmow oraz innych organizmow wodnych wykorzystywanych w przetwoérstwie
wodnych rozpoznaje pogarszanie sie jakosci surowcoéw rybnych na podstawie X
wykorzystywanych w zapachu i wygladu tuski, skéry, Sluzu, oczu, skrzeli, trzewi, miesa
przetworstwie (ew)
okres$la przydatnosé 13 ocenia przydatnosé ryb w produkcji ryb swiezych, schiodzonych, X
surowcow rybnych do mrozonych
obraébki (ek) ocenia przydatnos¢ skorupiakéw, mieczakéw i innych organizmow X

wodnych w produkcji $wiezych, schtodzonych, mrozonych
skorupiakéw, mieczakow i innych organizméw wodnych
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ocenia przydatnosé surowcéw rybnych pod wzgledem zastosowania X
do marynat, konserw, solenia, wedzenia i produkcji wyrobow
garmazeryjnych
wykonuje czynnosci 25 okresla kryteria sortowania ryb wykorzystywanych w produkciji ryb X
zZwigzane z sortowaniem swiezych, schtodzonych, mrozonych
surowcow rybnych okresla kryteria sortowania skorupiakéw, mieczakéw i innych X
wedtug okreslonych organizmow wodnych w produkcji Swiezych, schtodzonych, mrozonych
kryteriow (ek) skorupiakéw, migczakow i innych organizméw wodnych
okresla kryteria sortowania ryb, skorupiakéw, mieczakéw i innych X
organizmoéw wodnych wykorzystywanych do marynat, konserw,
solenia, wedzenia i produkcji wyrobéw garmazeryjnych
sortuje surowce rybne wykorzystywane w produkcji surowcow rybnych X
Swiezych, schtodzonych i mrozonych, wedtug okreslonych kryteriow
sortuje surowce rybne wykorzystywane do marynat, konserw, solenia, X
wedzenia i produkcji wyrobéw garmazeryjnych, wedtug okreslonych
kryteriow
uzytkuje maszyny, 40 postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn i urzgdzen do sortowania, X
urzgdzenia i narzedzia ptukania, odsluzowywania, odtuszczania, odskorupiania, odgtawiania,
do wstepnej obrobki odgardlania, patroszenia, filetowania, odskérzania, przecinania osci,
surowcow rybnych (ek) dzwonkowania, separacji miesa i rozdrabniania surowcow rybnych
morskich i stodkowodnych
prowadzi mycie i dezynfekcje maszyn, urzadzen do wstepnej obrébki X

surowcow rybnych morskich i stodkowodnych
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obstuguje maszyny, urzgdzenia do wstepnej obrébki surowcéw X
rybnych morskich i stodkowodnych
dobiera narzedzia do sortowania, ptukania, odsluzowywania, X
odtuszczania, odskorupiania, odgtawiania, odgardlania, patroszenia,
filetowania, odskorzania, przecinania osci, dzwonkowania, separac;ji
miesa i rozdrabniania surowcéw rybnych morskich i stodkowodnych
postuguje sie narzedziami do recznej i maszynowej wstepnej obrébki X
surowcow rybnych morskich i stodkowodnych
postuguje sie¢ maszynami i urzgdzeniami do odzyskiwania miesa od X
kostnych pozostatosci po ptatowaniu i filetowaniu
wykonuje czynnosci z 30 przeprowadza czyszczenie, odsluzowywanie, odtuszczanie, X
zakresu obrdbki patroszenie, odgtawianie i odgardlanie ryb
wstepnej surowcow przeprowadza filetowanie, trymowanie, odskérzanie, porcjowanie, X
rybnych zgodnie z dzwonkowanie oraz rozdrabnianie ryb
zasadami przeprowadza obrébke wstepng skorupiakéw, mieczakdéw i innych X
obowigzujgcych organizmow wodnych wykorzystywanych w przetworstwie
systemow jakosci (ek)
stosuje normy i 25 wykonuje wstepng obrébke surowcow rybnych zgodnie z zasadami X

instrukcje
technologiczne
dotyczace wstepnej

(GMP — Good Manufacturing Practice), Dobrej Praktyki Higienicznej
(GHP — Good Hygienic Practice), analizy zagrozenh i krytycznych
punktow kontroli (HACCP — Hazard Analysis and Critical Control
Points)
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obrébki surowcow wykonuje wstepng obrébke surowcéw rybnych zgodnie z instrukcjami X
rybnych (ew) technologicznymi, uwzgledniajgcymi rodzaj surowca, ich
wykorzystanie oraz dostepny park maszynowy
sporzadza podstawowg 15 wypetnia dokumentacje procesu wstepnej obrébki surowcow rybnych X
dokumentacje procesu wykonuje obliczenia ilosci czesci jadalnych i odpadoéw surowcow X
wstepnej obrdbki rybnych, powstatych podczas obrdbki wstepnej
surowcow rybnych (ew)
Razem liczba godzin w 210
jednostce efektow
ksztatcenia
SPC.05.4. Wykonywanie prac zwigzanych z produkcjg przetworéw rybnych
ocenia przydatnosé i 20 wskazuje surowce do produkcji przetwordw rybnych, np. do wyrobéw X
jakos¢ surowcow oraz garmazeryjnych, konserw, prezerw, marynat, wyrobéw wedzonych,
potproduktéw do produkcji solonych, mrozonych
przetwordw rybnych (ew) wskazuje potprodukty do produkcji przetwordw rybnych, np. do X
wyrobow garmazeryjnych, konserw, prezerw, marynat, wyrobow
wedzonych, solonych, mrozonych
przeprowadza ocene przydatnosci surowcow i pétproduktéw do X
produkcji przetwordéw rybnych, np. do wyrobéw garmazeryjnych,
konserw, prezerw, marynat, wyrobéw wedzonych, solonych, mrozonych
przeprowadza ocene jako$ci surowcéw i potproduktéow do produkcii X
przetwordw rybnych, np. do wyrobéw garmazeryjnych, konserw,
prezerw, marynat, wyrobow wedzonych, solonych, mrozonych
30 dobiera metody chfodzenia, mrozenia i rozmrazania surowcéw rybnych X
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wykonuje czynnosci przeprowadza proces chtodzenia surowcow, pétproduktow i przetwordw X
zwigzane z chtodzeniem, rybnych
mrozeniem i przeprowadza proces mrozenia, np. metodg owiewowg, immersyjna, X
rozmrazaniem surowcow, kriogeniczng i kontaktowg surowcéw, pétproduktow i przetworow
potproduktéw i przetwordw rybnych
rybnych (ek) przeprowadza proces rozmrozenia surowcow, potproduktow i X
przetwordw rybnych, np. metodg dielektryczna, pojemnosciowa,
natryskowa, w basenach z przeptywajacg wodg, w strumieniu powietrza
uzywa aparatury kontrolno-pomiarowej w procesach schtadzania, X
zamrazania i rozmrazania
odczytuje i zapisuje wyniki aparatury kontrolno-pomiarowej procesu X
schtadzania, zamrazania i rozmrazania
interpretuje wyniki pomiaru parametréw proceséw schtadzania, X
zamrazania i rozmrazania
wykonuje czynnosci 30 wyjasnia proces solenia stosowany w przetwoérstwie rybnym X
zwigzane z produkcjg dobiera metody solenia do surowca rybnego w produkcji przetworéw X
przetworow rybnych rybnych solonych, np. suchg, zalewowg
solonych (ew) oblicza namiary surowcowe na solanki, np. stabe, $rednie, mocne, X
korzenne
produkuje przetwory z ryb solonych, np. matiasy, anchois, kawior, X
TIDBITS
uzywa aparatury kontrolno-pomiarowej w procesie solenia X
odczytuje i zapisuje wyniki aparatury kontrolno-pomiarowej procesu X

solenia
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interpretuje wyniki pomiaru parametréw procesu solenia X
wykonuje czynnosci 25 wyjasnia proces wedzenia stosowany w przetworstwie rybnym X
zwigzane z produkcjg dobiera metody wedzenia na zimno, na gorgco, do surowca rybnego w X
przetworéw rybnych produkcji przetwordéw rybnych wedzonych
wedzonych (ew) przeprowadza wedzenie surowcow rybnych X
uzywa aparatury kontrolno-pomiarowej w procesie wedzenia
odczytuje i zapisuje wyniki aparatury kontrolno-pomiarowej procesu X
wedzenia
interpretuje wyniki pomiaru parametréw procesu wedzenia X
wykonuje czynnosci 25 wyjadnia proces marynowania stosowany w przetwérstwie rybnym X
zwigzane z produkcjg produkuje marynaty zimne X
przetwordw rybnych produkuje marynaty gotowane X
marynowanych (ew) produkuje marynaty smazone X
uzywa aparatury kontrolno-pomiarowej w procesie marynowania X
odczytuje i zapisuje wyniki aparatury kontrolno-pomiarowej procesu X
marynowania
interpretuje wyniki pomiaru parametréw procesu marynowania X
wykonuje czynnosci 25 wyjasnia procesy obrobki cieplnej, np. pasteryzacji, sterylizaciji, X
zwigzane z produkcjg apertyzacji, stosowane w przetwoérstwie rybnym
konserw i prezerw (ew) produkuje konserwy rybne, np. w sosie wtasnym, w zalewie olejowej, w X
sosie pomidorowym, rybno-warzywne, pasztety rybne
produkuje prezerwy rybne, np. w oleju, w zalewach i sosach, pasty X
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uzywa aparatury kontrolno-pomiarowej w procesie produkcji konserw i X
prezerw
odczytuje i zapisuje wyniki aparatury kontrolno-pomiarowej procesu X
produkcji konserw i prezerw
interpretuje wyniki pomiaru parametréw procesu produkcji konserw i X
prezerw
wykonuje czynnosci 25 wyjasnia pojecie wyrobéw garmazeryjnych w produkcji przetworow X
zwigzane z produkcjg rybnych
wyrobdw garmazeryjnych produkuje wyroby garmazeryjne rybne niekonserwowane, do X
(ew) bezposredniego spozycia, np. ryba w galarecie, ryba po grecku, rolady
rybne faszerowane, satatki z owocami morza
charakteryzuje wptyw 16 omawia zmiany zachodzgce w procesie suszenia, mrozenia, X
procesow przetwarzania i apertyzaciji, sterylizacji, marynowania, wedzenia, solenia ryb,
utrwalania surowcow, skorupiakéw, migczakow oraz innych organizméw wodnych
potproduktéw i przetwordw rozpoznaje zmiany zachodzgce w procesie przetwarzania i utrwalania X
rybnych na ich surowcow, potproduktow i przetwordw rybnych
bezpieczenstwo wskazuje wpltyw metod przetwarzania i utrwalania na bezpieczenstwo X
zdrowotne, wartos¢ zdrowotne surowcow, potproduktéw i przetwordw rybnych
odzywczg oraz wskazuje wptyw metod przetwarzania i utrwalania na wartosé X
przydatnos¢ odzywczg surowcow, pétproduktéw i przetwordw rybnych
technologiczng (ew) wskazuje wptyw metod przetwarzania i utrwalania na przydatno$é X
technologiczng surowcow, poétproduktow i przetwordw rybnych
20 wymienia dodatki do zywnosci, substancje i materiaty pomocnicze X
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stosuje dodatki do wskazuje przydatnos¢ dodatkéw do zywnosci, substancji i materiatow X
zywnosci, substancje i pomochniczych w przetworstwie rybnym
materiaty pomocnicze uzywa dozwolonych dodatkéw do zywnosci, substancji i materiatéw X
oraz okresla ich pomochniczych pomagajgcych w przetwarzaniu ryb, skorupiakow,
zastosowanie w mieczakdw i innych organizmow wodnych
przetworstwie rybnym (ek) uzywa dozwolonych dodatkéw do zywnosci, substanciji i materiatow X
pomocniczych zgodnie z przepisami prawa zywnos$ciowego
uzytkuje maszyny i 23 postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn i urzgdzen w produkcji X
urzgdzenia oraz aparature przetwordw rybnych, np. mrozonych, solonych, wedzonych,
kontrolno-pomiarowg w marynowanych, sterylizowanych, garmazeryjnych
produkcji przetworow prowadzi mycie i dezynfekcje maszyn i urzadzen w produkcji X
rybnych (ek) przetwordéw rybnych
obstuguje maszyny i urzadzenia w produkcji przetwordéw rybnych X
uzywa aparatury kontrolno-pomiarowej podczas produkcji przetworéw X
rybnych
odczytuje wskazania aparatury kontrolno-pomiarowej podczas X
produkcji przetwordéw rybnych
stosuje procedury 23 dobiera srodki czystosci w procesie produkcji przetwordéw rybnych X
utrzymywania czystosci w uzywa dozwolonych srodkéw czystosci w procesie produkcji X
procesie produkgciji przetwordw rybnych
przetworow rybnych (ek) stosuje zasady GHP w procesie produkciji przetworow rybnych X
ocenia jakos¢ 22 przeprowadza ocene jakosci potproduktéw i przetwordw rybnych na X

potproduktéw i przetworow

poszczegolnych etapach produkciji
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rybnych na interpretuje wyniki oceny jakosci potproduktéw i przetworéw rybnych na X
poszczegolnych etapach poszczegolnych etapach produkciji
produkcji (ek)
okresla sposoby 25 wskazuje produkty uboczne przemystu rybnego wykorzystywane jako X
wykorzystania odpadow surowce do produkcji, np. mgczki rybnej, olejow leczniczych, ttuszczy
poprodukcyjnych i ich technicznych i innych
wplyw na srodowisko (ew) rozroznia metody utylizacji odpaddéw z ryb, skorupiakéw, mieczakow i X
innych organizmoéw wodnych powstatych podczas produkcji przetworow
rybnych
omawia zagrozenia dla Srodowiska ze strony produktéw ubocznych i X
odpaddow poprodukceyjnych powstajgcych w przetwaorstwie rybnym
zabezpiecza i zagospodarowuje odpady przetworstwa rybnego X
przestrzega norm, 20 postuguje sie hormami jakosciowymi dotyczgcymi produkcji przetworéw X
procedur i receptur rybnych
technologicznych w stosuje procedury technologiczne w produkcji przetworéw rybnych X
procesie produkcji uzywa receptur technologicznych w produkcji przetworéw rybnych X
przetwordw rybnych (ew)
przestrzega procedur 22 zapisuje parametry technologiczne w punktach kontrolnych w trakcie X
zarzgdzania jakoscig i procesu produkcji przetwordéw rybnych
bezpieczenstwem rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci X
zdrowotnym zywnosci podczas produkcji przetwordw rybnych
podczas produkcji zapobiega zagrozeniom majgcym wptyw na jakos¢ i bezpieczenstwo X
przetworéw rybnych (ew) zdrowotne przetworéw rybnych w trakcie procesu technologicznego
22 planuje zuzycie surowcow w produkcji przetwordw rybnych X
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opakowan surowcow,

produkcji przetworéw rybnych
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oblicza zuzycie surowcéw sporzgdza zapotrzebowanie surowcowe do produkcji przetworéw X
oraz okresla wydajno$¢ rybnych
produkcji przetworow oblicza wydajnos¢ produkcji przetwordow rybnych X
rybnych (ew)
postuguije sie 17 wypetnia dokumentacje technologiczng wykorzystywang w produkcji X
dokumentacjg przebiegu przetworéw rybnych
produkcji przetworow korzysta z dokumentaciji technologicznej wykorzystywanej w produkcji X
rybnych (ew) przetwordéw rybnych
Razem liczba godzin w 390
jednostce efektéw
ksztatcenia
SPC.05.5. Przygotowywanie surowcow, potproduktow oraz przetwordw rybnych do dystrybucji i magazynowania
wykonuje czynnosSci 15 charakteryzuje warunki magazynowania surowcow, pétproduktow i X
zwigzane z przetwordw rybnych
przechowywaniem dobiera warunki przechowywania surowcéw, potproduktow i X
surowcow, potproduktow i przetworéw rybnych
przetwordw rybnych (ew) przewiduje wptyw warunkow magazynowania na jakosé X
przechowywanych surowcow, pétproduktéw i przetwordw rybnych
opisuje zasade FIFO (First in First Out) X
monitoruje terminy przydatnosci surowcéw, potproduktow i przetwordw X
rybnych
rozpoznaje rodzaje 12 rozroznia rodzaje materiatéw opakowaniowych wykorzystywanych w X
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potproduktéw i przetworow ocenia jakos¢ opakowan stosowanych w produkcji przetworéw X
rybnych oraz ocenia ich rybnych
jakosc (ew) dobiera opakowania do rodzaju surowcow, potproduktéw i przetwordw X
rybnych
przestrzega zasad 10 wykonuje czynnosci zwigzane ze znakowaniem surowcow, X
znakowania oraz potproduktéw i przetwordéw rybnych
identyfikowalnosci stosuje zasady identyfikowalnosci surowcéw, pétproduktow i X
surowcow, potproduktow i przetwordw rybnych zgodnie z przepisami prawa
przetwordw rybnych (ek)
uzytkuje maszyny i 20 postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn i urzadzen do X
urzgdzenia stosowane do konfekcjonowania surowcow, pétproduktow i przetwordw rybnych
konfekcjonowania prowadzi mycie i dezynfekcje maszyn i urzgdzen do konfekcjonowania X
surowcow, potproduktow i surowcow, potproduktdw i przetwordw rybnych
przetworow rybnych (ek) obstuguje maszyny i urzgdzenia stosowane w produkcji przetworow X
rybnych do konfekcjonowania surowcow, potproduktow i przetwordw
rybnych
obstuguje maszyny i urzadzenia do etykietowania przetworéw rybnych X
wykonuje czynnosci 18 wymienia $rodki transportu wewnetrznego stosowane w przetworstwie X
zwigzane z obstugg rybnym
Srodkow transportu dobiera srodki transportu wewnetrznego stosowane w przetwoérstwie X
wewnetrznego (ek) rybnym
rozpoznaje srodki transportu wewnetrznego stosowane w X
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podstawowym zasobem
srodkéw jezykowych w
jezyku obcym
nowozytnym (ze
szczegolnym
uwzglednieniem srodkow
leksykalnych)

czynnos$ci zawodowych w zakresie:

czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy, w tym zwigzanych z
zapewnieniem bezpieczenstwa i higieny pracy

narzedzi, maszyn, urzgdzen i materiatéw koniecznych do realizacji
czynnosci zawodowych

procesow i procedur zwigzanych z realizacjg zadan zawodowych
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postuguje sie instrukcjami obstugi srodkéw transportu wewnetrznego X
stosowanych w przetwérstwie rybnym
uzytkuje srodki transportu wewnetrznego stosowane w przetwérstwie X
rybnym
opisuje znaczenie zachowania tancucha chtodniczego w przetworstwie X
rybnym
sporzgdza dokumentacje 15 wskazuje rodzaje dokumentacji dotyczgcej przechowywania i X
dotyczacg przechowywania dystrybucji pétproduktow i przetworéw rybnych
oraz dystrybucji surowcow, wypetnia dokumentacje dotyczaca przechowywania surowcow, X
potproduktéw i przetworow potproduktéw i przetwordw rybnych
rybnych (ew) wypetnia dokumentacje dotyczgcg dystrybucji surowcow, X
potproduktéw i przetwordw rybnych
Razem liczba godzin w 90
jednostce efektow
ksztatcenia
SPC.05.6. Jezyk obcy zawodowy
postuguje sie 6 rozpoznaje oraz stosuje $rodki jezykowe umozliwiajgce realizacje X

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.05. Obrdbka ryb i produkcja przetwordéw rybnych

Strona 33 z 207




Fund us;e .
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita
Polska

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

* ¥ %

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

taczna liczba godzin
przeznaczonych na
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Bezpieczenstwo i higiena

pracy w przetworstwie ryb

Wstep do przemystu

spozywczego

Obrébka wstepna

bnych

SUrowcow ry

Utrwalanie i przetwérstwo

ryb

Magazynowanie i

dystrybucja produktow

rybnych

Jezyk obcy zawodowy w
przetworstwie ryb

umozliwiajgcym realizacje
czynnos$ci zawodowych w
zakresie tematéw
zwigzanych:

ze stanowiskiem pracy i
jego wyposazeniem

z gtéwnymi technologiami
stosowanymi w danym
zawodzie

z dokumentacjg zwigzang
z danym zawodem (ek) *

formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentéw zwigzanych z
wykonywaniem zadan zawodowych swiadczonych ustug, w tym obstugi
klienta

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

okresla gtéwng mysl wypowiedzi lub tekstu lub fragmentu wypowiedzi
lub tekstu

znajduje w wypowiedzi lub tekscie okreslone informacje

rozpoznaje zwigzki miedzy poszczegolnymi czesciami tekstu

ukfada informacje w okres$lonym porzadku
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ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt
wazny ew, efekt
pomocniczy ep

taczna liczba godzin
przeznaczonych na
efekt ksztalcenia

Kryteria weryfikacji poszczegdlnych efektow

Bezpieczenstwo i higiena

pracy w przetworstwie ryb

Wstep do przemystu

spozywczego

Obrébka wstepna

bnych

SUrowcow ry

Utrwalanie i przetwérstwo

ryb

Magazynowanie i

dystrybucja produktow

rybnych

Jezyk obcy zawodowy w
przetworstwie ryb

dotyczace czynnosci
zawodowych (np.
rozmowy, wiadomosci,
komunikaty, instrukcje lub
filmy instruktazowe,
prezentacje),
artykutowane wyraznie,

w standardowej odmianie
jezyka

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

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

opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska zwigzane z czynnosciami
zawodowymi

przedstawia sposob postepowania w réznych sytuacjach zawodowych
(np. udziela instrukcji, wskazéwek, okredla zasady)

wyraza i uzasadnia swoje stanowisko

stosuje zasady konstruowania tekstéw o réznym charakterze

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.05. Obrdbka ryb i produkcja przetwordéw rybnych

Strona 35 z 207




Fund us;e .
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

Unia Europejska
Polska Europejski Fundusz Spoteczny

* ¥ %

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

taczna liczba godzin
przeznaczonych na
efekt ksztalcenia

Kryteria weryfikacji poszczegdlnych efektow

Bezpieczenstwo i higiena

pracy w przetworstwie ryb

Wstep do przemystu

spozywczego

Obrébka wstepna

bnych

SUrowcow ry

Utrwalanie i przetwérstwo

ryb

Magazynowanie i

dystrybucja produktow

rybnych

Jezyk obcy zawodowy w

przetworstwie ryb

realizacje zadan
zawodowych

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

tworzy krotkie, proste,
spojne i logiczne
wypowiedzi pisemne
dotyczgce czynno$ci
zawodowych (np.
komunikat, e-mail,
instrukcje, wiadomos¢,
CV, list motywacyjny,
dokument zwigzany z
wykonywanym zawodem
— wediug wzoru) (ek) *

stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi adekwatnie do
sytuaciji

x

uczestniczy w rozmowie i
w typowych sytuacjach
zwigzanych z realizacjg
zadan zawodowych —

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
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reaguje w jezyku obcym prowadzi proste negocjacje zwigzane z czynnosciami zawodowymi X
nowozytnym w sposob stosuje zwroty i formy grzecznosciowe X

zrozumiaty, adekwatnie
do sytuacji
komunikacyjnej, ustnie
lub w formie prostego
tekstu:

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

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

dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji
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wykonywaniem czynnosci
zawodowych (ek) *
zmienia forme przekazu 3 przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje zawarte w X
ustnego lub pisemnego w materiatach wizualnych (np. wykresach, symbolach, piktogramach,
jezyku obcym schematach) oraz audiowizualnych (np. filmach instruktazowych)
nowozytnym w typowych przekazuje w jezyku polskim informacje sformutowane w jezyku obcym X
sytuacjach zwigzanych z nowozytnym
wykonywaniem czynnosci przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje sformutowane w X
zawodowych (ew) * jezyku polskim lub w tym jezyku obcym nowozytnym
przedstawia publicznie w jezyku obcym nowozytnym wczesniej X
opracowany materiat (np. prezentacje)
wykorzystuje strategie 3 korzysta ze stownika dwujezycznego i jednojezycznego X
stuzgce doskonaleniu wspotdziata z innymi osobami, realizujgc zadania jezykowe X
wiasnych umiejetnosci korzysta z tekstow w jezyku obcym nowozytnym, rowniez za pomoca X
jezykowych oraz technologii informacyjno-komunikacyjnych
podnoszace $wiadomos¢ identyfikuje stowa klucze, internacjonalizmy X
jezykowa: wykorzystuje kontekst (tam, gdzie to mozliwe), aby w przyblizeniu X
wykorzystuje techniki okresli¢ znaczenie stowa
samodzielnej pracy nad upraszcza (jezeli to konieczne) wypowiedz, zastepuje nieznane stowa X

jezykiem

wspétdziata w grupie
korzysta ze zrédet
informacji w jezyku obcym
nowozytnym

innymi, wykorzystuje opis, srodki niewerbalne
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stosuje strategie
komunikacyjne i
kompensacyjne (ew) *
Razem liczba godzin w 30
jednostce efektéw
ksztatcenia
SPC.05.7. Kompetencje personalne i spoteczne
przestrzega zasad kultury przestrzega zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury osobistej X X X X X X
i etyki podczas realizacji przestrzega zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong X X X X X X
zadan wiasnosci intelektualnej i ochrong danych osobowych
wyraza swoje opinie zgodnie z przyjetymi normami kultury i etyki X X X X X X
stosuje zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze X X X X X X
wspotpracownikami
planuje wykonanie ustala harmonogram wykonania zadan X X X X X X
zadania realizuje zadania w wyznaczonym czasie X X X X X X
weryfikuje planowane dziatania X X X X X X
ponosi odpowiedzialno$¢ za wykonywane zadania X X X X X X
wykazuje sie podaje przyktady rozwigzan problemu X X X X X X
kreatywnoscig i proponuje nowe i nietypowe rozwigzanie problemu X X X X X X
otwarto$cig na zmiany korzysta z rozwigzan innych oséb X X X X X X
aktualizuje wiedze i wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztatcenia X X X X X X
doskonali umiejetnosci wskazuje rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie X X X X X X
zawodowe podaje przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego X X X X X X
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planuje kariere zawodowg X X X X X X
stosuje zasady stosuje komunikacje werbalng i niewerbalng X X X X X X
komunikacji stosuje formy grzecznosciowe w mowie i piSmie X X X X X X
interpersonalnej wiasciwie interpretuje mowe ciata w komunikacji X X X X X X
stosuje aktywne metody stuchania X X X X X X
stosuje metody i techniki dobiera techniki negocjacji X X X X X X
rozwigzywania problemow negocjuje warunki porozumien X X X X X X
ocenia skutecznos¢ rozwigzania problemu X X X X X X
wspétpracuje w zespole dzieli sie zadaniami X X X X X X
realizuje przydzielone zadania X X X X X X
przestrzega zasad wspotpracy w zespole X X X X X X

* efekty ksztatcenia wskazane do realizacji w ksztatceniu teoretycznym mogg by¢ (po spetnieniu wymagan okreslonych w aktualnych przepisach oswiatowych) realizowane

w formie ksztatcenia na odlegtosé.

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

Liczba godzin przypisana poszczegdlnym zajeciom, uwzglednia minimalng liczbe godzin ksztatcenia w ramach danej kwalifikacji nie mniejszg niz minimalna liczba godzin
okre$lona w par. 8 ust. 1 rozporzgdzenia Ministra Edukacji Narodowej z dnia 19 marca 2019 r. w sprawie ksztatcenia ustawicznego w formach pozaszkolnych
(Dz. U. z 2019 r. poz. 652)? Rozporzgdzenie dopuszcza mozliwo$c¢ realizacji KKZ w liczbie mniejszej tzn. minimum 65% liczby godzin.
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Tabela 2. Grupowanie efektdéw ksztatcenia w zajecia i nadawanie nazw tym zajeciom

* ¥ %

* 5 %

Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz | Liczba Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow Okres
efektow ksztalcenia | z kodowaniem godzin ksztalcenia w zajecia realizacji
(ek; ew; ep) Nazwa zajeé
A B C D E F
SPC.05.1. rozroznia pojecia 4 — postuguje sie terminologig dotyczgca bezpieczenstwa i Bezpieczenstwo i 1 miesigc
Bezpieczenstwo i zwigzane z higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony higiena pracy w (30 godzin)
higiena pracy bezpieczenstwem i srodowiska przetworstwie ryb
higieng pracy, ochrong -~ wymienia przepisy prawa dotyczgce bezpieczenstwa i
przeciwpozarowa, higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony
ochrong srodowiska i Srodowiska
ergonomig (ek) —  okresla warunki organizaciji pracy zapewniajace
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
rozréznia zadania i 2 — wymienia instytucje oraz stuzby dziatajgce w zakresie
uprawnienia instytuciji ochrony pracy i ochrony srodowiska
oraz stuzb dziatajgcych —  opisuje zadania i uprawnienia instytucji i stuzb
w zakresie ochrony dziatajacych w zakresie ochrony pracy i ochrony
pracy i ochrony $rodowiska
Srodowiska (ew)
rozroznia prawa i 3 — wymienia prawa i obowigzki pracodawcy i pracownika w
obowigzki pracownika zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy
oraz pracodawcy w — przewiduje konsekwencje nieprzestrzegania obowigzkéw
zakresie pracownika i pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i
bezpieczenstwa i higieny pracy w produkcji wyrobéw rybnych
higieny pracy (ew) —  rozpoznaje rodzaje znakdw bezpieczenstwa, w tym znaki
informacyjne, znaki ostrzegawcze, znaki nakazu, znaki
zakazu w zaktadach produkcji wyrobéw rybnych

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.05. Obrdbka ryb i produkcja przetwordéw rybnych

Strona 41 z 207




Fundusze
Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

Rzeczpospolita
Polska

* ¥ %

* 5 %

Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz | Liczba Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow Okres
efektow ksztatcenia | z kodowaniem godzin ksztatcenia w zajecia realizacji
(ek; ew; ep) Nazwa zajec

— stosuje sie do znakoéw bezpieczenstwa i higieny pracy
wystepujgcych w zaktadach produkcji wyrobéw rybnych
okresla skutki 2 — wymienia rodzaje czynnikéw szkodliwych i
oddziatywania niebezpiecznych wystepujgcych w produkcji wyrobow
czynnikéw szkodliwych i rybnych, w tym fizyczne, chemiczne i biologiczne
niebezpiecznych na - rozpoznaje zrodta czynnikéw szkodliwych i
organizm cztowieka (ek) niebezpiecznych wystepujgcych podczas produkgji
wyrobéw rybnych
— okresla sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia lub
zycia podczas wykonywania prac zawodowych w
zaktadach produkcji wyrobow rybnych
przestrzega przepiséw 3 — rozréznia znaki informacyjne okreslone w przepisach
prawa dotyczacych prawa dotyczgcych bezpieczenstwa i higieny pracy oraz
bezpieczenstwa i ochrony przeciwpozarowej
higieny pracy, ochrony — identyfikuje zastosowanie gasnic na podstawie
przeciwpozarowej i znormalizowanych oznaczen literowych
ochrony srodowiska w - wskazuje zasady zachowania przy produkcji wyrobéw
zaktadach produkcji rybnych z urzagdzeniami podtgczonymi do sieci
wyrobéw rybnych (ek) elektrycznej
— okresla zasady ochrony przeciwpozarowej w zaktadach
produkcji wyrobéw rybnych
— wyjasnia zasady prowadzenia gospodarki odpadami,
gospodarki wodno-$ciekowej oraz w zakresie ochrony
powietrza w zaktadach produkcji wyrobow rybnych
— wyjasnia zasady recyklingu zuzytych surowcéw i
materiatdw pomocniczych
organizuje stanowisko 5 — okresla zasady organizacji stanowisk pracy zwigzanych z

pracy zgodnie z
wymaganiami ergonomii
oraz przepisami prawa

uzytkowaniem urzgdzen stosowanych podczas
wykonywania prac na stanowisku w produkcji wyrobow
rybnych
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Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz | Liczba Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow Okres
efektow ksztalcenia | z kodowaniem godzin ksztalcenia w zajecia realizacji
(ek; ew; ep) Nazwa zajec
dotyczacymi — wskazuje wymagania ergonomiczne dla stanowiska pracy

bezpieczenhstwa i w produkcji wyroboéw rybnych
higieny pracy, ochrony - obstuguje maszyny i urzadzenia podczas wykonywania
przeciwpozarowej i zadan zawodowych zgodnie z instrukcjg obstugi
ochrony $rodowiska w - utrzymuije tad i porzadek na stanowisku pracy w produkcji
produkcji wyrobow wyrobéw rybnych
rybnych (ek)
przewiduje zagrozenia 3 — rozpoznaje rodzaje zagrozen wystepujgcych podczas
dla zdrowia lub zycia produkcji wyrobow rybnych
cztowieka oraz mienia i - wskazuje zrodta zagrozen w produkcji wyrobow rybnych
$rodowiska zwigzane z — dobiera techniczne $rodki ochrony przed zagrozeniami w
wykonywaniem zadan produkcji wyrobdw rybnych
zawodowych w trakcie — zapobiega zagrozeniom podczas wykonywania zadan w
produkcji wyrobdw produkcji wyrobdw rybnych
rybnych (ew)
stosuje srodki ochrony 2 — opisuje srodki ochrony indywidualnej, w tym rekawice
indywidualnej i ochronne, okulary, fartuchy ochronne, stopery, kaski,
zbiorowej podczas stosowane podczas wykonywania zadarn zawodowych w
wykonywania zadan trakcie produkcji wyrobéw rybnych
zawodowych w trakcie — dobiera $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej do
produkcji wyrobow rodzaju wykonywanych prac w produkcji wyrobow
rybnych (ew) rybnych
— wykonuje zadania zawodowe w produkcji wyrobow

rybnych z zastosowaniem $rodkéw ochrony indywidualnej

i zbiorowej
udziela pierwszej 6 — opisuje podstawowe symptomy wskazujgce na stany

pomocy w stanach
nagtego zagrozenia
zdrowotnego (ew)

nagtego zagrozenia zdrowotnego

— ocenia sytuacje poszkodowanego na podstawie analizy
objawow obserwowanych u poszkodowanego

— zabezpiecza siebie, poszkodowanego i miejsce wypadku
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Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz | Liczba Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow Okres
efektow ksztalcenia | z kodowaniem godzin ksztalcenia w zajecia realizacji
(ek; ew; ep) Nazwa zajec

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,
zawalt, udar
wykonuje resuscytacje krgzeniowo-oddechowg na
fantomie zgodnie z wytycznymi Polskiej Rady
Resuscytacji i Europejskiej Rady Resuscytaciji
SPC.05.2. Podstawy [stosuje przepisy prawa 8 wymienia przepisy prawa dotyczace produkcji wyrobow Wstep do przemystu 112 miesigc
przemystu dotyczace produkgji spozywczych spozywczego
spozywczego wyrobow spozywczych przestrzega przepiséw prawa dotyczacych produkcji (90 godzin)
(ep) wyrobdw spozywczych w trakcie wykonywania zadan
okresla wartos$¢ 8 klasyfikuje sktadniki zywnosci
odzywczg wyrobow opisuije role sktadnikéw zywnosci w zywieniu cztowieka
spozywczych (ew) oblicza warto$¢ energetyczng wyrobow spozywczych
charakteryzuje sposoby 6 wyjasnia, czym jest rolnictwo ekologiczne
pozyskania produktow rozpoznaje produkty ekologiczne
ekologicznych (ep) wskazuje miejsca, skgd mozna pozyska¢ produkty
ekologiczne
charakteryzuje zmiany 15 klasyfikuje zmiany zachodzgce podczas produkcji i

biochemiczne,
fizykochemiczne i
mikrobiologiczne
zachodzgce podczas
produkciji i
przechowywania

przechowywania wyrobéw spozywczych

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

dobiera sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom
biochemicznym, fizykochemicznym i mikrobiologicznym
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Nazwa jednostki Efekt ksztalcenia wraz | Liczba Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow Okres
efektow ksztalcenia | z kodowaniem godzin ksztalcenia w zajecia realizacji
(ek; ew; ep) Nazwa zajec
wyrobéw spozywczych zachodzgcym podczas produkcji i przechowywania
(ek) wyrobow spozywczych
okresla metody oceny 10 — opisuje metody oceny organoleptycznej zywno$ci
organoleptycznej wykonane za pomocg zmystéw wzroku, wechu, smaku,
zywnosci (ew) dotyku, stuchu
— przeprowadza ocene organoleptyczng i porownuje
otrzymane wyniki z dokumentacja technologiczng
— wskazuje warunki przeprowadzania oceny
organoleptycznej zywnosci
rozréznia metody 15 — klasyfikuje metody utrwalania zywnos$ci stosowane w
utrwalania zywnosci i ich przetworstwie spozywczym, np. fizyczne, chemiczne,
wptyw na jako$¢ oraz fizykochemiczne, biologiczne
trwato$¢ wyrobow —  opisuje metody utrwalania zywnosci stosowane w
spozywczych (ek) przetwérstwie spozywczym
— dobiera metody utrwalania zywnosci do produkcji
wyrobdw spozywczych
— wyjasnia wplyw metod utrwalania zywnosci na jakosc¢ i
trwato$¢ wyrobow spozywczych
rozpoznaje instalacje 6 — rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zaktadach
techniczne stosowane w przetworstwa spozywczego
zaktadach przetworstwa — rozréznia po kolorach oznakowanie instalacji
spozywczego (ep) technicznych w zaktadach przetwérstwa spozywczego,
np. instalacje gazowa, parowa, wodna, powietrzng
okresla zagrozenia dla 6 — rozpoznaje zagrozenia dla srodowiska ze strony

Srodowiska zwigzane z
przetworstwem
spozywczym (ew)

zakladow przetworstwa spozywczego, np.
zanieczyszczenie wody, powietrza i gleby

— wskazuje sposoby zapobiegania zagrozeniom dla
Srodowiska ze strony zaktaddéw przetwdrstwa
spozywczego, np. miesnego, mleczarskiego, owocowo-
warzywnegdo, ttuszczowego, zbozowego
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charakteryzuje systemy 10 — rozpoznaje zagrozenia bezpieczenstwa zdrowotnego
zarzgdzania jakoscig i zywnosci, np. fizyczne, chemiczne, biologiczne
bezpieczenstwem — wyjasnia wptyw zagrozen na bezpieczenstwo zdrowotne
zdrowotnym zywnosci Zywnosci
(ew) - rozpoznaje systemy zarzadzania jakoscig i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnos$ci w przetworstwie
spozywczym
— korzysta z programéw komputerowych stosowanych w
dokumentowaniu procesow produkcji i magazynowaniu
wyrobow spozywczych
rozpoznaje wtasciwe 6 — wymienia cele normalizacji krajowej
normy i procedury oceny — wyjasnia, czym jest norma i wymienia cechy normy
zgodnosci podczas - rozréznia oznaczenie normy miedzynarodowe;j,
realizacji zadan europejskiej i krajowej
zawodowych (ep) - korzysta ze zrédet informaciji dotyczacych norm i procedur
oceny zgodnosci
SPC.05.3. okresla zrédta i metody | 10 — wskazuje zrédta pozyskiwania surowcow rybnych oraz Obrébka wstepna 2,3,4i5
Prowadzenie obrébki | pozyskiwania surowcow innych organizméw wodnych surowcow rybnych miesigc
wstepnej surowcow | rybnych oraz innych — rozréznia metody pozyskiwania surowcéw rybnych oraz (210 godzin)
rybnych organizmoéw wodnych innych organizméw wodnych
(ew)
rozpoznaje rodzaje i 18 — klasyfikuje ryby zgodnie z systematyka, np. na

gatunki ryb
wykorzystywanych w
przetworstwie (ew)

Sledziowate, tososiowate, karpiowate, wegorzowate,
dorszowate, okoniowate, makrelowate, flgdrowate,
szczupakowate, sumowate, solowate

— klasyfikuje ryby ze wzgledu na zawartos¢ ttuszczu na ryby
ttuste (np. tosos$, makrela), srednio ttuste (np. karp,
leszcz) i chude (np. szczupak, sola)
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— klasyfikuje ryby ze wzgledu na $rodowisko zycia na

stodkowodne (np. karp, sandacz), morskie (np. halibut,
turbot), baityckie i dalekomorskie

— klasyfikuje ryby ze wzgledu na ksztatt ciata, np.

wrzecionowate (szczupak) i ptaskie (fladra)

— klasyfikuje ryby ze wzgledu na jako$¢ miesa na ryby

szlachetne (np. tosos, jesiotr), bardzo smaczne (np.
wegorz, sandacz) i dobre (np. halibut, turbot)

— opisuje rodzaje i gatunki ryb wykorzystywanych w

przetworstwie

klasyfikuje skorupiaki,
mieczaki oraz inne
organizmy wodne
wykorzystywane w
przetworstwie (ew)

21

— dokonuje podziatu bezkregowcow jadalnych

wykorzystywanych w przetwérstwie zgodnie z
systematyka, na skorupiaki, mieczaki i inne organizmy
wodne

— wskazuje rodzaje skorupiakéw stosowanych w
przetworstwie, np. kraby, langusty, homary, krewetki i raki
— dokonuje podziatu mieczakéw na gtowonogi, matze i

slimaki

— wskazuje rodzaje glowonogéw stosowanych w

przetworstwie, np. kalmary, matwy i oSmiornice

— wskazuje rodzaje matz stosowanych w przetwaérstwie, np.

ostrygi, mule, sercéwki, przegrzebki

— wskazuje rodzaje slimakéw stosowanych w

przetworstwie, np. winniczki, trabiki

— wskazuje rodzaje innych organizméw wodnych

stosowanych w przetwérstwie, np. zaby, jezowce

— rozrdznia rodzaje bezkregowcow jadalnych

wykorzystywanych w przetwérstwie

rozpoznaje przyczyny
szybkiego psucia sie

13

— wskazuje przyczyny szybkiego psucia sie ryb

wykorzystywanych w przetworstwie
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ryb, skorupiakéw, wskazuje przyczyny szybkiego psucia sie skorupiakow,
mieczakow oraz innych migczakow oraz innych organizméw wodnych
organizmow wodnych wykorzystywanych w przetwdrstwie
wykorzystywanych w rozpoznaje pogarszanie sie jakosci surowcéw rybnych na
przetworstwie (ew) podstawie zapachu i wygladu tuski, skory, $luzu, oczu,
skrzeli, trzewi, miesa
okresla przydatnosé 13 ocenia przydatnos¢ ryb w produkcji ryb swiezych,
surowcoéw rybnych do schiodzonych, mrozonych
obrobki (ek) 2ocenia przydatno$é skorupiakéw, mieczakéw i innych
organizmow wodnych w produkcji $wiezych,
schtodzonych, mrozonych skorupiakdw, mieczakéw i
innych organizmow wodnych
ocenia przydatnos¢ surowcéw rybnych pod wzgledem
zastosowania do marynat, konserw, solenia, wedzenia i
produkcji wyrobéw garmazeryjnych
wykonuje czynnosci 25 okre$la kryteria sortowania ryb wykorzystywanych w

zwigzane z sortowaniem
surowcow rybnych
wedtug okreslonych
kryteriow (ek)

produkcji ryb swiezych, schtodzonych, mrozonych
okre$la kryteria sortowania skorupiakéw, mieczakéw i
innych organizméw wodnych w produkcji $wiezych,
schiodzonych, mrozonych skorupiakéw, mieczakéw i
innych organizméw wodnych

okresla kryteria sortowania ryb, skorupiakéw, mieczakow i
innych organizméw wodnych wykorzystywanych do
marynat, konserw, solenia, wedzenia i produkcji wyrobow
garmazeryjnych

sortuje surowce rybne wykorzystywane

w produkcji surowcow rybnych swiezych, schiodzonych i
mrozonych, wedtug okreslonych kryteriow
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— sortuje surowce rybne wykorzystywane do marynat,
konserw, solenia, wedzenia i produkcji wyrobéw
garmazeryjnych, wedtug okreslonych kryteriow

uzytkuje maszyny,
urzgdzenia i narzedzia
do wstepnej obrobki
surowcow rybnych (ek)

40

— postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn i urzgdzen do
sortowania, ptukania, odsluzowywania, odtuszczania,
odskorupiania, odgtawiania, odgardlania, patroszenia,
filetowania, odskorzania, przecinania osci,
dzwonkowania, separacji miesa i rozdrabniania surowcow
rybnych morskich i stodkowodnych

— prowadzi mycie i dezynfekcje maszyn, urzadzen do
wstepnej obrobki surowcéw rybnych morskich i
stodkowodnych

— obstuguje maszyny, urzadzenia do wstepnej obrébki
surowcow rybnych morskich i stodkowodnych

— dobiera narzedzia do sortowania, ptukania,
od$luzowywania, odtuszczania, odskorupiania,
odgtawiania, odgardlania, patroszenia, filetowania,
odskoérzania, przecinania osci, dzwonkowania, separacji
miesa i rozdrabniania surowcéw rybnych morskich i
stodkowodnych

— postuguje sie narzedziami do recznej i maszynowe;j
wstepnej obrébki surowcow rybnych morskich i
stodkowodnych

— postuguje sie maszynami i urzgdzeniami do odzyskiwania
miesa od kostnych pozostatosci po ptatowaniu i
filetowaniu

wykonuje czynnosci z
zakresu obrdbki
wstepnej surowcow
rybnych zgodnie z

30

— przeprowadza czyszczenie, odsluzowywanie,
odtuszczanie, patroszenie, odgtawianie i odgardlanie ryb

— przeprowadza filetowanie, trymowanie, odskoérzanie,
porcjowanie, dzwonkowanie oraz rozdrabnianie ryb
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zasadami przeprowadza obrobke wstepng skorupiakéw, mieczakéw
obowigzujgcych i innych organizmoéw wodnych wykorzystywanych w
systemow jakosci (ek) przetworstwie
stosuje normy i 25 wykonuje wstepng obrébke surowcow rybnych zgodnie z
instrukcje zasadami (GMP — Good Manufacturing Practice), Dobrej
technologiczne Praktyki Higienicznej (GHP — Good Hygienic Practice),
dotyczace wstepnej analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli (HACCP
obrébki surowcow — Hazard Analysis and Critical Control Points)
rybnych (ew) wykonuje wstepng obrébke surowcéw rybnych zgodnie z
instrukcjami technologicznymi, uwzgledniajgcymi rodzaj
surowca, ich wykorzystanie oraz dostepny park
maszynowy
sporzadza podstawowg | 15 wypetnia dokumentacje procesu wstepnej obrébki
dokumentacje procesu surowcow rybnych
wstepnej obrobki wykonuje obliczenia ilosci czeéci jadalnych i odpadéw
surowcow rybnych (ew) surowcow rybnych, powstatych podczas obrébki wstepnej
SPC.05.4. ocenia przydatnosg i 20 wskazuje surowce do produkcji przetwordéw rybnych, np. Utrwalanie i 56,7,8,9i
Wykonywanie prac jakos¢ surowcow oraz do wyrobdw garmazeryjnych, konserw, prezerw, marynat, | przetworstwo ryb 10 miesigc
zwigzanych z potproduktéw do wyrobow wedzonych, solonych, mrozonych (390 godzin)

produkcjg
przetworéw rybnych

produkcji przetworéw
rybnych (ew)

wskazuje potprodukty do produkcji przetworéw rybnych,
np. do wyroboéw garmazeryjnych, konserw, prezerw,
marynat, wyrobéw wedzonych, solonych, mrozonych
przeprowadza ocene przydatnosci surowcow i
potproduktéw do produkcji przetwordéw rybnych, np. do
wyrobow garmazeryjnych, konserw, prezerw, marynat,
wyrobow wedzonych, solonych, mrozonych
przeprowadza ocene jakosci surowcow i pétproduktéw do
produkcji przetworéw rybnych, np. do wyrobow
garmazeryjnych, konserw, prezerw, marynat, wyrobow
wedzonych, solonych, mrozonych
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wykonuje czynnosci 30 — dobiera metody chfodzenia, mrozenia i rozmrazania
zwigzane z surowcow rybnych
chtodzeniem, - przeprowadza proces chtodzenia surowcow,
mrozeniem i potproduktéw i przetworéw rybnych
rozmrazaniem — przeprowadza proces mrozenia, np. metodg owiewowa,
surowcow, potproduktow immersyjna, kriogeniczng i kontaktowg surowcéw,
i przetwor6w rybnych potproduktéw i przetworéw rybnych
(ek) - przeprowadza proces rozmrozenia SUrOWcoOw,
potproduktéw i przetwordw rybnych, np. metodg
dielektryczng, pojemnosciowa, natryskowg, w basenach z
przeptywajgcg woda, w strumieniu powietrza
— uzywa aparatury kontrolno-pomiarowej w procesach
schiadzania, zamrazania i rozmrazania
— odczytuje i zapisuje wyniki aparatury kontrolno-
pomiarowej procesu schtadzania, zamrazania i
rozmrazania
— interpretuje wyniki pomiaru parametréw procesow
schiadzania, zamrazania i rozmrazania
wykonuje czynnosci 30 — wyja$nia proces solenia stosowany w przetworstwie

zwigzane z produkcjg
przetwordw rybnych
solonych (ew)

rybnym

dobiera metody solenia do surowca rybnego w produkciji
przetwordw rybnych solonych, np. suchg, zalewowa
oblicza namiary surowcowe na solanki, np. stabe,
Srednie, mocne, korzenne

produkuje przetwory z ryb solonych, np. matiasy, anchois,
kawior, TIDBITS

uzywa aparatury kontrolno-pomiarowej w procesie solenia
odczytuje i zapisuje wyniki aparatury kontrolno-
pomiarowej procesu solenia

interpretuje wyniki pomiaru parametréw procesu solenia
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wykonuje czynnosci 25 — wyjasnia proces wedzenia stosowany w przetworstwie
zwigzane z produkcjg rybnym
przetworow rybnych — dobiera metody wedzenia na zimno, na gorgco, do
wedzonych (ew) surowca rybnego w produkcji przetworéw rybnych
wedzonych
— przeprowadza wedzenie surowcow rybnych
— uzywa aparatury kontrolno-pomiarowej w procesie
wedzenia
— odczytuje i zapisuje wyniki aparatury kontrolno-
pomiarowej procesu wedzenia
— interpretuje wyniki pomiaru parametréw procesu
wedzenia
wykonuje czynnosci 25 — wyjasnia proces marynowania stosowany w

zwigzane z produkcjg
przetwordw rybnych
marynowanych (ew)

przetworstwie rybnym

— produkuje marynaty zimne

— produkuje marynaty gotowane

— produkuje marynaty smazone

— uzywa aparatury kontrolno-pomiarowej w procesie
marynowania

— odczytuje i zapisuje wyniki aparatury kontrolno-
pomiarowej procesu marynowania

— interpretuje wyniki pomiaru parametréw procesu
marynowania
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wykonuje czynnosci
zwigzane z produkcjg
konserw i prezerw (ew)

25

wyjasnia procesy obrobki cieplnej, np. pasteryzaciji,
sterylizacji, apertyzaciji, stosowane w przetwérstwie
rybnym

produkuje konserwy rybne, np. w sosie wlasnym, w
zalewie olejowej, w sosie pomidorowym, rybno-
warzywne, pasztety rybne

produkuje prezerwy rybne, np. w oleju, w zalewach i
sosach, pasty

uzywa aparatury kontrolno-pomiarowej w procesie
produkcji konserw i prezerw

odczytuje i zapisuje wyniki aparatury kontrolno-
pomiarowej procesu produkcji konserw i prezerw
interpretuje wyniki pomiaru parametréw procesu produkc;ji
konserw i prezerw

wykonuje czynnosci
zwigzane z produkcjg
wyrobow
garmazeryjnych (ew)

25

wyjasnia pojecie wyrobow garmazeryjnych w produkgc;ji
przetworéw rybnych

produkuje wyroby garmazeryjne rybne niekonserwowane,
do bezposredniego spozycia, np. ryba w galarecie, ryba
po grecku, rolady rybne faszerowane, satatki z owocami
morza
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charakteryzuje wptyw 16 omawia zmiany zachodzace w procesie suszenia,
procesow przetwarzania mrozenia, apertyzacji, sterylizacji, marynowania,
i utrwalania surowcéw, wedzenia, solenia ryb, skorupiakéw, mieczakéw oraz
potproduktdw i innych organizméw wodnych
przetworow rybnych na rozpoznaje zmiany zachodzace w procesie przetwarzania
ich bezpieczenstwo i utrwalania surowcéw, potproduktow i przetworéw
zdrowotne, wartosé rybnych
odzywczg oraz wskazuje wptyw metod przetwarzania i utrwalania na
przydatnos¢ bezpieczenstwo zdrowotne surowcéw, pétproduktow i
technologiczng (ew) przetworéw rybnych
wskazuje wptyw metod przetwarzania i utrwalania na
wartos¢ odzywczg surowcow, potproduktdw i przetwordow
rybnych
wskazuje wptyw metod przetwarzania i utrwalania na
przydatnosc¢ technologiczng surowcow, potproduktow i
przetwordw rybnych
stosuje dodatki do 20 wymienia dodatki do zywnosci, substancje i materiaty

zywnosci, substancje i
materiaty pomocnicze
oraz okresla ich
zastosowanie w
przetworstwie rybnym
(ek)

pomocnicze

wskazuje przydatnos$¢ dodatkéw do zywnosci, substanciji i
materiatdw pomocniczych w przetwérstwie rybnym

uzywa dozwolonych dodatkéw do zywno$ci, substanciji i
materiatdw pomocniczych pomagajgcych w przetwarzaniu
ryb, skorupiakéw, mieczakdéw i innych organizmow
wodnych

uzywa dozwolonych dodatkéw do zywnosci, substanciji i
materiatdw pomocniczych zgodnie z przepisami prawa
zywnosciowego
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uzytkuje maszyny i 23 — postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn i urzadzen w
urzgdzenia oraz produkcji przetwordw rybnych, np. mrozonych, solonych,

aparature kontrolno- wedzonych, marynowanych, sterylizowanych,
pomiarowg w produkgciji garmazeryjnych
przetworéw rybnych (ek) - prowadzi mycie i dezynfekcje maszyn i urzadzen w
produkcji przetworéw rybnych
— obstuguje maszyny i urzgdzenia w produkcji przetworéw
rybnych
— zywa aparatury kontrolno-pomiarowej podczas produkcji
przetworéw rybnych
— odczytuje wskazania aparatury kontrolno-pomiarowej
podczas produkcji przetwordéw rybnych
stosuje procedury 23 — dobiera srodki czystosci w procesie produkcji przetworéw
utrzymywania czystosci rybnych
w procesie produkcji — uzywa dozwolonych $rodkow czystosci w procesie
przetwordw rybnych (ek) produkcji przetworéw rybnych
— stosuje zasady GHP w procesie produkcji przetworow
rybnych
ocenia jakos$¢é 22 — przeprowadza ocene jakosci pétproduktéw i przetworow

potproduktow i
przetwordw rybnych na
poszczegolnych etapach
produkcji (ek)

rybnych na poszczegoélnych etapach produkciji

— interpretuje wyniki oceny jakosci potproduktow i

przetworéw rybnych na poszczegdlnych etapach
produkcji
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okres$la sposoby 25 wskazuje produkty uboczne przemystu rybnego
wykorzystania odpadow wykorzystywane jako surowce do produkcji, np. maczki
poprodukcyjnych i ich rybnej, olejéw leczniczych, tluszczy technicznych i innych
wptyw na Srodowisko rozréznia metody utylizacji odpadéw z ryb, skorupiakéw,
(ew) mieczakéw i innych organizméw wodnych powstatych
podczas produkcji przetwordéw rybnych
omawia zagrozenia dla srodowiska ze strony produktow
ubocznych i odpadéw poprodukcyjnych powstajacych w
przetworstwie rybnym
zabezpiecza i zagospodarowuje odpady przetworstwa
rybnego
przestrzega norm, 20 postuguje sie normami jako$ciowymi dotyczgcymi
procedur i receptur produkcji przetwordéw rybnych
technologicznych w stosuje procedury technologiczne w produkciji przetworéw
procesie produkcji rybnych
przetworow rybnych uzywa receptur technologicznych w produkcji przetworéw
(ew) rybnych
przestrzega procedur 22 zapisuje parametry technologiczne w punktach
zarzadzania jakoscig i kontrolnych w trakcie procesu produkcji przetworow
bezpieczenstwem rybnych
zdrowotnym zywnosci rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczehstwa
podczas produkgciji zdrowotnego zywnosci podczas produkcji przetworow
przetwordw rybnych rybnych
(ew) zapobiega zagrozeniom majgcym wptyw na jakos¢ i
bezpieczenstwo zdrowotne przetwordw rybnych w trakcie
procesu technologicznego
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oblicza zuzycie 22 — planuje zuzycie surowcow w produkcji przetworow
surowcow oraz okresla rybnych
wydajnos¢ produkcji - sporzadza zapotrzebowanie surowcowe do produkcji
przetworéw rybnych przetworéw rybnych
(ew) —  oblicza wydajno$¢ produkciji przetwordw rybnych
postuguje sie 17 — wypelnia dokumentacje technologiczng wykorzystywang
dokumentacjg przebiegu w produkcji przetwordw rybnych
produkcji przetworow — korzysta z dokumentacji technologicznej wykorzystywane;j
rybnych (ew) w produkcji przetwordéw rybnych
SPC.05.5. wykonuje czynnosci 15 — charakteryzuje warunki magazynowania surowcéw, Magazynowanie i 11i12
Przygotowywanie Zzwigzane z potproduktéw i przetwordw rybnych dystrybucja produktéw miesigc
SUrowcow, przechowywaniem — dobiera warunki przechowywania surowcow, rybnych (90 godzin)
pétproduktéw oraz surowcow, potproduktow i pStproduktéw i przetwordw rybnych
przetwordw rybnych  przetwordw rybnych (ew) — przewiduje wptyw warunkéw magazynowania na jako$¢
do dystrybuciji i przechowywanych surowcéw, pétproduktéw i przetworéw
magazynowania rybnych
— opisuje zasade FIFO (First in First Out)
— monitoruje terminy przydatnosci surowcow, potproduktow
i przetworow rybnych
rozpoznaje rodzaje 12 — rozroznia rodzaje materiatdw opakowaniowych
opakowan surowcow, wykorzystywanych w produkcji przetworéw rybnych
potproduktow i — ocenia jako$¢ opakowan stosowanych w produkgii
przetwordéw rybnych oraz przetworéw rybnych
ocenia ich jako$¢ (ew) — dobiera opakowania do rodzaju surowcéw, potproduktow i
przetworéw rybnych
przestrzega zasad 10 — wykonuje czynnosci zwigzane ze znakowaniem

znakowania oraz
identyfikowalnosci
surowcow, potproduktow i
przetworéw rybnych (ek)

surowcow, potproduktow i przetwordw rybnych

— stosuje zasady identyfikowalnosci surowcow,
potproduktéw i przetwordw rybnych zgodnie z przepisami
prawa
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uzytkuje maszyny i 20 postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn i urzadzen do
urzgdzenia stosowane do konfekcjonowania surowcow, pétproduktow i przetwordow
konfekcjonowania rybnych
surowcow, potproduktow i prowadzi mycie i dezynfekcje maszyn i urzadzen do
przetworéw rybnych (ek) konfekcjonowania surowcow, potproduktow i przetworow
rybnych
obstuguje maszyny i urzadzenia stosowane w produkc;ji
przetwordw rybnych do konfekcjonowania surowcoéw,
potproduktéw i przetwordw rybnych
obstuguje maszyny i urzadzenia do etykietowania
przetworéw rybnych
wykonuje czynnosci 18 wymienia $rodki transportu wewnetrznego stosowane w
zwigzane z obstugg przetworstwie rybnym
srodkow transportu dobiera $rodki transportu wewnetrznego stosowane w
wewnetrznego (ek) przetworstwie rybnym
rozpoznaje $rodki transportu wewnetrznego stosowane w
przetworstwie rybnym
postuguje sie instrukcjami obstugi srodkéw transportu
wewnetrznego stosowanych w przetworstwie rybnym
uzytkuje $rodki transportu wewnetrznego stosowane w
przetworstwie rybnym
opisuje znaczenie zachowania fancucha chtodniczego w
przetworstwie rybnym
sporzgdza dokumentacje | 15 wskazuje rodzaje dokumentacji dotyczgcej

dotyczacyg
przechowywania oraz
dystrybucji surowcéw,
potproduktow i
przetworéw rybnych (ew)

przechowywania i dystrybucji potproduktéw i przetwordw
rybnych

wypetnia dokumentacje dotyczacag przechowywania
surowcow, poétproduktow i przetwordw rybnych

wypetnia dokumentacje dotyczaca dystrybucji surowcow,
potproduktéw i przetwordw rybnych
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SPC.05.6. Jezyk postuguje sie 6 rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe umozliwiajgce Jezyk obcy zawodowy w | 12 miesigc
obcy zawodowy podstawowym zasobem realizacje czynnosci zawodowych w zakresie: przetworstwie ryb
srodkow jezykowych w a. czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy, w tym (30 godzin)
jezyku obcym zwigzanych z zapewnieniem bezpieczenstwa i higieny
nowozytnym (ze pracy
szczegdllnym b. narzedzi, maszyn, urzgdzen i materiatéw koniecznych do
uwzglednieniem srodkéw realizacji czynnosci zawodowych
leksykalnych) c. proceséw i procedur zwigzanych z realizacjg zadan
umozliwiajgcym zawodowych
realizacje czynnosci d. formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentow
zawodowych w zakresie zwigzanych z wykonywaniem zadan zawodowych
tematow zwigzanych: Swiadczonych ustug, w tym obstugi klienta
a. ze stanowiskiem
pracy i jego
wyposazeniem
b. z gtébwnymi
technologiami
stosowanymi w
danym zawodzie
c. z dokumentacjg
zwigzang z danym
zawodem (ek)
rozumie proste 6 — okresla gtéwng mys| wypowiedzi, tekstu lub fragmentu

wypowiedzi ustne
artykutowane wyraznie,
w standardowej
odmianie jezyka obcego
nowozytnego, a takze
proste wypowiedzi
pisemne w jezyku obcym
nowozytnym w zakresie

wypowiedzi lub tekstu
— znajduje w wypowiedzi, tekscie okreslone informacije
— rozpoznaje zwigzki miedzy poszczegdlnymi czesciami
tekstu
— ukfada informacje w okreslonym porzadku
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efektow ksztatcenia

Efekt ksztatcenia wraz
z kodowaniem
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Liczba
godzin

Kryteria weryfikacji

Grupowanie efektow
ksztatcenia w zajecia
Nazwa zajec

Okres
realizacji

umozliwiajgcym
realizacje zadan
zawodowych:

a)

b)

rozumie proste
wypowiedzi ustne
dotyczace
Czynnosci
zawodowych
(rozmowy,
wiadomosci,
komunikaty,
instrukcje lub filmy
instruktazowe,
prezentacje)
artykutowane
wyraznie, w
standardowej
odmianie jezyka
rozumie proste
wypowiedzi
pisemne dotyczgce
czynnosci
zawodowych (np.
napisy, broszury,
instrukcje obstugi,
przewodniki,
dokumentacje
zawodowaq) (ew)

samodzielnie tworzy
krotkie, proste, spéjne i
logiczne wypowiedzi

opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska zwigzane z
czynno$ciami zawodowymi
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Nazwa jednostki
efektow ksztatcenia

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

Liczba
godzin

Kryteria weryfikacji

Grupowanie efektow
ksztatcenia w zajecia
Nazwa zajec

Okres
realizacji

ustne i pisemne w jezyku
obcym nowozytnym

w zakresie
umozliwiajgcym
realizacje zadan
zawodowych:

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

b) tworzy krétkie,
proste, spéjne i
logiczne
wypowiedzi
pisemne dotyczgce
czynnosci
zawodowych (np.
komunikat, e-mail,
instrukcje,
wiadomos¢, CV, list
motywacyjny,
dokument zwigzany
z wykonywanym
zawodem — wedtug
wzoru) (ek)

charakterze

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

— wyraza i uzasadnia swoje stanowisko

— stosuje zasady konstruowania tekstow o réznym

— stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi
adekwatnie do sytuaciji
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uczestniczy w rozmowie i | 6 rozpoczyna, prowadzi i konczy rozmowe

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:
a) reaguje ustnie (np.
podczas rozmowy
Z innym
pracownikiem,
klientem,
kontrahentem, w
tym podczas
rozmowy
telefonicznej) w
typowych
sytuacjach
zwigzanych z
wykonywaniem
czynno$ci
zawodowych
b) reaguje w formie
prostego tekstu
pisanego (np.
wiadomos¢,
formularz, e-mail,

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 sytuaciji
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dokument

zwigzany z

wykonywanym

zawodem) w

typowych

sytuacjach

zwigzanych z

wykonywaniem

czynno$ci

zawodowych (ek)
zmienia forme przekazu | 3 — przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje
ustnego lub pisemnego zawarte w materiatach wizualnych (np. wykresach,
w jezyku obcym symbolach, piktogramach, schematach) oraz
nowozytnym w typowych audiowizualnych (np. filmach instruktazowych)
sytuacjach zwigzanych z —  przekazuje w jezyku polskim informacje sformutowane
wykonywaniem w jezyku obcym nowozytnym
czynnosci zawodowych — przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje
(ew) sformutowane w jezyku polskim lub w tym jezyku obcym

nowozytnym
— przedstawia publicznie w jezyku obcym nowozytnym
wczesniej opracowany materiat (np. prezentacje)

wykorzystuje strategie 3

stuzgce doskonaleniu
wiasnych umiejetnosci
jezykowych oraz
podnoszace s$wiadomos¢
jezykowa:
a) wykorzystuje
techniki
samodzielnej

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

— korzysta z tekstow w jezyku obcym nowozytnym,
réwniez za pomocg technologii informacyjno-
komunikacyjnych

— identyfikuje stowa klucze, internacjonalizmy

— wykorzystuje kontekst (tam, gdzie to mozliwe), aby w
przyblizeniu okresli¢ znaczenie stowa
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pracy nad — upraszcza (jezeli to konieczne) wypowiedz, zastepuje
jezykiem nieznane stowa innymi, wykorzystuje opis, $rodki

b) wspotdziata w niewerbalne
grupie

c) korzysta ze

d)

zrédet informac;i
w jezyku obcym
nowozytnym
stosuje strategie
komunikacyjne i
kompensacyjne
(ew)
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Tabela 3. Okreslenie liczby godzin poszczegdlnych zajeé z podziatem na zajecia teoretyczne i praktyczne

Nazwa zajec

Liczba godzin

Liczba godzin

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

higiena pracy w
przetworstwie ryb

bezpieczenstwem i higieng pracy,
ochrong przeciwpozarowg, ochrong
Srodowiska i ergonomig (ek)

Zajecia Zajecia
teoretyczne praktyczne
A B C D E
Bezpieczenstwo i 30 rozrdznia pojecia zwigzane z — postuguije sie terminologig dotyczgcg bezpieczenstwa i higieny

pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska

— wymienia przepisy prawa dotyczgce bezpieczenstwa i higieny

pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska

— okresla warunki organizacji pracy zapewniajgce wymagany

poziom ochrony zdrowia i zycia przed zagrozeniami
wystepujacymi w srodowisku pracy

— okresla dziatania zapobiegajgce wyrzgdzeniu szkdd w

Srodowisku

— opisuje wymagania dotyczace ergonomii pracy

— rozrdznia $rodki gasnicze ze wzgledu na zakres ich stosowania

rozroznia 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 i stuzb dziatajgcych 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 obowigzkow
pracownika i pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny
pracy w produkcji wyrobéw rybnych

— rozpoznaje rodzaje znakéw bezpieczenstwa, w tym znaki
informacyjne, znaki ostrzegawcze, znaki nakazu, znaki zakazu
w zaktadach produkcji wyrobéw rybnych

— stosuje sie do znakow bezpieczenstwa i higieny pracy
wystepujacych w zaktadach produkcji wyrobéw rybnych
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Nazwa zajec

Liczba godzin
Zajecia
teoretyczne

Liczba godzin
Zajecia
praktyczne

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

okresla skutki oddziatywania
czynnikow szkodliwych i
niebezpiecznych na organizm
cztowieka (ek)

wymienia rodzaje czynnikow szkodliwych i niebezpiecznych
wystepujgcych w produkcji wyrobdw rybnych, w tym fizyczne,
chemiczne i biologiczne

rozpoznaje zrédta czynnikow szkodliwych i niebezpiecznych
wystepujgcych podczas produkciji wyrobow rybnych

okresla sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia lub zycia
podczas wykonywania prac zawodowych w zaktadach produkcji
wyrobéw rybnych

przestrzega przepiséw prawa

dotyczacych bezpieczehstwa i higieny

pracy, ochrony przeciwpozarowej i
ochrony srodowiska w zaktadach
produkcji wyrobow rybnych (ek)

rozréznia znaki informacyjne okreslone w przepisach prawa
dotyczacych bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony
przeciwpozarowej

identyfikuje zastosowanie gasnic na podstawie
znormalizowanych oznaczen literowych

wskazuje zasady zachowania przy produkcji wyroboéw rybnych z
urzadzeniami podtgczonymi do sieci elektrycznej

okresla zasady ochrony przeciwpozarowej w zaktadach
produkcji wyrobéw rybnych

wyjasnia zasady prowadzenia gospodarki odpadami,
gospodarki wodno-$ciekowej oraz w zakresie ochrony
powietrza w zakfadach produkcji wyrobow rybnych

wyjasnia zasady recyklingu zuzytych surowcow i materiatéw
pomocniczych

organizuje stanowisko pracy zgodnie
Z wymaganiami ergonomii oraz
przepisami prawa dotyczgcymi
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska w produkcji wyrobow
rybnych (ek)

okresla zasady organizacji stanowisk pracy zwigzanych z
uzytkowaniem urzadzenh stosowanych podczas wykonywania
prac na stanowisku w produkcji wyrobéw rybnych

wskazuje wymagania ergonomiczne dla stanowiska pracy w
produkcji wyrobdw rybnych

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

Liczba godzin
Zajecia
teoretyczne

Liczba godzin
Zajecia
praktyczne

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

utrzymuje fad i porzadek na stanowisku pracy w produkcji
wyrobow rybnych

przewiduje zagrozenia dla zdrowia
lub zycia cztowieka oraz mienia i
Srodowiska zwigzane z
wykonywaniem zadan zawodowych w
trakcie produkcji wyrobow rybnych
(ew)

rozpoznaje rodzaje zagrozenh wystepujgcych podczas produkcji
wyrobow rybnych

wskazuje zrodta zagrozen w produkcji wyrobow rybnych
dobiera techniczne srodki ochrony przed zagrozeniami w
produkcji wyrobéw rybnych

zapobiega zagrozeniom podczas wykonywania zadan w
produkcji wyrobdw rybnych

stosuje srodki ochrony indywidualnej i
zbiorowej podczas wykonywania
zadan zawodowych w trakcie
produkcji wyrobow rybnych (ew)

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

dobiera srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej do rodzaju
wykonywanych prac w produkcji wyrobow rybnych

wykonuje zadania zawodowe w produkcji wyrobéw rybnych z
zastosowaniem srodkéw 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
objawow 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
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Zajecia Zajecia
teoretyczne praktyczne
— wykonuje resuscytacje kragzeniowo-oddechowa na fantomie
zgodnie z wytycznymi Polskiej Rady Resuscytacji i Europejskiej
Rady Resuscytaciji
Wstep do 90 stosuje przepisy prawa dotyczgce — wymienia przepisy prawa dotyczace produkcji wyrobow
przemystu produkcji wyroboéw spozywczych (ep) spozywczych
spozywczego — przestrzega przepiséw prawa dotyczgcych produkcji wyrobow

spozywczych w trakcie wykonywania zadan

okresla warto$¢ odzywczg wyrobow
spozywczych (ew)

o klasyfikuje sktadniki zywnosci
opisuje role sktadnikow zywnosci w zywieniu cztowieka
o oblicza wartos¢ energetyczng wyrobow spozywczych

charakteryzuje sposoby pozyskania
produktéw ekologicznych (ep)

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

charakteryzuje zmiany biochemiczne,
fizykochemiczne i mikrobiologiczne
zachodzace podczas produkgji i
przechowywania wyrobow
spozywczych (ek)

— klasyfikuje zmiany zachodzace podczas produkciji 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
pomocg zmystéw wzroku, wechu, smaku, dotyku, stuchu

— przeprowadza ocene organoleptyczng i poréwnuje otrzymane
wyniki z dokumentacjg technologiczng

— wskazuje warunki przeprowadzania oceny organoleptycznej
Zywnosci

rozréznia metody utrwalania
zywnosci i ich wptyw na jako$¢ oraz
trwatos¢ wyrobéw spozywczych (ek)

— klasyfikuje metody utrwalania zywnosci stosowane w
przetworstwie spozywczym, np. fizyczne, chemiczne,
fizykochemiczne, biologiczne
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praktyczne

Kryteria weryfikacji

opisuje metody utrwalania zywnosci stosowane w przetworstwie
spozywczym

dobiera metody utrwalania zywnosci do produkcji wyrobéw
spozywczych

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

rozpoznaje instalacje techniczne
stosowane w zaktadach
przetworstwa spozywczego (ep)

rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zakfadach
przetworstwa spozywczego

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

okresla zagrozenia dla srodowiska
zwigzane z przetworstwem
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 zaktadow przetwérstwa spozywczego, np. miesnego,
mleczarskiego, owocowo-warzywnego, ttuszczowego,
zbozowego

charakteryzuje systemy zarzgdzania
jakoscig i bezpieczehnstwem
zdrowotnym zywnosci (ew)

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

wyjasnia wptyw zagrozen na bezpieczenstwo zdrowotne
Zywnosci

rozpoznaje systemy zarzgdzania jakoscig i bezpieczehstwem
zdrowotnym zywnos$ci w przetwodrstwie spozywczym

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

rozpoznaje wtasciwe normy i
procedury oceny zgodnosci podczas
realizacji zadan zawodowych (ep)

wymienia cele normalizacji krajowej
wyjasnia, czym jest norma i wymienia cechy normy

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.05. Obrdbka ryb i produkcja przetwordéw rybnych

Strona 69 z 207




Fund us;e .
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita
Polska

Europejski Fundusz Spoteczny *

*

Unia Europejska |IEES

* 5 %

Nazwa zajec

Liczba godzin

Liczba godzin

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

Zajecia Zajecia
teoretyczne praktyczne
— rozrdznia oznaczenie normy miedzynarodowej, europejskiej i
krajowej
— korzysta ze zrédet informacji dotyczgcych norm i procedur
oceny zgodnosci
Obrobka wstepna 210 okresla zrodta i metody pozyskiwania — wskazuje zrédta pozyskiwania surowcow rybnych oraz innych

surowcow rybnych

surowcow rybnych oraz innych
organizmow wodnych (ew)

organizmow wodnych
rozroznia metody pozyskiwania surowcow rybnych oraz innych
organizmow wodnych

rozpoznaje rodzaje i gatunki ryb
wykorzystywanych w przetworstwie
(ew)

klasyfikuje ryby zgodnie z systematyka, np. na Sledziowate,
tososiowate, karpiowate, wegorzowate, dorszowate,
okoniowate, makrelowate, flgdrowate, szczupakowate,
sumowate, solowate

klasyfikuje ryby ze wzgledu na zawarto$¢ ttuszczu na ryby tluste
(np. tosos$, makrela), srednio ttuste (np. karp, leszcz) i chude
(np. szczupak, sola)

klasyfikuje ryby ze wzgledu na srodowisko zycia na
stodkowodne (np. karp, sandacz), morskie (np. halibut, turbot),
battyckie i dalekomorskie

klasyfikuje ryby ze wzgledu na ksztatt ciata, np. wrzecionowate
(szczupak) i ptaskie (flgdra)

klasyfikuje ryby ze wzgledu na jako$¢ miesa na ryby szlachetne
(np. toso0s, jesiotr), bardzo smaczne (np. wegorz, sandacz) i
dobre (np. halibut, turbot)

opisuje rodzaje i gatunki ryb wykorzystywanych w przetworstwie

klasyfikuje skorupiaki, mieczaki oraz
inne organizmy wodne
wykorzystywane w przetworstwie
(ew)

dokonuje podziatu bezkregowcdw jadalnych wykorzystywanych
w przetworstwie zgodnie z systematyka, na skorupiaki,
mieczaki i inne organizmy wodne

wskazuje rodzaje skorupiakéw stosowanych w przetworstwie,
np. kraby, langusty, homary, krewetki i raki

dokonuje podziatu mieczakéw na gtowonogi, matze i slimaki
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— wskazuje rodzaje gtowonogdéw stosowanych w przetworstwie,

np. kalmary, matwy i oSmiornice

— wskazuje rodzaje malz stosowanych w przetworstwie, np.

ostrygi, mule, sercéwki, przegrzebki

— wskazuje rodzaje slimakéw stosowanych w przetworstwie, np.

winniczki, trgbiki

— wskazuje rodzaje innych organizméw wodnych stosowanych w

przetworstwie, np. zaby, jezowce

— rozroznia rodzaje bezkregowcow jadalnych wykorzystywanych

w przetwérstwie

rozpoznaje przyczyny szybkiego
psucia sie ryb, skorupiakow,
mieczakow oraz innych organizmow
wodnych wykorzystywanych w
przetworstwie (ew)

— wskazuje przyczyny szybkiego psucia sie ryb

wykorzystywanych w przetworstwie

— wskazuje przyczyny szybkiego psucia sie skorupiakéw,

mieczakow oraz innych organizmoéw wodnych
wykorzystywanych w przetworstwie

— rozpoznaje pogarszanie sie jakosci surowcow rybnych na

podstawie zapachu i wygladu tuski, skory, sluzu, oczu, skrzeli,
trzewi, miesa

okres$la przydatnos$é surowcéw
rybnych do obrdbki (ek)

— ocenia przydatnos¢ ryb w produkcji ryb swiezych,

schiodzonych, mrozonych

— ocenia przydatnos¢ skorupiakéw, mieczakow i innych

organizmdéw wodnych w produkcji $wiezych, schiodzonych,
mrozonych skorupiakéw, mieczakdow i innych organizmow
wodnych

— ocenia przydatnos¢ surowcéw rybnych pod wzgledem

zastosowania do marynat, konserw, solenia, wedzenia i
produkcji wyrobéw garmazeryjnych
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Kryteria weryfikacji

wykonuje czynnosci zwigzane z
sortowaniem surowcow rybnych
wedtug okreslonych kryteriow (ek)

— okresla kryteria sortowania ryb wykorzystywanych w produkcji
ryb swiezych, schtodzonych, mrozonych

— okresla kryteria sortowania skorupiakéw, mieczakéw i innych
organizmow wodnych w produkcji $wiezych, schtodzonych,
mrozonych skorupiakéw, migczakdw i innych organizmdw
wodnych

— okresla kryteria sortowania ryb, skorupiakéw, mieczakow i
innych organizméw wodnych wykorzystywanych do marynat,
konserw, solenia, wedzenia i produkcji wyrobéw
garmazeryjnych

— sortuje surowce rybne wykorzystywane w produkcji surowcéw
rybnych swiezych, schtodzonych i mrozonych, wedtug
okreslonych kryteriow

— sortuje surowce rybne wykorzystywane do marynat, konserw,
solenia, wedzenia i produkcji wyrobéw garmazeryjnych, wedtug
okreslonych kryteriéw

uzytkuje maszyny, urzgdzenia i
narzedzia do wstepnej obrobki
surowcow rybnych (ek)

— postuguije sie instrukcjami obstugi maszyn i urzadzen do
sortowania, ptukania, odsluzowywania, odtuszczania,
odskorupiania, odgtawiania, odgardlania, patroszenia,
filetowania, odskorzania, przecinania osci, dzwonkowania,
separacji miesa i rozdrabniania surowcéw rybnych morskich i
stodkowodnych

— prowadzi mycie i dezynfekcje maszyn, urzgdzen do wstepnej
obrébki surowcéw rybnych morskich i stodkowodnych

— obstuguje maszyny, urzgdzenia do wstepnej obrobki surowcow
rybnych morskich i stodkowodnych

— dobiera narzedzia do sortowania, ptukania, odsluzowywania,
odtuszczania, odskorupiania, odgtawiania, odgardlania,
patroszenia, filetowania, odskdrzania, przecinania osci,
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dzwonkowania, separacji miesa i rozdrabniania surowcow
rybnych morskich i stodkowodnych

— postuguje sie narzedziami do recznej i maszynowej wstepnej
obrébki surowcéw rybnych morskich i stodkowodnych

— 6) postuguje sie maszynami i urzgdzeniami do odzyskiwania
miesa od kostnych pozostatosci po ptatowaniu i filetowaniu

wykonuje czynnosci z zakresu
obrobki wstepnej surowcow rybnych
zgodnie z zasadami obowigzujgcych
systemow jakosci (ek)

— przeprowadza czyszczenie, odsluzowywanie, odtuszczanie,
patroszenie, odgtawianie i odgardlanie ryb

— przeprowadza filetowanie, trymowanie, odskorzanie,
porcjowanie, dzwonkowanie oraz rozdrabnianie ryb

— przeprowadza obrébke wstepng skorupiakéw, mieczakow i
innych organizméw wodnych wykorzystywanych w
przetworstwie

stosuje normy i instrukcje
technologiczne dotyczace wstepnej
obrébki surowcéw rybnych (ew)

— wykonuje wstepng obrébke surowcéw rybnych zgodnie z
zasadami (GMP — Good Manufacturing Practice), Dobrej
Praktyki Higienicznej (GHP — Good Hygienic Practice), analizy
zagrozen i krytycznych punktéw kontroli (HACCP — Hazard
Analysis and Critical Control Points)

— wykonuje wstepng obrébke surowcéw rybnych zgodnie z
instrukcjami technologicznymi, uwzgledniajgcymi rodzaj
surowca, ich wykorzystanie oraz dostepny park maszynowy

sporzadza podstawowg
dokumentacje procesu wstepnej
obrdbki surowcow rybnych (ew)

— wypetnia dokumentacje procesu wstepnej obrobki surowcow
rybnych

— wykonuje obliczenia ilosci czesci jadalnych i odpadéw
surowcow rybnych, powstatych podczas obrobki wstepne;j
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Zajecia Zajecia
teoretyczne praktyczne
Utrwalanie i 390 ocenia przydatnos¢ i jakosé wskazuje surowce do produkcji przetworéw rybnych, np. do

przetworstwo ryb

surowcow oraz potproduktéw do
produkcji przetwordw rybnych (ew)

wyrobéw garmazeryjnych, konserw, prezerw, marynat, wyrobow
wedzonych, solonych, mrozonych

wskazuje potprodukty do produkcji przetwordéw rybnych, np. do
wyrobow garmazeryjnych, konserw, prezerw, marynat, wyrobow
wedzonych, solonych, mrozonych

przeprowadza ocene przydatnosci surowcow i potproduktow do
produkcji przetwordw rybnych, np. do wyrobéw garmazeryjnych,
konserw, prezerw, marynat, wyrobow wedzonych, solonych,
mrozonych

przeprowadza ocene jakosci surowcow i potproduktéw do
produkcji przetworéw rybnych, np. do wyrobéw garmazeryjnych,
konserw, prezerw, marynat, wyrobow wedzonych, solonych,
mrozonych

wykonuje czynnosci zwigzane z
chtodzeniem, mrozeniem i
rozmrazaniem surowcow,
potproduktéw i przetwordw rybnych
(ek)

dobiera metody chtodzenia, mrozenia i rozmrazania surowcow
rybnych

przeprowadza proces chtodzenia surowcow, pétproduktow i
przetwordw rybnych

przeprowadza proces mrozenia, np. metodg owiewowa,
immersyjng, kriogeniczng i kontaktowg surowcéw, potproduktdéw
i przetworow rybnych

przeprowadza proces rozmrozenia surowcow, potproduktow i
przetwordw rybnych, np. metodg dielektryczna, pojemnosciowa,
natryskowa, w basenach z przeptywajacg wodg, w strumieniu
powietrza

uzywa aparatury kontrolno-pomiarowej w procesach
schtadzania, zamrazania i rozmrazania

odczytuje i zapisuje wyniki aparatury kontrolno-pomiarowej
procesu schtadzania, zamrazania i rozmrazania
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interpretuje wyniki pomiaru parametréw proceséw schfadzania,
zamrazania i rozmrazania

wykonuje czynnosci zwigzane z
produkcjg przetwordw rybnych
solonych (ew)

wyjasnia proces solenia stosowany w przetwoérstwie rybnym
dobiera metody solenia do surowca rybnego w produkcji
przetwordw rybnych solonych, np. suchg, zalewowa
oblicza namiary surowcowe na solanki, np. stabe, $rednie,
mocne, korzenne

produkuje przetwory z ryb solonych, np. matiasy, anchois,
kawior, TIDBITS

uzywa aparatury kontrolno-pomiarowej w procesie solenia
odczytuje i zapisuje wyniki aparatury kontrolno-pomiarowej
procesu solenia

interpretuje wyniki pomiaru parametrow procesu solenia

wykonuje czynnosci zwigzane z
produkcjg przetworéw rybnych
wedzonych (ew)

wyjasnia proces wedzenia stosowany w przetworstwie rybnym
dobiera metody wedzenia na zimno, na gorgco, do surowca
rybnego w produkcji przetwordw rybnych wedzonych
przeprowadza wedzenie surowcow rybnych

uzywa aparatury kontrolno-pomiarowej w procesie wedzenia
odczytuje i zapisuje wyniki aparatury kontrolno-pomiarowej
procesu wedzenia

interpretuje wyniki pomiaru parametréw procesu wedzenia

wykonuje czynnosci zwigzane z
produkcjg przetwordéw rybnych
marynowanych (ew)

wyjasnia proces marynowania stosowany w przetworstwie
rybnym

produkuje marynaty zimne

produkuje marynaty gotowane

produkuje marynaty smazone

uzywa aparatury kontrolno-pomiarowej w procesie
marynowania
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odczytuje i zapisuje wyniki aparatury kontrolno-pomiarowej
procesu marynowania
interpretuje wyniki pomiaru parametréw procesu marynowania

wykonuje czynnosci zwigzane z
produkcjg konserw i prezerw (ew)

wyjasnia procesy obrébki cieplnej, np. pasteryzaciji, sterylizaciji,
apertyzaciji, stosowane w przetwoérstwie rybnym

produkuje konserwy rybne, np. w sosie wtasnym, w zalewie
olejowej, w sosie pomidorowym, rybno-warzywne, pasztety
rybne

produkuje prezerwy rybne, np. w oleju, w zalewach i sosach,
pasty

uzywa aparatury kontrolno-pomiarowej w procesie produkcji
konserw i prezerw

odczytuje i zapisuje wyniki aparatury kontrolno-pomiarowej
procesu produkcji konserw i prezerw

interpretuje wyniki pomiaru parametréw procesu produkc;ji
konserw i prezerw

wykonuje czynnosci zwigzane z
produkcjg wyroboéw garmazeryjnych
(ew)

wyjasnia pojecie wyrobow garmazeryjnych w produkc;ji
przetworéw rybnych

produkuje wyroby garmazeryjne rybne niekonserwowane, do
bezposredniego spozycia, np. ryba w galarecie, ryba po grecku,
rolady rybne faszerowane, satatki z owocami morza

charakteryzuje wplyw proceséw
przetwarzania i utrwalania surowcow,
potproduktéw i przetwordw rybnych
na ich bezpieczenstwo zdrowotne,
wartos¢ odzywczg oraz przydatnosc
technologiczng (ew)

omawia zmiany zachodzgce w procesie suszenia, mrozenia,
apertyzaciji, sterylizacji, marynowania, wedzenia, solenia ryb,
skorupiakéw, mieczakéw oraz innych organizméw wodnych
rozpoznaje zmiany zachodzgce w procesie przetwarzania i
utrwalania surowcow, pétproduktow i przetwordw rybnych
wskazuje wptyw metod przetwarzania i utrwalania na
bezpieczenstwo zdrowotne surowcow, potproduktow i
przetwordéw rybnych

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.05. Obrdbka ryb i produkcja przetwordéw rybnych

Strona 76 z 207




Fundusze
Europejskie

Rzeczpospolita
Polska

Wiedza Edukacja Rozwdj

Europejski Fundusz Spoteczny *

*

Unia Europejska |IEES

* 5 %

Nazwa zajec

Liczba godzin
Zajecia
teoretyczne

Liczba godzin
Zajecia
praktyczne

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

wskazuje wptyw metod przetwarzania i utrwalania na warto$é
odzywczg surowcéw, potproduktéw i przetwordw rybnych
wskazuje wptyw metod przetwarzania i utrwalania na
przydatnos¢ technologiczng surowcéw, potproduktow i
przetwordw rybnych

stosuje dodatki do zywnosci,
substancje i materiaty pomocnicze
oraz okresla ich zastosowanie w
przetworstwie rybnym (ek)

wymienia dodatki do zywnosci, substancje i materiaty
pomocnicze

wskazuje przydatnos¢ dodatkéw do zywnosci, substancii i
materiatdw pomocniczych w przetworstwie rybnym

uzywa dozwolonych dodatkéw do zywnosci, substanc;i i
materiatdw pomocniczych pomagajacych w przetwarzaniu ryb,
skorupiakéw, mieczakow i innych organizmoéw wodnych
uzywa dozwolonych dodatkéw do zywnosci, substanc;i i
materiatdw pomocniczych zgodnie z przepisami prawa
zywnos$ciowego

uzytkuje maszyny i urzgdzenia oraz
aparature kontrolno-pomiarowg w
produkcji przetwordéw rybnych (ek)

postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn i urzgdzen w
produkcji przetwordéw rybnych, np. mrozonych, solonych,
wedzonych, marynowanych, sterylizowanych, garmazeryjnych
prowadzi mycie i dezynfekcje maszyn i urzgdzen w produkcji
przetwordw rybnych

obstuguje maszyny i urzadzenia w produkcji przetworéw
rybnych

uzywa aparatury kontrolno-pomiarowej podczas produkcji
przetwordw rybnych

odczytuje wskazania aparatury kontrolno-pomiarowej podczas
produkcji przetwordéw rybnych

stosuje procedury utrzymywania
czystosci w procesie produkcji
przetwordw rybnych (ek)

dobiera $rodki czystosci w procesie produkcji przetwordow
rybnych

uzywa dozwolonych srodkéw czystosci w procesie produkcji
przetwordéw rybnych
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Fundusze
Europejskie

Rzeczpospolita
Polska

Wiedza Edukacja Rozwdj
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* 5 %

Nazwa zajec

Liczba godzin
Zajecia
teoretyczne

Liczba godzin
Zajecia
praktyczne

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

— stosuje zasady GHP w procesie produkcji przetwordw rybnych

ocenia jakos¢ potproduktow i
przetwordw rybnych na
poszczegolnych etapach produkciji
(ek)

— przeprowadza ocene jakosci pétproduktow i przetwordow
rybnych na poszczegoélnych etapach produkc;ji

— interpretuje wyniki oceny jakosci pétproduktéw i przetwordw
rybnych na poszczegoélnych etapach produkc;ji

okresla sposoby wykorzystania
odpadow poprodukeyjnych iich
wptyw na srodowisko (ew)

— wskazuje produkty uboczne przemystu rybnego
wykorzystywane jako surowce do produkcji, np. mgczki rybne;j,
olejow leczniczych, ttuszczy technicznych i innych

— rozroznia metody utylizacji odpadéw z ryb, skorupiakéw,
mieczakow i innych organizmow wodnych powstatych podczas
produkcji przetworéw rybnych

— omawia zagrozenia dla srodowiska ze strony produktow
ubocznych i odpadéw poprodukcyjnych powstajgcych w
przetworstwie rybnym

— zabezpiecza i zagospodarowuje odpady przetworstwa rybnego

przestrzega norm, procedur i receptur
technologicznych w procesie
produkcji przetworéw rybnych (ew)

— postuguje sie normami jakosciowymi dotyczgcymi produkcji
przetworéw rybnych

— stosuje procedury technologiczne w produkcji przetworow
rybnych

— uzywa receptur technologicznych w produkcji przetworéw
rybnych

przestrzega procedur zarzgdzania
jakoscig i bezpieczehstwem
zdrowotnym zywno$ci podczas
produkcji przetwordw rybnych (ew)

— zapisuje parametry technologiczne w punktach kontrolnych w
trakcie procesu produkcji przetworéw rybnych

— rozpoznaje zagrozenia jako$ci i bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas produkcji przetwordw rybnych

— zapobiega zagrozeniom majgcym wptyw na jakosc i
bezpieczenstwo zdrowotne przetworéw rybnych w trakcie
procesu technologicznego
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Europeiie freczpospotia o rercreies |R
Wiedza Edukacja Rozwdj al
Nazwa zajec Liczba godzin | Liczba godzin | Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Zajecia Zajecia
teoretyczne praktyczne
oblicza zuzycie surowcow oraz — planuje zuzycie surowcow w produkcji przetworéw rybnych
okresla wydajnos$¢ produkcji — sporzgdza zapotrzebowanie surowcowe do produkgciji
przetwordw rybnych (ew) przetworow rybnych
— 3) oblicza wydajnos¢ produkcji przetwordéw rybnych
postuguje sie dokumentacjg — wypetnia dokumentacje technologiczng wykorzystywang w
przebiegu produkcji przetworow produkcji przetworéw rybnych
rybnych (ew) —  korzysta z dokumentacii technologicznej wykorzystywanej w
produkcji przetwordéw rybnych
Magazynowanie i 90 wykonuje czynnosci zwigzane z — charakteryzuje warunki magazynowania surowcoéw,
dystrybucja przechowywaniem surowcow, potproduktéw i przetwordw rybnych
produktow rybnych potproduktow i przetworow rybnych - dobiera warunki przechowywania surowcéw, pétproduktow i
(ew) przetworéw rybnych

— przewiduje wptyw warunkdéw magazynowania na jakos¢
przechowywanych surowcow, pétproduktéw i przetworow
rybnych

— opisuje zasade FIFO (First in First Out)

— monitoruje terminy przydatnosci surowcow, potproduktow i
przetworéw rybnych

rozpoznaje rodzaje opakowan — rozrdznia rodzaje materiatdw opakowaniowych

surowcow, potproduktow i przetwordw wykorzystywanych w produkcji przetwordw rybnych

rybnych oraz ocenia ich jakos¢ (ew) - ocenia jako$¢ opakowan stosowanych w produkcji przetworow
rybnych

— dobiera opakowania do rodzaju surowcow, potproduktow i
przetwordéw rybnych

przestrzega zasad znakowania oraz — wykonuje czynnosci zwigzane ze znakowaniem surowcéw,
identyfikowalnosci surowcow, poétproduktéw i przetworéw rybnych

potproduktow i przetworéw rybnych — stosuje zasady identyfikowalnosci surowcow, pétproduktow i
(ek) przetworéw rybnych zgodnie z przepisami prawa
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Fundusze
Europejskie
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Wiedza Edukacja Rozwdj
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Europejski Fundusz Spoteczny *

* 5 %

Nazwa zajec

Liczba godzin
Zajecia
teoretyczne

Liczba godzin
Zajecia
praktyczne

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

uzytkuje maszyny i urzgdzenia
stosowane do konfekcjonowania
surowcow, potproduktéw i przetworow
rybnych (ek)

— postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn i urzadzen do
konfekcjonowania surowcow, pétproduktow i przetwordw
rybnych

— prowadzi mycie i dezynfekcje maszyn i urzadzen do
konfekcjonowania surowcow, pétproduktow i przetworow
rybnych

— obstuguje maszyny i urzgdzenia stosowane w produkcji
przetworéw rybnych do konfekcjonowania surowcoéw,
potproduktéw i przetwordéw rybnych

— obstuguje maszyny i urzadzenia do etykietowania przetworow
rybnych

wykonuje czynnosci zwigzane z
obstugg srodkow transportu
wewnetrznego (ek)

— wymienia srodki transportu wewnetrznego stosowane w
przetworstwie rybnym

— dobiera srodki transportu wewnetrznego stosowane w
przetworstwie rybnym

— rozpoznaje srodki transportu wewnetrznego stosowane w
przetworstwie rybnym

— postuguije sie instrukcjami obstugi Srodkéw transportu
wewnetrznego stosowanych w przetworstwie rybnym

— uzytkuje srodki transportu wewnetrznego stosowane w
przetworstwie rybnym

— opisuje znaczenie zachowania taricucha chfodniczego w
przetworstwie rybnym

sporzgdza dokumentacje dotyczacag
przechowywania oraz dystrybucji
surowcow, potproduktow i przetwordw
rybnych (ew)

— wskazuje rodzaje dokumentacji dotyczgcej przechowywania i
dystrybucji potproduktéw i przetwordw rybnych

— wypetnia dokumentacje dotyczaca przechowywania surowcow,
potproduktéw i przetwordw rybnych

— wypetnia dokumentacje dotyczaca dystrybuciji surowcéw,
potproduktéw i przetwordéw rybnych
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Nazwa zajec

Liczba godzin

Liczba godzin

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

Zajecia Zajecia
teoretyczne praktyczne
Jezyk obcy 30 postuguje sie podstawowym rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe umozliwiajgce realizacje

zawodowy w
przetworstwie ryb

zasobem Srodkow jezykowych w
jezyku obcym nowozytnym (ze
szczegblnym 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
c. z dokumentacjg zwigzang z
danym zawodem (ek)

czynno$ci 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 zadah
zawodowych

d. formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentéw zwigzanych z
wykonywaniem zadan zawodowych swiadczonych ustug, w tym
obstugi klienta

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:

a) rozumie proste wypowiedzi
ustne dotyczgce czynnosci
zawodowych (rozmowy,
wiadomosci, komunikaty,
instrukcje lub filmy
instruktazowe, prezentacje)
artykutowane wyraznie, w
standardowej odmianie jezyka

— okresla gtdwng mysl| wypowiedzi, tekstu lub fragmentu
wypowiedzi lub tekstu

— znajduje w wypowiedzi, tekScie okreslone informacje

— rozpoznaje zwigzki miedzy poszczegdlnymi czesciami tekstu

— ukfada informacje w okreslonym porzagdku
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Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

b) rozumie proste wypowiedzi
pisemne dotyczace czynnosci
zawodowych (np. napisy,
broszury, instrukcje obstugi,
przewodniki, dokumentacje
zawodowa) (ew)

samodzielnie tworzy krotkie, proste,
spojne 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
dotyczace czynnosci
zawodowych (np. polecenie,
komunikat, instrukcje)

b) tworzy krétkie, proste, spéjne
i logiczne wypowiedzi pisemne
dotyczace czynnosci
zawodowych (np. komunikat,
e-mail, instrukcje, wiadomos¢,
CV, list motywacyjny,
dokument zwigzany z
wykonywanym zawodem —
wedtug wzoru) (ek)

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

uczestniczy w rozmowie i w
typowych sytuacjach zwigzanych z
realizacjg zadan zawodowych —
reaguje w jezyku obcym
nowozytnym w sposob zrozumiaty,

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
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Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

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
wykonywanym zawodem) w
typowych sytuacjach
zwigzanych z wykonywaniem
czynno$ci zawodowych (ek)

— prowadzi proste negocjacje zwigzane z czynnosciami
zawodowymi

— stosuje zwroty i formy grzeczno$ciowe

— dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji

zmienia forme przekazu ustnego lub
pisemnego w jezyku obcym
nowozytnym w typowych sytuacjach
zwigzanych z wykonywaniem
czynnos$ci 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)
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Sk B Fosko
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*
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Nazwa zajec Liczba godzin | Liczba godzin | Efekty ksztatcenia
Zajecia Zajecia
teoretyczne praktyczne

Kryteria weryfikacji

wykorzystuje strategie stuzgce

doskonaleniu wiasnych umiejetnosci

jezykowych oraz podnoszgce

Swiadomo$¢ jezykowa:

d. wykorzystuje techniki
samodzielnej pracy nad jezykiem

e. wspotdziata w grupie

f. korzysta ze zrodet informacji w
jezyku obcym nowozytnym

g. stosuje strategie komunikacyjne i
kompensacyjne (ew)

— korzysta ze stownika dwujezycznego i jednojezycznego
2) wspétdziata z innymi osobami, realizujgc zadania jezykowe

— korzysta z tekstow 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, srodki niewerbalne

Razem godzin: 150 690
Suma: 840

2.3. Plan kwalifikacyjnego kursu zawodowego

Tabela 4. Plan zaje¢ kwalifikacyjnego kursu zawodowego

Kwalifikacyjny kurs zawodowy w zakresie kwalifikacji SPC.05. Obrdbka ryb i produkcja przetwordéw rybnych zostat opracowany do realizacji w formie:

- stacjonarnej - zajecia odbywajg sie 3 dni w tygodniu po min. 6 godzin dziennie (11,66 miesiecy x 72 godz. (1 m-c) = 840 godz.).

Zajecia sa realizowane na przedmiotach ksztatcenia teoretycznego (150 godz.) oraz praktycznego (690 godz.).

Nazwa zaje¢ Liczba godzin Uwagi o realizacji
Bezpieczenstwo i higiena pracy w przetworstwie ryb 30 Ksztatcenie teoretyczne
Wstep do przemystu spozywczego 90 Ksztatcenie teoretyczne
Obrdbka wstepna surowcow rybnych 210 Ksztatcenie praktyczne
Utrwalanie i przetworstwo ryb 390 Ksztatcenie praktyczne
Magazynowanie i dystrybucja produktow rybnych 90 Ksztatcenie praktyczne
Jezyk obcy zawodowy w przetworstwie ryb 30 Ksztatcenie teoretyczne
taczna liczba godzin zajec 840
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Eﬂ?ggéjzsekie Rzeczpospolita Unia Europejska S
E jski Fund Spott *
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* 5 %

Nazwa zajeé | Liczba godzin | Uwagi o realizacji

Kwalifikacyjny kurs zawodowy moze rozpoczaé sie w dowolnym momencie danego semestru.

Termin zakonczenia kursu - nie pézniej niz na 6 tygodni przed terminem egzaminu.

Planowany termin egzaminu — zgodnie z harmonogramem ogtoszonym przez Dyrektora Centralnej Komisji Egzaminacyjne;.

Do 30% godzin zaje¢ przeznaczonych na ksztatcenie teoretyczne mozna zrealizowa¢ z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosé.

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 min. 65 % liczby godzin).

W programie KKZ SPC.05 nie przewidziano praktyk zawodowych. Praktyki zawodowe nalezy zrealizowaé na KKZ SPC.07. Jezeli kurs SPC.07 realizowany bedzie w
ramach BSII, to wymiar praktyk powinien wynosi¢ 4 tygodnie (1j.140 godzin), w pozostatych przypadkach wymiar praktyk powinien wynosi¢ 8 tygodni (tj.280 godzin)
zgodnie z podstawg programowa ksztatcenia zawodowego szkolnictwa branzowego
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3. Cele ksztatcenia kwalifikacyjnego kursu zawodowego

Uczestnik kwalifikacyjnego kursu zawodowego powinien byé¢ przygotowany do wykonywania nastepujgcych zadan zawodowych w zakresie SPC.05. Obrébka ryb
i produkcja przetworéw rybnych:

— przygotowywania surowcow do produkcji przetwordow rybnych,

— wykonywania operaciji technologicznych zwigzanych z produkcjg przetworéw rybnych,
— dystrybucji i magazynowania surowcéw, poétproduktow i przetwordw rybnych

— przestrzegania zasad kultury i etyki podczas realizacji zadan

— planowania wykonania zadania

— wykazywania sie kreatywnoscig i otwartoscig na zmiany

— stosowania metod i technik rozwigzywania problemow

— wspotpracowania w zespole.
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4. Programy poszczegolnych zajeé
4.1. Program nauczania dla przedmiotu: Bezpieczenstwo i higiena pracy w przetwoérstwie ryb

4.1.1 Cele ogodlne przedmiotu
Cele ogdlne przedmiotu to:
e rozréznianie pojec zwigzanych z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong przeciwpozarowa, ochrong $rodowiska i ergonomia
e rozréznianie zadan i uprawnien instytucji oraz stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska
e rozréznianie praw i obowigzkédw pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpieczehstwa i higieny pracy
e okreslanie skutkéw oddziatywania czynnikéw szkodliwych na organizm cziowieka
e organizowanie stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczenstwa w produkcji wyroboéw rybnych
e przewidywanie zagrozenh dla zdrowia lub zycia cztowieka oraz mienia i sSrodowiska
e stosowanie $rodkéw ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadan zawodowych
e udzielanie pomocy w stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego
e przestrzeganie zasad kultury i etyki podczas realizacji zadan
e planowanie wykonanie zadania

e wspOipraca w zespole

4.1.2 Cele szczegétowe przedmiotu
Cele operacyjne przedmiotu to:

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

e wymienia¢ podstawowe zasady ergonomii
e oOpisywac zadania i uprawnienia instytucji i stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska
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omawia¢ konsekwencje nieprzestrzegania obowigzkéw w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy przez pracownika oraz pracodawce

organizowac stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska
opisywac sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia i zycia zwigzanym z pracg

rozréznia¢ $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej stosowane podczas wykonywania zadah zawodowych

opisywa¢ podstawowe symptomy wskazujgce na stan nagtego zagrozenia zdrowotnego

pokazaé udzielanie pierwszej pomocy w urazowych i nieurazowych stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego

wykonywacé resuscytacje krgzeniowo-oddechowa na fantomie zgodnie z wytycznymi Polskiej Rady Resuscytac;i
przestrzegac zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong wiasnosci intelektualnej i ochrong danych osobowych
ponosi¢ odpowiedzialno$¢ za wykonywane zadania

przestrzegac¢ zasad wspotpracy w zespole
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stanowiska pracy
zgodnie z
wymaganiami i
przepisami

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

zwigzanych z uzytkowaniem urzadzenh
stosowanych podczas wykonywania prac na
stanowisku w produkcji wyrobow rybnych

— wskazuje wymagania ergonomiczne dla
stanowiska pracy w produkcji wyrobéw rybnych

Tematy zajec¢ Liczba Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie
godzin - czynnosci
stuchaczal/uczestnika
1) Podstawowe pojecia 4 rozroznia pojecia zwigzane z |-  postuguje sie terminologig dotyczgcyg - wymienia¢ pojecia zwigzane z BHP,
zwigzane z BHP bezpieczenstwem i higieng bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony ochrong przeciwpozarowg oraz
pracy, ochrong przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska ochrong srodowiska
przeciwpozarowg, ochrong —  wymienia przepisy prawa dotyczace - wymieniac przepisy prawa
Srodowiska i ergonomig (ek) bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony dotyczace bezpieczenstwa i higieny
przeciwpozarowej oraz ochrony $rodowiska pracy, ochrony przeciwpozarowej
- okresla warunki organizacji pracy zapewniajace oraz ochrony $rodowiska w zakresie
wymagany poziom ochrony zdrowia i zycia przed organizacji stanowiska pracy
zagrozeniami wystepujgcymi w $érodowisku pracy | - rozrézniac¢ srodki gasnicze ze
—  okre$la dziatania zapobiegajgce wyrzadzeniu wzgledu na zakres ich stosowania
szkéd w srodowisku - postugiwac sie terminologig
—  opisuje wymagania dotyczgce ergonomii pracy dotyczaca bezpieczerﬁstwa i higie.ny
—  rozroznia $rodki gasnicze ze wzgledu na zakres pracy, ochrony przeciwpozarowej
ich stosowania oraz ochrony srodowiska
- okresla¢ warunki i organizacje pracy
Zapewniajgce wymagany poziom
ochrony zdrowia i zycia przed
zagrozeniami wystepujgcymi w
srodowisku pracy
- opisywac¢ wymagania dotyczace
ergonomii pracy
- okresla¢ dziatania zapobiegajgce
wyrzgdzaniu szkdd w srodowisku
2) Organizowanie 5 organizuje stanowisko pracy |- okre$la zasady organizacji stanowisk pracy - wskazywac wymagania

ergonomiczne dla stanowiska pracy
w produkcji wyrobow rybnych

- utrzymywac tad i porzadek na
stanowisku pracy w produkciji
wyrobow rybnych
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Tematy zajec¢

Liczba
godzin

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

Oczekiwane efekty uczenia sie
- czynnosci
stuchaczal/uczestnika

przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska w produkgji
wyrobow rybnych (ek)

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

— utrzymuje tad i porzgdek na stanowisku pracy w
produkcji wyrobow rybnych

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

zaproponowa¢ modyfikacje miejsca
pracy celem zwiekszenia ergonomii i
bezpieczenstwa

okresla¢ zasady organizacji
stanowisk pracy zwigzanych z
uzytkowaniem urzgdzen
stosowanych podczas wykonywania
prac na stanowisku w produkgciji
wyrobdw rybnych

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

planowaé czynnosci zawodowe na
stanowisku pracy zgodnie z
przepisami prawa dotyczgcymi
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej, ochrony
Srodowiska

zorganizowac stanowisko pracy pod
katem ochrony srodowiska

3) Zadania i uprawnienia
instytucji oraz stuzb
dziatajgcych w
zakresie ochrony

rozréznia zadania i
uprawnienia instytucji oraz
stuzb dziatajgcych w zakresie

— wymienia instytucje i stuzby dziatajgce w
zakresie ochrony pracy i ochrony $rodowiska

wymieniaé instytucje oraz stuzby
dziatajgce w zakresie ochrony pracy
i ochrony srodowiska
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Tematy zajec¢ Liczba Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie
godzin - czynnosci
stuchacza/uczestnika
pracy i ochrony ochrony pracy i ochrony — wymienia zadania i uprawnienia instytucji oraz - opisywac zadania i uprawnienia
srodowiska srodowiska (ew) stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony pracy i instytucji oraz stuzb dziatajgcych w
ochrony $rodowiska zakresie ochrony pracy i ochrony
srodowiska
4) Prawa i obowigzki 3 rozréznia prawa i obowigzki — wymienia prawa i obowigzki pracodawcy i - wymienia¢ prawa i obowigzki
pracownika i pracownika oraz prawa i pracownika w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracodawcy w zakresie
pracodawcy w obowigzki pracodawcy w pracy bezpieczenstwa i higieny pracy
zakresie zakresie bezpieczenstwa i — przewiduje konsekwencje nieprzestrzegania - wymieniac¢ prawa i obowigzki
bezpieczenstwa i higieny pracy (ew obowigzkéw pracownika i pracodawcy w pracownika w zakresie
higieny pracy zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy w bezpieczenstwa i higieny pracy
produkcji WerbéW rybnych - rozpoznawa(’; rodzaje znakow
— rozpoznaje rodzaje znakdw bezpieczenstwa, w bezpieczenstwa, w tym znaki
tym znaki informacyjne, znaki ostrzegawcze, informacyjne, znaki ostrzegawcze,
znaki nakazu, znaki zakazu w zakladach znaki nakazu, znaki zakazu w
produkcji wyrobéw rybnych zaktadach produkcji wyrobow
— stosuje sie do znakéw bezpieczenstwa i higieny rybnych
pracy wystepujacych w zaktadach produkcji - okresla¢ szczegdtowe obowigzki
wyrobow rybnych pracodawcy w zakresie
bezpieczenstwa i higieny pracy
- przewidywa¢ konsekwencje
nieprzestrzegania obowigzkéw
pracownika i pracodawcy w zakresie
bezpieczenstwa i higieny pracy w
produkcji wyrobdw rybnych
- stosowacé sie do znakéw
bezpieczenstwa i higieny pracy
wystepujgcych w zaktadach
produkcji wyrobdw rybnych
5) Zagrozenia dla 3 przewiduje zagrozenia dla — rozpoznaje rodzaje zagrozen wystepujgcych - rozpoznawac rodzaje zagrozen

zdrowia lub zycia

zdrowia lub zycia cztowieka
oraz mienia i $Srodowiska

podczas produkcji wyrobéw rybnych

wystepujgcych podczas produkciji
wyrobow rybnych
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Tematy zajec¢

Liczba
godzin

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

Oczekiwane efekty uczenia sie
- czynnosci
stuchaczal/uczestnika

cztowieka oraz mienia
i Srodowiska

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

— wskazuje zrédta zagrozen w produkcji wyrobéw

rybnych

— dobiera techniczne srodki ochrony przed

zagrozeniami w produkcji wyrobow rybnych

— zapobiega zagrozeniom podczas wykonywania

zadan w produkcji wyrobow rybnych

wskazywac zrodta zagrozen w
produkcji wyrobow rybnych
wymienia¢ sposoby zapobiegania
zagrozeniom zdrowia lub zycia
Zwigzanym z pracag

dobierac techniczne srodki ochrony
przed zagrozeniami w produkcji
wyrobéw rybnych

zapobiegaé zagrozeniom podczas
wykonywania zadan w produkc;ji
wyrobow rybnych

opisywac zagrozenia dla zdrowia lub
zycia cztowieka oraz mienia
podczas wykonywania prac
zawodowych w zaktadach produkcji
wyrobdw rybnych

opisywac sposoby zapobiegania
zagrozeniom zdrowia lub zycia
podczas wykonywania prac
zawodowych w zaktadach produkcji
wyrobow rybnych

6) Skutki oddziatywania
czynnikow
szkodliwych na
organizm cztowieka

okresla skutki oddziatywania
czynnikéw szkodliwych na
organizm cztowieka (ek)

— wymienia rodzaje czynnikéw szkodliwych i

niebezpiecznych wystepujgcych w produkcji
wyrobow rybnych, w tym fizyczne, chemiczne i
biologiczne

— rozpoznaje zrédta czynnikdw szkodliwych i

niebezpiecznych wystepujgcych podczas
produkcji wyrobéw rybnych

— okresla sposoby zapobiegania zagrozeniom

zdrowia lub zycia podczas wykonywania prac

wymieniaé rodzaje czynnikéw
szkodliwych i niebezpiecznych
wystepujagcych w produkcji wyrobow
rybnych, w tym fizyczne, chemiczne
i biologiczne

rozpoznawac zrddta czynnikow
szkodliwych i niebezpiecznych
wystepujgcych podczas produkc;ji
wyrobow rybnych
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Tematy zajec¢

Liczba
godzin

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

Oczekiwane efekty uczenia sie
- czynnosci
stuchaczal/uczestnika

zawodowych w zaktadach produkcji wyrobéw
rybnych

- okresla¢ sposoby zapobiegania
zagrozeniom zdrowia lub zycia
podczas wykonywania prac
zawodowych w zaktadach produkgcji
wyrobéw rybnych

- charakteryzowac objawy choréb
zawodowych

7) Stosowanie srodkow
ochrony indywidualnej
i zbiorowej

stosuje srodki ochrony
indywidualnej i zbiorowej
podczas wykonywania zadan
zawodowych w trakcie
produkcji wyrobéw rybnych
(ew)

— opisuje srodki ochrony indywidualnej, w tym

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

— dobiera srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej

do rodzaju wykonywanych prac w produkgciji
wyrobow rybnych

— wykonuje zadania zawodowe w produkcji

wyrobow rybnych z zastosowaniem srodkow
ochrony indywidualnej i zbiorowej

- wymienia¢ srodki ochrony
indywidualnej w tym rekawice
ochronne, okulary, fartuchy
ochronne, stopery, kaski, stosowane
podczas wykonywania zadan
zawodowych w trakcie produkcji
wyrobéw rybnych

- rozrdznia¢ srodki ochrony
indywidualnej i zbiorowej stosowane
w trakcie produkcji wyrobow rybnych

- wymienia¢ srodki ochrony zbiorowej
w trakcie produkcji wyrobdéw rybnych

- stosowac¢ srodki ochrony
indywidualnej i zbiorowej podczas
wykonywania zadan zawodowych w
produkcji wyrobow rybnych

- opisywac srodki ochrony
indywidualnej, w tym rekawice
ochronne, okulary, fartuchy
ochronne, stopery, kaski, stosowane
podczas wykonywania zadan
zawodowych w trakcie produkcji
wyrobow rybnych
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Tematy zajec¢ Liczba Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie
godzin - czynnosci
stuchaczal/uczestnika
- dobierac srodki ochrony
indywidualnej i zbiorowej do rodzaju
wykonywanych prac w produkgc;ji
wyrobow rybnych
8) Przepisy prawa 3 przestrzega przepiséw prawa |- rozréznia znaki informacyjne okreslone w - rozréznia¢ znaki informacyjne
dotyczace BHP, dotyczacych bezpieczehstwa przepisach prawa dotyczgcych bezpieczehstwa i okre$lone w przepisach prawa
ochrony i higieny pracy, ochrony higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowej dotyczacych bezpieczenstwa i
przeciwpozarowej i przeciwpozarowej i ochrony — identyfikuje zastosowanie gasnic na podstawie higieny pracy oraz ochrony
ochrony srodowiska w srodowiska w zakfadach znormalizowanych oznaczen literowych przeciwpozarowej
zakfadach produkcji produkcji wyrobdw rybnych - wskazuje zasady zachowania przy produkcji - identyfikowa¢ zastosowanie gasnic
wyrobow rybnych (ek) wyrobéw rybnych z urzadzeniami podtgczonymi na podstawie znormalizowanych
do sieci elektrycznej oznaczen literowych
— okresla zasady ochrony przeciwpozarowej w - wskazywac zasady zachowania przy
zaktadach produkcji wyrobéw rybnych produkcji wyrobow rybnych z
— wyjasnia zasady prowadzenia gospodarki urzadzeniami podtgczonymi do sieci
odpadami, gospodarki wodno-éciekowej oraz w elektrycznej
zakresie ochrony powietrza w zaktadach - okresla¢ zasady ochrony
produkcji wyrobéw rybnych przeciwpozarowej w zaktadach
- wyjasnia zasady recyklingu zuzytych surowcow i produkcji wyrobow rybnych
materialow pomocniczych - wyjasnia¢ zasady prowadzenia
gospodarki odpadami, gospodarki
wodno-$ciekowej oraz w zakresie
ochrony powietrza w zaktadach
produkcji wyrobdw rybnych
- wyjasnia¢ zasady recyklingu
zuzytych surowcéw i materiatow
pomocniczych
9) Ocena sytuaciji 1 udziela pierwszej pomocy w |-  opisuje podstawowe symptomy wskazujgce na - opisywac podstawowe symptomy

poszkodowanego

stanach nagtego zagrozenia
zdrowotnego (ew)

stany nagtego zagrozenia zdrowotnego

wskazujgce na stan nagtego
zagrozenia zdrowotnego
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Tematy zajec¢ Liczba Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie
godzin - czynnosci
stuchaczal/uczestnika
— ocenia sytuacje poszkodowanego na podstawie | - ocenia¢ sytuacje poszkodowanego
analizy objawow obserwowanych u na podstawie analizy objawéw
poszkodowanego obserwowanych u poszkodowanego
10) Udzielanie pierwszej 3 udziela pierwszej pomocy w |- zabezpiecza siebie, poszkodowanego i miejsce - zabezpieczac¢ siebie i
pomocy w urazowych stanach nagtego zagrozenia wypadku poszkodowanego
i nieurazowych zdrowotnego (ew) - uktada poszkodowanego w pozycji bezpiecznej - zabezpieczac¢ miejsce wypadku
stanach nagtego - powiadamia odpowiednie stuzby - uktadac poszkodowanego w pozyciji
zagrozenia —  prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w bezpiecznej
zdrowotnego urazowych stanach nagtego zagrozenia - powiadamiac odpowiednie stuzby
zdrowotnego, np. krwotok, zmiazdzenie, - opisywac udzielanie pierwszej
amputacja, ztamanie, oparzenie pomocy w urazowych stanach
- prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w nagtego zagrozenia zdrowotnego
nieurazowych stanach nagtego zagrozenia - demonstrowac udzielanie pierwsze;
zdrowotnego, np. omdlenie, zawat, udar pomocy w urazowych stanach
nagtego zagrozenia zdrowotnego,
np. krwotok, zmiazdzenie,
amputacja, ztamanie, oparzenie
- demonstrowaé udzielanie pierwszej
pomocy w nieurazowych stanach
nagtego zagrozenia zdrowotnego,
np. omdlenie, zawat, udar
11) Resuscytacja 2 udziela pierwszej pomocy w |- wykonuje resuscytacje krgzeniowo-oddechowg - wymienia¢ czynnos$ci zwigzane z

krazeniowo-
oddechowa

stanach nagtego zagrozenia
zdrowotnego (ew)

na fantomie zgodnie z wytycznymi Polskiej Rady
Resuscytacji i Europejskiej Rady Resuscytaciji

RKO

opisywac poszczegolne czynnosci
zwigzane z RKO

opisywac¢ petng procedure RKO
zademonstrowac przeprowadzenie
resuscytacji krgzeniowo-oddechowe;j
na fantomie zgodnie z wytycznymi
Polskiej Rady Resuscytacji i
Europejskiej Rady Resuscytacii
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Tematy zajec¢ Liczba Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie
godzin - czynnosci
stuchaczal/uczestnika
12) Kompetencje przestrzega zasad kultury i — przestrzega zasad etycznych i prawnych - przestrzega¢ zasad etycznych i
personalne i etyki podczas realizacji zadan zwigzanych z ochrong wtasnosci intelektualne;j i prawnych zwigzanych z ochrong
spoteczne ochrong danych osobowych wihasnosci intelektualnej i ochrong
— wyraza swoje opinie zgodnie z przyjetymi danych osobowych
normami kultury i etyki - wyrazac swoje opinie zgodnie z
przyjetymi normami kultury i etyki
planuje wykonanie zadania — ponosi odpowiedzialno$¢ za wykonywane - ponosi¢ odpowiedzialnos¢ za
zadania wykonywane zadania
wspoitpracuje w zespole — przestrzega zasad wspotpracy w zespole - przestrzegac zasad wspotpracy w
zespole
Razem 30

Prowadzacy wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni stwarza¢ uczestnikom warunki do habywania kompetencji
personalnych i spotecznych w czasie catego okresu ksztatcenia w ramach poszczegolnych 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 obnizyé zgodnie z aktualnymi przepisami oswiatowymi.

4.1.4 Procedury osiggania celow ksztatcenia

Propozycje metod nauczania

Nalezy stosowac¢ aktywizujgce metody nauczania, ze szczegdlnym uwzglednieniem metod podajgcych, eksponujgcych i wzrokowo-stuchowych. Wyboér metody nalezy
dostosowac do celéw, poziomu stuchaczy/uczestnikéw, predyspozycji uczacego oraz dostepnoscig mediow, srodkéw dydaktycznych.

Proponowane metody nauczania:
- aplikacje internetowe
- wycieczki i filmy dydaktyczne oraz udziat w prelekcjach i spotkaniach z przedstawicielami branzy przetwoérstwa ryb
- metody podajgce (opis, pogadanka, wyktad informacyjny, objasnienia, praca ze zrédtem drukowanym)

- metody oglagdowe (pokaz, obserwacja, demonstracja)
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metody aktywizujgce: metode przypadkéw, metode sytuacyjna, inscenizacje, gry dydaktyczne, seminarium, dyskusje dydaktyczng (techniki realizacji dyskusji:
okragly stét, wielokrotna, panelowa, metaplan, burza mézgéw lub gietda pomystow)

metody problemowe (nauczanie problemowe, wyktad problemowy, gry dydaktyczne, metoda badawcza)

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

metody i techniki ksztatcenia na odlegtos¢ (np. metody programowane - celem tej metody jest opanowanie przez uczgcego sie partii materiatu z ciggtg weryfikacja
stopnia przyswojenia wiedzy, utrwalanie wiadomosci drogg powtoérzen, indywidualizacja pracy z materiatem).

Wskazane bytoby, aby prowadzacy szkolenie bhp miat w swoim warsztacie pracy przyktady takich sytuacji z praktyki, np. wypadkoznawstwo, ktére moze podda¢ analizie
przez uczestnikdw szkolenia. Warto wowczas zastosowa¢ metode przypadkéw (pojedyncze zdarzenie), metode sytuacyjng (ciag zdarzen, ztozona sytuacja).

Obudowa dydaktyczna

Zajecia edukacyjne zaleca sie prowadzi¢ w pracowni BHP wyposazonej w:

Pomoce dydaktyczne: projektor, komputer, przeglgdarka internetowa, tablica multimedialna, tablica interaktywna.

Srodki dydaktyczne:

niezbedny sprzet i Srodki dydaktyczne: materiaty multimedialne (prezentacje), filmy edukacyjne (filmy na CD, DVD), nagrania audio, audiobooki, zasoby
internetowe, opracowania pisemne, np. scenariusze zajec, arkusze éwiczen, instrukcje do przeprowadzania éwiczen, biblioteczke zawodowg wyposazong

w czasopisma branzowe, regulaminy, przepisy prawa wtasciwe dla danego stanowiska, instruktaz ogélny szkolenia BHP, Polskie Normy dotyczgce ergonomii

i ochrony $rodowiska, zestaw aktdw prawa dotyczgcych dziatalnosci spozywczej, instruktaze stanowiskowe, filmy i prezentacje multimedialne dotyczgce zagrozen
dla zdrowia, wystepujgcych w pracy, filmy dydaktyczne dotyczgce zagrozen pozarowych oraz typowego sprzetu gasniczego, fantomy BLS (Basic Life Support)
osoby dorostej, wyroby medyczne do bandazowania, zakladania opatrunkéw, oktadéw, tamowania krwawien, unieruchamiania kohczyn, srodki do dezynfekciji ran,
przyrzady do pomiaru temperatury i aparat do pomiaru cisnienia u dzieci, apteczke pierwszej pomocy, filmy dydaktyczne dotyczace pierwszej pomocy.

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

Ksztatcenie powinno odbywaé sie w pracowni BHP wyposazonej w:

stanowisko komputerowe dla prowadzgcego i dla uczestnikéw poditgczone do sieci lokalnej z dostepem do Internetu,
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- projektor multimedialny i ekran projekcyjny lub telewizor lub tablice interaktywng, tablice szkolng lub flipchart,

- biblioteczke zawodowg wyposazong w regulaminy, przepisy prawa wtasciwe dla danego stanowiska, zestaw aktéw prawa dotyczacych branzy hotelarskiej,
instruktaz ogélny szkolenia BHP, instruktaze stanowiskowe,

- rekwizyty do ¢wiczen i symulacji, tj. zestawy do pozorowania ran, ¢wiczeniowe fantomy doroste i dzieciece, podstawowy sprzet (defibrylator AED) oraz ¢wiczebng
apteczke pierwszej pomocy,

- srodki ochrony indywidualnej, takie jak: rekawice ochronne, pétmaska oczyszczajgca, gogle ochronne, okulary ochronne, buty ochronne, fartuchy ochronne.
Formy organizacyjne pracy ze stuchaczami

Wskazane jest, by zajecia odbywaty sie w grupach liczacych do 15 uczestnikéw pod kierunkiem prowadzgcego zawodu. Zajecia powinny byé 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 uczestnikéw powinny uwzglednia¢:
- dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb uczestnika,
- dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci 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 uczestnik potrafi wyjasni¢ przyczyny niepowodzenia oraz wskaza¢ jak powinno
ono przebiega¢ 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 uczestnikdw w grupach (w tym samym czasie uczestnicy niepetnosprawni pracujg niezaleznie od innych grup we wiasnym
tempie i na miare swoich mozliwosci), praca uczestnikéw w grupach o zréznicowanych uzdolnieniach i wiadomos$ciach (pozwala na wykorzystanie mozliwosci 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, krzyzéwki, itp.)

oraz metod interaktywnych (burza mézgéw, mapa mentalna, plakat — folder, portfolio, eksperyment/doswiadczenie, instruktaz, praca konstrukcyjna itp.), akceptowanie,

ze kazdy 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 uczestnikowi przerabianie kolejnych partii materiatu w swoim wiasnym tempie.
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4.1.5 Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywacé sie przez caty okres realizacji programu zaje¢ na podstawie kryteriow przedstawionych na poczatku kursu. Kontrola osiggnie¢
uczestnikdw powinna by¢ systematyczna. Czes¢ efektéw moze by¢ sprawdzana podczas wycieczek szkoleniowo - metodycznych i zaje¢ terenowych.

Proponuje sie oceniac osiggniecia edukacyjne uczestnikow na podstawie:

- obserwacji indywidualnej pracy uczestnika,

oceny jakosci wykonania zadan przez stuchacza,

- analizy zaangazowania uczestnika w prace zespotowa,

- opracowania i prezentacji projektow zawodowych,

- oceny wykonania zadanych prac domowych,

- oceny umiejetnosci postugiwania sie terminologig dotyczgcg bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej, ochrony srodowiska i ergonomii,

- oceny umiejetnosci organizowania stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii oraz przepisami dotyczacymi bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska,

- oceny umiejetnosci rozrézniania zagrozen zycia i zdrowia w produkcji wyrobéw rybnych,

- oceny umiejetnosci udzielania pomocy w stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego,

- oceny umiejetnosci okreslania praw i obowigzkoéw pracodawcy i pracownika w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy,
- oceny umiejetnosci stosowania srodkéw ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadan zawodowych.

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

Osiggniecia uczestnikow proponuije sie sprawdzac¢ réznorodnymi metodami: testy jednopoziomowe, testy pisemne zamkniete (na dobieranie, typu prawda/fatsz,
wielokrotnego wyboru), testy otwarte (z lukg), testy ustne. Nalezy stosowaé metody pozwalajgce na analize obowigzujgcych przepiséw prawnych dotyczgcych
bezpieczenstwa i higieny pracy, np. metoda przypadkdéw powinna znalezé zastosowanie przy kontroli nabytych przez uczestnika umiejetnosci.

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.05. Obrdbka ryb i produkcja przetwordéw rybnych

Strona 99 z 207



*

Fundusze Rzeczpospolita Unia Europejska (ISR

Eq ropejsk_le . - Polska Europejski Fundusz Spoteczny *
Wiedza Edukacja Rozwdj

* 5 %

4.2. Program nauczania dla przedmiotu: Wstep do przemystu spozywczego

4.2.1 Cele ogoblne przedmiotu

Cele ogolne przedmiotu to:
e poznanie i stosowanie przepisdw prawa dotyczgcych produkcji wyrobéw spozywczych
e zapoznanie z wartoscig odzywczg wyrobow spozywczych
e poznanie sposobdw pozyskania produktéw ekologicznych
e poznanie zmian biochemicznych, fizykochemicznych i mikrobiologicznych zachodzgcych podczas produkcji i przechowywania wyroboéw spozywczych
e poznanie metod oceny organoleptycznej zywnosci
e poznanie i rozroznianie metod utrwalania zywnosci i ich wptywu na jakos$¢ oraz trwato$¢ wyrobdw spozywczych
e rozpoznawanie instalacji technicznych stosowanych w zaktadach przetwérstwa spozywczego
e okre$lanie zagrozen dla srodowiska zwigzanych z przetworstwem spozywczym
e poznanie systemow zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci
e rozpoznawanie norm i procedur oceny zgodnosci podczas realizacji zadan zawodowych
e wykazywanie sie kreatywnoscig i otwartoscig na zmiany

e aktualizowanie wiedze i doskonali umiejetno$ci zawodowe

4.2.2 Cele szczego6towe przedmiotu
Cele szczegotowe przedmiotu to:
e wymieni¢ przepisy prawa dotyczgce produkcji wyrobow spozywczych
e przestrzegaC przepiséw prawa dotyczgcych produkcji wyrobéw spozywczych w trakcie wykonywania zadan
e rozrézni¢ oznaczenie normy miedzynarodowej, europejskiej i krajowej
e wyjasni¢ czym jest norma
e wymieni¢ cele normalizacji krajowej

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.05. Obrdbka ryb i produkcja przetwordéw rybnych

Strona 100 z 207



Fund us;e .
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita Unia Europejska |IEES
Polska Europejski Fundusz Spoteczny *

* 5 %

wymieni¢ cechy normy

korzystaé¢ ze zrodet informacji dotyczacych norm i procedur oceny zgodnosci

rozroznic¢ po kolorach oznakowanie instalacji technicznych w zaktadach przetwérstwa spozywczego, np. instalacje gazowa, parowg, wodng, powietrzng
rozpoznac¢ instalacje techniczne stosowane w zaktadach przetwérstwa spozywczego

opisa¢ metody oceny organoleptycznej zywnosci wykonane za pomocg zmystéw wzroku, wechu, smaku, dotyku, stuchu
przeprowadzi¢ ocene organoleptyczng

poréwnac otrzymane wyniki oceny organoleptycznej z dokumentacjg technologiczng

wskaza¢ warunki przeprowadzania oceny organoleptycznej zywnosci

klasyfikowa¢ sktadniki zywnosci,

opisac role sktadnikow zywnosci w zywieniu cztowieka

scharakteryzowac sktadniki zywnosci

wyjasni¢ czym jest wartos¢ odzywcza

wyjasni¢ czym jest warto$¢ energetyczna

obliczy¢ warto$¢ energetyczng wyrobéw spozywczych

klasyfikowac¢ zmiany zachodzgce podczas produkgciji

klasyfikowa¢ zmiany zachodzgce podczas przechowywania wyrobdw spozywczych

dobra¢ metody utrwalania zywnos$ci do produkcji wyrobow spozywczych

wyjasni¢ wptyw metod utrwalania zywnosci na jakosc¢ i trwato$¢ wyrobow spozywczych

rozpoznaé zagrozenia dla Srodowiska ze strony zaktadoéw przetwdrstwa spozywczego, np. zanieczyszczenie wody, powietrza i gleby

wskazac¢ sposoby zapobiegania zagrozeniom dla srodowiska ze strony zaktadéw przetwérstwa spozywczego, np. miesnego, mleczarskiego, owocowo-
warzywnegdo, ttuszczowego, zbozowego

rozpoznaé zagrozenia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci, np. fizyczne, chemiczne, biologiczne
rozpoznaé systemy zarzgdzania jakoscig i bezpieczehstwem zdrowotnym zywnosci w przetwérstwie spozywczym
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wyjasni¢ wptyw zagrozen na bezpieczenstwo zdrowotne zywnosSci

korzystaé z programoéw komputerowych stosowanych w dokumentowaniu proceséw produkcji i magazynowaniu wyrobdw spozywczych
wyjasnié, czym jest rolnictwo ekologiczne

rozpozna¢ produkty ekologiczne

wskazac miejsca, skad mozna pozyska¢ produkty ekologiczne

podawac przyktady rozwigzan problemu

korzystac z rozwigzan innych oséb

wskazywac rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie¢ w zawodzie

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.05. Obrébka ryb i produkcja przetworéw rybnych

Strona 102 z 207



Fund us;e .
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita
Polska

4.2.3 Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztatcenia

Unia Europejska |IEES
Europejski Fundusz Spoteczny *

*

* 5 %

techniczne stosowane w
zaktadach przetwérstwa
spozywczego (ep)

techniczne stosowane w
zaktadach przetworstwa
spozywczego

— rozréznia po kolorach
oznakowanie instalacji
technicznych w zaktadach
przetworstwa spozywczego,
np. instalacje gazowa,
parowg, wodng, powietrzng

Tematy zajec¢ Liczba Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie - czynnosci
godzin stuchacza/uczestnika
1. Przepisy prawa w 6 stosuje przepisy prawa — wymienia przepisy prawa - wymienic przepisy prawa dotyczgce produkciji
przetworstwie dotyczgce produkcji wyrobow dotyczace produkcji wyrobow wyrobow spozywczych
spozywczym spozywczych (ep) spozywczych - przestrzegaé przepiséw prawa dotyczgcych
—  przestrzega przepiséw prawa produkcji wyroboéw spozywczych w trakcie
dotyczacych produkgji wykonywania zadan
wyrobdw spozywczych w
trakcie wykonywania zadan
2. Normy i procedury 6 rozpoznaje wtasciwe normy i — wymienia cele normalizacji - wymieni¢ cele normalizacji krajowej
oceny zgodnosSci procedury oceny zgodnosci krajowej - rozrézni¢ oznaczenie normy miedzynarodowej,
podczas realizacji zadan — wyja$nia, czym jest norma i europejskiej i krajowej
zawodowych (ep) wymienia cechy normy - wymieni¢ zrédta informaciji dotyczacych norm i
- rozrdznia oznaczenie normy procedur oceny zgodnosci
miedzynarodowe;j, - wyjasni¢ czym jest norma
europejskiej i krajowej - wymieni¢ cechy normy
—  Korzysta ze zrédet informacji | - Korzysta¢ ze zrédet informacji dotyczacych normii
dotyczacych norm i procedur procedur oceny zgodnosci
oceny zgodnosci
3. Instalacje techniczne 6 rozpoznaje instalacje — rozpoznaje instalacje - rozrézni¢ po kolorach oznakowanie instalacji

technicznych w zakfadach przetwérstwa
spozywczego, np. instalacje gazowg, parowa,
wodng, powietrzng

- rozpoznac¢ instalacje techniczne stosowane w
zakladach przetwérstwa spozywczego
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Tematy zajec¢ Liczba Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie - czynnosci
godzin stuchaczal/uczestnika
4. Ocena organoleptyczna | 10 okresla metody oceny — opisuje metody oceny - wymieni¢ metody oceny organoleptycznej zywnosci
organoleptycznej zywnosci (ew) organoleptycznej zywnosci wykonane za pomocg zmystow wzroku, wechu,
wykonane za pomocg smaku, dotyku, stuchu
zmystéw wzroku, wechu, - wymieni¢ warunki przeprowadzania oceny
smaku, dotyku, stuchu organoleptycznej zywnosci
— przeprowadza ocene - wskaza¢ warunki przeprowadzania oceny
organoleptyczng i poréwnuje organoleptycznej zywnosSci
otrzymane wyniki z - opisa¢ metody oceny organoleptycznej zywnosci
dokumentacjg technologiczng wykonane za pomocg zmystéw wzroku, wechu,
- skazuje warunki smaku, dotyku, stuchu
przeprowadzania oceny - porc’)wnaé otrzymane wyniki oceny organoleptycznej
organoleptycznej zywnosci z dokumentacjg technologiczng
- przeprowadzi¢ ocene organoleptyczng
5. Skiadniki zywnosci 6 okresla wartos¢ odzywczag —  klasyfikuje sktadniki zywnosci | - wymieni¢ skfadniki zywnosci
wyrobow spozywczych (ew) — opisuje role sktadnikéw - klasyfikowa¢ sktadniki zywnosci
Zywnosci w zywieniu - scharakteryzowaé sktadniki zywnosci
cztowieka - opisac role skfadnikéw zywnosci w zywieniu
cztowieka
6. Wartos¢ odzywcza i 4 okre$la warto$¢ odzywczg o oblicza warto$¢ energetyczng | - wyjasni¢ czym jest warto$¢ odzywcza
energetyczna wyrobow spozywczych (ew) wyrobow spozywczych - wyjasni¢ czym jest wartos¢ energetyczna
- obliczy¢ wartos¢ energetyczng wyrobdéw
spozywczych
7. Zmiany zachodzgce 15 charakteryzuje zmiany — klasyfikuje zmiany - klasyfikowa¢ zmiany zachodzgce podczas produkgc;ji

podczas produkciji i
przechowywania

biochemiczne, fizykochemiczne
i mikrobiologiczne zachodzace
podczas produkciji i
przechowywania wyrobdow
spozywczych (ek)

zachodzgce podczas
produkcji i przechowywania
wyrobow spozywczych

— wskazuje wpltyw zmian
biochemicznych,
fizykochemicznych i
mikrobiologicznych na jakosé
wyrobdw spozywczych

- klasyfikowa¢ zmiany zachodzace podczas
przechowywania wyrobdw spozywczych

- wymieni¢ sposoby zapobiegania niekorzystnym
zmianom biochemicznym, fizykochemicznym i
mikrobiologicznym zachodzgcym podczas produkcji
wyrobéw spozywczych

- wymieni¢ sposoby zapobiegania niekorzystnym
zmianom biochemicznym, fizykochemicznym i
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Tematy zajec¢ Liczba Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie - czynnosci
godzin stuchaczal/uczestnika
— dobiera sposoby mikrobiologicznym zachodzgcym podczas
zapobiegania niekorzystnym przechowywania wyrobdw spozywczych
zmianom biochemicznym, - wskaza¢ wptyw zmian biochemicznych,
fizykochemicznym i fizykochemicznych i mikrobiologicznych na jakos¢
mikrobiologicznym wyrobow spozywczych
zachodzacym podczas - dobrac¢ sposoby zapobiegania niekorzystnym
produkcji i przechowywania zmianom biochemicznym, fizykochemicznym i
wyrobow spozywczych mikrobiologicznym zachodzgcym podczas produkcji
wyrobéw spozywczych
- dobrac¢ sposoby zapobiegania niekorzystnym
zmianom biochemicznym, fizykochemicznym i
mikrobiologicznym zachodzgcym podczas
przechowywania wyrobéw spozywczych
8. Metody utrwalania 15 rozréznia metody utrwalania — klasyfikuje metody utrwalania | - wymieni¢ metody utrwalania zywnosci stosowane w

ZyWnosci

zywnosci i ich wptyw na jakosé
oraz trwatosé wyrobow
spozywczych (ek)

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

— opisuje metody utrwalania
zywnosci stosowane w
przetworstwie spozywczym

— dobiera metody utrwalania
zywnosci do produkcji
wyrobdw spozywczych

— wyjasnia wplyw metod
utrwalania zywnosci na jakos¢
i trwatos¢ wyrobdéw
spozywczych

przetworstwie spozywczym

- klasyfikowa¢ metody utrwalania zywno$ci
stosowane w przetwaorstwie spozywczym, np.
fizyczne, chemiczne, fizykochemiczne, biologiczne

- opisa¢ metody utrwalania zywno$ci stosowane w
przetworstwie spozywczym

- dobra¢ metody utrwalania zywnosci do produkgiji
wyrobéw spozywczych

- uzasadni¢ dobér metod utrwalania zywnosci do
produkcji wyrobow spozywczych

- oceni¢ dobdr metod utrwalania zywnosci do
produkcji wyrobéw spozywczych

- wyjasni¢ wptyw metod utrwalania zywnos$ci na
jakos¢ i trwatos¢ wyrobdw spozywczych
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Tematy zajec¢ Liczba Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie - czynnosci
godzin stuchaczal/uczestnika
9. Zagrozenia dla 6 okresla zagrozenia dla — rozpoznaje zagrozenia dla - wymieni¢ zagrozenia dla srodowiska ze strony
srodowiska srodowiska zwigzane z srodowiska ze strony zaktadow przetworstwa spozywczego
przetworstwem spozywczym zakfadow przetworstwa - rozpozna¢ zagrozenia dla $rodowiska ze strony
(ep) spozywczego, np. zaktaddw przetworstwa spozywczego, np.
zanieczyszczenie wody, zanieczyszczenie wody, powietrza i gleby
powietrza i gleby - wymieni¢ sposoby zapobiegania zagrozeniom dla
- wskazuje sposoby srodowiska ze strony zaktadow przetwoérstwa
zapobiegania zagrozeniom spozywczego
dla $rodowiska ze strony - wskaza¢ sposoby zapobiegania zagrozeniom dla
zaktadow przetworstwa srodowiska ze strony zaktadow przetworstwa
Spozywczego, np. miesnego, spozywczego, np. miesnego, mleczarskiego,
mleczarskiego, owocowo- owocowo-warzywnego, ttuszczowego, zbozowego
warzywnego, ttuszczowego, - opisac zagrozenia dla srodowiska ze strony
zbozowego zaktadéw przetwdrstwa spozywczego, np.
miesnego, mleczarskiego, owocowo-warzywnego,
ttuszczowego, zbozowego
- opisac sposoby zapobiegania zagrozeniom dla
Srodowiska ze strony zaktadow przetwoérstwa
spozywczego, np. miesnego, mleczarskiego,
owocowo-warzywnego, ttuszczowego, zbozowego
10. Systemy zarzgdzania 10 charakteryzuje systemy — rozpoznaje zagrozenia - wymieni¢ zagrozenia bezpieczenstwa zdrowotnego

jakoscig i
bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnos$ci

zarzadzania jakoscig i
bezpieczenstwem zdrowotnym
zywnosci (ew)

bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci, np. fizyczne,
chemiczne, biologiczne

— wyjasnia wptyw zagrozen na

bezpieczenstwo zdrowotne
zywnosci

— rozpoznaje systemy

zarzadzania jakoscig i
bezpieczenstwem

Zywnosci

- rozpozna¢ zagrozenia bezpieczehstwa zdrowotnego
zywnosci, np. fizyczne, chemiczne, biologiczne

- wymieni¢ systemy zarzgdzania jakoscig i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w
przetworstwie spozywczym

- rozpoznaé systemy zarzadzania jakoscig i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w
przetworstwie spozywczym
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Tematy zajec¢ Liczba Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie - czynnosci
godzin stuchaczal/uczestnika
zdrowotnym zywnosci w - wymieni¢ programy komputerowe stosowane w
przetworstwie spozywczym dokumentowaniu proceséw produkcji i
— korzysta z programéw magazynowaniu wyrobow spozywczych
komputerowych stosowanych | - wyjasni¢ wplyw zagrozen na bezpieczenstwo
w dokumentowaniu proceséw zdrowotne zywnosci
produkcji i magazynowaniu - opisa¢ zagrozenia bezpieczenstwa zdrowotnego
wyrobdw spozywczych zywnosci, np. fizyczne, chemiczne, biologiczne
- opisac systemy zarzadzania jakoscig i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w
przetworstwie spozywczym
- korzysta¢ z programéw komputerowych
stosowanych w dokumentowaniu proceséw
produkcji i magazynowaniu wyroboéw spozywczych
11. Produkcja ekologiczna 6 charakteryzuje sposoby — wyjasnia, czym jest rolnictwo | - wyjasni¢, czym jest rolnictwo ekologiczne

pozyskania produktéw
ekologicznych

ekologiczne

— rozpoznaje produkty

ekologiczne

— wskazuje miejsca, skad

mozna pozyskac produkty
ekologiczne

wymieni¢ produkty ekologiczne

rozpoznaé produkty ekologiczne

okresla¢ produkty ekologiczne

wskazac miejsca, skad mozna pozyskac produkty
ekologiczne

12. Kompetencje
personalne i spoteczne

wykazuje sie kreatywnoscig i
otwartoscig na zmiany

— podaje przyktady rozwigzan

problemu

—  proponuje nowe i nietypowe

rozwigzanie problemu

— korzysta z rozwigzan innych

o0s6b

podawac przykftady rozwigzan problemu
proponowaé nowe i nietypowe rozwigzanie
problemu

korzystaé z rozwigzan innych oséb

aktualizuje wiedze i doskonali
umiejetnosci zawodowe

— wyja$nia potrzebe

ustawicznego ksztatcenia

— wskazuje rodzaje i mozliwo$ci

form doskonalenia sie w
zawodzie

wyjasniac potrzebe ustawicznego ksztatcenia
wskazywac rodzaje i mozliwosci form doskonalenia
sie w zawodzie

podawac przyktady mozliwosci rozwoju
zawodowego
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Tematy zajec¢ Liczba Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie - czynnosci
godzin stuchaczal/uczestnika
— podaje przyktady mozliwosci - planowa¢ kariere zawodowg

rozwoju zawodowego
— planuje kariere zawodowg

Razem 90

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

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.

4.2.4 Procedury osiggania celow ksztatcenia

Propozycje metod nauczania

Nalezy stosowac aktywizujgce metody nauczania zwigzane z réznym stopniem aktywnosci uczestnikéw, ze szczegdlnym uwzglednieniem metod problemowych,
eksponujacych i wzrokowo-stuchowych. Wyborowi metody towarzyszy namyst nad celami zaje¢, poziomem intelektualnym stuchaczy/uczestnikéw, predyspozycji uczacego
oraz dostepnoscig mediow, srodkéw dydaktycznych.

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

- metody i techniki ksztatcenia na odlegto$¢ (np. 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; 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).
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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 moézgow)

- udziat w prelekcjach i spotkaniach z pracownikami branzy przetworstwa ryb

- wycieczka zorganizowana do zaktadoéw zajmujgcych sie przetwoérstwem ryb.

Obudowa dydaktyczna
Srodki dydaktyczne:
- zasoby internetowe, materiaty multimedialne (prezentacje),
- nagrania audio, audiobooki, scenariusze zaje¢, arkusze éwiczen, instrukcje do przeprowadzania ¢wiczen,
- czasopisma, katalogi i publikacje branzowe,
- filmy dydaktyczne oraz prezentacje multimedialne dotyczgce proceséw obrobki ryb i produkcji przetworéw rybnych,
- komplet przepiséw prawa dotyczacych przetwérstwa rybnego,

- przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy, higieniczno-sanitarne, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska obowigzujgce w zaktadach przetworstwa
rybnego,

- procedury zapewnienia jakosci produkcji w zaktadach przetwérstwa rybnego,

- ksiegi HACCP,

- tabele sktadu chemicznego i wartosci odzywczej surowcéw i produktéw spozywczych,
- schematy maszyn i urzadzen stosowanych w przetworstwie rybnym,

- instrukcje obstugi i dokumentacje techniczno-ruchowe maszyn i urzadzen,

- schematy instalacji technicznych stosowanych w zaktadach przetwérstwa rybnego,

- przykladowa dokumentacja techniczna i technologiczna z zakresu przetwérstwa ryb,

- przykladowe receptury i normy zuzycia surowcéw rybnych,

- schematy i katalogi urzgdzeh energetycznych oraz urzgdzen do uzdatniania wody, oczyszczania $ciekdw i powietrza,
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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

Ksztatcenie powinno odbywacé sie w pracowni wyposazonej w:

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,
programy specjalistyczne (np. do obliczania wartosci odzywczej produktéw spozywczych),

komputerowe programy demonstracyjne i symulacyjne.

Zaleca sie korzystanie z zasobdw i wspotpracy z przedsiebiorcami, zaktadami przetworstwa ryb i instytucjami wiasciwymi dla kwalifikacji lub branzy, do ktorej
przyporzadkowany jest zawod przetworca ryb. Miejsce realizacji przedmiotu musi spetnia¢ wymagania wynikajgce z przepiséw BHP, ochrony przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska oraz umozliwia samodzielne wykonywanie zadanh przez poszczegolnych uczestnikow. Nalezy organizowac wycieczki do zaktadow zajmujgcych sie obrobka ryb
i produkcjg przetwordéw rybnych oraz zapraszaé przedstawicieli branzy przetwérstwa ryb do udziatu w prelekcjach i spotkaniach ze stuchaczami/uczestnikami. W ramach
umowy lub porozumienia wspétpraca moze polegac na:

realizacji doradztwa zawodowego,

realizacji promocji ksztatcenia zawodowego,
wyposazeniu miejsc zaje¢ praktycznych,
tworzeniu grup patronackich,

realizacji praktycznej nauki zawodu,
organizacji egzaminéw zawodowych,

organizowaniu szkolen branzowych w ramach doskonalenia prowadzacych ksztatcenia zawodowego.

Proces ksztatcenia w grupie patronackiej jest wspierany przez firme, ktéra objeta grupe swoim patronatem. Wsparcie moze polega¢ na: wyposazenie pracowni w sprzet
i materiaty dydaktyczne, dodatkowe szkolenia, ufundowanie stypendiéw dla najzdolniejszych stuchaczy. Pracodawca moze takze mieé 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 pod kierunkiem prowadzgcego zawodu. Zajecia powinny byé 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.

Formy indywidualizaciji pracy uczestnikéw powinny uwzgledniac:
- dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb uczestnika,
- dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci 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 uczestnikdw w grupach (w tym samym czasie uczestnicy niepetnosprawni pracujg niezaleznie od innych grup we wiasnym
tempie i na miare swoich mozliwosci), praca uczestnikow w grupach o zréznicowanych uzdolnieniach i wiadomosciach (pozwala na wykorzystanie mozliwosci 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, tamigtoéwki, krzyzéwki, itp.)

oraz metod interaktywnych (burza mézgéw, mapa mentalna, plakat — folder, portfolio, eksperyment/doswiadczenie, instruktaz, praca konstrukcyjna itp.), akceptowanie,

ze kazdy uczestnik pracuje w swoim wiasnym rytmie i na odpowiednim dla siebie poziomie, okre$lanie limitu czasu na dang prace, stosowanie na lekcjach kart
dydaktycznych tzw. kart pracy, ktére umozliwiajg kazdemu uczestnikowi przerabianie kolejnych partii materiatu w swoim wiasnym tempie.

4.2.5 Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywac¢ sie przez caty okres realizacji programu zaje¢ na podstawie kryteriow przedstawionych na poczatku kursu. Kontrola osiggnie¢
uczestnikdw powinna by¢ systematyczna. Cze$¢ efektéw moze by¢ sprawdzana podczas wycieczek szkoleniowo - metodycznych i zaje¢ terenowych.

Proponuje sie ocenia¢ osiggniecia edukacyjne uczestnikéw na podstawie:
- obserwaciji indywidualnej pracy uczestnika,
- oceny jakosci wykonania zadan przez stuchacza,
- analizy zaangazowania uczestnika w prace zespotows,
- opracowania i prezentacji projektéw zawodowych,
- oceny wykonania zadanych prac domowych,

- oceny znajomosci przepiséw prawa dotyczgcych produkcji wyrobow spozywczych, wartosci odzywczej wyrobdw spozywczych, sposobdéw pozyskania produktow
ekologicznych, zmian biochemicznych, fizykochemicznych i mikrobiologicznych zachodzacych podczas produkcji i przechowywania wyrobow spozywczych, metod
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oceny organoleptycznej zywnosci, metod utrwalania zywnosci i ich wptywu na jakos$é oraz trwato$¢ wyrobdw spozywczych, instalacji technicznych stosowanych
w zaktadach przetworstwa spozywczego, zagrozen dla srodowiska zwigzanych z przetwdrstwem spozywczym, systemow zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci oraz norm i procedur oceny zgodnosci podczas realizacji zadan zawodowych.

Osiggniecia uczestnikow proponuje sie sprawdzac réznorodnymi metodami: testy jednopoziomowe, sprawdzajgce zaréwno wiedze teoretyczna, jak i umiejetnosci
praktyczne; testy pisemne zamkniete (na dobieranie, typu prawda/fatsz, wielokrotnego wyboru); testy otwarte (z lukg); testy ustne.
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4.3. Program nauczania dla przedmiotu: Obrébka wstepna surowcéw rybnych

4.3.1 Cele ogodlne przedmiotu
Cele ogdlne przedmiotu to:
e okre$lanie Zzrédet i metod pozyskiwania surowcow rybnych oraz innych organizméw wodnych
e rozpoznawanie rodzajéw i gatunkéw ryb wykorzystywanych w przetworstwie
e Kklasyfikowanie skorupiakéw, mieczakoéw oraz innych organizmow wodnych wykorzystywanych w przetworstwie
e rozpoznawanie przyczyn szybkiego psucia sie ryb, skorupiakdéw, mieczakéw oraz innych organizméw wodnych wykorzystywanych w przetworstwie
e okreslanie przydatnosci surowcow rybnych do obrébki
e wykonywanie czynnosci zwigzanych z sortowaniem surowcow rybnych wedtug okreslonych kryteriow
e uzytkowanie maszyn, urzadzen i narzedzi do wstepnej obrébki surowcow rybnych
e wykonywanie czynnos$ci z zakresu obrébki wstepnej surowcéw rybnych zgodnie z zasadami obowigzujgcych systemow jakosci
e stosowanie norm i instrukcji technologicznych dotyczacych wstepnej obrobki surowcow rybnych
e sporzadzanie podstawowej dokumentacji procesu wstepnej obrébki surowcéw rybnych
e planowanie wykonanie zadania
e stosowanie metody i techniki rozwigzywania problemow

e wspOipraca w zespole

4.3.2 Cele szczego6towe przedmiotu

Cele operacyjne przedmiotu to:
e wskazywac zrodta pozyskiwania surowcow rybnych oraz innych organizméw wodnych
e klasyfikowaé ryby zgodnie z systematykg
e klasyfikowaé ryby ze wzgledu na zawarto$¢ ttuszczu

e klasyfikowaé ryby ze wzgledu na srodowisko zycia
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klasyfikowac¢ ryby ze wzgledu na ksztatt ciata

klasyfikowac ryby ze wzgledu na jako$¢ miesa

rozroznia¢ rodzaje bezkregowcdw jadalnych wykorzystywanych w przetwoérstwie

rozpoznawac pogarszanie sie jakosci surowcow rybnych na podstawie zapachu i wygladu tuski, skéry, sluzu, oczu, skrzeli, trzewi, miesa
ocenia¢ przydatnos¢ ryb w produkciji ryb swiezych, schtodzonych, mrozonych

ocenia¢ przydatnos¢ skorupiakdéw, mieczakow i innych organizmoéw wodnych w produkciji $wiezych, schtodzonych, mrozonych skorupiakéw, mieczakow i innych
organizmow wodnych

ocenia¢ przydatnos¢ surowcow rybnych pod wzgledem zastosowania do marynat, konserw, solenia, wedzenia i produkcji wyrobow garmazeryjnych
sortowac surowce rybne wykorzystywane w produkcji surowcow rybnych swiezych, schtodzonych i mrozonych, wedtug okreslonych kryteriéw
sortowac surowce rybne wykorzystywane do marynat, konserw, solenia, wedzenia i produkcji wyrobow garmazeryjnych, wedtug okreslonych kryteriow
postugiwac sie narzedziami do recznej i maszynowej wstepnej obrobki surowcéw rybnych morskich i stodkowodnych

postugiwac sie maszynami i urzadzeniami do odzyskiwania miesa od kostnych pozostatosci po ptatowaniu i filetowaniu

przeprowadzaé obrébke wstepng skorupiakéw, mieczakdw i innych organizmoéw wodnych wykorzystywanych w przetwérstwie

wykonywaé wstepng obrébke surowcéw rybnych zgodnie z instrukcjami technologicznymi, uwzgledniajgcymi rodzaj surowca, ich wykorzystanie oraz dostepny park
maszynowy

wypetnia¢ dokumentacje procesu wstepnej obrébki surowcéw rybnych

wykonywacé obliczenia ilosci czesci jadalnych i odpaddéw surowcow rybnych, powstatych podczas obrdbki wstepnej
ustala¢ harmonogram wykonania zadan

ponosi¢ odpowiedzialnos¢ za wykonywane zadania

negocjowac¢ warunki porozumien

ocenia¢ skutecznosc¢ rozwigzania problemu

realizowac przydzielone zadania

przestrzegac¢ zasad wspotpracy w zespole
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ryb
wykorzystywanych w
przetworstwie

gatunki ryb
wykorzystywanych w
przetworstwie (ew)

systematyka, np. na
Sledziowate, tososiowate,
karpiowate, wegorzowate,
dorszowate, okoniowate,
makrelowate, flgdrowate,
szczupakowate, sumowate,
solowate

klasyfikuje ryby ze wzgledu na
zawartosc ttuszczu na ryby
ttuste (np. tosos$, makrela),
Srednio tluste (np. karp,
leszcz) i chude (np. szczupak,
sola)

Tematy zajec¢ Liczba | Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie - czynnosci
godzin stuchacza/uczestnika
1. Zrédta i metody 10 okres$la zrédta i metody wskazuje zrédta pozyskiwania |- wymienia¢ wskazywac zrodta pozyskiwania surowcow
pozyskiwania pozyskiwania surowcow surowcow rybnych oraz innych rybnych oraz innych organizméw wodnych
surowcow rybnych rybnych oraz innych organizmow wodnych - wskazywac zrodta pozyskiwania surowcéw rybnych oraz
organizmow wodnych (ew) rozroznia metody innych organizméw wodnych
pozyskiwania surowcow - wymienia¢ metody pozyskiwania surowcow rybnych oraz
rybnych oraz innych innych organizméw wodnych
organizméw wodnych - rozréznia¢ metody pozyskiwania surowcéw rybnych oraz
innych organizmow wodnych
- okres$lac¢ zrodta pozyskiwania surowcéw rybnych oraz innych
organizmow wodnych
- okresla¢ metody pozyskiwania surowcéw rybnych oraz
innych organizméw wodnych
- dobiera¢ metody pozyskiwania surowcéw rybnych oraz
innych organizméw wodnych
- ocenia¢ dobér metod pozyskiwania surowcoéw rybnych oraz
innych organizméw wodnych
2. Rodzaje i gatunki 18 rozpoznaje rodzaje i klasyfikuje ryby zgodnie z - wymieniac ryby zgodnie z systematyka, np. na $ledziowate,

tososiowate, karpiowate, wegorzowate, dorszowate,
okoniowate, makrelowate, flgdrowate, szczupakowate,
sumowate, solowate

wymieniaé ryby ze wzgledu na zawartos¢ ttuszczu na ryby
tluste (np. foso$, makrela), srednio ttuste (np. karp, leszcz) i
chude (np. szczupak, sola)

wymieniaé ryby ze wzgledu na $rodowisko zycia na
stodkowodne (np. karp, sandacz), morskie (np. halibut,
turbot), battyckie i dalekomorskie

wymieniaé ryby ze wzgledu na ksztatt ciata, np.
wrzecionowate (szczupak) i ptaskie (flgdra)
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Tematy zajec¢

Liczba

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

Oczekiwane efekty uczenia sie - czynnosci

godzin stuchaczal/uczestnika
klasyfikuje ryby ze wzgledu na |- wymienia¢ klasyfikowac ryby ze wzgledu na jakos¢ migsa na
srodowisko zycia na ryby szlachetne (np. fosos, jesiotr), bardzo smaczne (np.
stodkowodne (np. karp, wegorz, sandacz) i dobre (np. halibut, turbot)
sandacz), morskie (np. halibut, |- wymienia¢ rodzaje i gatunki ryb wykorzystywanych w
turbot), battyckie i przetworstwie
dalekomorskie - klasyfikowac ryby zgodnie z systematykg, np. na
klasyfikuje ryby ze wzgledu na $ledziowate, fososiowate, karpiowate, wegorzowate,
ksztatt ciata, np. dorszowate, okoniowate, makrelowate, fladrowate,
wrzecionowate (szczupak) i szczupakowate, sumowate, solowate
ptaskie (flgdra) - klasyfikowaé ryby ze wzgledu na zawartos$¢ ttuszczu na ryby
klasyfikuje ryby ze wzgledu na ttuste (np. tosos, makrela), srednio ttuste (np. karp, leszcz) i
jakos¢ migsa na ryby chude (np. szczupak, sola)
szlachetne (np. tosos, jesiotr), |- klasyfikowac¢ ryby ze wzgledu na srodowisko zycia na
bardzo smaczne (np. wegorz, stodkowodne (np. karp, sandacz), morskie (np. halibut,
sandacz) i dobre (np. halibut, turbot), baltyckie i dalekomorskie
turbot) - klasyfikowaé ryby ze wzgledu na ksztatt ciata, np.
opisuje rodzaje i gatunki ryb wrzecionowate (szczupak) i ptaskie (fladra)
wykorzystywanych w - klasyfikowaé ryby ze wzgledu na jako$¢ miesa na ryby
przetworstwie szlachetne (np. tosos, jesiotr), bardzo smaczne (np. wegorz,
sandacz) i dobre (np. halibut, turbot)
- opisywac rodzaje i gatunki ryb wykorzystywanych w
przetworstwie
Rodzaje 21 klasyfikuje skorupiaki, dokonuje podziatu - wskazywac rodzaje skorupiakéw stosowanych w

skorupiakéw,
mieczakdw oraz
innych organizmow
wodnych
wykorzystywanych w
przetworstwie

mieczaki oraz inne
organizmy wodne

wykorzystywane w
przetworstwie (ew)

bezkregowcédw jadalnych
wykorzystywanych w
przetworstwie zgodnie z
systematykg, na skorupiaki,
mieczaki i inne organizmy
wodne

wskazuje rodzaje skorupiakéw
stosowanych w przetwérstwie,

przetworstwie, np. kraby, langusty, homary, krewetki i raki
wskazywac rodzaje glowonogdéw stosowanych w
przetworstwie, np. kalmary, matwy i oSmiornice

wskazywac rodzaje matz stosowanych w przetwérstwie, np.
ostrygi, mule, sercéwki, przegrzebki

wskazywac rodzaje Slimakow stosowanych w przetworstwie,
np. winniczki, trgbiki

wskazywac rodzaje innych organizméw wodnych
stosowanych w przetwdrstwie, np. zaby, jezowce
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Tematy zajec¢

Liczba
godzin

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

Oczekiwane efekty uczenia sie - czynnosci
stuchaczal/uczestnika

np. kraby, langusty, homary,
krewetki i raki

dokonuje podziatu migczakow
na gtowonogi, matze i Slimaki
wskazuje rodzaje glowonogéw
stosowanych w przetworstwie,
np. kalmary, matwy i
osmiornice

wskazuje rodzaje maiz
stosowanych w przetwérstwie,
np. ostrygi, mule, sercowki,
przegrzebki

wskazuje rodzaje slimakéw
stosowanych w przetworstwie,
np. winniczki, trgbiki

wskazuje rodzaje innych
organizmow wodnych
stosowanych w przetwérstwie,
np. zaby, jezowce

rozréznia rodzaje
bezkregowcéw jadalnych
wykorzystywanych w
przetworstwie

- dokonywac podziatu bezkregowcéw jadalnych
wykorzystywanych w przetwérstwie zgodnie z systematyka,
na skorupiaki, migczaki i inne organizmy wodne

- dokonywa¢ podziatu mieczakéw na gtowonogi, matze i
Slimaki

- rozrézniac¢ rodzaje bezkregowcow jadalnych
wykorzystywanych w przetworstwie

4. Przyczyny szybkiego
psucia sie ryb,
skorupiakéw,
mieczakdéw oraz
innych organizmow
wodnych
wykorzystywanych w
przetworstwie

13

rozpoznaje przyczyny
szybkiego psucia sie ryb,
skorupiakow, migczakow
oraz innych organizméw
wodnych
wykorzystywanych w
przetworstwie (ew)

wskazuje przyczyny szybkiego
psucia sie ryb
wykorzystywanych w
przetworstwie

wskazuje przyczyny szybkiego
psucia sie skorupiakow,
migczakow oraz innych
organizmow wodnych

- wymienia¢ przyczyny szybkiego psucia sie ryb
wykorzystywanych w przetworstwie

- wskazywac przyczyny szybkiego psucia sie ryb
wykorzystywanych w przetworstwie

- wymieniaé przyczyny szybkiego psucia sie skorupiakow,
mieczakdw oraz innych organizméw wodnych
wykorzystywanych w przetworstwie
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Tematy zajec¢

Liczba

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

Oczekiwane efekty uczenia sie - czynnosci

godzin stuchaczal/uczestnika
wykorzystywanych w - wskazywac przyczyny szybkiego psucia sie skorupiakow,
przetworstwie mieczakow oraz innych organizméw wodnych
— rozpoznaje pogarszanie sie wykorzystywanych w przetworstwie
jakosci surowcow rybnych na |- rozpoznawac pogarszanie si¢ jakosci surowcow rybnych na
podstawie zapachu i wyglagdu podstawie zapachu i wygladu tuski, skory, sluzu, oczu,
tuski, skory, $luzu, oczu, skrzeli, trzewi, miesa
skrzeli, trzewi, miesa - rozpoznawaé pogarszanie sie jakosci skorupiakéw,
mieczakdw oraz innych organizmow wodnych
wykorzystywanych w przetworstwie
5. Przydatnos¢ 13 okresla przydatnosé — ocenia przydatnos$é ryb w - okresla¢ przydatnos¢ ryb w produkciji ryb swiezych,
surowcow rybnych surowcow rybnych do produkcji ryb $wiezych, schtodzonych, mrozonych
do obrobki obrébki (ek) schiodzonych, mrozonych - okreslac przydatnos¢ skorupiakdw, mieczakdw i innych
- ocenia przydatno$é organizmow wodnych w produkcji swiezych, schtodzonych,
skorupiakéw, mieczakow i mrozonych skorupiakdw, migczakéw i innych organizmadw
innych organizméw wodnych wodnych
w produkcji $wiezych, - okre$la¢ przydatnos¢ surowcow rybnych pod wzgledem
schiodzonych, mrozonych zastosowania do marynat, konserw, solenia, wedzenia i
skorupiakéw, mieczakow i produkcji wyrobdéw garmazeryjnych
innych organizméw wodnych |- oceniac przydatnos¢ ryb w produkcji ryb Swiezych,
— ocenia przydatno$¢ surowcow schtodzonych, mrozonych
rybnych pod wzgledem - ocenia¢ przydatnos¢ skorupiakdéw, mieczakéw i innych
zastosowania do marynat, organizmow wodnych w produkcji Swiezych, schiodzonych,
konserw, solenia, wedzenia i mrozonych skorupiakéw, mieczakoéw i innych organizmow
produkcji wyrobéw wodnych
garmazeryjnych - oceniaé przydatnos¢ surowcow rybnych pod wzgledem
zastosowania do marynat, konserw, solenia, wedzenia i
produkcji wyrobéw garmazeryjnych
6. Kryteria sortowania | 25 wykonuje czynnosci —  okresla kryteria sortowania ryb |-  wymienia¢ kryteria sortowania ryb wykorzystywanych w

surowcow rybnych

zwigzane z sortowaniem
surowcow rybnych wediug
okreslonych kryteriow (ek)

wykorzystywanych w produkcji
ryb swiezych, schtodzonych,
mrozonych

produkcji ryb swiezych, schtodzonych, mrozonych
wymienia¢ kryteria sortowania skorupiakdéw, mieczakow i
innych organizmdéw wodnych w produkcji S$wiezych,
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Tematy zajec¢

Liczba
godzin

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

Oczekiwane efekty uczenia sie - czynnosci
stuchaczal/uczestnika

okresla kryteria sortowania
skorupiakow, mieczakow i
innych organizméw wodnych
w produkcji Swiezych,
schtodzonych, mrozonych
skorupiakéw, migczakow i
innych organizmdéw wodnych
okresla kryteria sortowania
ryb, skorupiakéw, migczakow i
innych organizmow wodnych
wykorzystywanych do
marynat, konserw, solenia,
wedzenia i produkcji wyrobéw
garmazeryjnych

sortuje surowce rybne
wykorzystywane w produkcji
surowcow rybnych Swiezych,
schtodzonych i mrozonych,
wedtug okreslonych kryteriow
sortuje surowce rybne
wykorzystywane do marynat,
konserw, solenia, wedzenia i
produkcji wyrobow
garmazeryjnych, wedtug
okre$lonych kryteriow

schiodzonych, mrozonych skorupiakéw, mieczakéw i innych
organizmow wodnych

wymieniaé kryteria sortowania ryb, skorupiakéw, mieczakow
i innych organizméw wodnych wykorzystywanych do
marynat, konserw, solenia, wedzenia i produkcji wyrobow
garmazeryjnych

wymieniaé surowce rybne wykorzystywane w produkcji
surowcow rybnych swiezych, schtodzonych i mrozonych,
wedtug okreslonych kryteriow

wymieniaé¢ surowce rybne wykorzystywane do marynat,
konserw, solenia, wedzenia i produkcji wyrobéw
garmazeryjnych, wedtug okreslonych kryteriow

okresla¢ kryteria sortowania ryb wykorzystywanych w
produkcji ryb swiezych, schtodzonych, mrozonych

okresla¢ kryteria sortowania skorupiakéw, mieczakow i
innych organizméw wodnych w produkcji $wiezych,
schiodzonych, mrozonych skorupiakdéw, mieczakéw i innych
organizmdéw wodnych

okreslac kryteria sortowania ryb, skorupiakéw, mieczakéw i
innych organizméw wodnych wykorzystywanych do marynat,
konserw, solenia, wedzenia i produkcji wyrobéw
garmazeryjnych

sortowaé surowce rybne wykorzystywane

w produkcji surowcow rybnych swiezych, schtodzonych i
mrozonych, wedtug okreslonych kryteriow

surowce rybne wykorzystywane do marynat, konserw,
solenia, wedzenia i produkcji wyrobéw garmazeryjnych,
wedtug okreslonych kryteriéw
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Tematy zajec¢
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Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

Oczekiwane efekty uczenia sie - czynnosci

godzin stuchaczal/uczestnika
7. Maszyny, 16 uzytkuje maszyny, prowadzi mycie i dezynfekcje |- wymienia¢ maszyny, urzgdzenia do wstepnej obrobeki
urzgdzenia do urzgdzenia i narzedzia do maszyn, urzgdzen do surowcow rybnych morskich i stodkowodnych
wstepnej obrdbki wstepnej obrébki surowcow wstepnej obrébki surowcow wskazywac maszyny, urzgdzenia do wstepnej obrobki
surowcow rybnych rybnych (ek) rybnych morskich i surowcow rybnych morskich i stodkowodnych
stodkowodnych - postugiwac¢ sie instrukcjami obstugi maszyn i urzadzen do
obstuguje maszyny, wstepnej obrobki surowcdw rybnych morskich i
urzgdzenia do wstepnej stodkowodnych
obrdbki surowcéw rybnych - wymienia¢ narzedzia do recznej i maszynowej wstepnej
morskich i stodkowodnych obrobki surowcéw rybnych morskich i stodkowodnych
postuguje sie narzedziamido |- obstugiwa¢ maszyny, urzadzenia do wstgpnej obrobki
recznej i maszynowej surowcow rybnych morskich i stodkowodnych
wstepnej obrébki surowcow - postugiwac sie narzedziami do recznej i maszynowej
rybnych morskich i wstepnej obrébki surowcéw rybnych morskich i
stodkowodnych stodkowodnych
- prowadzi¢ mycie i dezynfekcje maszyn, urzadzen do
wstepnej obrébki surowcdw rybnych morskich i
stodkowodnych
8. Maszyny i 16 uzytkuje maszyny, postuguje sie instrukcjami - wskazywa¢ maszyny i urzadzenia do sortowania, ptukania,
urzgdzenia do urzgdzenia i narzedzia do obstugi maszyn i urzgdzen do odsluzowywania, odtuszczania, odskorupiania, odgtawiania,
sortowania, wstepnej obrébki surowcow sortowania, ptukania, odgardlania, patroszenia, filetowania, odskoérzania,
ptukania, rybnych (ek) odsluzowywania, przecinania osci, dzwonkowania, separacji miesa i

odsluzowywania,
odtuszczania,
odskorupiania,
odgtawiania,
odgardlania,
patroszenia,
filetowania,
odskoérzania,
przecinania osci,
dzwonkowania,
separacji miesa i

odtuszczania, odskorupiania,
odgtawiania, odgardlania,
patroszenia, filetowania,
odskoérzania, przecinania osci,
dzwonkowania, separaciji
miesa i rozdrabniania
surowcow rybnych morskich i
stodkowodnych

dobiera narzedzia do
sortowania, ptukania,
odsluzowywania,

rozdrabniania surowcoéw rybnych morskich i stodkowodnych

- postugiwac¢ sie instrukcjami obstugi maszyn i urzadzen do
sortowania, ptukania, odsluzowywania, odtuszczania,
odskorupiania, odgtawiania, odgardlania, patroszenia,
filetowania, odskorzania, przecinania osci, dzwonkowania,
separacji miesa i rozdrabniania surowcow rybnych morskich
i stodkowodnych

- dobiera¢ narzedzia do sortowania, ptukania,
ods$luzowywania, odtuszczania, odskorupiania, odgtawiania,
odgardlania, patroszenia, filetowania, odskérzania,
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odsluzowywanie,
odtuszczanie,
patroszenie,
odgtawianie i
odgardlanie ryb

zakresu obrobki wstepne;j
surowcow rybnych zgodnie
z zasadami
obowigzujgcych systemow
jakosci (ek)

odsluzowywanie,
odtuszczanie, patroszenie,
odgtawianie i odgardlanie ryb

Tematy zajec¢ Liczba | Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie - czynnosci
godzin stuchaczal/uczestnika
rozdrabniania odtuszczania, odskorupiania, przecinania osci, dzwonkowania, separacji miesa i
surowcow rybnych odgtawiania, odgardlania, rozdrabniania surowcow rybnych morskich i stodkowodnych
morskich i patroszenia, filetowania, - obstugiwaé¢ maszyny i urzadzenia do sortowania, ptukania,
stodkowodnych odskoérzania, przecinania osci, odsluzowywania, odtuszczania, odskorupiania, odgtawiania,
dzwonkowania, separaciji odgardlania, patroszenia, filetowania, odskorzania,
miesa i rozdrabniania przecinania osci, dzwonkowania, separacji miesa i
surowcow rybnych morskich i rozdrabniania surowcow rybnych morskich i stodkowodnych
stodkowodnych - prowadzi¢ mycie i dezynfekcje maszyny i urzadzenia do
sortowania, ptukania, odsluzowywania, odtuszczania,
odskorupiania, odgtawiania, odgardlania, patroszenia,
filetowania, odskdrzania, przecinania osci, dzwonkowania,
separacji miesa i rozdrabniania surowcow rybnych morskich
i stodkowodnych
9. Maszyny i 8 uzytkuje maszyny, postuguje sie maszynami i - wskazywa¢ maszyny i urzgdzenia do odzyskiwania miesa od
urzadzenia do urzadzenia i narzedzia do urzgdzeniami do odzyskiwania kostnych pozostatosci po ptatowaniu i filetowaniu
odzyskiwania miesa wstepnej obrébki surowcow miesa od kostnych - postugiwac sie instrukcjami obstugi maszyn i urzgdzen do
od kostnych rybnych (ek) pozostatosci po ptatowaniu i odzyskiwania miesa od kostnych pozostatosci po ptatowaniu
pozostatosci po filetowaniu i filetowaniu
ptatowaniu i - postugiwaé sie maszynami i urzgdzeniami do odzyskiwania
filetowaniu miesa od kostnych pozostatosci po ptatowaniu i filetowaniu
- prowadzi¢ mycie i dezynfekcje maszyn i urzadzen do
odzyskiwania miesa od kostnych pozostatosci po ptatowaniu
i filetowaniu
10. Czyszczenie, 10 wykonuje czynnosci z przeprowadza czyszczenie, - okresla¢ czynnosci zwigzane z czyszczeniem,

od$luzowywaniem, odtuszczaniem, patroszeniem,
odgtawianiem i odgardlaniem ryb

- przeprowadzac¢ czyszczenie, odsluzowywanie, odtuszczanie,
patroszenie, odgtawianie i odgardlanie ryb
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Tematy zajec¢

Liczba

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

Oczekiwane efekty uczenia sie - czynnosci

godzin stuchaczal/uczestnika

11. Filetowanie, 10 wykonuje czynnosci z — przeprowadza filetowanie, - okresla¢ czynnosci zwigzane z filetowaniem, trymowaniem,
trymowanie, zakresu obrobki wstepne;j trymowanie, odskérzanie, odskérzaniem, porcjowaniem, dzwonkowaniem oraz
odskoérzanie, surowcow rybnych zgodnie porcjowanie, dzwonkowanie rozdrabnianiem ryb
porcjowanie, Z zasadami oraz rozdrabnianie ryb - przeprowadzac filetowanie, trymowanie, odskérzanie,
dzwonkowanie oraz obowigzujgcych systeméw porcjowanie, dzwonkowanie oraz rozdrabnianie ryb
rozdrabnianie ryb jakosci (ek)

12. Obrébka wstepna 10 wykonuje czynnosci z —  przeprowadza obrébke 1) okresla¢ czynnosci zwigzane z przeprowadzaniem obrdébki
skorupiakow, zakresu obrobki wstepnej wstepng skorupiakéw, wstepnej skorupiakdéw, mieczakéw i innych organizméw
mieczakdéw i innych surowcow rybnych zgodnie mieczakow i innych wodnych wykorzystywanych w przetwdrstwie
organizmow Z zasadami organizmoéw wodnych 2) przeprowadzac obrébke wstepng skorupiakéw, mieczakow i
wodnych obowigzujgcych systemow wykorzystywanych w innych organizméw wodnych wykorzystywanych w

jakosci (ek) przetworstwie przetworstwie
13. Normy i instrukcje 25 stosuje normy i instrukcje — wykonuje wstepng obrébke - wymienia¢ zasady GMP — Good Manufacturing Practice)

technologiczne
dotyczace wstepnej
obrébki surowcow
rybnych

technologiczne dotyczace
wstepnej obrébki surowcow
rybnych (ew)

surowcow rybnych zgodnie z
zasadami (GMP - Good
Manufacturing Practice),
Dobrej Praktyki Higienicznej
(GHP — Good Hygienic
Practice), analizy zagrozenh i
krytycznych punktéw kontroli
(HACCP - Hazard Analysis
and Critical Control Points)

— wykonuje wstepng obrobke

surowcow rybnych zgodnie z
instrukcjami technologicznymi,
uwzgledniajgcymi rodzaj
surowca, ich wykorzystanie
oraz dostepny park
maszynowy

- wymienia¢ zasady Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP —
Good Hygienic Practice)

- wymienia¢ zasady analizy zagrozen i krytycznych punktow
kontroli (HACCP — Hazard Analysis and Critical Control
Points)

- wymienia¢ instrukcje technologiczne stosowane podczas
wykonywania wstepnej obrébki surowcéw rybnych

- wykonywac wstepng obrébke surowcow rybnych zgodnie z
zasadami (GMP — Good Manufacturing Practice), Dobrej
Praktyki Higienicznej (GHP — Good Hygienic Practice),
analizy zagrozen i krytycznych punktow kontroli (HACCP —
Hazard Analysis and Critical Control Points)

- wykonywac¢ wstepng obrébke surowcéw rybnych zgodnie z
instrukcjami technologicznymi, uwzgledniajgcymi rodzaj
surowca, ich wykorzystanie oraz dostepny park maszynowy
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godzin stuchaczal/uczestnika
14. Dokumentacja 15 sporzgdza podstawowg — wypelnia dokumentacije - wymienia¢ dokumentacje procesu wstepnej obrobki
procesu wstepnej dokumentacje procesu procesu wstepnej obroébki surowcow rybnych
obrébki surowcow wstepnej obrébki surowcow surowcow rybnych - wymienia¢ zasady obliczania ilosci czesci jadalnych i
rybnych rybnych (ew) — wykonuje obliczenia ilo$ci odpadoéw surowcow rybnych, powstatych podczas obrobki
czesci jadalnych i odpadéw wstepnej
surowcow rybnych, - wypetia¢ dokumentacje procesu wstepnej obrobki
powstatych podczas obrébki surowcow rybnych
wstepnej - wykonywac obliczenia ilosci czesci jadalnych i odpadéw
surowcow rybnych, powstatych podczas obrobki wstepnej
15. Kompetencje planuje wykonanie zadania |- ustala harmonogram - ustala¢ harmonogram wykonania zadan
personalne i wykonania zadan - realizowa¢ zadanie w wyznaczonym czasie
spoteczne - realizuje zadanie w - weryfikowac¢ planowane dziatania
wyznaczonym czasie - ponosi¢ odpowiedzialno$¢ za wykonywane zadania
— weryfikuje planowane
dziatania
— ponosi odpowiedzialnos¢ za
wykonywane zadania
stosuje metody i techniki — dobiera techniki negocjaciji - dobiera¢ techniki negocjacji
rozwigzywania probleméw |- negocjuje warunki porozumien |-  negocjowac warunki porozumien
—  ocenia skutecznosé - ocenia¢ skutecznos¢ rozwigzania problemu
rozwigzania problemu
wspotpracuje w zespole — dzieli sie zadaniami - dzieli¢ sie zadaniami
— realizuje przydzielone zadania |- realizowac przydzielone zadania
— przestrzega zasad wspdtpracy |-  Przestrzegac zasad wspotpracy w zespole
w zespole
Razem 210

Prowadzacy wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni stwarza¢ uczestnikom warunki do nabywania kompetencji

personalnych i spotecznych w czasie catego okresu ksztatcenia w ramach poszczegélnych przedmiotéw.
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Liczba godzin przypisana poszczegdélnym 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.

4.3.4 Procedury osiggania celow ksztatcenia

Propozycje metod nauczania

Nalezy stosowaé aktywizujgce metody nauczania zwigzane z réznym stopniem aktywnosci uczestnikow, ze szczegdélnym uwzglednieniem metod praktycznych,
eksponujacych i wzrokowo-stuchowych. Wyborowi metody towarzyszy namyst nad celami zaje¢, poziomem intelektualnym stuchaczy/uczestnikéw, predyspozycji uczgcego
oraz dostepnoscig mediow, srodkéw dydaktycznych.

Proponowane metody nauczania:
- metody eksponujgce (pokaz potgczony z przezyciem, film dydaktyczne, obserwacja, demonstracja, prezentacja)
- metody aktywizujgce: metoda przypadkéw i sytuacyjna, inscenizacja, gry dydaktyczne, seminarium, dyskusja dydaktyczna
- metody problemowe (nauczanie problemowe, wykiad problemowy, metoda badawcza)
- metody programowane (z uzyciem komputera, maszyny dydaktycznej lub podrecznika programowanego)
- udziat w prelekcjach i spotkaniach z pracownikami branzy przetwérstwa ryb
- wycieczka zorganizowana do zaktadoéw zajmujgcych sie przetwérstwem ryb.
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
- 6wiczenia przedmiotowe (rozwigzywanie zadan)
- metoda tekstu przewodniego

- symulacja.
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Obudowa dydaktyczna

Srodki dydaktyczne:

zasoby internetowe, materialty multimedialne (prezentacje), nagrania audio, audiobooki scenariusze zaje¢, arkusze ¢wiczen, instrukcje do przeprowadzania
éwiczen,

czasopisma, katalogi i publikacje branzowe,

filmy dydaktyczne oraz prezentacje multimedialne dotyczace proceséw przetwarzania, utrwalania surowcow i przetwordw rybnych,
komplet przepiséw prawa dotyczacych przetwoérstwa rybnego,

przyktadowe receptury i normy zuzycia surowcow rybnych,

schematy maszyn i urzadzenh stosowanych w przetworstwie rybnym,

instrukcje obstugi maszyn i urzgdzen,

aparatura kontrolno-pomiarowa stosowana w przetworstwie rybnym,

schematy instalacji technicznych stosowanych w zakfadach przetwoérstwa rybnego,

przyktadowa dokumentacje technologiczna z zakresu przetwoérstwa ryb,

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

Warunki realizacji

Podmiot prowadzgcy ksztatcenie zapewnia pomieszczenia dydaktyczne z wyposazeniem odpowiadajgcym technologii i technice stosowanej w przetworstwie ryb,
aby zapewni¢ osiggniecie wszystkich efektéw ksztatcenia okreslonych w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego oraz umozliwié¢
przygotowanie uczestnika do wykonywania zadan zawodowych.

Ksztatcenie powinno odbywacé sie w pracowni wyposazonej w:

stanowisko komputerowe dla prowadzgcego i uczestnikéw (jedno stanowisko dla jednego uczestnika) podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do Internetu,

projektor multimedialny i ekran projekcyjny lub telewizor lub tablice interaktywna, tablice szkolng lub flipchart.

Pracownia przetwérstwa ryb powinna by¢ wyposazona w:

stanowiska obrobki wstepnej i trymowania (jedno stanowisko dla trzech uczestnikow) wyposazone w: zlew ze stali nierdzewnej, stét z ptytg roboczg ze stali
nierdzewnej, stot do trymowania filetéw, noze, pesety do usuwania osci, stalki, wagi techniczne, wézki transportowe, pojemniki na surowce i odpady, stét ze stali
nierdzewnej z basenem, wytwornice lodu, mieszarke, tyzki i noze do patroszenia, nozyce do obcinania ptetw i skrzeli, rekawice metalowe ochronne,
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- stanowisko mycia rgk wyposazone w: umywalke z instalacjg zimnej i cieptej wody, dozownik do mydta, srodki do dezynfekcji, reczniki papierowe, pojemnik
na odpady,

- stanowisko do dezynfekcji obuwia wyposazone w: ptytki pojemnik wykonany ze stali nierdzewnej, ustawiony na posadzce lub wbudowany w posadzke wraz z kratg
umieszczong wewnatrz, srodki do dezynfekcji,

- urzgdzenia chfodnicze, zamrazalnicze i szybkoschtadzarki.

Realizacja procesu ksztatcenia w zakresie przedmiotu wymaga wiec wykwalifikowanej kadry prowadzacych wyposazonych w kompetencje w zakresie obstugi sprzetu
komputerowego, narzedzi cyfrowych, nowoczesnych maszyn, urzgdzen i sprzetu stanowigcych wyposazenie pracowni oraz merytoryczng, uaktualniang wiedze
dostosowang do nowej podstawy programowej.

Zaleca sie korzystanie z zasobow i wspotpracy z przedsiebiorcami, zaktadami przetwoérstwa ryb i instytucjami wtasciwymi dla kwalifikacji lub branzy, do ktérej
przyporzadkowany jest zawod przetworca ryb. Miejsce realizacji przedmiotu musi spetnia¢ wymagania wynikajgce z przepiséw BHP, ochrony przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska oraz umozliwia samodzielne wykonywanie zadanh przez poszczegolnych uczestnikow. Nalezy organizowac wycieczki do zaktadow zajmujgcych sie obrobka ryb
i produkcjg przetwordéw rybnych oraz zapraszaé przedstawicieli branzy przetwérstwa ryb do udziatu w prelekcjach i spotkaniach ze stuchaczami/uczestnikami. W ramach
umowy lub porozumienia wspétpraca moze polegac¢ na:

- realizacji doradztwa zawodowego,

- realizacji promoc;ji ksztatcenia zawodowego,

- wyposazeniu miejsc zaje¢ praktycznych,

- tworzeniu grup patronackich,

- realizacji praktycznej nauki zawodu,

- organizacji egzaminéw zawodowych,

- organizowaniu szkolen branzowych w ramach doskonalenia prowadzacych ksztatcenia zawodowego.

Proces ksztatcenia w grupie patronackiej jest wspierany przez firme, ktéra objeta grupe swoim patronatem. Wsparcie moze polega¢ na: wyposazenie pracowni w sprzet
i materiaty dydaktyczne, dodatkowe szkolenia, ufundowanie stypendiéw dla najzdolniejszych stuchaczy. 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 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.
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Formy indywidualizacji pracy stuchaczy powinny uwzgledniac:
- dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb stuchacza,
- dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci stuchacza.

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 uczestnikdw w grupach (w tym samym czasie uczestnicy niepetnosprawni pracujg niezaleznie od innych grup we wiasnym
tempie i na miare swoich mozliwosci), praca uczestnikdw w grupach o zréznicowanych uzdolnieniach i wiadomosciach (pozwala na wykorzystanie mozliwosci 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 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 uczestnikowi przerabianie kolejnych partii materiatlu w swoim wiasnym tempie.

4.3.5 Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywac¢ sie przez caty okres realizacji programu zaje¢ na podstawie kryteriow przedstawionych na poczatku kursu. Kontrola osiggnie¢
uczestnikdw powinna by¢ systematyczna. Cze$¢ efektéw moze by¢ sprawdzana podczas wycieczek szkoleniowo - metodycznych i zaje¢ terenowych.

Proponuje sie ocenia¢ osiggniecia edukacyjne uczestnikdw na podstawie:
- obserwacji indywidualnej pracy uczestnika
- oceny jakosci wykonania zadan przez stuchacza,
- analizy zaangazowania uczestnika w prace zespotowa,
- opracowania i prezentacji projektow zawodowych,
- oceny wykonania zadanych prac domowych,
- oceny umiejetnosci rozpoznawanie rodzajéw i gatunkéw ryb wykorzystywanych w przetwérstwie,
- oceny umiejetnosci klasyfikowanie skorupiakéw, mieczakéw oraz innych organizmoéw wodnych wykorzystywanych w przetwérstwie,
- oceny umiejetnosci okreslanie przydatnosci surowcéw rybnych do obrébki,
- oceny umiejetnosci wykonywanie czynnosci zwigzanych z sortowaniem surowcéw rybnych wedtug okreslonych kryteriéw,

- oceny umiejetnosci uzytkowanie maszyn, urzadzen i narzedzi do wstepnej obrobki surowcéw rybnych,
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- oceny umiejetnosci wykonywanie czynnosci z zakresu obrébki wstepnej surowcéw rybnych zgodnie z zasadami obowigzujgcych systeméw jakosci,
- oceny umiejetnosci stosowanie norm i instrukcji technologicznych dotyczgcych wstepnej obrébki surowcéw rybnych,
- oceny umiejetnosci sporzadzanie podstawowej dokumentacji procesu wstepnej obrobki surowcéw rybnych.

Osiggniecia uczestnikow proponuje sie sprawdzac réznorodnymi metodami: testy jednopoziomowe, sprawdzajgce zaréwno wiedze teoretyczng, jak i umiejetnosci
praktyczne; testy pisemne zamkniete (na dobieranie, typu prawda/fatsz, wielokrotnego wyboru); testy otwarte (z lukg); testy ustne.

Ponadto do oceny umiejetnosci praktycznych stuchaczy proponuje sie stosowanie testéw praktycznych, préby pracy, prezentacje na forum grupy z przeprowadzonych
prac oraz obserwacji czynnosci wykonywanych przez stuchacza w trakcie realizacji ¢wiczen. Podczas obserwacji nalezy zwréci¢ uwage na:

- wyszukiwanie i przetwarzanie rzetelnych informacji pozyskanych z réznych zrédet,
- poprawno$¢ merytoryczng wykonanych ¢wiczen praktycznych,
- umiejetno$¢ pracy w zespole.

Wazne kryteria oceny efektéw ksztatcenia to: zaplanowanie wykonania zadania, dobér elementéw oraz sporzadzona dokumentacja. Mozliwe sg réwniez inne sposoby
i formy zaliczenia, takie jak: testy praktyczne, wykonanie projektow, proby pracy, aktywnos$¢ uczacego sie na zajeciach, prezentacje na forum grupy z przeprowadzonych
prac.
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4.4. Program nauczania dla przedmiotu: Utrwalanie i przetwérstwo ryb

4.4.1 Cele ogodlne przedmiotu

Cele ogdlne przedmiotu to:
e ocenianie przydatnosci i jakosci surowcéw oraz potproduktéw do produkcji przetwordw rybnych
¢ wykonywanie czynnosci zwigzanych z chtodzeniem, mrozeniem i rozmrazaniem surowcow, potproduktow i przetwordw rybnych
¢ wykonywanie czynnosci zwigzanych z produkcjg przetwordw rybnych solonych
¢ wykonywanie czynnosci zwigzanych z produkcjg przetworéw rybnych wedzonych
¢ wykonywanie czynnosci zwigzanych z produkcjg przetworéw rybnych marynowanych
¢ wykonywanie czynnosci zwigzanych z produkcjg konserw i prezerw
e wykonywanie czynnosci zwigzanych z produkcjg wyrobow garmazeryjnych

e charakteryzowanie wptywu proceséw przetwarzania i utrwalania surowcéw, potproduktéw i przetwordw rybnych na ich bezpieczenstwo zdrowotne, wartos¢
odzywczg oraz przydatnos¢ technologiczng

e stosowanie dodatkéw do zywnosci, substancji i materiatéw pomocniczych oraz okreslanie ich zastosowania w przetworstwie rybnym
e uzytkowanie maszyn i urzgdzen oraz aparatury kontrolno-pomiarowej w produkcji przetworéw rybnych

e stosowanie procedur utrzymywania czystosci w procesie produkcji przetwordw rybnych

e ocenianie jakosci potproduktéw i przetwordw rybnych na poszczegodlnych etapach produkcji

e okreslanie sposobdw wykorzystania odpadéw poprodukcyjnych i ich wptyw na srodowisko

e przestrzeganie norm, procedur i receptur technologicznych w procesie produkcji przetworéw rybnych

e przestrzeganie procedur zarzgdzania jakoscig i bezpieczehstwem zdrowotnym zywnosci podczas produkcji przetwordw rybnych

e obliczanie zuzycia surowcéw oraz okreslanie wydajnosci produkcji przetworéw rybnych

e postugiwanie sie dokumentacjg przebiegu produkcji przetwordw rybnych

e planowanie wykonanie zadania
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wykazywanie sie kreatywnos$cig i otwartoscig na zmiany

wspotpraca w zespole

Cele szczego6towe przedmiotu

Cele operacyjne przedmiotu to:

wskazywac przeprowadza ocene przydatnosci surowcow i potproduktéw do produkcji przetwordw rybnych
przeprowadzac ocene jakosci surowcow i potproduktow do produkciji przetwordw rybnych

przeprowadzac proces mrozenia

przeprowadzaé proces rozmrozenia surowcow, potproduktow i przetwordw rybnych

uzywac aparatury kontrolno-pomiarowej w procesach schtadzania, zamrazania i rozmrazania

odczytywac i zapisywac wyniki aparatury kontrolno-pomiarowej procesu schtadzania, zamrazania i rozmrazania
dobiera¢ metody solenia do surowca rybnego w produkcji przetworéw rybnych solonych

oblicza¢ namiary surowcowe na solanki, np. stabe, srednie, mocne, korzenne

przeprowadzaé¢ wedzenie surowcéw rybnych

uzywac aparatury kontrolno-pomiarowej w procesie wedzenia

przeprowadzaé wedzenie surowcéw rybnych

uzywac aparatury kontrolno-pomiarowej w procesie wedzenia

przeprowadzaé¢ wedzenie surowcéw rybnych

uzywac aparatury kontrolno-pomiarowej w procesie wedzenia

produkowac konserwy rybne

produkowac prezerwy rybne

uzywac aparatury kontrolno-pomiarowej w procesie produkcji konserw i prezerw

produkowac¢ wyroby garmazeryjne rybne niekonserwowane, do bezposredniego spozycia
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rozpoznawac zmiany zachodzgce w procesie przetwarzania i utrwalania surowcéw, poétproduktow i przetwordw rybnych

uzywaé dozwolonych dodatkéw do zywnosci, substanciji i materiatbw pomocniczych pomagajgcych w przetwarzaniu ryb, skorupiakéw, mieczakéw i innych organizmow
wodnych

uzywac¢ dozwolonych dodatkéw do zywnosci, substanciji i materiatbw pomocniczych zgodnie z przepisami prawa zywnosciowego
obstugiwaé maszyny i urzgdzenia w produkcji przetwordéw rybnych

uzywac aparatury kontrolno-pomiarowej podczas produkcji przetworéw rybnych

odczytywac wskazania aparatury kontrolno-pomiarowej podczas produkcji przetwordw rybnych

dobierac¢ srodki czystosci w procesie produkcji przetwordw rybnych

przeprowadzaé ocene jakosci potproduktow i przetwordw rybnych na poszczegoélnych etapach produkciji

zabezpieczac¢ i zagospodarowuje odpady przetwdrstwa rybnego

uzywac receptur technologicznych w produkcji przetworéw rybnych

zapobiega¢ zagrozeniom majgcym wptyw na jakos¢ i bezpieczenstwo zdrowotne przetworéw rybnych w trakcie procesu technologicznego
sporzgdzaé zapotrzebowanie surowcowe do produkcji przetwordw rybnych

wypetnia¢ dokumentacje technologiczng wykorzystywang w produkcji przetwordw rybnych

ponosi¢ odpowiedzialnosé za wykonywane zadania

podawac przyktady rozwigzan problemu

realizowaé przydzielone zadania

przestrzegac¢ zasad wspotpracy w zespole
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jakosci surowcéw oraz
potproduktéw do produkcji
przetwordw rybnych

surowcow oraz
potproduktéw do produkcji
przetwordw rybnych (ew)

przetwordw rybnych, np. do
wyrobow garmazeryjnych,
konserw, prezerw, marynat,
wyrobow wedzonych, solonych,
mrozonych

wskazuje poétprodukty do produkciji
przetwordw rybnych, np. do
wyrobéw garmazeryjnych,
konserw, prezerw, marynat,
wyrobéw wedzonych, solonych,
mrozonych

przeprowadza ocene przydatnosci
surowcow i potproduktéw do
produkcji przetwordw rybnych, np.
do wyrobdéw garmazeryjnych,
konserw, prezerw, marynat,
wyrobow wedzonych, solonych,
mrozonych

przeprowadza ocene jakosci
surowcow i pétproduktéw do
produkcji przetwordw rybnych, np.
do wyrobéw garmazeryjnych,
konserw, prezerw, marynat,
wyrobow wedzonych, solonych,
mrozonych

Tematy zajec¢ Liczba | Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie - czynnosci
godzin stuchacza/uczestnika
Ocenianie przydatnosci i 20 ocenia przydatnosé i jakos¢ wskazuje surowce do produkgciji - wskazywaé surowce do produkcji przetworow

rybnych, np. do wyrobéw garmazeryjnych, konserw,
prezerw, marynat, wyrobéw wedzonych, solonych,
mrozonych

wskazywac poétprodukty do produkcji przetworow
rybnych, np. do wyrobéw garmazeryjnych, konserw,
prezerw, marynat, wyrobow wedzonych, solonych,
mrozonych

przeprowadzac ocene przydatnosci surowcow i
potproduktéw do produkcji przetwordw rybnych, np.
do wyrobdéw garmazeryjnych, konserw, prezerw,
marynat, wyrobéw wedzonych, solonych, mrozonych
przeprowadzaé ocene jakosci surowcow i
potproduktéw do produkcji przetwordéw rybnych, np.
do wyrobdéw garmazeryjnych, konserw, prezerw,
marynat, wyrobéw wedzonych, solonych, mrozonych
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Tematy zajec¢ Liczba | Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie - czynnosci
godzin stuchaczal/uczestnika
Proces chtodzenia 10 wykonuje czynnosci — dobiera metody chtodzenia, - wymienia¢ metody chtodzenia surowcéw rybnych
surowcow, poétproduktow i zwigzane z chtodzeniem, mrozenia i rozmrazania surowcow | - dobiera¢ metody chtodzenia surowcow rybnych
przetwordw rybnych mrozeniem i rozmrazaniem rybnych - odczytywac i zapisywac¢ wyniki aparatury kontrolno-
surowcow, potproduktéw i — przeprowadza proces chtodzenia pomiarowej procesu schtadzania
przetwordw rybnych (ek) surowcow, potproduktow i - przeprowadzac proces chtodzenia surowcoéw,
przetworéw rybnych potproduktéw i przetwordw rybnych
- uzywa aparatury kontrolno- - uzywac¢ aparatury kontrolno-pomiarowej w
pomiarowej w procesach procesach schtadzania
schtadzania, zamrazania i - interpretowa¢ wyniki pomiaru parametréw procesow
rozmrazania schtadzania
— odczytuje i zapisuje wyniki
aparatury kontrolno-pomiarowej
procesu schtadzania, zamrazania i
rozmrazania
— interpretuje wyniki pomiaru
parametréw procesow
schiadzania, zamrazania i
rozmrazania
Proces mrozenia 10 wykonuje czynnosci — dobiera metody chtodzenia, - wymienia¢ metody mrozenia surowcow rybnych

surowcow, poétproduktow i
przetwordéw rybnych

zwigzane z chtodzeniem,
mrozeniem i rozmrazaniem
surowcow, potproduktow i
przetwordw rybnych (ek)

mrozenia i rozmrazania surowcow
rybnych

— przeprowadza proces mrozenia,
np. metodg owiewowsa,
immersyjna, kriogeniczng i
kontaktowg surowcoéw,
potproduktéw i przetworow
rybnych

— uzywa aparatury kontrolno-
pomiarowej w procesach
schtadzania, zamrazania i
rozmrazania

- dobiera¢ metody mrozenia surowcéw rybnych

- odczytywac i zapisywac wyniki aparatury kontrolno-
pomiarowej procesu zamrazania

- przeprowadza¢ proces mrozenia, np. metodg
owiewowa, immersyjna, kriogeniczng i kontaktowg
surowcow, poétproduktéw i przetwordw rybnych

- uzywacé aparatury kontrolno-pomiarowej w
procesach mrozenia

- interpretowac wyniki pomiaru parametréw proceséw
mrozenia
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Tematy zajec¢

Liczba
godzin

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

Oczekiwane efekty uczenia sie - czynnosci
stuchaczal/uczestnika

— odczytuje i zapisuje wyniki
aparatury kontrolno-pomiarowej
procesu schtadzania, zamrazania i
rozmrazania

— interpretuje wyniki pomiaru
parametréw procesow
schiadzania, zamrazania i
rozmrazania

Proces rozmrazania
surowcow, potproduktow i
przetworéw rybnych

10

wykonuje czynnosci
zwigzane z chtodzeniem,
mrozeniem i rozmrazaniem
surowcow, potproduktéw i
przetworow rybnych (ek)

— dobiera metody chtodzenia,
mrozenia i rozmrazania surowcow
rybnych

— przeprowadza proces rozmrozenia
surowcow, potproduktéw i
przetwordw rybnych, np. metoda
dielektryczna, pojemnosciowa,
natryskowg, w basenach z
przeptywajgcg wodg, w strumieniu
powietrza

— uzywa aparatury kontrolno-
pomiarowej w procesach
schfadzania, zamrazania i
rozmrazania

— odczytuje i zapisuje wyniki
aparatury kontrolno-pomiarowej
procesu schtadzania, zamrazania i
rozmrazania

— interpretuje wyniki pomiaru
parametréw procesow
schiadzania, zamrazania i
rozmrazania

- wymienia¢ metody rozmrazania surowcow rybnych
dobiera¢ metody rozmrazania surowcow rybnych

- odczytywac i zapisywac wyniki aparatury kontrolno-
pomiarowej procesu rozmrazania

- przeprowadzaé proces rozmrozenia surowcow,
potproduktéw i przetwordw rybnych, np. metodag
dielektryczng, pojemnosciowa, natryskowg, w
basenach z przeptywajgcg wodg, w strumieniu
powietrza

- uzywac aparatury kontrolno-pomiarowej w
procesach rozmrazania

- interpretowac wyniki pomiaru parametréw procesow
rozmrazania
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Metody solenia do surowca | 12 wykonuje czynnosci — wyjasnia proces solenia - wymieniac przetwory z ryb solonych
rybnego zwigzane z produkcjg stosowany w przetworstwie - wyjasnia¢ proces solenia stosowany w
przetworéw rybnych rybnym dobiera metody solenia do przetworstwie rybnym
solonych (ew) surowca rybnego w produkcji - wymienia¢ metody solenia do surowca rybnego w
przetwordw rybnych solonych, np. produkcji przetwordw rybnych solonych
suchg, zalewowa - opisywac¢ metody solenia do surowca rybnego w
- oblicza namiary surowcowe na produkcji przetwor6w rybnych solonych
solanki, np. stabe, $rednie, mocne, | - wymienia¢ zasady obliczania namiarow
korzenne surowcowych na solanki
- oblicza¢ namiary surowcowe na solanki, np. stabe,
$rednie, mocne, korzenne
- dobiera¢ metody solenia do surowca rybnego w
produkcji przetworéw rybnych solonych, np. sucha,
zalewowg
- uzasadnia¢ dobor metody solenia do surowca
rybnego w produkcji przetwordéw rybnych solonych
- ocenia¢ dobdér metody solenia do surowca rybnego
w produkcji przetworéw rybnych solonych
Produkcja przetwordw 18 wykonuje czynnosci — produkuje przetwory z ryb - postugiwac sie instrukcjami obstugi aparatury
rybnych solonych zwigzane z produkcjg solonych, np. matiasy, anchais, kontrolno-pomiarowej w procesie solenia
przetwordw rybnych kawior, TIDBITS - odczytywac i zapisywac wyniki aparatury kontrolno-
solonych (ew) — uzywa aparatury kontrolno- pomiarowej procesu solenia
pomiarowej w procesie solenia - produkowac¢ przetwory z ryb solonych, np. matiasy,
— odczytuje i Zapisuje Wyn|k| anChOiS, kaWior, TIDBITS
aparatury kontrolno-pomiarowej - uzywadé aparatury kontrolno-pomiarowej w procesie
procesu solenia solenia
— interpretuje wyniki pomiaru - interpretowac wyniki pomiaru parametréw procesu
parametréw procesu solenia solenia
Produkcja przetwordw 25 wykonuje czynnosci — wyjasnia proces wedzenia - wyjasnia¢ proces wedzenia stosowany w

rybnych wedzonych

zwigzane z produkcjg

stosowany w przetworstwie
rybnym

przetworstwie rybnym
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przetworéw rybnych dobiera metody wedzenia na - wymienia¢ metody wedzenia na zimno, na gorgco,
wedzonych (ew) zimno, na gorgco, do surowca do surowca rybnego w produkcji przetworéw
rybnego w produkcji przetworéw rybnych wedzonych
rybnych wedzonych - postugiwac sie instrukcjami obstugi aparatury
przeprowadza wedzenie surowcow kontrolno-pomiarowej w procesie wedzenia
rybnych - odczytywacé i zapisywac wyniki aparatury kontrolno-
uzywa aparatury kontrolno- pomiarowej procesu wedzenia
pomiarowej w procesie wedzenia - dobiera¢ metody wedzenia na zimno, na gorgco, do
odczytuje i zapisuje wyniki surowca rybnego w produkciji przetworéw rybnych
aparatury kontrolno-pomiarowej wedzonych
procesu wedzenia - uzasadnia¢ dob6r metody wedzenia na zimno, na
interpretuje wyniki pomiaru gorgco, do surowca rybnego w produkcji przetworow
parametréw procesu wedzenia rybnych wedzonych
- przeprowadzac¢ wedzenie surowcow rybnych
- uzywacé aparatury kontrolno-pomiarowej w procesie
wedzenia
- interpretowac wyniki pomiaru parametréw procesu
wedzenia
Produkcja marynat w 25 wykonuje czynnosci wyjasnia proces marynowania - wyjasnia¢ proces marynowania stosowany w

produkcji przetworéw
rybnych

zwigzane z produkcjg
przetwordw rybnych
marynowanych (ew)

stosowany w przetwérstwie
rybnym

produkuje marynaty zimne
produkuje marynaty gotowane
produkuje marynaty smazone
uzywa aparatury kontrolno-
pomiarowej w procesie
marynowania

odczytuje i zapisuje wyniki
aparatury kontrolno-pomiarowej
procesu marynowania

przetworstwie rybnym

postugiwac sie instrukcjami obstugi aparatury
kontrolno-pomiarowej w procesie marynowania
odczytywac i zapisywac wyniki aparatury kontrolno-
pomiarowej procesu marynowania

produkowaé marynaty zimne

produkowa¢ marynaty gotowane

produkowa¢ marynaty smazone

uzywac aparatury kontrolno-pomiarowej w procesie
marynowania

interpretowac wyniki pomiaru parametréw procesu
marynowania
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interpretuje wyniki pomiaru
parametréw procesu marynowania

Produkcja konserw i 25 wykonuje czynnosci wyjasnia procesy obrébki cieplnej, | -  wymieniac rodzaje konserw i prezerw w produkgiji

prezerw w produkcji zwigzane z produkcjg np. pasteryzaciji, sterylizaciji, przetworéw rybnych

przetworow rybnych konserw i prezerw (ew) apertyzacji, stosowane w - wyjasniac¢ procesy obrdbki cieplnej, np. pasteryzaciji,
przetworstwie rybnym sterylizacji, apertyzaciji, stosowane w przetworstwie
produkuje konserwy rybne, np. w rybnym
sosie wlasnym, w zalewie - postugiwac sie instrukcjami obstugi aparatury
olejowej, w sosie pomidorowym, kontrolno-pomiarowej w procesie produkcji konserw
rybno-warzywne, pasztety rybne | prezerw
produkuje prezerwy rybne, np. w - odczytywac i zapisuje wyniki aparatury kontrolno-
oleju, w zalewach i sosach, pasty pomiarowej procesu produkcji konserw i prezerw
uzywa aparatury kontrolno- - produkowac konserwy rybne, np. w sosie wtasnym,
pomiarowej w procesie produkcji w zalewie olejowej, w sosie pomidorowym, rybno-
konserw i prezerw warzywne, pasztety rybne
odczytuje i zapisuje wyniki - produkowac prezerwy rybne, np. w oleju, w
aparatury kontrolno-pomiarowej zalewach i sosach, pasty
procesu produkcji konserw i - uzywadé aparatury kontrolno-pomiarowej w procesie
prezerw produkcji konserw i prezerw
interpretuje wyniki pomiaru - interpretowac wyniki pomiaru parametréw procesu
parametrow procesu produkcji produkcji konserw i prezerw
konserw i prezerw

Produkcja wyrobéw 25 wykonuje czynnosci wyjasnia pojecie wyrobow - wymienia¢ wyroby garmazeryjne rybne

garmazeryjnych w
produkcji przetworéw
rybnych

zwigzane z produkcjg
wyrobow garmazeryjnych
(ew)

garmazeryjnych w produkcji
przetworéw rybnych

produkuje wyroby garmazeryjne
rybne niekonserwowane, do
bezposredniego spozycia, np. ryba
w galarecie, ryba po grecku, rolady
rybne faszerowane, safatki z
owocami morza

niekonserwowane i do bezposredniego spozycia

- wyjasnia¢ pojecie wyrobéw garmazeryjnych w
produkcji przetworéw rybnych

- odczytywac i zapisuje wyniki aparatury kontrolno-
pomiarowej procesu produkcji wyrobéw
garmazeryjnych

- produkowaé wyroby garmazeryjne rybne
niekonserwowane, do bezposredniego spozycia, np.
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ryba w galarecie, ryba po grecku, rolady rybne
faszerowane, satatki z owocami morza

uzywac aparatury kontrolno-pomiarowej w procesie
produkcji wyrobow garmazeryjnych

interpretowac wyniki pomiaru parametréw procesu
produkcji wyrobow garmazeryjnych

Okreslanie wptywu
proceséw przetwarzania i
utrwalania surowcéw
potproduktéw i przetworow
rybnych

16

charakteryzuje wptyw
procesoéw przetwarzania i
utrwalania surowcow,
potproduktéw i przetworow
rybnych na ich
bezpieczenstwo zdrowotne,
wartos¢ odzywczg oraz
przydatnosc¢ technologiczng
(ew)

omawia zmiany zachodzgce w
procesie suszenia, mrozenia,
apertyzaciji, sterylizaciji,
marynowania, wedzenia, solenia
ryb, skorupiakéw, mieczakéw oraz
innych organizméw wodnych
rozpoznaje zmiany zachodzgce w
procesie przetwarzania i
utrwalania surowcow,
potproduktéw i przetworow
rybnych wskazuje wptyw metod
przetwarzania i utrwalania na
bezpieczenstwo zdrowotne
surowcow, potproduktéw i
przetwordw rybnych

wskazuje wptyw metod
przetwarzania i utrwalania na
wartos¢ odzywczg surowcow,
potproduktow i przetwordow
rybnych

wskazuje wptyw metod
przetwarzania i utrwalania na
przydatnosc¢ technologiczng
surowcow, potproduktow i
przetworéw rybnych

wymienia¢ zmiany zachodzgce w procesie suszenia,
mrozenia, apertyzacji, sterylizacji, marynowania,
wedzenia, solenia ryb, skorupiakéw, mieczakow
oraz innych organizméw wodnych

wymienia¢ zmiany zachodzgce w procesie
przetwarzania i utrwalania surowcéw, potproduktow i
przetwordéw rybnych

wymienia¢ wptyw metod przetwarzania i utrwalania
na bezpieczenstwo zdrowotne surowcéw,
pétproduktéw i przetwordw rybnych

wymienia¢ wptyw metod przetwarzania i utrwalania
na wartos¢ odzywczg surowcéw, potproduktdw i
przetworéw rybnych

wymienia¢ wptyw metod przetwarzania i utrwalania
na przydatnos¢ technologiczng surowcow,
potproduktéw i przetwordéw rybnych

omawiac zmiany zachodzgce w procesie suszenia,
mrozenia, apertyzacji, sterylizacji, marynowania,
wedzenia, solenia ryb, skorupiakéw, mieczakéw
oraz innych organizméw wodnych

rozpoznawac¢ zmiany zachodzgce w procesie
przetwarzania i utrwalania surowcow, potproduktéw i
przetworéw rybnych

wskazywac wplyw metod przetwarzania i utrwalania
na bezpieczenstwo zdrowotne surowcéw,
potproduktéw i przetwordéw rybnych
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- wskazywaé wplyw metod przetwarzania i utrwalania
na wartos¢ odzywczg surowcéw, potproduktow i
przetwordw rybnych
- wskazywaé wplyw metod przetwarzania i utrwalania
na przydatnos¢ technologiczng surowcow,
potproduktéw i przetwordw rybnych
Stosowanie dodatkéw do 20 stosuje dodatki do wymienia dodatki do zywno$ci, - wymienia¢ dozwolone dodatki do zywnos$ci,
zywnosci, substancji zywnosci, substancje i substancje i materiaty pomocnicze substancje i materiaty pomocnicze pomagajgce w
i materiatdw pomocniczych materiaty pomocnicze oraz wskazuje przydatnosé dodatkow przetwarzaniu ryb, skorupiakéw, mieczakow i innych
w przetwérstwie rybnym okresla ich zastosowanie w do zywnosci, substancji i organizmow wodnych
przetworstwie rybnym (ek) materiatéw pomocniczych w - wskazywac przydatnos¢ dodatkéw do zywnosci,
przetwoérstwie rybnym substancji i materiatéw pomocniczych w
uzywa dozwolonych dodatkéw do przetworstwie rybnym
zywnosci, substanciji i materiatdow | - Wskazywac przepisy prawa zywnosciowego
pomochiczych pomagajacych w dotyczace stosowania dodatkéw do zywnosci,
przetwarzaniu ryb, skorupiakéw, substancji i materiatéw pomocniczych w
mieczakow i innych organizméw przetworstwie rybnym
wodnych - uzywaé dozwolonych dodatkéw do zywnosci,
uzywa dozwolonych dodatkéw do substancji i materiatow pomocniczych
zywnosci, substanciji i materiatow pomagajacych w przetwarzaniu ryb, skorupiakéw,
pomocniczych zgodnie z mieczakow i innych organizméw wodnych
przepisami prawa zywnosciowego | - uzywac dozwolonych dodatkéw do zywnosci,
substanc;ji i materiatdw pomocniczych zgodnie z
przepisami prawa zywnosciowego
- opisywac przydatnos$¢ dodatkéw do zywnosci,
substancji i materiatéw pomocniczych w
przetworstwie rybnym
Uzytkowanie maszyn i 23 uzytkuje maszyny i postuguje sie instrukcjami obstugi | -  postugiwac sie instrukcjami obstugi maszyn

urzgdzeh oraz aparatury
kontrolno-pomiarowej w
produkcji przetworéw
rybnych

urzgdzenia oraz aparature
kontrolno-pomiarowg w
produkcji przetworéw
rybnych (ek)

maszyn i urzadzen w produkgciji
przetwordw rybnych, np.
mrozonych, solonych, wedzonych,

i urzgdzen w produkcji przetwordw rybnych, np.
mrozonych, solonych, wedzonych, marynowanych,
sterylizowanych, garmazeryjnych
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marynowanych, sterylizowanych, - odczytywac¢ wskazania aparatury kontrolno-
garmazeryjnych pomiarowej podczas produkcji przetwordéw rybnych
— prowadzi mycie i dezynfekcje - prowadzi¢ mycie i dezynfekcje maszyn i urzadzen w
maszyn i urzgdzen w produkgciji produkcji przetworow rybnych
przetworéw rybnych - obstugiwaé maszyny i urzgdzenia w produkcji
— obstuguje maszyny i urzgdzenia w przetworow rybnych
produkciji przetworéw rybnych - uzywac aparatury kontrolno-pomiarowej podczas
- uzywa aparatury kontrolno- produkcji przetworéw rybnych
pomiarowej podczas produkcji
przetworéw rybnych
— odczytuje wskazania aparatury
kontrolno-pomiarowej podczas
produkcji przetworéw rybnych
Stosowanie procedur 23 stosuje procedury — dobiera s$rodki czystosci w - wymieniaé dozwolone srodki czystosci w procesie

utrzymywania czystosci w
procesie produkcji
przetworéw rybnych

utrzymywania czystosci w
procesie produkcji
przetwordw rybnych (ek)

procesie produkcji przetworéw
rybnych

— uzywa dozwolonych $rodkow

czystosci w procesie produkcji
przetwordw rybnych

— stosuje zasady GHP w procesie

produkcji przetworéw rybnych

produkcji przetwordow rybnych

wymienia¢ zasady GHP w procesie produkcji
przetworéw rybnych

dobierac¢ $rodki czystosci w procesie produkcji
przetwordw rybnych

uzywac dozwolonych srodkow czystosci w procesie
produkcji przetwordéw rybnych

okresla¢ zasady GHP w procesie produkcji
przetworéw rybnych

stosowac zasady GHP w procesie produkcji
przetwordéw rybnych

uzasadnia¢ dobdr srodkéw czystosci w procesie
produkcji przetwordéw rybnych

oceniac dobor srodkow czystosci w procesie
produkcji przetworéw rybnych
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Ocenianie jakosci 22 ocenia jakos¢ potproduktow |-  przeprowadza ocene jakos$ci - wymienia¢ poszczegolne etapy produkcji
potproduktéw i przetwordw i przetwordéw rybnych na potproduktéw i przetworow potproduktéw i przetwordw rybnych
rybnych poszczegolnych etapach rybnych na poszczegdlnych - wymienia¢ zasady przeprowadzania oceny jakosci
produkcji (ek) etapach produkgciji potproduktéw i przetwordw rybnych na
—  interpretuje wyniki oceny jakosci poszczegdlnych etapach produkcji
pbtproduktéw i przetwordw - przeprowadzac ocene jakosci pétproduktow i
rybnych na poszczegolnych przetworéw rybnych na poszczegélnych etapach
etapach produkgii produkcji
- interpretowac¢ wyniki oceny jakosci potproduktow i
przetworéw rybnych na poszczegélnych etapach
produkcji
Sposoby wykorzystania 10 okresla sposoby — wskazuje produkty uboczne - wymienia¢ produkty uboczne przemystu rybnego

odpadow poprodukcyjnych

wykorzystania odpadow
poprodukcyjnych i ich
wptyw na srodowisko (ew)

przemystu rybnego
wykorzystywane jako surowce do
produkcji, np. maczki rybne;j,
olejéw leczniczych, ttuszczy
technicznych i innych

— rozrdznia metody utylizacji
odpaddw z ryb, skorupiakow,
mieczakow i innych organizmow
wodnych powstatych podczas
produkcji przetworéw rybnych

wykorzystywane jako surowce do produkcji, np.
maczki rybnej, olejow leczniczych, ttuszczy
technicznych i innych

rozréznia¢ metody utylizacji odpaddw z ryb,
skorupiakéw, mieczakéw i innych organizméw
wodnych powstatych podczas produkcji przetwordow
rybnych

wskazywac¢ produkty uboczne przemystu rybnego
wykorzystywane jako surowce do produkcji, np.
maczki rybnej, olejéw leczniczych, ttuszczy
technicznych i innych

opisywaé metody utylizacji odpadéw z ryb,
skorupiakéw, mieczakéw i innych organizméw
wodnych powstatych podczas produkcji przetwordow
rybnych
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Wptyw odpadoéw 15 okresla sposoby — omawia zagrozenia dla $rodowiska | - wymieniac zagrozenia dla srodowiska ze strony
poprodukcyjnych na wykorzystania odpadow ze strony produktéw ubocznych i produktéw ubocznych i odpadéw poprodukcyjnych
srodowisko poprodukcyjnych iich odpadoéw poprodukeyjnych powstajgcych w przetwoérstwie rybnym
wplyw na srodowisko (ew) powstajgcych w przetworstwie - wymienia¢ metody zabezpieczania i
rybnym zagospodarowywania odpadow przetworstwa
— zabezpiecza i zagospodarowuje rybnego
odpady przetworstwa rybnego - omawia¢ zagrozenia dla srodowiska ze strony
produktéow ubocznych i odpadéw poprodukcyjnych
powstajacych w przetwodrstwie rybnym
- dobiera¢ metody zabezpieczania i
zagospodarowywania odpadow przetworstwa
rybnego
- zabezpieczac i zagospodarowywaé odpady
przetworstwa rybnego
Normy, procedury i 20 przestrzega norm, procedur |- postuguje sie normami - wymienia¢ normy jakosciowe dotyczgce produkciji

receptury technologiczne w
procesie produkcji
przetworéw rybnych

i receptur technologicznych
w procesie produkciji
przetwordw rybnych (ew)

jakosciowymi dotyczgcymi
produkcji przetworéw rybnych

— stosuje procedury technologiczne

w produkcji przetwordéw rybnych

— uzywa receptur technologicznych

w produkcji przetwordéw rybnych

przetwordéw rybnych

wskazywac przepisy okreslajgce normy jakosciowe
dotyczace produkcji przetworéw rybnych
wymienia¢ procedury technologiczne w produkcji
przetwordw rybnych

wymienia¢ receptury technologiczne w produkcji
przetwordw rybnych

okresla¢ normy jakosciowe dotyczgce produkgiji
przetwordw rybnych

postugiwac sie normami jakosciowymi dotyczgcymi
produkcji przetwordéw rybnych

okreslaé procedury technologiczne w produkcji
przetworéw rybnych

stosowac procedury technologiczne w produkc;ji
przetworéw rybnych

okresla¢ receptury technologiczne w produkgciji
przetwordw rybnych
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Tematy zajec¢ Liczba | Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie - czynnosci
godzin stuchaczal/uczestnika
- uzywac receptur technologicznych w produkcji
przetwordw rybnych
Procedury zarzgdzania 22 przestrzega procedur zapisuje parametry technologiczne | - wymienia¢ zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa
jakoscig i zarzadzania jakoscig i w punktach kontrolnych w trakcie zdrowotnego zywnosci podczas produkcji
bezpieczenstwem bezpieczenstwem procesu produkcji przetworow przetwordw rybnych
zdrowotnym zywnosci zdrowotnym zywno$ci rybnych - wymieniaé punkty kontrolne okreslajgce parametry
podczas produkciji rozpoznaje zagrozenia jakosci i technologiczne w trakcie procesu produkcji
przetworéw rybnych (ew) bezpieczenstwa zdrowotnego przetworow rybnych
zywnosci podczas produkcji - rozpoznawac zagrozenia jakosci i bezpieczehstwa
przetworow rybnych zdrowotnego zywnosci podczas produkcji
zapobiega zagrozeniom majgcym przetworow rybnych
wplyw na jakos$¢ i bezpieczenstwo | -  zapobiegac zagrozeniom majacym wptyw na jakos¢
zdrowotne przetworéw rybnych w i bezpieczeﬁstwo zdrowotne przetworc')w rybnych w
trakcie procesu technologicznego trakcie procesu technologicznego
- zapisywac¢ parametry technologiczne w punktach
kontrolnych w trakcie procesu produkcji przetwordow
rybnych
Wydajnos¢ produkgiji 22 oblicza zuzycie surowcow planuje zuzycie surowcow w - wyjasnia¢ pojecie wydajnos$ci produkcji przetworow
przetworéw rybnych oraz okresla wydajnos¢ produkcji przetworéw rybnych rybnych
produkcji przetworéw sporzgdza zapotrzebowanie - wymienia¢ zasady sporzgdzania zapotrzebowania
rybnych (ew) surowcowe do produkgji surowcowego do produkcji przetworéw rybnych
przetwordw rybnych - wymienia¢ zasady obliczania wydajno$¢ produkciji
oblicza wydajnos¢ produkcji przetwor6w rybnych
przetworéw rybnych - planowac¢ wydajnosé¢ produkcji przetwordw rybnych
- -sporzadzac¢ zapotrzebowanie surowcowe do
produkcji przetwordéw rybnych
obliczaé wydajnos¢ produkcji przetworéw rybnych
Dokumentacja 17 postuguje sie dokumentacjg wypetnia dokumentacje - wymienia¢ dokumentacje technologiczng

technologiczna produkcji
przetwordw rybnych

przebiegu produkcji
przetwordw rybnych (ew)

technologiczng wykorzystywang w
produkcji przetworéw rybnych

wykorzystywang w produkcji przetworéw rybnych
wypetnia¢ dokumentacje technologiczng
wykorzystywang w produkcji przetwordéw rybnych
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Tematy zajec¢ Liczba | Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie - czynnosci
godzin stuchaczal/uczestnika
korzysta z dokumentaciji - korzysta¢ z dokumentacji technologicznej
technologicznej wykorzystywanej wykorzystywanej w produkcji przetwordw rybnych
w produkcji przetwordw rybnych
Kompetencje personalne i planuje wykonanie zadania ustala harmonogram wykonania - ustala¢ harmonogram wykonania zadan
spoteczne zadan - realizowac zadanie w wyznaczonym czasie
realizuje zadanie w wyznaczonym | -  weryfikowa¢ planowane dziatania
czasie - ponosi¢ odpowiedzialnos¢ za wykonywane zadania
weryfikuje planowane dziatania
ponosi odpowiedzialnos¢ za
wykonywane zadania
wykazuje sie kreatywnoscig podaje przyktady rozwigzan - podawac¢ przyktady rozwigzan problemu
i otwartoscig na zmiany problemu - proponowac nowe i nietypowe rozwigzanie
proponuje nowe i nietypowe problemu
rozwigzanie problemu - korzysta¢ z rozwigzan innych osob
korzysta z rozwigzan innych oséb
wspotpracuje w zespole dzieli sie zadaniami - dzieli¢ sie zadaniami
realizuje przydzielone zadania - realizowac przydzielone zadania
przestrzega zasad wspétpracy w - przestrzegac zasad wspétpracy w zespole
zespole
Razem 390

Prowadzacy wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni stwarza¢ uczestnikom warunki do nabywania kompetencji
personalnych i spotecznych w czasie catego okresu ksztatcenia w ramach poszczegolnych przedmiotéw.

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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4.4.4 Procedury osiggania celow ksztatcenia

Propozycje metod nauczania

Nalezy stosowac aktywizujgce metody nauczania zwigzane z réznym stopniem aktywnosci uczestnikow, ze szczegdinym uwzglednieniem metod praktycznych,
eksponujacych i wzrokowo-stuchowych. Wyborowi metody towarzyszy namyst nad celami zaje¢, poziomem intelektualnym stuchaczy/uczestnikéw, predyspozycji uczgcego
oraz dostepnos$cig mediow, srodkéw dydaktycznych.

Proponowane metody nauczania:
- metody eksponujgce (pokaz potgczony z przezyciem, film dydaktyczne, obserwacja, demonstracja, prezentacja)
- metody aktywizujgce: metoda przypadkoéw i sytuacyjna, inscenizacja, gry dydaktyczne, seminarium, dyskusja dydaktyczna
- metody problemowe (nauczanie problemowe, wyktad problemowy, metoda badawcza)
- metody programowane (z uzyciem komputera, maszyny dydaktycznej lub podrecznika programowanego)
- udziat w prelekcjach i spotkaniach z pracownikami branzy przetwérstwa ryb
- wycieczka zorganizowana do zaktadéw zajmujgcych sie przetwérstwem ryb.
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 projektow
- metoda tekstu przewodniego
- Cwiczenia przedmiotowe (rozwigzywanie zadan)
- metoda tekstu przewodniego

- symulacja.
Obudowa dydaktyczna
Srodki dydaktyczne:

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

czasopisma, katalogi i publikacje branzowe,

filmy dydaktyczne oraz prezentacje multimedialne dotyczgce proceséw przetwarzania, utrwalania surowcow i przetworéw rybnych,
komplet przepiséw prawa dotyczacych przetwérstwa rybnego,

przyktadowe receptury i normy zuzycia surowcow rybnych,

schematy maszyn i urzadzenh stosowanych w przetworstwie rybnym,

instrukcje obstugi maszyn i urzgdzen,

aparatura kontrolno-pomiarowa stosowana w przetwoérstwie rybnym,

schematy instalacji technicznych stosowanych w zaktadach przetwoérstwa rybnego,

przyktadowa dokumentacja technologiczna z zakresu przetworstwa ryb,

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

Warunki realizacji

Ksztatcenie powinno odbywacé sie w pracowni wyposazonej w:

stanowisko komputerowe dla prowadzgcego i uczestnikéw (jedno stanowisko dla jednego uczestnika) podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do Internetu,
projektor multimedialny i ekran projekcyjny lub telewizor lub tablice interaktywna, tablice szkolng lub flipchart.

Pracownia przetworstwa ryb powinna byé wyposazona w:

stanowiska solenia i marynowania ryb (jedno stanowisko dla trzech uczestnikéw) wyposazone w: stét z ptytg roboczg ze stali nierdzewnej, noze, stalki, wagi
techniczne, wage laboratoryjng, wozki transportowe, pojemniki na surowce, pojemniki ze stali nierdzewnej lub z tworzywa sztucznego przeznaczone do solanek
i marynat, miski ze stali nierdzewnej, stoje szklane zamykane, termometr, pH-metr, solomierz, cylindry, zlewki ze skala, naczynka wagowe,

stanowiska formowania i panierowania przetwordéw rybnych (jedno stanowisko dla trzech uczestnikéw) wyposazone w: stoty z ptytg roboczg z blachy stalowej,
wilka wraz z zestawem nozy, kuter, mtynek koloidalny, noze, ostonki do wedlin rybnych, wézki i pojemniki ze stali nierdzewnej na surowce i farsz, nadziewarke,
wage, wagosuszarke, opakowania, klipsownice stotowg lub sznurek do wigzania, garnki i miski ze stali nierdzewnej, sita, mieszadta stalowe, sztu¢ce kuchenne,

stanowiska obroébki termicznej (jedno stanowisko dla trzech uczestnikéw) wyposazone w: mini komore wedzarniczg, autoklaw, wozki wedzarnicze, pojemniki
metalowe lub z tworzywa sztucznego, wagi, termometry, opakowania do produktéw sterylizowanych, zamykarke reczng do puszek metalowych, kraty
zabezpieczajgce przed wyptywaniem elementow na powierzchnie solanki, noze, solomierze, wagi, metalowe prety lub siatki wedzarnicze, frytownice, piec
konwekcyjno-parowy lub patelnie elektryczng, tace z blachy nierdzewnej, trzony kuchenne z wyciggami, elektryczny parownik do gotowania,
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- stanowisko mycia rgk wyposazone w: umywalke z instalacjg zimnej i cieptej wody, dozownik do mydta, srodki do dezynfekcji, reczniki papierowe, pojemnik
na odpady,

- stanowisko do dezynfekcji obuwia wyposazone w: ptytki pojemnik wykonany ze stali nierdzewnej, ustawiony na posadzce lub wbudowany w posadzke wraz z kratg
umieszczong wewnatrz, srodki do dezynfekcji,

- urzgdzenia chfodnicze, zamrazalnicze i szybkoschtadzarki.

Realizacja procesu ksztatcenia w zakresie przedmiotu wymaga wiec wykwalifikowanej kadry prowadzgcych wyposazonych w kompetencje w zakresie obstugi sprzetu
komputerowego, narzedzi cyfrowych, nowoczesnych maszyn, urzgdzen i sprzetu stanowigcych wyposazenie pracowni oraz merytoryczng, uaktualniang wiedze
dostosowang do nowej podstawy programowej.

Zaleca sie korzystanie z zasobow i wspotpracy z przedsiebiorcami, zaktadami przetwérstwa ryb i instytucjami wtasciwymi dla kwalifikacji lub branzy, do ktére;j
przyporzadkowany jest zawod przetworca ryb. Miejsce realizacji przedmiotu musi spetnia¢ wymagania wynikajgce z przepiséw BHP, ochrony przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska oraz umozliwia samodzielne wykonywanie zadanh przez poszczegolnych uczestnikow. Nalezy organizowac wycieczki do zaktadow zajmujgcych sie obrobka ryb
i produkcjg przetwordéw rybnych oraz zapraszaé przedstawicieli branzy przetwérstwa ryb do udziatu w prelekcjach i spotkaniach ze stuchaczami/uczestnikami. 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 prowadzacych ksztatcenia zawodowego.

Proces ksztatcenia w grupie patronackiej jest wspierany przez firme, ktoéra objeta grupe swoim patronatem. Wsparcie moze polega¢ na: wyposazenie pracowni w sprzet
i materiaty dydaktyczne, dodatkowe szkolenia, ufundowanie stypendiéow dla najzdolniejszych stuchaczy. 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 uczestnikéw pod kierunkiem prowadzgcego zawodu. Zajecia powinny byé 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.
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Formy indywidualizacji pracy uczestnikéw powinny uwzglednia¢:
- dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb uczestnika,
- dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci 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 uczestnikdw w grupach (w tym samym czasie uczestnicy niepetnosprawni pracujg niezaleznie od innych grup we wiasnym
tempie i na miare swoich mozliwosci), praca uczestnikdw w grupach o zréznicowanych uzdolnieniach i wiadomosciach (pozwala na wykorzystanie mozliwosci uczestnikow
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 uczestnik pracuje w swoim wifasnym rytmie i na odpowiednim dla siebie poziomie, okre$lanie limitu czasu na dang prace, stosowanie na lekcjach kart
dydaktycznych tzw. kart pracy, ktére umozliwiajg kazdemu uczestnikowi przerabianie kolejnych partii materiatlu w swoim wiasnym tempie.

4.45 Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywac¢ sie przez caty okres realizacji programu zaje¢ na podstawie kryteriow przedstawionych na poczatku kursu. Kontrola osiggnie¢
uczestnikdw powinna by¢ systematyczna. Cze$¢ efektéw moze by¢ sprawdzana podczas wycieczek szkoleniowo - metodycznych i zaje¢ terenowych.

Proponuje sie ocenia¢ osiggniecia edukacyjne uczestnikdw na podstawie:
- obserwacji indywidualnej pracy uczestnika
- oceny jakosci wykonania zadan przez stuchacza,
- analizy zaangazowania uczestnika w prace zespotowa,
- opracowania i prezentacji projektéw zawodowych,
- oceny wykonania zadanych prac domowych,

- oceny umiejetnosci:

. oceniania przydatnosci i jakosci surowcow oraz potproduktéw do produkcji przetwordw rybnych,

. wykonywania czynnosci zwigzanych z chtodzeniem, mrozeniem i rozmrazaniem surowcéw, potproduktéw i przetwordw rybnych,
. wykonywania czynnosci zwigzanych z produkcjg przetworéw rybnych solonych,

. wykonywania czynnosci zwigzanych z produkcjg przetworéw rybnych wedzonych,
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wykonywania czynnosci zwigzanych z produkcjg przetworéw rybnych marynowanych,
wykonywania czynnosci zwigzanych z produkcjg konserw i prezerw,
wykonywania czynnosci zwigzanych z produkcjg wyrobéw garmazeryjnych,

charakteryzowania wptywu proceséw przetwarzania i utrwalania surowcéw, potproduktéw i przetwordw rybnych na ich bezpieczenstwo zdrowotne, warto$¢
odzywczg oraz przydatnosé¢ technologiczng,

stosowania dodatkéw do zywnosci, substancji i materialdbw pomocniczych oraz okreslanie ich zastosowania w przetworstwie rybnym,
uzytkowania maszyn i urzgdzen oraz aparatury kontrolno-pomiarowej w produkcji przetworéw rybnych,

stosowania procedur utrzymywania czystosci w procesie produkcji przetworéw rybnych,

oceniania jakosci potproduktow i przetwordw rybnych na poszczegolnych etapach produkgiji,

okreslania sposoboéw wykorzystania odpadow poprodukcyjnych i ich wptyw na srodowisko,

przestrzegania norm, procedur i receptur technologicznych w procesie produkcji przetworéw rybnych,

przestrzegania procedur zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnos$ci podczas produkcji przetwordéw rybnych,

obliczania zuzycia surowcéw oraz okreslanie wydajnosci produkcji przetworéw rybnych.

Osiggniecia uczestnikow proponuje sie sprawdzac¢ réznorodnymi metodami: testy jednopoziomowe, sprawdzajgce zardwno wiedze teoretyczng, jak i umiejetnosci
praktyczne; testy pisemne zamkniete (na dobieranie, typu prawda/fatsz, wielokrotnego wyboru); testy otwarte (z lukg); testy ustne.

Umiejetnosci praktyczne proponuje sie sprawdzac na podstawie obserwacji czynnosci wykonywanych przez stuchacza w trakcie realizacji ¢wiczen. Podczas obserwacii
nalezy zwréci¢ uwage na:

- wyszukiwanie i przetwarzanie rzetelnych informacji pozyskanych z réznych zrédet,

- poprawno$¢ merytoryczng wykonanych ¢wiczen praktycznych,

- umiejetnos¢ pracy w zespole.

Wazne kryteria oceny efektéw ksztatcenia to: zaplanowanie wykonania zadania, dobér elementéw oraz sporzgdzona dokumentacja. Mozliwe sg réwniez inne sposoby
i formy zaliczenia, takie jak: testy praktyczne, wykonanie projektow, proby pracy, aktywnos$¢ uczacego sie na zajeciach, prezentacje na forum grupy z przeprowadzonych

prac.
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4.5. Program nauczania dla przedmiotu: Magazynowanie i dystrybucja produktéw rybnych

4.5.1 Cele ogodlne przedmiotu
Cele ogdlne przedmiotu to:
e wykonywanie czynnosci zwigzanych z przechowywaniem surowcéw, potproduktow i przetwordw rybnych
e rozpoznawanie rodzajéw opakowan surowcow, pétproduktdw i przetwordéw rybnych oraz ocenianie ich jakosci
e przestrzeganie zasad znakowania oraz identyfikowalnosci surowcow, pétproduktéw i przetwordéw rybnych
e uzytkowanie maszyn i urzgdzen stosowanych do konfekcjonowania surowcéw, potproduktow i przetworéw rybnych
e wykonywanie czynnosci zwigzanych z obstugg srodkéw transportu wewnetrznego
e sporzgdzanie dokumentacji dotyczacej przechowywania oraz dystrybucji surowcow, potproduktéw i przetwordw rybnych
e planowanie wykonanie zadania

e wspOipraca w zespole

4.5.2 Cele szczego6towe przedmiotu
Cele operacyjne przedmiotu to:
e dobiera¢ warunki przechowywania surowcow, potproduktow i przetwordw rybnych
e przewidywaé wpltyw warunkéw magazynowania na jakos¢ przechowywanych surowcow, potproduktow i przetwordw rybnych
e oceniac jakos¢ opakowan stosowanych w produkcji przetworéw rybnych

e dobiera¢ opakowania do rodzaju surowcow, pétproduktow i przetwordw rybnych

e dobiera¢ opakowania do rodzaju surowcow, pétproduktow i przetwordw rybnych stosuje zasady identyfikowalnosci surowcéw, potproduktow i przetwordw rybnych
zgodnie z przepisami prawa

e prowadzi¢ mycie i dezynfekcje maszyn i urzadzenh do konfekcjonowania surowcéw, potproduktow i przetwordw rybnych
e obstugiwaé maszyny i urzadzenia stosowane w produkcji przetworéw rybnych do konfekcjonowania surowcéw, poétproduktéw i przetwordw rybnych
e dobiera¢ $rodki transportu wewnetrznego stosowane w przetworstwie rybnym
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uzytkowac srodki transportu wewnetrznego stosowane w przetwérstwie rybnym

wypetnia¢ dokumentacje dotyczgcg przechowywania surowcéw, pétproduktow i przetworow rybnych
wypetnia¢ dokumentacje dotyczgcg dystrybuciji surowcéw, pétproduktow i przetwordw rybnych
ustala¢ harmonogram wykonania zadan

realizowa¢ zadanie w wyznaczonym czasie

realizowac przydzielone zadania

przestrzegac¢ zasad wspotpracy w zespole
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surowcow, potproduktéw
i przetworow rybnych

opakowan surowcow,
potproduktéw i przetworow
rybnych oraz ocenia ich
jakosc¢ (ew)

opakowaniowych wykorzystywanych
w produkcji przetwordéw rybnych

— ocenia jako$¢ opakowan
stosowanych w produkcji
przetwordw rybnych

— dobiera opakowania do rodzaju
surowcow, potproduktéw i
przetworéw rybnych

Tematy zajec¢ Liczba | Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie - czynnosci
godzin stuchaczal/uczestnika
Warunki magazynowania | 15 wykonuje czynnosci — charakteryzuje warunki - wymienia¢ warunki magazynowania surowcow,
surowcow, potproduktéw zwigzane z magazynowania surowcow, potproduktéw i przetwordw rybnych
i przetwordéw rybnych przechowywaniem pStproduktdw i przetworéw rybnych | - dobiera¢ warunki przechowywania surowcow,
surowcow, pé+produktéw i — dobiera warunki przechowywania pé’rproduktéw i przetworc')w rybnych
przetworéw rybnych (ew) surowcow, potproduktow i - uzasadnia¢ dobor warunkéw przechowywania
przetworéw rybnych surowcow, potproduktéw i przetwordw rybnych
- przewiduje wplyw warunkéw - charakteryzowac warunki magazynowania
magazynowania na jako$é surowcow, potproduktéw i przetwordw rybnych
przechowywanych surowcow, - przewidywaé wplyw warunkéw magazynowania na
potproduktow i przetworéw rybnych jakosc¢ przechowywanych surowcéw, potproduktow i
— opisuje zasade FIFO (First in First przetwor6w rybnych
out) - opisywac zasade FIFO (First in First Out)
- monitorowac¢ terminy przydatnosci surowcow,
potproduktéw i przetwordéw rybnych
- ocenia¢ dobdr warunkéw przechowywania
surowcow, poétproduktow i przetwordw rybnych
Jakos$¢ opakowan 12 rozpoznaje rodzaje — rozréznia rodzaje materiatow - wymienia¢ rodzaje materiatéw opakowaniowych

wykorzystywanych w produkcji przetworéw rybnych
rozréznia¢ rodzaje materiatdéw opakowaniowych
wykorzystywanych w produkcji przetwordw rybnych
dobiera¢ opakowania do rodzaju surowcow,
potproduktéw i przetwordéw rybnych

okresla¢ rodzaje materiatbw opakowaniowych
wykorzystywanych w produkcji przetworéw rybnych
-oceniac¢ jakos¢ opakowanh stosowanych w produkcji
przetworéw rybnych

uzasadnia¢ doboér opakowania do rodzaju
surowcow, poétproduktow i przetwordw rybnych

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.05. Obrdbka ryb i produkcja przetwordéw rybnych

Strona 152 z 207




Fund us;e .
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita
Polska

Unia Europejska |IEES
Europejski Fundusz Spoteczny *

*

* 5 %

Tematy zajec¢

Liczba
godzin

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

Oczekiwane efekty uczenia sie - czynnosci
stuchaczaluczestnika

Zasady znakowania oraz
identyfikowalnosci
surowcow, potproduktow
i przetworow rybnych

10

przestrzega zasad
znakowania oraz
identyfikowalnosci
surowcow, potproduktow i
przetwordw rybnych (ek)

— wykonuje czynnosci zwigzane ze
znakowaniem surowcow,
potproduktéw i przetwordw rybnych

— stosuje zasady identyfikowalnosci
surowcow, potproduktow i
przetworéw rybnych zgodnie z
przepisami prawa

wymienia¢ czynno$ci zwigzane ze znakowaniem
surowcow, potproduktow i przetwordw rybnych
wymienia¢ zasady identyfikowalnosci surowcow,
pbtproduktéw i przetwordw rybnych zgodnie z
przepisami prawa

wymienia¢ przepisy prawa dotyczgce zasad
identyfikowalnos$ci surowcow, pétproduktow i
przetworéw rybnych

okresla¢ czynnosci zwigzane ze znakowaniem
surowcow, potproduktéw i przetwordw rybnych
wykonywaé czynnosci zwigzane ze znakowaniem
surowcow, potproduktow i przetwordw rybnych
okresla¢ zasady identyfikowalnosci surowcéw,
potproduktéw i przetwordw rybnych zgodnie z
przepisami prawa

stosowac zasady identyfikowalnosci surowcéw,
potproduktéw i przetwordw rybnych zgodnie z
przepisami prawa

Uzytkowanie maszyn i
urzgdzen stosowanych
do konfekcjonowania
surowcow, potproduktow
i przetworow rybnych

20

uzytkuje maszyny i
urzadzenia stosowane do
konfekcjonowania
surowcow, potproduktow i
przetwordw rybnych (ek)

— postuguje sie instrukcjami obstugi
maszyn i urzgdzeh do
konfekcjonowania surowcow,
potproduktéw i przetwordw rybnych

— prowadzi mycie i dezynfekcje
maszyn i urzgdzen do
konfekcjonowania surowcow,
potproduktéw i przetwordw rybnych

— obstuguje maszyny i urzadzenia
stosowane w produkcji przetworéw
rybnych do konfekcjonowania
surowcow, potproduktow i
przetwordw rybnych

wymienia¢ maszyny i urzadzenia stosowane w
produkcji przetworéw rybnych do konfekcjonowania
surowcow, potproduktow i przetwordw rybnych
wymienia¢ maszyny i urzgdzenia do etykietowania
przetwordw rybnych

wymienia¢ czynnos$ci dotyczgce myci i dezynfekcji
maszyn i urzgdzen do konfekcjonowania surowcow,
potproduktéw i przetwordw rybnych

postugiwac sie instrukcjami obstugi maszyn i
urzadzeh do konfekcjonowania surowcow,
potproduktéw i przetwordw rybnych

obstugiwaé maszyny i urzgdzenia stosowane w
produkcji przetwordéw rybnych do konfekcjonowania
surowcow, potproduktow i przetwordw rybnych
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Tematy zajec¢

Liczba
godzin

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

Oczekiwane efekty uczenia sie - czynnosci
stuchaczaluczestnika

obstuguje maszyny i urzadzenia do
etykietowania przetwordw rybnych

postugiwac sie instrukcjami obstugi maszyn i
urzadzeh do etykietowania przetworéw rybnych
obstugiwaé maszyny i urzadzenia do etykietowania
przetwordw rybnych

prowadzi¢ mycie i dezynfekcje maszyn i urzadzen
do konfekcjonowania surowcéw, pétproduktow i
przetworéw rybnych

Obstuga $rodkéw
transportu wewnetrznego

18

wykonuje czynnosci
zwigzane z obstugg srodkow
transportu wewnetrznego
(ek)

wymienia $rodki transportu
wewnetrznego stosowane w
przetworstwie rybnym

dobiera srodki transportu
wewnetrznego stosowane w
przetworstwie rybnym

rozpoznaje $rodki transportu
wewnetrznego stosowane w
przetworstwie rybnym

postuguje sie instrukcjami obstugi
srodkéw transportu wewnetrznego
stosowanych w przetworstwie
rybnym

uzytkuje srodki transportu
wewnetrznego stosowane w
przetworstwie rybnym

opisuje znaczenie zachowania
tancucha chtodniczego w
przetworstwie rybnym

wymienia¢ srodki transportu wewnetrznego
stosowane w przetworstwie rybnym
rozpoznawac srodki transportu wewnetrznego
stosowane w przetworstwie rybnym

dobiera¢ srodki transportu wewnetrznego stosowane
w przetworstwie rybnym

postugiwac sie instrukcjami obstugi srodkéw
transportu wewnetrznego stosowanych w
przetworstwie rybnym

uzytkowac srodki transportu wewnetrznego
stosowane w przetwoérstwie rybnym

opisywaé znaczenie zachowania fancucha
chtodniczego w przetworstwie rybnym
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Tematy zajec¢ Liczba | Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie - czynnosci
godzin stuchaczal/uczestnika
Dokumentacja 15 sporzgdza dokumentacje — wskazuje rodzaje dokumentacji - wymienia¢ rodzaje dokumentacji dotyczacej
przechowywania oraz dotyczacg przechowywania dotyczacej przechowywania i przechowywania pétproduktow i przetwordéw rybnych
dystrybucji surowcow, oraz dystrybucji surowcow, dystrybucji potproduktow i - wymienia¢ rodzaje dokumentacji dotyczacej
potproduktow i potproduktow i przetwordw przetworéw rybnych dystrybucji pétproduktow i przetwordw rybnych
przetworéw rybnych rybnych (ew) — wypetnia dokumentacje dotyczgca - wskazywac rodzaje dokumentacji dotyczgcej
przechowywania surowcow, przechowywania i dystrybucji potproduktéw i
potproduktow i przetworéw rybnych przetwor6w rybnych
- wypetnia dokumentacje dotyczaca - okresla¢ zasady wypetniania dokumentaciji
dystrybucji surowcéw, pétproduktéw dotyczacej przechowywania surowcow,
i przetworéw rybnych potproduktéw i przetwordw rybnych
- okresla¢ zasady wypetniania dokumentac;ji
dotyczacej dystrybucji surowcéw, potproduktdw i
przetwordéw rybnych
- wypetnia¢ dokumentacje dotyczacg przechowywania
surowcow, potproduktow i przetwordw rybnych
- wypetnia¢ dokumentacje dotyczacg dystrybucji
surowcow, poétproduktow i przetwordw rybnych
Kompetencje personalne planuje wykonanie zadania — ustala harmonogram wykonania - ustala¢ harmonogram wykonania zadan
i spoteczne zadan - realizowac¢ zadanie w wyznaczonym czasie
- realizuje zadanie w wyznaczonym - weryfikowac¢ planowane dziatania
czasie - ponosi¢ odpowiedzialnos¢ za wykonywane zadania
— weryfikuje planowane dziatania
— ponosi odpowiedzialno$¢ za
wykonywane zadania
wspotpracuje w zespole — dzieli sie zadaniami - dzieli¢ sie zadaniami
- realizuje przydzielone zadania - realizowa¢ przydzielone zadania
—  przestrzega zasad wspotpracy w - przestrzegac zasad wspotpracy w zespole
zespole
Razem 90

Prowadzacy wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni stwarzaé uczestnikom warunki do nabywania kompetencji
personalnych i spotecznych w czasie catego okresu ksztatcenia w ramach poszczegdéinych przedmiotéw.
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Liczba godzin przypisana poszczegolnym 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 celow ksztatcenia

Propozycje metod nauczania

Nalezy stosowaé aktywizujgce metody nauczania zwigzane z réznym stopniem aktywnos$ci uczestnikow, ze szczegdélnym uwzglednieniem metod praktycznych,
eksponujacych i wzrokowo-stuchowych. Wyborowi metody towarzyszy namyst nad celami zaje¢, poziomem intelektualnym stuchaczy/uczestnikéw, predyspozycji uczgcego
oraz dostepnoscig medioéw, srodkéw dydaktycznych.

Proponowane metody nauczania:
- metody eksponujgce (pokaz potgczony z przezyciem, film dydaktyczne, obserwacja, demonstracja, prezentacja)
- metody aktywizujgce: metoda przypadkow i sytuacyjna, inscenizacja, gry dydaktyczne, seminarium, dyskusja dydaktyczna
- metody problemowe (nauczanie problemowe, wykiad problemowy, metoda badawcza)
- metody programowane (z uzyciem komputera, maszyny dydaktycznej lub podrecznika programowanego)
- udziat w prelekcjach i spotkaniach z pracownikami branzy przetworstwa ryb
- wycieczka zorganizowana do zaktadow zajmujgcych sie magazynowaniem i dystrybucjg ryb.
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
- 6wiczenia przedmiotowe (rozwigzywanie zadan)
- metoda tekstu przewodniego

- symulacja.
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Obudowa dydaktyczna
Srodki dydaktyczne:

zasoby internetowe,

- nagrania audio, audiobooki, scenariusze zaje¢, arkusze éwiczen, instrukcje do przeprowadzania ¢éwiczen,

- czasopisma, katalogi i publikacje branzowe,

- filmy dydaktyczne oraz prezentacje multimedialne dotyczgce czynnosci przygotowujgcych surowce, potprodukty i przetwory rybne do dystrybucji i magazynowania,
- plansze dydaktyczne prezentujgce rodzaje materiatdw opakowaniowych stosowanych w produkcji przetworéw rybnych,

- komplet przepiséw prawa dotyczgcych przetwdrstwa rybnego,

- przykladowe rodzaje dokumentacji dotyczgcej przechowywania i dystrybucji pétproduktow i przetwordw rybnych

- instrukcjami obstugi srodkoéw transportu wewnetrznego stosowanych w przetwérstwie rybnym

- instrukcje obstugi maszyn i urzgdzen stosowanych do konfekcjonowania surowcow, pétproduktéw i przetworéw rybnych,

- przykladowa dokumentacja technologiczna z zakresu przetworstwa ryb.

Warunki realizacji
Ksztatcenie powinno odbywacé sie w pracowni wyposazonej w:
- stanowisko komputerowe dla prowadzacego i uczestnikoéw (jedno stanowisko dla jednego uczestnika) podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do Internetu,
- projektor multimedialny i ekran projekcyjny lub telewizor lub tablice interaktywng, tablice szkolng lub flipchart.
Pracownia przetworstwa ryb powinna byé wyposazona w:
- stanowisko konfekcjonowania wyrobow rybnych wyposazone w: stoty z ptytg roboczg ze stali nierdzewnej, noze, wagi, krajalnice, urzagdzenia do pakowania porciji,

- stanowisko mycia rgk wyposazone w: umywalke z instalacjg zimnej i cieptej wody, dozownik do mydta, srodki do dezynfekcji, reczniki papierowe, pojemnik
na odpady,

- stanowisko do dezynfekcji obuwia wyposazone w: ptytki pojemnik wykonany ze stali nierdzewnej, ustawiony na posadzce lub wbudowany w posadzke wraz z kratg
umieszczong wewnatrz, srodki do dezynfekcji,

- urzadzenia chtodnicze, zamrazalnicze i szybkoschtadzarki.
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Realizacja procesu ksztatcenia w zakresie przedmiotu wymaga wiec wykwalifikowanej kadry prowadzacych wyposazonych w kompetencje w zakresie obstugi sprzetu
komputerowego, narzedzi cyfrowych, nowoczesnych maszyn, urzadzen i sprzetu stanowigcych wyposazenie pracowni oraz merytoryczna, uaktualniang wiedze
dostosowang do nowej podstawy programowe;j.

Zaleca sie korzystanie z zasobow i wspolpracy z przedsiebiorcami, zaktadami przetworstwa ryb i instytucjami wtasciwymi dla kwalifikacji lub branzy, do ktérej
przyporzadkowany jest zawdd przetworca ryb. Miejsce realizacji przedmiotu musi spetnia¢ wymagania wynikajgce z przepiséw BHP, ochrony przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska oraz umozliwia samodzielne wykonywanie zadan przez poszczegdlnych uczestnikéw. Nalezy organizowac¢ wycieczki do zaktadéw zajmujgcych sie obrobka ryb
i produkcjg przetwordéw rybnych oraz zapraszaé przedstawicieli branzy przetwérstwa ryb do udziatu w prelekcjach i spotkaniach ze stuchaczami/uczestnikami. 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 szkolen branzowych w ramach doskonalenia prowadzacych ksztatcenia zawodowego.

Proces ksztatcenia w grupie patronackiej jest wspierany przez firme, ktéra objeta grupe swoim patronatem. Wsparcie moze polega¢ na: wyposazenie pracowni w sprzet
i materiaty dydaktyczne, dodatkowe szkolenia, ufundowanie stypendiéw dla najzdolniejszych stuchaczy. 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 uczestnikéw pod kierunkiem prowadzacego zawodu. Zajecia powinny byé 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 uczestnikéw powinny uwzgledniaé:
- dostosowanie warunkéw, srodkow, metod i form ksztatcenia do potrzeb uczestnika,

- dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci uczestnika.
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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), réznicowanie prac domowych moze dotyczy¢ typu pracy domowej, lub czasu nad nig spedzonego, prowadzenie
lekcji na kilku poziomach nauczania: praca uczestnikéw w grupach (w tym samym czasie uczestnicy niepetnosprawni pracujg niezaleznie od innych grup we wiasnym
tempie i na miare swoich mozliwosci), praca uczestnikdw w grupach o zréznicowanych uzdolnieniach i wiadomosciach (pozwala na wykorzystanie mozliwosci uczestnikow
zdolniejszych do wyjasniania niezrozumiatych zagadnieh kolegom, ktérzy wymagajg dodatkowych wyjasnien), stosowanie metod polisensorycznego,

czyli wielozmystowego uczenia si¢ (prezentacje multimedialne, programy komputerowe, modele, makiety, multimedialne gry dydaktyczne, tamigtéwki, krzyzéwki, itp.)

oraz metod interaktywnych (burza mézgéw, mapa mentalna, plakat — folder, portfolio, eksperyment/doswiadczenie, instruktaz, praca konstrukcyjna itp.), akceptowanie,

ze kazdy uczestnik pracuje w swoim wiasnym rytmie i na odpowiednim dla siebie poziomie, okre$lanie limitu czasu na dang prace, stosowanie na lekcjach kart
dydaktycznych tzw. kart pracy, ktére umozliwiajg kazdemu uczestnikowi przerabianie kolejnych partii materiatu w swoim wiasnym tempie.

4.5.5 Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywac¢ sie przez caty okres realizacji programu zaje¢ na podstawie kryteriow przedstawionych na poczatku kursu. Kontrola osiggnie¢
uczestnikdw powinna by¢ systematyczna. Cze$¢ efektéw moze by¢ sprawdzana podczas wycieczek szkoleniowo - metodycznych i zaje¢ terenowych.

Proponuje sie oceniac osiggniecia edukacyjne uczestnikow na podstawie:

- obserwaciji indywidualnej pracy uczestnika,

oceny jakosci wykonania zadan przez stuchacza,

- analizy zaangazowania uczestnika w prace zespotowa,

- opracowania i prezentacji projektéw zawodowych,

- oceny wykonania zadanych prac domowych,

- oceny umiejetnosci wykonywania czynnosci zwigzanych z przechowywaniem surowcow, poétproduktéw i przetworéw rybnych,

- oceny umiejetnosci rozpoznawania rodzajow opakowan surowcow, potproduktow i przetwordw rybnych oraz ocenianie ich jakosci,

- oceny umiejetnosci przestrzegania zasad znakowania oraz identyfikowalnosci surowcow, pétproduktow i przetwordw rybnych,

- oceny umiejetnosci uzytkowania maszyn i urzadzen stosowanych do konfekcjonowania surowcéw, potproduktéw i przetwordw rybnych,

- oceny umiejetnosci wykonywania czynnosci zwigzanych z obstugg srodkéw transportu wewnetrznego,

- oceny umiejetnosci sporzadzania dokumentacji dotyczgcej przechowywania oraz dystrybucji surowcow, potproduktow i przetwordw rybnych.

Osiggniecia uczestnikow proponuje sie sprawdzac réznorodnymi metodami: testy jednopoziomowe, sprawdzajgce zardwno wiedze teoretyczng, jak i umiejetnosci
praktyczne; testy pisemne zamkniete (na dobieranie, typu prawda/fatsz, wielokrotnego wyboru); testy otwarte (z lukg); testy ustne.
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Umiejetnosci praktyczne proponuje sie sprawdzac na podstawie obserwacji czynnosci wykonywanych przez stuchacza w trakcie realizacji ¢wiczen. Podczas obserwac;ji
nalezy zwréci¢ uwage na:

- wyszukiwanie i przetwarzanie rzetelnych informacji pozyskanych z réznych zrédet,
- poprawnos¢ merytoryczng wykonanych éwiczen praktycznych,
- umiejetnos¢ pracy w zespole.

Wazne kryteria oceny efektéw ksztatcenia to: zaplanowanie wykonania zadania, dobér elementéw oraz sporzagdzona dokumentacja. Mozliwe sg rowniez inne sposoby
i formy zaliczenia, takie jak: testy praktyczne, wykonanie projektow, proby pracy, aktywnos$¢ uczgcego sie na zajeciach, prezentacje na forum grupy z przeprowadzonych
prac.

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.05. Obroébka ryb i produkcja przetwordw rybnych

Strona 160 z 207



*

Fundusze Rzeczpospolita Unia Europejska (ISR

Eq ropejsk_le . - Polska Europejski Fundusz Spoteczny *
Wiedza Edukacja Rozwdj

* 5 %

4.6. Program nauczania dla przedmiotu: Jezyk obcy zawodowy w przetwérstwie ryb

4.6.1

Cele ogodlne przedmiotu

Cele ogdlne przedmiotu to:

4.6.2

postugiwanie sie podstawowym zasobem Srodkdéw jezykowych w jezyku obcym nowozytnym umozliwiajgcym realizacje czynnosci zawodowych
rozumienie i tworzenie wypowiedzi ustnych i pisemnych, w zakresie umozliwiajgcym realizacje zadan zawodowych

tworzenie wypowiedzi ustnych i pisemnych w jezyku obcym nowozytnym, w zakresie umozliwiajgcym realizacje zadan zawodowych
porozumiewanie sie z uczestnikami w srodowisku pracy w jezyku obcym z wykorzystaniem stownictwa zawodowego

wykorzystywanie strategii stuzgcych doskonaleniu wtasnych umiejetnosci jezykowych

przestrzeganie zasad kultury i etyki podczas realizacji zadan

aktualizowanie wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe

stosowanie zasady komunikacji interpersonalnej

Cele szczego6towe przedmiotu

Cele operacyjne przedmiotu to:

postugiwac sie réznymi srodkami jezykowymi podczas wykonywania czynnosci zawodowych
stosowac srodki jezykowe w zakresie obstugi klienta

przedstawia¢ sposéb postepowania w réznych sytuacjach zawodowych

rozumie¢ proste wypowiedzi ustne i pisemne w jezyku obcym

opisywac ustnie i pisemnie dziatania zwigzane z czynno$ciami zawodowymi

przedstawia¢ ustnie i pisemnie sposéb postepowania w sytuacjach zawodowych

prowadzi¢ proste negocjacje

proponowac i zachecaé

stosowac zwroty grzecznosciowe w jezyku obcym
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korzysta¢ z nowoczesnego oprogramowania w jezyku obcym podczas wykonywania czynnosci zawodowych
wykorzystywac¢ obcojezyczne zrédta informacji do celéw zawodowych

przekazywac w jezyku polskim informacje sformutowane w jezyku obcym nowozytnym

wyrazaé swoje opinie zgodnie z przyjetymi normami kultury i etyki

stosowac¢ zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze wspotpracownikami

podawac przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego

dobiera¢ techniki negocjaciji
negocjowac¢ warunki porozumien

ocenia¢ skutecznos¢ rozwigzania problemu
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czynnos$ci wykonywanych na
stanowisku pracy

zasobem Srodkow jezykowych w
jezyku obcym nowozytnym (ze
szczegblnym 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) z ustugami $wiadczonymi
w danym zawodzie (ek)

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, urzadzen 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

Tematy zaje¢ Liczba Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie - czynnosci
godzin stuchacza/uczestnika
Stownictwo dotyczace 3 postuguje sie podstawowym rozpoznaje oraz stosuje srodki - rozpoznac srodki jezykowe umozliwiajgce

realizacje czynnosci zawodowych w
zakresie:

- czynno$ci wykonywanych na stanowisku
pracy, w tym zwigzanych z zapewnieniem
bezpieczenstwa i higieny pracy

- rozpoznac¢ $rodki jezykowe umozliwiajgce
realizacje czynnosci zawodowych w
zakresie: narzedzi, sprzetu i materiatéw
koniecznych do realizacji czynnosci
zawodowych

- rozpoznac¢ srodki jezykowe umozliwiajgce
realizacje czynnosci zawodowych w
zakresie procesow i procedur zwigzanych
z realizacjg zadan zawodowych

- stosowac srodki jezykowe umozliwiajgce
realizacje czynnosci zawodowych w
zakresie:

- czynnos$ci wykonywanych na stanowisku
pracy, w tym zwigzanych z zapewnieniem
bezpieczenstwa i higieny pracy

- stosowa¢ srodki jezykowe umozliwiajgce
realizacje czynnosci zawodowych w
zakresie: narzedzi, sprzetu i materiatow
koniecznych do realizacji czynnosci
zawodowych

- stosowac srodki jezykowe umozliwiajgce
realizacje czynnosci zawodowych w
zakresie procesow i procedur zwigzanych
z realizacjg zadan zawodowych
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Tematy zaje¢ Liczba Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie - czynnosci
godzin stuchacza/uczestnika
Stownictwo zwigzane z 2 postuguje sie podstawowym rozpoznaje oraz stosuje srodki - rozpoznac srodki jezykowe umozliwiajgce
dokumentacjg zasobem Srodkow jezykowych w | jezykowe umozliwiajace realizacje realizacje czynnosci zawodowych w
jezyku obcym nowozytnym (ze czynnosci zawodowych w zakresie: zakresie: formularzy, specyfikacji oraz
szczegblnym uwzglednieniem a. czynnosci wykonywanych na innych dokumentéw zwigzanych z
Srodkéw leksykalnych) stanowisku pracy, w tym wykonywaniem zadan zawodowych
umozliwiajgcym realizacje zwigzanych z zapewnieniem - wypetnia¢ dokumenty wedtug wzoru
czynnosci zawodowych w bezpieczenstwa i higieny pracy - stosowac¢ srodki jezykowe umozliwiajgce
zakresie tematow zwigzanych: b. narzedzi, maszyn, urzgdzen i realizacje czynnosci zawodowych w
a) ze stanowiskiem pracy i materiatéw koniecznych do zakresie: formularzy, specyfikacji oraz
jego wyposazeniem realizacji czynnosci zawodowych innych dokumentoéw zwigzanych z
b) z gtownymi C. procesow i procedur zwigzanych wykonywaniem zadan zawodowych
technologiami z realizacjg zadan zawodowych - pozyskac¢ informacje niezbedne do
stosowanymi w danym d. formularzy, specyfikacji oraz realizacji czynnosci zawodowych w
zawodzie innych dokumentéw zwigzanych zakresie: formularzy, specyfikacji oraz
c) zdokumentacjg z wykonywaniem zadan innych dokumentéw
zZwigzang z danym zawodowych
zawodem
d) z ustugami
Swiadczonymi w danym
zawodzie (ek)
Stownictwo w zakresie 1 postuguje sie podstawowym rozpoznaje oraz stosuje srodki - rozpoznac srodki jezykowe umozliwiajgce
Swiadczonych ustug zasobem srodkéw jezykowych w | jezykowe umozliwiajgce realizacje realizacje czynnosci zawodowych w
jezyku obcym nowozytnym (ze czynnosci zawodowych w zakresie: zakresie: zakresie swiadczonych ustug, w
szczegolnym uwzglednieniem a. czynnosci wykonywanych na tym obstugi klienta
Srodkow leksykalnych) stanowisku pracy, w tym - stosowac srodki jezykowe umozliwiajgce
umozliwiajgcym realizacje zwigzanych z zapewnieniem realizacje czynnosci zawodowych w
czynnos$ci zawodowych w bezpieczenstwa i higieny pracy zakresie: zakresie $wiadczonych ustug, w
zakresie tematéw zwigzanych: b. narzedzi, maszyn, urzadzen i tym obstugi klienta
a) ze stanowiskiem pracy i materiatdéw koniecznych do - odpowiada¢ na pytania stawiane w jezyku
jego wyposazeniem realizacji czynnosci zawodowych obcym
b) z gtownymi C. procesow i procedur zwigzanych
technologiami z realizacjg zadan zawodowych
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Tematy zaje¢ Liczba Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie - czynnosci
godzin stuchacza/uczestnika
stosowanymi w danym d. formularzy, specyfikacji oraz
zawodzie innych dokumentéw zwigzanych
c) zdokumentacjg z wykonywaniem zadan
zwigzang z danym zawodowych
zawodem
d) 2z ustugami
Swiadczonymi w danym
zawodzie (ek)
Rozumienie wypowiedzi 3 rozumie proste wypowiedzi ustne | — okresla gtéwnag mysl wypowiedzi, | -  wskazywac gtéwng mys| wypowiedzi lub

ustnych

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

napisy, broszury, instrukcje
obstugi, przewodniki,
dokumentacje zawodow3)

(ew)

czynnos$ci zawodowych (np.

tekstu lub fragmentu wypowiedzi
lub tekstu

znajduje w wypowiedzi, tekscie
okreslone informacje

rozpoznaje zwigzki miedzy
poszczegolnymi czesciami
tekstu

ukfada informacje w okreslonym
porzadku

fragmentu wypowiedzi ustnej dotyczgcej
czynnosci zawodowych (np. rozmowy,
wiadomosci, komunikaty, instrukcje lub
filmy instruktazowe, prezentacje)

- wskazywa¢ w wypowiedzi ustnej okreslone
informacje (np. rozmowy, wiadomosci,
komunikaty, instrukcje lub filmy
instruktazowe, prezentacje)

- porzadkowa¢ informacje

- rozpoznawacé zwigzki miedzy
poszczegolnymi czesciami wypowiedzi
ustnej dotyczacej czynnosci zawodowych
(np. rozmowy, wiadomosci, komunikaty,
instrukcje lub filmy instruktazowe,
prezentacje)
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Tematy zaje¢ Liczba Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie - czynnosci
godzin stuchacza/uczestnika
Rozumienie wypowiedzi 3 rozumie proste wypowiedzi ustne | — okresla gtéwnag mysl wypowiedzi, | -  wskazywac gtéwng mys| wypowiedzi
pisemnych artykutowane wyraznie, w tekstu lub fragmentu wypowiedzi pisemnej lub jego fragmentu dotyczgcej
standardowej odmianie jezyka lub tekstu czynnosci zawodowych (np. napisy,
obcego nowozytnego, a takze — znajduje w wypowiedzi, tekscie broszury, instrukcje obstugi, dokumentacje
proste wypowiedzi pisemne w okreslone informacje zawodow3q)
jezyku obcym nowozytnym w —  rozpoznaje zwigzki miedzy - wskazywac w tekscie dotyczacym
zakresie umozliwiajgcym poszczegdinymi czesciami czynnosci zawodowych okreslone
realizacje zadan zawodowych: tekstu informacje (np. napisy, broszury, instrukcje
a) rozumie proste wypowiedzi | _  yktada informacje w okreslonym obstugi, dokumentacje zawodow3)
ustne dotyczgce czynnosci porzadku - uporzadkowaé informacje
zawodowych (rozmowy, - rozpoznawac¢ zwigzki miedzy
wiadomosci, komunikaty, poszczegolnymi czesciami wypowiedzi
instrukcje lub filmy pisemnej dotyczgcej czynnosci
instruktazowe, prezentacje) zawodowych (np. napisy, broszury,
artykutowane wyraznie, w instrukcje obstugi, dokumentacje
standardowej odmianie zawodow3q)
jezyka - streszczac wypowiedz pisemng lub jego
b) rozumie proste wypowiedzi fragment dotyczgcy czynnosci
pisemne dotyczace zawodowych
czynno$ci zawodowych (np.
napisy, broszury, instrukcje
obstugi, przewodniki,
dokumentacje zawodow3)
(ew)
Tworzenie wypowiedzi ustnych | 3 samodzielnie tworzy kroétkie, — opisuje przedmioty, dziatania i - przedstawia¢ sposdb postepowania w

proste, spéjne i logiczne
wypowiedzi ustne i pisemne w
jezyku obcym nowozytnym w
zakresie umozliwiajgcym
realizacje zadan zawodowych:
a) tworzy krotkie, proste,
spojne i logiczne

zjawiska zwigzane z
czynnosciami zawodowymi

— przedstawia sposob

postepowania w réznych
sytuacjach zawodowych (np.
udziela instrukcji, wskazéwek,
okres$la zasady)

réznych sytuacjach zawodowych: np.
udziela¢ instrukcji, wskazéwek

- stosowacé zasady konstruowania tekstow o
réznym charakterze

- opisywac przedmioty, dziatania i zjawiska
zwigzane z czynnosciami zawodowymi

- wyrazac i uzasadnia¢ swoje stanowisko
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Tematy zaje¢ Liczba Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie - czynnosci
godzin stuchacza/uczestnika
wypowiedzi ustne — wyraza i uzasadnia swoje - stosowac formalny lub nieformalny styl
dotyczace czynnosci stanowisko wypowiedzi adekwatnie do sytuaciji
zawodowych (np. — stosuje zasady konstruowania
polecenie, komunikat, tekstow o réznym charakterze
instrukcje) — stosuje formalny lub nieformalny
b) tworzy krotkie, proste, styl wypowiedzi adekwatnie do
spojne i logiczne sytuacii
wypowiedzi pisemne
dotyczace czynnosci
zawodowych (np.
komunikat, e-mail,
instrukcje, wiadomosg¢,
CV, list motywacyjny,
dokument zwigzany z
wykonywanym zawodem —
wedtug wzoru) (ek)
Tworzenie wypowiedzi 3 samodzielnie tworzy kroétkie, — opisuje przedmioty, dziatania i - tworzy¢ krétkie, proste, spdjne i logiczne

pisemnych

proste, spéjne 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
czynnos$ci zawodowych (np.
polecenie, komunikat,
instrukcje)

b) tworzy kroétkie, proste,
spojne i logiczne
wypowiedzi pisemne
dotyczace czynnosci

Zjawiska zwigzane z

czynnosciami zawodowymi
— przedstawia sposob

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

wypowiedzi pisemne dotyczgce czynnosci
zawodowych: komunikat, e-mail, instrukcje,
wiadomos¢, dokument zwigzany z
wykonywanym zawodem — wedtug wzoru
tworzy¢ krétkie, proste, spdjne i logiczne
wypowiedzi pisemne dotyczgce czynnosci
zawodowych: CV, list motywacyjny
stosowac formalny lub nieformalny styl
wypowiedzi adekwatnie do sytuaciji
wyrazac¢ i uzasadnia¢ swoje stanowisko
stosowac¢ zasady konstruowania tekstéw o
réznym charakterze
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Tematy zaje¢ Liczba Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie - czynnosci

godzin

stuchacza/uczestnika

zawodowych (np.
komunikat, e-mail,
instrukcje, wiadomos¢, CV,
list motywacyjny, dokument
zwigzany z wykonywanym
zawodem — wedilug wzoru)
(ek)

Uczestniczenie w rozmowie

uczestniczy w rozmowie i w

rozpoczyna, prowadzi i konczy

- rozpoczynac, prowadzi¢ i konczyé

typowych sytuacjach zwigzanych rozmowe rozmowe
z realizacjg zadah zawodowych — uzyskuje i przekazuje informacje | -  uzyskiwac i przekazywac informacje i
reaguje w jezyku obcym i wyjasnienia wyjasnienia

nowozytnym w sposob
zrozumiaty, adekwatnie do
sytuacji 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.
wiadomos¢, formularz, e-
mail, dokument zwigzany z
wykonywanym zawodem)
w typowych sytuacjach

zwigzanych z

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

- pytac o opinie

- pytac o upodobania i intencje innych oséb

- proponowac

- zachecac

- stosowac zwroty i formy grzecznosciowe

- wyrazaé swoje opinie i uzasadniac je

- zgadzac sie i nie zgadzaé¢ z opiniami
innych oséb

- prowadzi¢ proste negocjacje zwigzane z
czynnosciami zawodowymi

- dostosowywac¢ styl wypowiedzi do sytuacji

- przeprowadzi¢ rozmowe kwalifikacyjng z
pracodawcg bazujgcg na CV

- przeprowadzi¢ rozmowe dotyczgcg
wykonywania zadan zawodowych
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Tematy zaje¢ Liczba Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie - czynnosci
godzin stuchacza/uczestnika
wykonywaniem czynnosci
zawodowych (ek)
Reagowanie w formie pisemnej | 3 uczestniczy w rozmowie i w — uzyskuje i przekazuje informacje | - napisa¢ emaila

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 wyjasnienia

— wyraza swoje opinie i uzasadnia
je, pyta o opinie, zgadza sie lub
nie zgadza z opiniami innych
0s6b

— prowadzi proste negocjacje
zwigzane z czynnosciami

- napisa¢ wiadomos¢é

- uzupetni¢ formularz

- sporzgdzi¢ dokument dotyczacy
wykonywanego zawodu

- uzyskiwacé i przekazywac informacje i
wyjasnienia

- stosowac zwroty i formy grzecznosciowe

a) reaguje ustnie (np. zawodowymi - dostosowywac styl wypowiedzi do sytuac;ji
podczas rozmowy z innym | _  stosuje zwroty i formy - wyrazac swoje opinie i uzasadniac je
pracownikiem, klientem, grzecznosciowe - zgadzac sig i nie zgadzac z opiniami
kontrahentem, w tym —  dostosowuije styl wypowiedzi do innych oséb
podczas rozmowy sytuacji - prowadzi¢ proste negocjacje zwigzane z

telefonicznej) w typowych
sytuacjach zwigzanych z
wykonywaniem czynnosci
zawodowych

b) reaguje w formie prostego
tekstu pisanego (np.
wiadomosé, formularz, e-
mail, dokument zwigzany z
wykonywanym zawodem)
w typowych sytuacjach
zwigzanych z
wykonywaniem czynnosci

zawodowych (ek)

czynnos$ciami zawodowymi
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Tematy zaje¢ Liczba Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie - czynnosci
godzin stuchacza/uczestnika
1. Zmiana formy przekazu 3 zmienia forme przekazu ustnego — przekazuje w jezyku obcym - przekazywaé w jezyku polskim informacje
ustnego i pisemnego lub pisemnego w jezyku obcym nowozytnym informacje zawarte sformutowane w jezyku obcym
nowozytnym w typowych w materiatach wizualnych (np. nowozytnym w wypowiedzi ustnej
sytuacjach zwigzanych z wykresach, symbolach, - przekazywaé w jezyku polskim informacje
wykonywaniem czynno$ci piktogramach, schematach) oraz sformutowane w jezyku obcym
zawodowych (ew) audiowizualnych (np. filmach nowozytnym w wypowiedzi pisemnej
instruktazowych) - przekazywaé w jezyku obcym nowozytnym

—  przekazuje w jezyku polskim informacje zawarte w materiatach
informacje sformutowane w wizualnych (wykresy, schematy) oraz
jezyku obcym nowozytnym audiowizualnych (filmy dydaktyczne)

—  przekazuje w jezyku obcym - przekazywaé w jezyku obcym nowozytnym
nowozytnym informacje informacje sformutowane w jezyku polskim
sformutowane w jezyku polskim lub tym jezyku obcym nowozytnym
lub w tym jezyku obcym - przedstawia¢ publicznie w jezyku obcym
nowozytnym nowozytnym wczesniej opracowany

—  przedstawia publicznie w jezyku materiat (prezentacje)
obcym nowozytnym wczesniej
opracowany materiat (np.
prezentacje)

2. Strategie stuzace 3 wykorzystuje strategie stuzace — korzysta ze stownika - korzystac ze stownika dwujezycznego i

doskonaleniu umiejetnosci
jezykowych

doskonaleniu wtasnych

umiejetnosci jezykowych oraz

podnoszgce swiadomosé -

jezykows:

a) wykorzystuje techniki —
samodzielnej pracy nad
jezykiem

b) wspotdziata w grupie

c) korzysta ze zrodet _
informacji w jezyku obcym
nowozytnym

dwujezycznego i
jednojezycznego

wspoétdziata z innymi osobami,
realizujgc zadania jezykowe
korzysta z tekstow w jezyku
obcym nowozytnym, réwniez za
pomocg technologii
informacyjno-komunikacyjnych
identyfikuje stowa klucze,
internacjonalizmy

jednojezycznego

- wspoétdziata¢ z innymi osobami, realizujgc
zadania jezykowe, np. w ramach projektu
jezykowego

- 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
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Tematy zajeé

Liczba
godzin

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Oczekiwane efekty uczenia sie - czynnosci
stuchacza/uczestnika

d) stosuje strategie
komunikacyjne i
kompensacyjne (ew)

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

upraszczaé wypowiedz, zastepowac
nieznane stowa innymi, wykorzystywaé
opis i $rodki niewerbalne

3. Kompetencje personalne i
spoteczne

przestrzega zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan

przestrzega zasad rzetelnosci,
lojalnosci i kultury osobistej
przestrzega zasad etycznych i
prawnych zwigzanych z ochrong
wiasnosci intelektualnej i
ochrong danych osobowych
wyraza swoje opinie zgodnie z
przyjetymi normami kultury i
etyki

stosuje zasady etykiety w
komunikacji z przetozonym i ze
wspotpracownikami

przestrzega¢ zasad rzetelnosci, lojalnosci i
kultury osobistej

przestrzega¢ zasad etycznych i prawnych
zwigzanych z ochrong wiasnosci
intelektualnej i ochrong danych osobowych
wyrazac¢ swoje opinie zgodnie z przyjetymi
normami kultury i etyki

stosowac zasady etykiety w komunikacji z
przetozonym i ze wspotpracownikami

stosuje zasady komunikaciji
interpersonalnej

stosuje komunikacje werbalng i
niewerbalng

stosuje formy grzecznosciowe w
mowie i piSmie

wiasciwie interpretuje mowe
ciata w komunikaciji

stosuje aktywne metody
stuchania

stosowa¢ komunikacje werbalng i
niewerbalng

stosowac formy grzecznosciowe w mowie i
pismie

wilasciwie interpretowaé mowe ciata w
komunikacji

stosowac¢ aktywne metody stuchania

aktualizuje wiedze i doskonali
umiejetnosci zawodowe

wyjasnia potrzebe ustawicznego
ksztatcenia

wskazywac rodzaje i mozliwosci form
doskonalenia sie w zawodzie
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Tematy zaje¢ Liczba Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji Oczekiwane efekty uczenia sie - czynnosci
godzin stuchacza/uczestnika
— wskazuje rodzaje i mozliwosci - podawac przyktady mozliwosci rozwoju
form doskonalenia sie w zawodowego
zawodzie - planowac kariere zawodowg

— podaje przykfady mozliwosci
rozwoju zawodowego
— planuje kariere zawodowg

Razem 30

Prowadzacy wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni stwarza¢ uczestnikom warunki do nabywania kompetencji
personalnych i spotecznych w czasie catego okresu ksztatcenia w ramach poszczegélnych przedmiotéw.

Liczba godzin przypisana poszczegdlnym zajeciom, uwzglednia minimalnag 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

W nauczaniu jezyka obcego zawodowego:

nalezy potozy¢ nacisk na umiejetno$¢ komunikowania sie,

- sposobem osiggniecia zamierzonego efektu jest powtarzanie stownictwa zawodowego, utrwalanie typowych zwrotéw, podkreslanie znaczenia zwrotéw
grzecznosciowych,

- nalezy stosowac¢ metody 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), wycieczki i filmy dydaktyczne oraz udziat w prelekcjach i spotkaniach z
przedstawicielami branzy spozywczej prowadzonych w jezyku obcym,

-  zajecia powinny odbywac sie w grupach liczgcych maksymalnie 15 oséb, w sali dydaktycznej do nauki jezykdéw obceych,
- tresci nauczania powinny by¢ skorelowane z przedmiotami zawodowymi i ogélnoksztatcgcymi — jezyk obcy,

- wazne jest takze korzystanie ze zrédet wiedzy w jezyku obcym, ktére sg pomocg w pracy zawodowej (czasopisma branzowe w jezyku obcym, itp.),
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- nalezy wykorzystywaé¢ nagrania rozméw o tematyce zawodowej, filmy dydaktyczne (z nagranymi scenkami rozmoéw), stowniki (w tym specjalistyczne), czasopisma
fachowe w jezyku obcym,

- metody i techniki ksztatcenia na odlegto$¢ (np. metody programowane - celem tej metody jest opanowanie przez uczgcego sie partii materiatu z ciggtg weryfikacjg
stopnia przyswojenia wiedzy, utrwalanie wiadomosci drogg powtérzen, indywidualizacja pracy z materiatem).

Osiggniecie zatozonych celéw nauczania w duzej mierze zaleze¢ bedzie od wlasciwego doboru metod i technik nauczania. Podstawa programowa ksztatcenia w zawodzie
okresla, ze w wyniku procesu nauczania uczestnicy powinni postugiwac sie jezykiem obcym w takim stopniu, aby mozliwa byta komunikacja (ustna i pisemna) w zakresie
realizacji roznych zadan zawodowych, najlepszg metodg jest metoda, a wtasciwie podejscie komunikacyjne. Podejscie to zaktada, ze jezyk obcy nie jest celem, a jedynie
narzedziem umozliwiajgcym osiaggniecie celu, jakim jest kompetencja komunikacyjna. Podejscie komunikacyjne wyréznia sie duzg iloscig sytuacji zblizonych do tych

w zyciu codziennym, w ktdrych nalezy postugiwac sie jezykiem obcym, jak rowniez pozwala prowadzgcemu zajecia na dobor Srodkéw i technik nauczania do mozliwosci
intelektualnych i jezykowych stuchaczy/uczestnikow, a takze ich preferencji i zainteresowan. Gramatyka nie jest nauczana w formie regut i definicji, lecz w kontek$cie
przedstawianego materiatu. W programie proponuje sie indukcyjng metode nauczania gramatyki, w ktérej stuchacze/uczestnicy samodzielnie odkrywajg pojawiajace sie

w jezyku reguty gramatyczne. Dzigki temu, gramatyka staje sie przydatnym narzedziem w osigganiu zamierzonych celdw. W przypadku doskonalenia znajomosci
terminologii zawodowej, nauczanie moze by¢ prowadzone przy uzyciu metody gramatyczno-ttumaczeniowej. Dopuszcza ona stosowanie jezyka ojczystego uczestnikéw

w trakcie nauczania, a stownictwo wprowadzane w formie pojedynczych stéw i wyrazen.

Obudowa dydaktyczna
Srodki dydaktyczne:

W pracowni jezykowej, w ktdrej prowadzone bedg zajecia edukacyjne, powinny znajdowacé sie: sprzet audiowizualny, tablica multimedialna/interaktywna, odtwarzacz
CD/DVD (lub inny odtwarzacz plikéw dzwiekowych), stowniki jednojezyczne i dwujezyczne ogdlne oraz techniczne, komputer z dostepem do Internetu, zestawy ¢éwiczen,
pakiety edukacyjne dla stuchaczy, obcojezyczna dokumentacja techniczna i technologiczna, obcojezyczna literatura branzy przetwoérstwa ryb, katalogi w jezyku obcym
maszyn i urzgdzen przetwoérstwa ryb, zasoby kanatéw tematycznych na stronach internetowych obcojezycznych zwigzane z przetwérstwem ryb, filmy dydaktyczne

w jezyku obcym zwigzane z surowcami oraz obstugg maszyn i urzadzen w zaktadach przetwoérstwa ryb oraz ofert pracy, nagrania audio i video o tematyce zawodowej,
filmy dydaktyczne oraz prezentacje multimedialne dotyczgce proceséw przetwarzania, utrwalania surowcow i przetwordw rybnych w jezyku obcym, materiaty
realioznawcze istotne w kontek$cie zawodowym, schematy oraz tablice (np. leksykalne i gramatyczne), oferty zatrudnienia w przemysle przetworstwa ryb oraz przyktady
korespondencji zawodowej w jezyku obcym, fragmenty zawodowych tekstéw z anglojezycznej prasy branzowej, scenariusze zajec, arkusze éwiczen, instrukcje do
przeprowadzania ¢wiczenh, zasoby internetowe, tematyczne e-booki, sekwencje filmowe, wizualizacje lub animacje 2D/3D, atlasy interaktywne, plansze interaktywne, gry
edukacyjne, filmy instruktazowe (tutoriale), symulatory, wirtualne laboratoria, programy ¢wiczeniowe do projektowania przez dobieranie umozliwiajgce realizowanie tresci
teoretycznych w formie zdalnej.

Warunki realizacji

Ksztatcenie powinno odbywac sie w pracowni jezykéw obcych wyposazonej w:
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- stanowisko komputerowe dla prowadzacego 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 posiada¢ bardzo dobrg znajomosé podstaw jezykowych, aby przyblizy¢ stuchacza/uczestnika do poznania jezyka specjalistycznego
i postugiwania sie nim podczas realizacji przysztych zadan zawodowych. Osoba prowadzgca zajecia powinna posiadaé najnowszg wiedze z przetwérstwa ryb, znaé
operacje i procesy jednostkowe oraz maszyny i urzgdzenia wykorzystywanych w przetworstwie ryb. 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 zrédet
wiedzy w jezyku obcym, ktére sg pomocg w pracy zawodowej (informatory, foldery, instrukcje obstugi podstawowych urzadzen i maszyn przetwérstwa ryb, podstawowe
komendy wykorzystywane przy obstudze maszyn i urzgdzen itp.) oraz z filméw dydaktycznych przedstawiajgcych obstuge maszyn i urzadzen.

Tresci w zakresie przedmiotu Jezyk obcy zawodowy w przetworstwie ryb okreslono na poziomie A 1. Organizator kursu moze podwyzszyé poziom ksztatcenia
w zaleznosci od kompetenciji stuchaczy.

Formy organizacyjne pracy ze stuchaczami

Zajecia powinny odbywac sie w grupach do 12 oséb, z podziatem na zespoty 2-3 osobowe. Dominujgca forma organizacyjna pracy stuchaczy: indywidualna,
zréznicowana. Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem zréznicowanych form nauczania. Praca z wiekszg grupg jest forma najbardziej efektywnag podczas
wprowadzania nowego materiatu oraz pracy z materiatem audiowizualnym. Technika pracy w parach bedzie najefektywniejsza podczas prowadzenia dialogow

lub prezentowania inscenizacji. W przygotowaniu projektow najlepiej sprawdzi sie metoda pracy w matej grupie. Praca indywidualna pozwoli na uczenie sie i samodzielne
wykonanie ¢éwiczen we wtasnym tempie oraz wybrang przez siebie metodg doskonalgc zawodowe umiejetnosci jezykowe.

Formy indywidualizacji pracy uczestnikéw powinny uwzgledniaé:
- dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb uczestnika,
- dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci 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), r6znicowanie prac domowych moze dotyczy¢ typu pracy domowej, lub czasu nad nig spedzonego, prowadzenie
lekcji na kilku poziomach nauczania: praca uczestnikdw w grupach (w tym samym czasie uczestnicy niepetnosprawni pracujg niezaleznie od innych grup we wiasnym
tempie i na miare swoich mozliwosci), praca uczestnikéw w grupach o zréznicowanych uzdolnieniach i wiadomosciach (pozwala na wykorzystanie mozliwosci uczestnikow
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 uczestnik pracuje w swoim wtasnym rytmie i na odpowiednim dla siebie poziomie, okreslanie limitu czasu na dang prace, stosowanie na lekcjach kart
dydaktycznych tzw. kart pracy, ktére umozliwiajg kazdemu uczestnikowi przerabianie kolejnych partii materiatu w swoim wiasnym tempie.
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4.6.5 Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

Sprawdzanie opanowania przez stuchacza/uczestnika wymagan programowych bedzie przeprowadzone na podstawie wykonanych ¢wiczen. W ocenie nalezy uwzglednié¢
nastepujgce kryteria ogolne: zawarto$¢ merytoryczng ¢wiczen, ich poprawnosé, formy przedstawienia. Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywac sie przez caty okres
realizacji programu zaje¢ na podstawie kryteriow przedstawionych na poczatku kursu.

Osiagniecia uczestnikow proponuje sie sprawdzac réznorodnymi metodami. Jedng z form moga by¢ testy jednopoziomowe, sprawdzajgce zaréwno wiedze teoretyczng,
jak i umiejetnosci praktyczne. Ponadto do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczestnikéw proponuje sie: sprawdzian, odpowiedz ustna, praca pisemna, przeprowadzenie
testéw pisemnych zamknietych (na dobieranie, typu prawda/fatsz, wielokrotnego wyboru), otwartych (z luka), a zwlaszcza testéw ustnych, obserwacje indywidualnej pracy
uczestnika, analize zaangazowania uczestnika w prace zespotowg, opracowanie i prezentacje projektéw zawodowych, ocene wykonania zadanych prac domowych.

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 prowadzgcym. Wskazane jest takze ocenianie zrozumienia
tekstu z przetworstwa ryb, opisania sposobu postepowania w réznych sytuacjach zawodowych (np. udzielanie instrukcji, okresla¢ zasady).
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Efekt ksztalcenia z podstawy
programowej (0znaczony w
programie kursu jako kluczowy dla
kwalifikacji lub jednostki efektow)

Wskazniki potwierdzajace
osiaggniecie efektu ksztatcenia

Metody/techniki badania

Termin badania

SPC.05.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

rozréznia pojecia zwigzane z
bezpieczenstwem i higieng pracy,
ochrong przeciwpozarowg, ochrong
Srodowiska i ergonomig (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

okresla skutki oddziatywania
czynnikoéw szkodliwych 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 pracodawcéw
Samoocena dokonywana przez
prowadzgcego zajecia

przestrzega przepiséw prawa
dotyczacych bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska w zakfadach produkg;ji
wyrobow rybnych (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

organizuje stanowisko pracy
zgodnie z wymaganiami ergonomii
oraz przepisami prawa dotyczgcymi
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe; i
ochrony $rodowiska w produkcji
wyrobow rybnych (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.05.2. Podstawy przemystu spozywczego

charakteryzuje zmiany
biochemiczne, fizykochemiczne i
mikrobiologiczne zachodzgce

Wyniki z testéw pisemnych i ustnych
Uzyskanie minimum poprawnosci
50% - przy tresciach teoretycznych

Testy osiggniec¢ stuchaczy — pisemne i
ustne
Ankieta - opinie pracodawcow

— Badanie na biezgco w czasie
trwania KKZ

— Badanie osiggnie¢ edukacyjnych
uczestnikow po ukonczeniu
pierwszego etapu nauki
przedmiotu (I semestr)

— Whyniki i analiza osiggniec
edukacyjnych uczestnikow po
ukonczeniu pierwszego etapu
nauki przedmiotu (I semestr)

— Ponowne badanie pod koniec Il
semestru

— Poréwnanie wynikéw, analiza -
ponownego badania (koniec Il
semestru)

— Ewentualne wnioski powinny
postuzy¢ do modyfikacji
przedmiotowego programu
nauczania.
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Efekt ksztalcenia z podstawy
programowej (0znaczony w
programie kursu jako kluczowy dla
kwalifikacji lub jednostki efektow)

Wskazniki potwierdzajace
osiaggniecie efektu ksztatcenia

Metody/techniki badania

Termin badania

podczas produkciji i
przechowywania wyrobow
spozywczych (ek)

75% - przy tresciach praktycznych
Analiza ankiet

Samoocena dokonywana przez
prowadzgcego zajecia

rozréznia metody utrwalania
zywnosci i ich wptyw na jakos¢ oraz
trwato$¢ wyrobow spozywczych (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.05.3. Prowadzenie obrébki wstepnej surowcow rybnych

okresla przydatnos$¢ surowcow
rybnych do obrdbki (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

wykonuje czynnosci zwigzane z
sortowaniem surowcow rybnych
wedtug okreslonych kryteriow (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

uzytkuje maszyny, urzgdzenia i
narzedzia do wstepnej obrdbki
surowcow rybnych (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

wykonuje czynnosci z zakresu
obrébki wstepnej surowcow rybnych
zgodnie z zasadami
obowigzujgcych systemow jakosci
(ek)

Wyniki z testéw pisemnych i ustnych
Uzyskanie minimum poprawnosci
50% - przy tresciach teoretycznych
75% - przy tresciach praktycznych
Analiza ankiet

Testy osiggniec¢ stuchaczy — pisemne i
ustne

Ankieta - opinie pracodawcow
Samoocena dokonywana przez
prowadzgcego zajecia
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Efekt ksztalcenia z podstawy
programowej (0znaczony w
programie kursu jako kluczowy dla
kwalifikacji lub jednostki efektow)

Wskazniki potwierdzajace
osiaggniecie efektu ksztatcenia

Metody/techniki badania

Termin badania

SPC.05.4. Wykonywanie prac zwigza

nych z produkcjg przetworéw rybnych

wykonuje czynnosci zwigzane z
chiodzeniem, mrozeniem i
rozmrazaniem surowcow,
potproduktéw i przetwordw rybnych
(ek)

Wyniki z testow pisemnych i ustnych
Uzyskanie minimum poprawnosci
50% - przy tresciach teoretycznych
75% - przy tresciach praktycznych

Testy osiggnie¢ stuchaczy — pisemne i
ustne

Samoocena dokonywana przez
prowadzgcego zajecia

stosuje dodatki do zywnosci,
substancje i materiaty pomocnicze
oraz okresla ich zastosowanie w
przetworstwie rybnym (ek)

Wyniki z testéw pisemnych i ustnych
Uzyskanie minimum poprawnosci
50% - przy tresciach teoretycznych
75% - przy tresciach praktycznych

Testy osiggnie¢ stuchaczy — pisemne i
ustne

Samoocena dokonywana przez
prowadzgcego zajecia

uzytkuje maszyny i urzadzenia oraz
aparature kontrolno-pomiarowg w
produkcji przetwordéw rybnych (ek)

Wyniki z testéw pisemnych i ustnych
Uzyskanie minimum poprawnosci
50% - przy tresciach teoretycznych
75% - przy tresciach praktycznych

Testy osiggnie¢ stuchaczy — pisemne i
ustne

Samoocena dokonywana przez
prowadzgcego zajecia

stosuje procedury utrzymywania
czystosci w procesie produkc;ji
przetwordw rybnych (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

ocenia jakos$¢ poétproduktéw i
przetwordéw rybnych na
poszczegdblnych etapach produkc;ji
(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.05.5. Przygotowywanie surowco

w, potproduktdw oraz przetwordw rybnych

do dystrybucji i magazynowania

przestrzega zasad znakowania oraz
identyfikowalnosci surowcow,
potproduktéw i przetwordéw rybnych
(ek)

Wyniki z testow pisemnych i ustnych
Uzyskanie minimum poprawnosci
50% - przy tresciach teoretycznych
75% - przy tresciach praktycznych

Testy osiggnieé¢ stuchaczy — pisemne i
ustne
Samoocena dokonywana przez

prowadzgcego zajecia
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Efekt ksztalcenia z podstawy
programowej (0znaczony w
programie kursu jako kluczowy dla
kwalifikacji lub jednostki efektow)

Wskazniki potwierdzajace
osiaggniecie efektu ksztatcenia

Metody/techniki badania

Termin badania

uzytkuje maszyny i urzgdzenia
stosowane do konfekcjonowania
surowcow, potproduktéw i
przetwordw rybnych (ek)

Wyniki z testow pisemnych i ustnych
Uzyskanie minimum poprawnosci
50% - przy tresciach teoretycznych
75% - przy tresciach praktycznych

Testy osiggnie¢ stuchaczy — pisemne i
ustne

Samoocena dokonywana przez
prowadzgcego zajecia

wykonuje czynnosci zwigzane z
obstugg srodkow transportu
wewnetrznego (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.05.6. Jezyk obcy zawodowy

postuguje sie podstawowym zasobem
srodkow jezykowych w jezyku obcym
nowozytnym (ze szczegolnym
uwzglednieniem $rodkow leksykalnych)
umozliwiajgcym realizacje czynnosci
zawodowych w zakresie tematdw
zwigzanych:
a. ze stanowiskiem pracy i jego
wyposazeniem
b. z gtéwnymi technologiami
stosowanymi w danym zawodzie
c. z dokumentacjg zwigzang z danym
zawodem (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 pracodawcow
Biezgca obserwacja i ocenianie
czynnosci uczestnikdw podczas
wykonywania ¢wiczenh praktycznych,
prezentacji projektéw i odgrywania rol.
Samoocena dokonywana przez
prowadzgcego zajecia

samodzielnie tworzy krotkie, proste,

spéjne i logiczne wypowiedzi ustne i

pisemne w jezyku obcym nowozytnym

w zakresie umozliwiajgcym realizacje

zadan zawodowych

a. tworzy krétkie, proste, spéjne i
logiczne wypowiedzi ustne

Wyniki z testow pisemnych i ustnych
Wyniki po ocenieniu krétszych i
dtuzszych wypowiedzi ustnych i
pisemnych

Analiza ankiet

Wyniki obserwacji i oceny

Testy osiggnie¢ stuchaczy — pisemne i
ustne

Krotsze i dluzsze wypowiedzi ustne i
pisemne

Ankieta - opinie pracodawcow
Biezgca obserwacja i ocenianie
czynnosci uczestnikdw podczas
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Efekt ksztalcenia z podstawy
programowej (0znaczony w
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kwalifikacji lub jednostki efektow)

Wskazniki potwierdzajace
osiaggniecie efektu ksztatcenia

Metody/techniki badania

Termin badania

dotyczace czynnosci zawodowych
(np. polecenie, komunikat,
instrukcje)

b. 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)

wykonywania ¢wiczenh praktycznych,
prezentacji projektéw i odgrywania rol.
Samoocena dokonywana przez
prowadzgcego zajecia

uczestniczy w rozmowie i w typowych
sytuacjach zwigzanych z realizacjg
zadan zawodowych — reaguje w jezyku
obcym nowozytnym w sposéb
zrozumiaty, adekwatnie do sytuac;ji
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. wiadomosc¢,
formularz, e-mail, dokument
zwigzany z wykonywanym
zawodem) w typowych sytuacjach

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 ¢wiczen praktycznych,
prezentacji projektéw i odgrywania rol.
Samoocena dokonywana przez
prowadzgcego zajecia
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6. Wykaz literatury oraz niezbednych srodkoéw i materiatlow dydaktycznych

6.1. Wykaz literatury

Literatura:
1) Bogdan A., Przetwarzanie ryb, mieczakéw i skorupiakéw, Instytut Technologii Eksploatacji — Pahstwowy Instytut Badawczy, Radom 2006.
2) Bukata W., Szczech K., Bezpieczenstwo i higiena pracy. Podrecznik do ksztatcenia zawodowego, WSIiP, Warszawa 2017.
3) Czarniecka-Skubina E. (red.) Praca zbiorowa, Towaroznawstwo spozywcze, Wydawnictwo Format- AB, Warszawa, 2010.
4) Czarniecka-Skubina E., Nowak D. (red) Praca zbiorowa, Technologia zywnosci, cz. lll, Technologie kierunkowe, tom Il, Format-AB, Warszawa, 2012.
5) Czarniecka-Skubina E., Nowak D. (red) Praca zbiorowa, Technologia zywnosci. Cze$¢ 1. Podstawy technologii zywnosci, Format-AB, Warszawa 2010.
6) Dabrowski A., Podstawy techniki w przemysle spozywczym, WSiP, Warszawa, 2009.
7) Dtuzewski M. (red.), Praca zbiorowa, Technologia zywnosci, cz. IV, WSiP, Warszawa, 2008.
8) Dtuzewski M., Dtuzewska A. Technologia zywnosci, cz. 2, Technologie kierunkowe tom 1, WSIiP, Warszawa, 2011.
9) Diuzewski M., Dluzewska A. Technologia zZywnoS$ci, cz. 3, Technologie kierunkowe tom 2, WSIiP, Warszawa 2012.

10) Dul A., Jezyk niemiecki w gastronomii, WSiP Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, Warszawa 2015.

11) Jarczyk A., Technologia zywnosci, cz. lll, WSiP, Warszawa, 2008.

12) Kotakowski E., Kotakowska A., Tokarczyk G., Kotodziejski W., Pawlikowski B., Postepy w technologii konserw rybnych, Wydawnictwo: Wydziat Nauk o Zywnosci i

Rybactwa Akademia Rolnicza, Szczecin 2007.

13) Kotakowski E., Sikorski Z., Balejko J., Postepy w technologii ryb wedzonych, Wydawnictwo Wydziat Nauk o Zywnosci i Rybactwa Akademia Rolnicza, Szczecin

2007.

14) Kotakowski E., Stodolnik L., Domiszewski Z., Technologia mrozonych przetworéw rybnych, Wydawnictwo: Wydziat Nauk o Zywnosci i Rybactwa Akademia

Rolnicza, Szczecin 2006.

15) Kotakowski E., Technologia mrozonych przetworéw rybnych, Wydawnictwo Morskie, Gdansk 1984.

16) Kotozyn-Krajewska D., Higiena produkcji zywno$ci, Wydawnictwo SGGW, Warszawa, 2003.

17) Kotozyn-Krajewska D., Sikora T., Przetwarzanie ryb, mieczakow i skorupiakéw, WSiP, Warszawa 2004.
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18) Kosmowski M., Dowgiatto A., Mechaniczne odfuszczanie ryb, cz. 1, ,Inzynieria Przetwoérstwa Spozywczego”,3/4, s. 24—-28, Koszalin 2016.

19) Lada E., Podstawy przetwdrstwa spozywczego, WSiP, Warszawa, 2013.

20) tatka U., Technologia i towaroznawstwo, WSiP, Warszawa, 2003.

21) Sarna O., Gérski W., Debicka A., Skawinska K., Podrecznik z zakresu systemow certyfikacji produktéw rybnych, Warsztaty Fundacji WWF, Polska 2016.
22) Psuty I., Produkty i przetwory rybne, tom Ill, Morski Instytut Rybacki — Panstwowy Instytut Badawczy, Gdynia 2016.

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

24) Rutkowski A., Gwiazda S., Dabrowski K., Kompendium dodatkéw do zywnosci, Konin 2003.

25) Sarna R., Sarna K., Jezyk angielski zawodowy w gastronomii, WSiP, Warszawa 2013.

26) Sikorski Z. E., Morskie surowce zywnoS$ciowe. Dostepnos$c, wiasciwosci i przechowywanie chtodnicze, WNT, Warszawa 1992.

27) Sosinska M., My profession, Wydawnictwo Rea, Warszawa 2007.

Czasopisma branzowe:

1) ,Przemyst Spozywczy”
2) ,Magazyn Spozywczy”
3) ,Opakowania”

4) ,Bezpieczenstwo Zywnosci”

6.2. Wykaz niezbednych srodkéw i materiatéw dydaktycznych

Podmiot prowadzacy ksztatcenie na kwalifikacyjnym kursie zawodowym zapewnia pomieszczenia dydaktyczne z wyposazeniem odpowiadajgcym technologii i technice
stosowanej w zawodzie przetwdrca ryb, aby zapewnic¢ osiggniecie wszystkich efektéw ksztatcenia okreslonych w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie
szkolnictwa branzowego oraz umozliwi¢ przygotowanie stuchacza do wykonywania zadah zawodowych.

Pomoce dydaktyczne:

- stanowiska komputerowe dla uczestnikdéw 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,
- aparature kontrolno-pomiarowg stosowang w przetworstwie rybnym.
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Materiaty dydaktyczne:
- ksigzki uczestnika, zeszyty ¢wiczen, ksigzki prowadzgcego, nagrania, oprogramowania tablic interaktywnych,
- scenariusze zaje¢, arkusze ¢wiczen, instrukcje do przeprowadzania ¢éwiczen,
- nagrania audio, audiobooki, pliki mp3, mp4,
- zasoby internetowe,
- filmy dydaktyczne oraz prezentacje multimedialne dotyczgce proceséw przetwarzania, utrwalania surowcow i przetworéw rybnych,
- przykladowe receptury i normy zuzycia surowcéw rybnych,
- komplet przepiséw prawa dotyczgcych przetwdrstwa rybnego,
- schematy maszyn i urzadzen stosowanych w przetworstwie rybnym,
- instrukcje obstugi maszyn i urzgdzen,
- aparature kontrolno-pomiarowg stosowang w przetwoérstwie rybnym,
- schematy instalacji technicznych stosowanych w zaktadach przetwérstwa rybnego,
- przykladowg dokumentacje technologiczng z zakresu przetwérstwa ryb,
- schematy i katalogi urzgdzeh energetycznych oraz urzgdzen do uzdatniania wody, oczyszczania $ciekow i powietrza,

- tematyczne e-booki, animacje 2D/3D, atlasy interaktywne, plansze interaktywne, gry edukacyjne, filmy edukacyjne, symulatory, programy ¢éwiczeniowe do
projektowania przez dobieranie umozliwiajgce realizowanie tresci teoretycznych w formie zdalnej.

Pracownia przetworstwa ryb wyposazona w:
- stanowiska obrébki wstepnej i trymowania,
- stanowiska solenia i marynowania ryb,
- stanowiska formowania i panierowania przetwordw rybnych,
- stanowiska obrdbki termicznej,
- stanowisko konfekcjonowania wyrobow rybnych,
- stanowisko mycia rak,

- stanowisko do dezynfekcji obuwia,
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7. Sposoébiforma zaliczenia kursu

Kwalifikacyjny kurs zawodowy konczy sie zaliczeniem w formie walidacji osiggnie¢ uczestnika kursu, polegajgcej na ocenie wykonywanych w trakcie nauki projektow
i Cwiczen oraz na podstawie uzyskanych w trakcie kursu ocen z poszczegélnych przedmiotow.

Do oceny osiggniec¢ edukacyjnych stuchaczy proponuje sie stosowanie testow wielokrotnego wyboru, zadah z lukg, ocene aktywnosci stuchacza podczas wykonywania
zadan w grupie, ocene jakosci wykonania zadan przez stuchacza. Proponuje sig, aby osiggniecia stuchaczy ocenia¢ w zakresie zaplanowanych, uszczegoétowionych celow
ksztatcenia na podstawie:

- obserwacji wykonanych ¢wiczen,
- testu pisemnego.

Umiejetnosci praktyczne proponuje sie sprawdzac na podstawie obserwacji czynnosci wykonywanych przez stuchacza w trakcie realizacji ¢wiczen. Podczas obserwacji
nalezy zwréci¢ uwage na:

- wyszukiwanie i przetwarzanie rzetelnych informacji pozyskanych z réznych zrédet,
- poprawnos¢ merytoryczng wykonanych éwiczen praktycznych,
- umiejetno$¢ pracy w zespole.

Wazne kryteria oceny efektéw ksztatcenia to: zaplanowanie wykonania zadania, dobér elementéw oraz sporzadzona dokumentacja. Mozliwe sg réwniez inne sposoby
i formy zaliczenia, takie jak: testy praktyczne, wykonanie projektow, proby pracy, aktywnos$¢ uczgcego sie na zajeciach, prezentacje na forum grupy z przeprowadzonych
prac.

Osoba, ktéra uzyskata zaliczenie, otrzymuje zaswiadczenie o ukonczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego SPC.05. Obrdbka ryb i produkcja przetworéw rybnych.
Osoba, ktéra ukonczyta kwalifikacyjny kurs zawodowy i otrzymata zaswiadczenie o jego ukonczeniu moze przystgpi¢ do egzaminu zawodowego SPC.05. Obrdbka ryb
i produkcja przetwordéw rybnych.

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.05. Obrdbka ryb i produkcja przetwordéw rybnych

Strona 186 z 207



Fund us;e .
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

*

Rzeczpospolita Unia Europejska ST
Polska Europejski Fundusz Spoteczny *

* 5 *

8. Sprawdzenie kompletnosci i poprawnosci opracowanego programu zaje¢

Tabela 5. Weryfikacja programu nauczania KKZ pod kgtem zgodnosci z przepisami prawa oswiatowego

Zawartos¢ opracowanego programu
Lp. Program kwalifikacyjnego kursu zawodowego uwzglednia zajeé
(T/N)
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 6. Weryfikacja programu KKZ pod kgtem kompletnosci efektow ksztatcenia
Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztalcenia w zawodzie Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢

(temat zajec)

SPC.05.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
rozréznia pojecia zwigzane z postuguje sie terminologig dotyczaca bezpieczehstwa i higieny pracy, Podstawowe pojecia zwigzane z BHP
bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska
ochrong przeciwpozarowg, ochrong wymienia przepisy prawa dotyczace bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony | Podstawowe pojecia zwigzane z BHP
Ssrodowiska i ergonomig (ek) przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska

okresla warunki organizacji pracy zapewniajgce wymagany poziom ochrony Podstawowe pojecia zwigzane z BHP
zdrowia i zycia przed zagrozeniami wystepujacymi w srodowisku pracy

okre$la dziatania zapobiegajgce wyrzadzeniu szkdd w Srodowisku Podstawowe pojecia zwigzane z BHP
opisuje wymagania dotyczgce ergonomii pracy Podstawowe pojecia zwigzane z BHP
rozréznia srodki gasnicze ze wzgledu na zakres ich stosowania Podstawowe pojecia zwigzane z BHP
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztalcenia w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

rozroznia zadania i uprawnienia instytucji
oraz stuzb dziatajgcych w zakresie
ochrony pracy i ochrony $rodowiska (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 $rodowiska

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 $rodowiska

rozroznia prawa i obowigzki pracownika
oraz prawa i obowigzki pracodawcy w
zakresie bezpieczenhstwa 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 bezpieczenhstwa i higieny pracy

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

Prawa i obowigzki pracownika i pracodawcy
w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy

rozpoznaje rodzaje znakéw bezpieczehstwa, w tym znaki informacyjne, znaki
ostrzegawcze, znaki nakazu, znaki zakazu w zaktadach produkcji wyrobow
rybnych

Prawa i obowigzki pracownika i pracodawcy
w zakresie bezpieczehstwa i higieny pracy

stosuje sie do znakdéw bezpieczenstwa i higieny pracy wystepujgcych w
zaktadach produkcji wyroboéw rybnych

Prawa i obowigzki pracownika i pracodawcy
w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy

okresla skutki oddziatywania czynnikow
szkodliwych na organizm cztowieka (ek)

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

Skutki oddziatywania czynnikow szkodliwych
na organizm cztowieka

rozpoznaje zrédta czynnikdéw szkodliwych i niebezpiecznych wystepujacych
podczas produkcji wyrobéw rybnych

Skutki oddziatywania czynnikow szkodliwych
na organizm cztowieka

okre$la sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia lub zycia podczas
wykonywania prac zawodowych w zaktadach produkcji wyrobéw rybnych

Skutki oddziatywania czynnikéw szkodliwych
na organizm cztowieka

przestrzega przepiséw prawa
dotyczacych bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowe; i
ochrony srodowiska w zaktadach
produkcji wyrobow rybnych (ek)

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

Przepisy prawa dotyczgce BHP, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w
zakladach produkcji wyroboéw rybnych

identyfikuje zastosowanie gasnic na podstawie znormalizowanych oznaczen
literowych

Przepisy prawa dotyczgce BHP, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w
zaktadach produkcji wyrobow rybnych

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

Przepisy prawa dotyczace BHP, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w
zaktadach produkcji wyrobow rybnych
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztalcenia w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

okresla zasady ochrony przeciwpozarowej w zaktadach produkcji wyrobéw
rybnych

Przepisy prawa dotyczace BHP, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w
zaktadach produkcji wyroboéw rybnych

wyjasnia zasady prowadzenia gospodarki odpadami, gospodarki wodno-
Sciekowej oraz w zakresie ochrony powietrza w zaktadach produkcji wyrobow
rybnych

Przepisy prawa dotyczace BHP, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w
zaktadach produkcji wyrobow rybnych

wyjasnia zasady recyklingu zuzytych surowcéw i materiatdbw pomocniczych

Przepisy prawa dotyczgce BHP, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w
zaktadach produkcji wyrobow rybnych

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

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

Organizowanie stanowiska pracy zgodnie z
wymaganiami i przepisami

wskazuje wymagania ergonomiczne dla stanowiska pracy w produkcji
wyrobéw rybnych

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 fad i porzadek na stanowisku pracy w produkcji wyrobow rybnych

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
rybnych (ew)

rozpoznaje rodzaje zagrozeh wystepujgcych podczas produkciji wyrobow
rybnych

Zagrozenia dla zdrowia lub zycia cztowieka
oraz mienia i Srodowiska

wskazuje zrodta zagrozen w produkcji wyrobow rybnych

Zagrozenia dla zdrowia lub zycia cztowieka
oraz mienia i Srodowiska

dobiera techniczne $rodki ochrony przed zagrozeniami w produkcji wyrobéw
rybnych

Zagrozenia dla zdrowia lub zycia cztowieka
oraz mienia i Srodowiska

zapobiega zagrozeniom podczas wykonywania zadan w produkcji wyrobéw
rybnych

Zagrozenia dla zdrowia lub zycia cztowieka
oraz mienia i Srodowiska

stosuje $rodki ochrony indywidualnej

i zbiorowej podczas wykonywania zadan
zawodowych w trakcie produkcji wyrobow
rybnych (ew)

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

Stosowanie $rodkéw ochrony indywidualnej i
zbiorowej

dobiera srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej do rodzaju wykonywanych
prac w produkcji wyroboéw rybnych

Stosowanie $rodkéw ochrony indywidualnej i
zbiorowej
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Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

wykonuje zadania zawodowe w produkcji wyrobéw rybnych z zastosowaniem
srodkéw ochrony indywidualnej i zbiorowe;j

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

SPC.05.2. Podstawy przemystu spozywczego

stosuje przepisy prawa dotyczace
produkcji wyrobéw spozywczych (ep)

wymienia przepisy prawa dotyczace produkcji wyrobdw spozywczych

Przepisy prawa w przetworstwie

spozywczym.
przestrzega przepiséw prawa dotyczacych produkcji wyrobédw spozywczych Przepisy prawa w przetworstwie
w trakcie wykonywania zadan spozywczym.

okre$la warto$¢ odzywczg wyrobow
spozywczych (ew)

klasyfikuje sktadniki zywno$ci

Sktadniki zywno$ci.

opisuje role sktadnikow zywnosci w zywieniu cztowieka

Sktadniki zywno$ci.

oblicza warto$¢ energetyczng wyrobéw spozywczych

Wartos¢ odzywcza i energetyczna.
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charakteryzuje sposoby pozyskania
produktéw ekologicznych (ep)

wyjasnia, czym jest rolnictwo ekologiczne

Produkcja ekologiczna.

rozpoznaje produkty ekologiczne

Produkcja ekologiczna.

wskazuje miejsca, skad mozna pozyskaé produkty ekologiczne

Produkcja ekologiczna.

charakteryzuje zmiany biochemiczne,
fizykochemiczne i mikrobiologiczne
zachodzgce podczas produkcji i
przechowywania wyrobow spozywczych
(ek)

klasyfikuje zmiany zachodzgce podczas produkcji i przechowywania
wyrobéw spozywczych

Zmiany zachodzgce podczas produkc;ji i
przechowywania.

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

Zmiany zachodzgce podczas produkc;ji i
przechowywania.

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

Zmiany zachodzgce podczas produkgciji i
przechowywania.

okresla metody oceny organoleptycznej
Zywnosci (ew)

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

Ocena organoleptyczna.

przeprowadza ocene organoleptyczng i poréwnuje otrzymane wyniki z
dokumentacja technologiczng

Ocena organoleptyczna.

wskazuje warunki przeprowadzania oceny organoleptycznej zywnosci

Ocena organoleptyczna.

rozroznia metody utrwalania zywnosci i
ich wptyw na jako$¢ oraz trwatos¢
wyrobow spozywczych (ek)

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

Metody utrwalania zywnosci.

opisuje metody utrwalania zywnosci stosowane w przetwoérstwie
spozywczym

Metody utrwalania Zzywnosci.

dobiera metody utrwalania zywno$ci do produkcji wyrobdw spozywczych

Metody utrwalania zywnosci.

wyjasnia wptyw metod utrwalania zywnosci na jakos¢ i trwato$¢ wyrobow
spozywczych

Metody utrwalania zywnosci.

rozpoznaje instalacje techniczne
stosowane w zaktadach przetworstwa
spozywczego (ep)

rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zakfadach przetwérstwa
spozywczego

Instalacje techniczne.

rozréznia po kolorach oznakowanie instalacji technicznych w zaktadach
przetworstwa spozywczego, np. instalacje gazowa, parowa, wodna,
powietrzng

Instalacje techniczne.

rozpoznaje zagrozenia dla Srodowiska ze strony zaktadéw przetwérstwa
Spozywczego, np. zanieczyszczenie wody, powietrza i gleby

Zagrozenia dla srodowiska.
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(temat zajec)

okresla zagrozenia dla srodowiska
zwigzane z przetworstwem spozywczym

(ep)

wskazuje sposoby zapobiegania zagrozeniom dla srodowiska ze strony
zaktadow przetworstwa spozywczego, np. miesnego, mleczarskiego,
OWOoCOowWo-warzywnego, ttuszczowego, zbozowego

Zagrozenia dla srodowiska.

charakteryzuje systemy zarzgdzania
jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym
zywnosci (ew)

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

Systemy zarzgdzania jakoscig i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci.

wyjasnia wptyw zagrozen na bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci

Systemy zarzagdzania jakoscig i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci.

rozpoznaje systemy zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym
zywnos$ci w przetworstwie spozywczym

Systemy zarzadzania jakoscig i
bezpieczernstwem zdrowotnym zywnosci.

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

Systemy zarzadzania jakoscig i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci.

rozpoznaje wiasciwe normy i procedury
oceny zgodno$ci podczas realizaciji
zadan zawodowych (ep)

wymienia cele normalizacji krajowej

Normy i procedury oceny zgodno$ci.

wyjasnia, czym jest norma i wymienia cechy normy

Normy i procedury oceny zgodno$ci.

rozrdznia oznaczenie normy miedzynarodowej, europejskiej i krajowej

Normy i procedury oceny zgodno$ci.

korzysta ze zrédet informacji dotyczacych norm i procedur oceny zgodnosci

Normy i procedury oceny zgodnosci.

SPC.05.3. Prowadzenie obrébki wstepnej surowcéw rybnych

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

okresla zrédta i metody pozyskiwania
surowcow rybnych oraz innych
organizmow wodnych (ew)

wskazuje zrodta pozyskiwania surowcow rybnych oraz innych organizméw
wodnych

Zrédta i metody pozyskiwania surowcow
rybnych

rozréznia metody pozyskiwania surowcow rybnych oraz innych organizmow
wodnych

Zrédta i metody pozyskiwania surowcow
rybnych

rozpoznaje rodzaje i gatunki ryb
wykorzystywanych w przetworstwie (ew)

klasyfikuje ryby zgodnie z systematyka, np. na sledziowate, tososiowate,

szczupakowate, sumowate, solowate

karpiowate, wegorzowate, dorszowate, okoniowate, makrelowate, flgdrowate,

Rodzaje i gatunki ryb wykorzystywanych w
przetworstwie

klasyfikuje ryby ze wzgledu na zawarto$¢ ttuszczu na ryby tluste (np. tosos,
makrela), srednio tluste (np. karp, leszcz) i chude (np. szczupak, sola)

Rodzaje i gatunki ryb wykorzystywanych w
przetworstwie

klasyfikuje ryby ze wzgledu na srodowisko zycia na stodkowodne (np. karp,
sandacz), morskie (np. halibut, turbot), battyckie i dalekomorskie

Rodzaje i gatunki ryb wykorzystywanych w
przetworstwie

klasyfikuje ryby ze wzgledu na ksztatt ciata, np. wrzecionowate (szczupak) i
ptaskie (fladra)

Rodzaje i gatunki ryb wykorzystywanych w
przetworstwie

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.05. Obrdbka ryb i produkcja przetwordéw rybnych

Strona 192 z 207




Fund us;e .
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita Unia Europejska
Polska Europejski Fundusz Spoteczny

* ¥ %

* 5 %

Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztalcenia w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

klasyfikuje ryby ze wzgledu na jako$¢ migsa na ryby szlachetne (np. tosos,
jesiotr), bardzo smaczne (np. wegorz, sandacz) i dobre (np. halibut, turbot)

Rodzaje i gatunki ryb wykorzystywanych w
przetworstwie

opisuje rodzaje i gatunki ryb wykorzystywanych w przetworstwie

Rodzaje i gatunki ryb wykorzystywanych w
przetworstwie

klasyfikuje skorupiaki, mieczaki oraz inne
organizmy wodne wykorzystywane w
przetworstwie (ew)

dokonuje podziatu bezkregowcow jadalnych wykorzystywanych w
przetworstwie zgodnie z systematyka, na skorupiaki, mieczaki i inne
organizmy wodne

Rodzaje skorupiakow, mieczakdéw oraz
innych organizmow wodnych
wykorzystywanych w przetwoérstwie

wskazuje rodzaje skorupiakéw stosowanych w przetworstwie, np. kraby,
langusty, homary, krewetki i raki

Rodzaje skorupiakow, mieczakdéw oraz
innych organizméw wodnych
wykorzystywanych w przetworstwie

dokonuje podziatu mieczakéw na gtowonogi, matze i slimaki

Rodzaje skorupiakow, mieczakéw oraz
innych organizméw wodnych
wykorzystywanych w przetworstwie

wskazuje rodzaje glowonogéw stosowanych w przetworstwie, np. kalmary,
matwy i odmiornice

Rodzaje skorupiakow, mieczakdéw oraz
innych organizmow wodnych
wykorzystywanych w przetworstwie

wskazuje rodzaje maiz stosowanych w przetworstwie, np. ostrygi, mule,
sercowki, przegrzebki

Rodzaje skorupiakdw, mieczakéw oraz
innych organizméw wodnych
wykorzystywanych w przetworstwie

wskazuje rodzaje Slimakéw stosowanych w przetwdrstwie, np. winniczki,
trabiki

Rodzaje skorupiakéw, mieczakéw oraz
innych organizméw wodnych
wykorzystywanych w przetworstwie

wskazuje rodzaje innych organizméw wodnych stosowanych w
przetworstwie, np. zaby, jezowce

Rodzaje skorupiakéw, mieczakéw oraz
innych organizméw wodnych
wykorzystywanych w przetworstwie

rozroznia rodzaje bezkregowcow jadalnych wykorzystywanych w
przetworstwie

Rodzaje skorupiakow, mieczakéw oraz
innych organizméw wodnych
wykorzystywanych w przetworstwie

rozpoznaje przyczyny szybkiego psucia
sie ryb, skorupiakéw, mieczakéw oraz

wskazuje przyczyny szybkiego psucia sie ryb wykorzystywanych w
przetworstwie

Przyczyny szybkiego psucia sie ryb,
skorupiakéw, mieczakdéw oraz innych
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innych organizméw wodnych organizmow wodnych wykorzystywanych
wykorzystywanych w przetwérstwie (ew) w przetworstwie
wskazuje przyczyny szybkiego psucia sie skorupiakéw, mieczakéw oraz Przyczyny szybkiego psucia sie ryb,
innych organizmdéw wodnych wykorzystywanych w przetworstwie skorupiakéw, mieczakéw oraz innych

organizmow wodnych wykorzystywanych
w przetworstwie

rozpoznaje pogarszanie sie jakosci surowcow rybnych na podstawie Przyczyny szybkiego psucia sie ryb,
zapachu i wygladu tuski, skéry, sluzu, oczu, skrzeli, trzewi, miesa skorupiakéw, mieczakéw oraz innych
organizmow wodnych wykorzystywanych
w przetwérstwie

okresla przydatnos¢ surowcéw rybnych | ocenia przydatnosé ryb w produkcji ryb swiezych, schtodzonych, mrozonych Przydatnos¢ surowcow rybnych do obrébki

do obrébki (ek) ocenia przydatnos¢ skorupiakéw, mieczakow i innych organizmoéw wodnych Przydatnos¢ surowcow rybnych do obrébki
w produkcji $wiezych, schtodzonych, mrozonych skorupiakéw, mieczakow i
innych organizmow wodnych

ocenia przydatnos$¢ surowcow rybnych pod wzgledem zastosowania do Przydatnos¢ surowcow rybnych do obrébki
marynat, konserw, solenia, wedzenia i produkcji wyroboéw garmazeryjnych
wykonuje czynnosci zwigzane z okresla kryteria sortowania ryb wykorzystywanych w produkgji ryb swiezych, | Kryteria sortowania surowcéw rybnych
sortowaniem surowcow rybnych wedtug | schtodzonych, mrozonych
okreslonych kryteriow (ek) okresla kryteria sortowania skorupiakéw, mieczakéw i innych organizmow Kryteria sortowania surowcéw rybnych

wodnych w produkcji Swiezych, schtodzonych, mrozonych skorupiakdw,
mieczakow i innych organizmoéw wodnych

okre$la kryteria sortowania ryb, skorupiakéw, mieczakéw i innych Kryteria sortowania surowcow rybnych
organizmow wodnych wykorzystywanych do marynat, konserw, solenia,
wedzenia i produkcji wyrobéw garmazeryjnych

sortuje surowce rybne wykorzystywane w produkcji surowcéw rybnych Kryteria sortowania surowcoéw rybnych
Swiezych, schtodzonych i mrozonych, wedtug okreslonych kryteriow
sortuje surowce rybne wykorzystywane do marynat, konserw, solenia, Kryteria sortowania surowcoéw rybnych
wedzenia i produkcji wyrobéw garmazeryjnych, wedtug okreslonych kryteriow
uzytkuje maszyny, urzgdzenia i postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn i urzgdzen do sortowania, Maszyny i urzadzenia do sortowania,
narzedzia do wstepnej obrdbki surowcow | ptukania, odsluzowywania, odtuszczania, odskorupiania, odgtawiania, ptukania, odsluzowywania, odtuszczania,
rybnych (ek) odgardlania, patroszenia, filetowania, odskérzania, przecinania osci, odskorupiania, odgtawiania, odgardlania,
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dzwonkowania, separacji miesa i rozdrabniania surowcow rybnych morskich i
stodkowodnych

patroszenia, filetowania, odskérzania,
przecinania osci, dzwonkowania, separacji
miesa i rozdrabniania surowcéw rybnych
morskich i stodkowodnych

prowadzi mycie i dezynfekcje maszyn, urzadzen do wstepnej obrébki
surowcow rybnych morskich i stodkowodnych

Maszyny, urzadzenia do wstepnej obrdobki
surowcow rybnych

obstuguje maszyny, urzadzenia do wstepnej obrébki surowcow rybnych
morskich i stodkowodnych

Maszyny, urzadzenia do wstepnej obrobki
surowcow rybnych

dobiera narzedzia do sortowania, ptukania, odsluzowywania, odtuszczania,
odskorupiania, odgtawiania, odgardlania, patroszenia, filetowania,
odskdrzania, przecinania o$ci, dzwonkowania, separacji migsa i
rozdrabniania surowcow rybnych morskich i stodkowodnych

Maszyny i urzgdzenia do sortowania,
ptukania, od$luzowywania, odtuszczania,
odskorupiania, odgtawiania, odgardlania,
patroszenia, filetowania, odskérzania,
przecinania osci, dzwonkowania, separacji
miesa i rozdrabniania surowcow rybnych
morskich i stodkowodnych

obstuguje sie narzedziami do recznej i maszynowej wstepnej obrébki
surowcow rybnych morskich i stodkowodnych

Maszyny, urzadzenia do wstepnej obrdbki
surowcow rybnych

postuguje sie maszynami i urzgdzeniami do odzyskiwania miesa od kostnych
pozostatosci po ptatowaniu i filetowaniu

Maszyny i urzadzenia do odzyskiwania miesa
od kostnych pozostatosci po ptatowaniu i
filetowaniu

wykonuje czynnosci z zakresu obrdbki
wstepnej surowcow rybnych zgodnie z
zasadami obowigzujgcych systemow
jakosci (ek)

przeprowadza czyszczenie, odsluzowywanie, odtuszczanie, patroszenie,
odgtawianie i odgardlanie ryb

Czyszczenie, odsluzowywanie, odiuszczanie,
patroszenie, odgtawianie i odgardlanie ryb

przeprowadza filetowanie, trymowanie, odskérzanie, porcjowanie,
dzwonkowanie oraz rozdrabnianie ryb

Filetowanie, trymowanie, odskdrzanie,
porcjowanie, dzwonkowanie oraz
rozdrabnianie ryb

przeprowadza obrobke wstepng skorupiakéw, mieczakéw i innych
organizmow wodnych wykorzystywanych w przetwérstwie

Obrébka wstepna skorupiakdw, mieczakdw i
innych organizméw wodnych

stosuje normy i instrukcje technologiczne
dotyczgce wstepnej obrébki surowcéw
rybnych (ew)

wykonuje wstepng obrébke surowcéw rybnych zgodnie z zasadami (GMP —
Good Manufacturing Practice), Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP — Good
Hygienic Practice), analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli (HACCP

— Hazard Analysis and Critical Control Points)

Normy i instrukcje technologiczne dotyczace
wstepnej obrébki surowcow rybnych
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Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

wykonuje wstepng obrébke surowcéw rybnych zgodnie z instrukcjami

dostepny park maszynowy

technologicznymi, uwzgledniajgcymi rodzaj surowca, ich wykorzystanie oraz

Normy i instrukcje technologiczne dotyczace
wstepnej obrébki surowcow rybnych

sporzgdza podstawowg dokumentacje
procesu wstepnej obrobki surowcéw
rybnych (ew)

wypetnia dokumentacje procesu wstepnej obrobki surowcéw rybnych

Dokumentacja procesu wstepnej obrébki
surowcow rybnych

wykonuje obliczenia ilosci czesci jadalnych i odpadéw surowcéw rybnych,
powstatych podczas obrobki wstepnej

Dokumentacja procesu wstepnej obrébki
surowcow rybnych

SPC.05.4. Wykonywanie prac zwigzanych z produkcja przetworéw rybnych

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

ocenia przydatnosé i jakos¢ surowcow
oraz potproduktéw do produkcji
przetworéw rybnych (ew)

wskazuje surowce do produkcji przetworéw rybnych, np. do wyrobow
garmazeryjnych, konserw, prezerw, marynat, wyrobéw wedzonych,
solonych, mrozonych

Ocenianie przydatnosci i jakosci surowcow
oraz potproduktéw do produkcji przetworow
rybnych

wskazuje poétprodukty do produkcji przetworéw rybnych, np. do wyrobéw
garmazeryjnych, konserw, prezerw, marynat, wyrobéw wedzonych,
solonych, mrozonych

Ocenianie przydatnosci i jakosci surowcow
oraz poétproduktow do produkcji przetwordw
rybnych

przeprowadza ocene przydatnosci surowcow i potproduktéw do produkcji
przetwordw rybnych, np. do wyrobéw garmazeryjnych, konserw, prezerw,
marynat, wyrobéw wedzonych, solonych, mrozonych

Ocenianie przydatnosci i jakosci surowcow
oraz potproduktéw do produkcji przetworow
rybnych

przeprowadza ocene jakosci surowcow i pétproduktéw do produkcii
przetwordw rybnych, np. do wyrobow garmazeryjnych, konserw, prezerw,
marynat, wyrobéw wedzonych, solonych, mrozonych

Ocenianie przydatnosci i jakosci surowcow
oraz pétproduktéw do produkcji przetwordow
rybnych

wykonuje czynnosci zwigzane z
chtodzeniem, mrozeniem i rozmrazaniem
surowcow, poétproduktow i przetworow
rybnych (ek)

dobiera metody chtodzenia, mrozenia i rozmrazania surowcow rybnych

Proces chiodzenia surowcow, potproduktow i
przetwordw rybnych

Proces mrozenia surowcéw, pétproduktéw i
przetwordw rybnych

Proces rozmrazania surowcow, potproduktow
i przetworow rybnych

przeprowadza proces chtodzenia surowcéw, potproduktow i przetworow
rybnych

Proces chiodzenia surowcow, potproduktow i
przetwordw rybnych

przeprowadza proces mrozenia, np. metodg owiewowa, immersyjng,

kriogeniczng i kontaktowg surowcow, pétproduktéw i przetwordw rybnych

Proces mrozenia surowcow, potproduktéw i
przetwordw rybnych
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztalcenia w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

przeprowadza proces rozmrozenia surowcow, potproduktéw i przetwordw
rybnych, np. metodg dielektryczng, pojemnosciowa, natryskowg, w
basenach z przeptywajgca wodg, w strumieniu powietrza

Proces rozmrazania surowcow, potproduktow
i przetworow rybnych

uzywa aparatury kontrolno-pomiarowej w procesach schiadzania,
zamrazania i rozmrazania

Proces chiodzenia surowcow, pétproduktow i
przetwordw rybnych

Proces mrozenia surowcow, poétproduktow i
przetwordw rybnych

Proces rozmrazania surowcow, potproduktéw
i przetwordow rybnych

odczytuje i zapisuje wyniki aparatury kontrolno-pomiarowej procesu
schiadzania, zamrazania i rozmrazania

Proces chiodzenia surowcéw, pétproduktow i
przetwordw rybnych

Proces mrozenia surowcéw, pétproduktéw i
przetwordw rybnych

Proces rozmrazania surowcow, potproduktow
i przetwordow rybnych

interpretuje wyniki pomiaru parametrow proceséw schtadzania, zamrazania i
rozmrazania

Proces chiodzenia surowcow, potproduktéw i
przetwordw rybnych

Proces mrozenia surowcéw, potproduktow i
przetwordw rybnych

Proces rozmrazania surowcow, potproduktow
i przetworow rybnych

wykonuje czynnosci zwigzane z
produkcjg przetwordéw rybnych solonych
(ew)

wyjasnia proces solenia stosowany w przetworstwie rybnym

Metody solenia do surowca rybnego

dobiera metody solenia do surowca rybnego w produkcji przetworow
rybnych solonych, np. suchg, zalewowa

Metody solenia do surowca rybnego

oblicza namiary surowcowe na solanki, np. stabe, $rednie, mocne, korzenne

Metody solenia do surowca rybnego

produkuje przetwory z ryb solonych, np. matiasy, anchois, kawior, TIDBITS

Produkcja przetworéw rybnych solonych

uzywa aparatury kontrolno-pomiarowej w procesie solenia

Produkcja przetworéw rybnych solonych

odczytuje i zapisuje wyniki aparatury kontrolno-pomiarowej procesu solenia

Produkcja przetworéw rybnych solonych
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interpretuje wyniki pomiaru parametréw procesu solenia

Produkcja przetwordéw rybnych solonych

wykonuje czynnosci zwigzane z
produkcjg przetworéw rybnych
wedzonych (ew)

wyjasnia proces wedzenia stosowany w przetworstwie rybnym

Produkcja przetworéw rybnych wedzonych

dobiera metody wedzenia na zimno, na gorgco, do surowca rybnego w
produkcji przetwordw rybnych wedzonych

Produkcja przetworéw rybnych wedzonych

przeprowadza wedzenie surowcow rybnych

Produkcja przetworéw rybnych wedzonych

uzywa aparatury kontrolno-pomiarowej w procesie wedzenia

Produkcja przetworéw rybnych wedzonych

odczytuje i zapisuje wyniki aparatury kontrolno-pomiarowej procesu
wedzenia

Produkcja przetworéw rybnych wedzonych

interpretuje wyniki pomiaru parametréw procesu wedzenia

Produkcja przetworéw rybnych wedzonych

wykonuje czynnosci zwigzane z
produkcjg przetwordw rybnych
marynowanych (ew)

wyjasnia proces marynowania stosowany w przetwérstwie rybnym

Produkcja marynat w produkcji przetworéw
rybnych

produkuje marynaty zimne

Produkcja marynat w produkcji przetworow
rybnych

produkuje marynaty gotowane

Produkcja marynat w produkcji przetworéw
rybnych

produkuje marynaty smazone

Produkcja marynat w produkcji przetworow
rybnych

uzywa aparatury kontrolno-pomiarowej w procesie marynowania

Produkcja marynat w produkcji przetworow
rybnych

odczytuje i zapisuje wyniki aparatury kontrolno-pomiarowej procesu
marynowania

Produkcja marynat w produkcji przetworéw
rybnych

interpretuje wyniki pomiaru parametréw procesu marynowania

Produkcja marynat w produkcji przetworéw
rybnych

wykonuje czynnosci zwigzane z
produkcjg konserw i prezerw (ew)

wyjasnia procesy obrébki cieplnej, np. pasteryzaciji, sterylizacji, apertyzacji,
stosowane w przetwoérstwie rybnym

Produkcja konserw i prezerw w produkcji
przetwordw rybnych
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produkuje konserwy rybne, np. w sosie wlasnym, w zalewie olejowej, w
sosie pomidorowym, rybno-warzywne, pasztety rybne

Produkcja konserw i prezerw w produkgciji
przetwordw rybnych

produkuje prezerwy rybne, np. w oleju, w zalewach i sosach, pasty

Produkcja konserw i prezerw w produkgciji
przetwordw rybnych

uzywa aparatury kontrolno-pomiarowej w procesie produkcji konserw i
prezerw

Produkcja konserw i prezerw w produkcji
przetwordw rybnych

odczytuje i zapisuje wyniki aparatury kontrolno-pomiarowej procesu
produkcji konserw i prezerw

Produkcja konserw i prezerw w produkgciji
przetwordw rybnych

interpretuje wyniki pomiaru parametrow procesu produkcji konserw i prezerw

Produkcja konserw i prezerw w produkgciji
przetworéw rybnych

wykonuje czynnosci zwigzane z
produkcjg wyrobéw garmazeryjnych (ew)

wyjasnia pojecie wyrobdw garmazeryjnych w produkcji przetworéw rybnych

Produkcja wyrobow garmazeryjnych w
produkcji przetwordéw rybnych

produkuje wyroby garmazeryjne rybne niekonserwowane, do
bezposredniego spozycia, np. ryba w galarecie, ryba po grecku, rolady rybne
faszerowane, satatki z owocami morza

Produkcja wyrobéw garmazeryjnych w
produkcji przetworéw rybnych

charakteryzuje wptyw procesow
przetwarzania i utrwalania surowcow,
potproduktéw i przetwordw rybnych na
ich bezpieczenstwo zdrowotne, wartos¢
odzywczg oraz przydatnosé
technologiczng (ew)

omawia zmiany zachodzace w procesie suszenia, mrozenia, apertyzaciji,
sterylizacji, marynowania, wedzenia, solenia ryb, skorupiakéw, mieczakéw
oraz innych organizméw wodnych

Okreslanie wptywu proceséw przetwarzania i
utrwalania surowcow potproduktow i
przetwordw rybnych

rozpoznaje zmiany zachodzgce w procesie przetwarzania i utrwalania
surowcow, potproduktow i przetwordw rybnych

Okreslanie wptywu proceséw przetwarzania i
utrwalania surowcow potproduktow i
przetwordw rybnych

wskazuje wptyw metod przetwarzania i utrwalania na bezpieczenstwo
zdrowotne surowcow, pétproduktéw i przetwordw rybnych

Okreslanie wptywu proceséw przetwarzania i
utrwalania surowcow potproduktow i
przetwordéw rybnych

wskazuje wptyw metod przetwarzania i utrwalania na warto$¢ odzywczg
surowcow, potproduktow i przetwordw rybnych

Okreslanie wptywu proceséw przetwarzania i
utrwalania surowcow potproduktow i
przetwordw rybnych
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Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

wskazuje wptyw metod przetwarzania i utrwalania na przydatnos¢
technologiczng surowcow, pétproduktow i przetworéw rybnych

Okreslanie wptywu proceséw przetwarzania i
utrwalania surowcow poétproduktow i
przetwordw rybnych

stosuje dodatki do zywnosci, substancje i
materialy pomocnicze oraz okresla ich
zastosowanie w przetworstwie rybnym
(ek)

wymienia dodatki do zywnosci, substancje i materiaty pomocnicze

Stosowanie dodatkéw do zywnosci,
substancji i materiatdw pomocniczych w
przetworstwie rybnym

wskazuje przydatno$¢ dodatkéw do zywnosci, substancji i materiatow
pomochniczych w przetwdérstwie rybnym

Stosowanie dodatkéow do zywnosci,
substancji i materiatéw pomocniczych w
przetworstwie rybnym

uzywa dozwolonych dodatkéw do zywnosci, substancji i materiatow
pomocniczych pomagajgcych w przetwarzaniu ryb, skorupiakéw, mieczakow
i innych organizmoéw wodnych

Stosowanie dodatkéw do zywnosci,
substancji i materiatdw pomocniczych w
przetworstwie rybnym

uzywa dozwolonych dodatkéw do zywnosci, substancji i materiatow
pomochniczych zgodnie z przepisami prawa zywnosciowego

Stosowanie dodatkéow do zywnosci,
substancji i materiatéw pomocniczych w
przetworstwie rybnym

uzytkuje maszyny i urzadzenia oraz
aparature kontrolno-pomiarowg w
produkcji przetworow rybnych (ek)

postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn i urzgdzen w produkcji
przetwordw rybnych, np. mrozonych, solonych, wedzonych, marynowanych,
sterylizowanych, garmazeryjnych

Uzytkowanie maszyn i urzgdzeh oraz
aparatury kontrolno-pomiarowej w produkciji
przetworéw rybnych

prowadzi mycie i dezynfekcje maszyn i urzadzen w produkcji przetworow
rybnych

Uzytkowanie maszyn i urzadzen oraz
aparatury kontrolno-pomiarowej w produkciji
przetwordw rybnych

obstuguje maszyny i urzadzenia w produkcji przetworéw rybnych

Uzytkowanie maszyn i urzgdzeh oraz
aparatury kontrolno-pomiarowej w produkcji
przetwordw rybnych

uzywa aparatury kontrolno-pomiarowej podczas produkcji przetworéw
rybnych

Uzytkowanie maszyn i urzadzen oraz
aparatury kontrolno-pomiarowej w produkciji
przetwordw rybnych

odczytuje wskazania aparatury kontrolno-pomiarowej podczas produkcji
przetwordw rybnych

Uzytkowanie maszyn i urzadzen oraz
aparatury kontrolno-pomiarowej w produkcji
przetwordw rybnych
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(temat zajec)

stosuje procedury utrzymywania
czystosci w procesie produkcji
przetwordw rybnych (ek)

dobiera srodki czystosci w procesie produkcji przetworéw rybnych

Stosowanie procedur utrzymywania czysto$ci
w procesie produkcji przetworéw rybnych

uzywa dozwolonych srodkéw czystosci w procesie produkcji przetwordow
rybnych

Stosowanie procedur utrzymywania czysto$ci
w procesie produkcji przetworéw rybnych

stosuje zasady GHP w procesie produkcji przetworéw rybnych

Stosowanie procedur utrzymywania czystosci
w procesie produkcji przetworéw rybnych

ocenia jakos¢ potproduktow i przetworow
rybnych na poszczegdlnych etapach
produkcji (ek)

przeprowadza ocene jakosci potproduktow i przetwordw rybnych na
poszczegolnych etapach produkcji

Ocenianie jakosci poétproduktow i przetworow
rybnych

interpretuje wyniki oceny jakosci pétproduktow i przetwordw rybnych na
poszczegolnych etapach produkgciji

Ocenianie jakosci pétproduktow i przetworéw
rybnych

okresla sposoby wykorzystania odpadow
poprodukcyjnych i ich wptyw na
Srodowisko (ew)

wskazuje produkty uboczne przemystu rybnego wykorzystywane jako
surowce do produkcji, np. maczki rybnej, olejow leczniczych, ttuszczy
technicznych i innych

Sposoby wykorzystania odpadow
poprodukcyjnych

Wptyw odpaddw poprodukcyjnych na
Srodowisko

rozroznia metody utylizacji odpadéw z ryb, skorupiakéw, mieczakdw i innych
organizmow wodnych powstatych podczas produkcji przetwordéw rybnych

Sposoby wykorzystania odpadow
poprodukcyjnych

Wpltyw odpadéw poprodukcyjnych na
Srodowisko

omawia zagrozenia dla srodowiska ze strony produktéw ubocznych i
odpaddw poprodukeyjnych powstajgcych w przetwoérstwie rybnym

Wplyw odpadéw poprodukcyjnych na
srodowisko

zabezpiecza i zagospodarowuje odpady przetworstwa rybnego

Wptyw odpadéw poprodukcyjnych na
Srodowisko

przestrzega norm, procedur i receptur
technologicznych w procesie produkcji
przetwordw rybnych (ew)

postuguje sie normami jako$ciowymi dotyczacymi produkcji przetworéw
rybnych

Normy, procedury i receptury technologiczne
w procesie produkcji przetwordw rybnych

stosuje procedury technologiczne w produkcji przetworéw rybnych

Normy, procedury i receptury technologiczne
w procesie produkcji przetworéw rybnych

uzywa receptur technologicznych w produkcji przetworéw rybnych

Normy, procedury i receptury technologiczne
w procesie produkcji przetworéw rybnych

przestrzega procedur zarzgdzania
jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym

zapisuje parametry technologiczne w punktach kontrolnych w trakcie
procesu produkcji przetwordw rybnych

Procedury zarzadzania jakoscig i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci
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Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

zywnosci podczas produkcji przetworéw
rybnych (ew)

rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
podczas produkcji przetwordéw rybnych

Procedury zarzgdzania jakoscig i
bezpieczernstwem zdrowotnym zywnosci

zapobiega zagrozeniom majgcym wptyw na jako$¢ i bezpieczenstwo
zdrowotne przetwordéw rybnych w trakcie procesu technologicznego

Procedury zarzgdzania jakoscig i
bezpieczernstwem zdrowotnym zywnosci

oblicza zuzycie surowcow oraz okresla

planuje zuzycie surowcéw w produkcji przetwordw rybnych

Wydajnosc¢ produkcji przetwordw rybnych

wydajnos¢ produkcji przetwordw rybnych

sporzadza zapotrzebowanie surowcowe do produkcji przetworéw rybnych

Wydajnosc¢ produkcji przetwordw rybnych

(ew)

oblicza wydajnos¢ produkcji przetwordw rybnych

Wydajnosc¢ produkcji przetwordw rybnych

postuguje sie dokumentacijg przebiegu
produkcji przetworéw rybnych (ew)

wypetnia dokumentacje technologiczng wykorzystywang w produkcji
przetwordw rybnych

Dokumentacja technologiczna produkciji
przetwordw rybnych

korzysta z dokumentaciji technologicznej wykorzystywanej w produkcji
przetwordw rybnych

Dokumentacja technologiczna produkciji
przetwordw rybnych

SPC.05.5. Przygotowywanie surowcow,

potproduktow oraz przetworéw rybnych do dystrybucji i magazynowania

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

wykonuje czynnosci zwigzane z
przechowywaniem surowcow,

charakteryzuje warunki magazynowania surowcow, potproduktow i
przetwordw rybnych

Warunki magazynowania surowcow,
potproduktéw i przetwordw rybnych

potproduktéw i przetwordw rybnych (ew)

dobiera warunki przechowywania surowcéw, potproduktéw i przetworow
rybnych

Warunki magazynowania surowcow,
potproduktéw i przetwordw rybnych

przewiduje wplyw warunkéw magazynowania na jako$¢ przechowywanych
surowcow, poétproduktow i przetwordw rybnych

Warunki magazynowania surowcow,
potproduktéw i przetwordw rybnych

opisuje zasade FIFO (First in First Out)

Warunki magazynowania surowcow,
potproduktéw i przetwordéw rybnych

monitoruje terminy przydatno$ci surowcéw, potproduktow i przetwordw
rybnych

Warunki magazynowania surowcow,
potproduktéw i przetwordw rybnych

rozpoznaje rodzaje opakowan
surowcow, poétproduktow i przetworow

rozréznia rodzaje materiatdw opakowaniowych wykorzystywanych w
produkcji przetworéw rybnych

Jakos¢ opakowan surowcow, potproduktow i
przetwordw rybnych

rybnych oraz ocenia ich jakos$¢ (ew)

ocenia jako$¢ opakowan stosowanych w produkcji przetworéw rybnych

Jakos¢ opakowan surowcow, potproduktow i
przetwordw rybnych

dobiera opakowania do rodzaju surowcéw, potproduktéw i przetwordw

rybnych

Jakos¢ opakowan surowcow, potproduktow i
przetwordw rybnych

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.05. Obrdbka ryb i produkcja przetwordéw rybnych

Strona 202 z 207




Fund us;e .
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

*

Unia Europejska |IEES
Europejski Fundusz Spoteczny *

Rzeczpospolita
Polska

* 5 %

Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztalcenia w zawodzie Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢

(temat zajec)

przestrzega zasad znakowania oraz
identyfikowalnosci surowcow,
pétproduktéw i przetwordw rybnych (ek)

wykonuje czynnosci zwigzane ze znakowaniem surowcow, potproduktow i
przetwordw rybnych

Zasady znakowania oraz identyfikowalnosci
surowcow, potproduktow i przetworow
rybnych

stosuje zasady identyfikowalnosci surowcow, potproduktow i przetwordw Zasady znakowania oraz identyfikowalnosci

rybnych zgodnie z przepisami prawa

surowcow, poétproduktow i przetworow
rybnych

uzytkuje maszyny i urzadzenia
stosowane do konfekcjonowania
surowcow, potproduktéw i przetwordw
rybnych (ek)

postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn i urzgdzen do konfekcjonowania
surowcow, potproduktéw i przetwordw rybnych

Uzytkowanie maszyn i urzgdzen
stosowanych do konfekcjonowania
surowcow, poétproduktow i przetworow
rybnych

prowadzi mycie i dezynfekcje maszyn i urzagdzen do konfekcjonowania
surowcow, potproduktow i przetwordw rybnych

Uzytkowanie maszyn i urzadzen
stosowanych do konfekcjonowania
surowcow, potproduktow i przetwordw
rybnych

obstuguje maszyny i urzgdzenia stosowane w produkcji przetwordéw rybnych
do konfekcjonowania surowcow, pétproduktow i przetwordw rybnych

Uzytkowanie maszyn i urzgdzen
stosowanych do konfekcjonowania

surowcow, potproduktow i przetworow
rybnych

obstuguje maszyny i urzadzenia do etykietowania przetworéw rybnych Uzytkowanie maszyn i urzadzen
stosowanych do konfekcjonowania
surowcow, potproduktow i przetwordw

rybnych

wykonuje czynnosci zwigzane z obstugg
Srodkéw transportu wewnetrznego (ek)

wymienia srodki transportu wewnetrznego stosowane w przetwoérstwie
rybnym

Obstuga srodkéw transportu wewnetrznego

dobiera srodki transportu wewnetrznego stosowane w przetworstwie rybnym | Obstuga srodkéw transportu wewnetrznego

rozpoznaje $rodki transportu wewnetrznego stosowane w przetworstwie
rybnym

Obstuga $rodkéw transportu wewnetrznego

postuguje sie instrukcjami obstugi srodkéw transportu wewnetrznego
stosowanych w przetwérstwie rybnym

Obstuga srodkéw transportu wewnetrznego

uzytkuje $rodki transportu wewnetrznego stosowane w przetworstwie
rybnym

Obstuga srodkéw transportu wewnetrznego
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opisuje znaczenie zachowania fancucha chtodniczego w przetworstwie
rybnym

Obstuga srodkéw transportu wewnetrznego

sporzgdza dokumentacje dotyczgca
przechowywania oraz dystrybucji
surowcow, potproduktéw i przetworow
rybnych (ew)

wskazuje rodzaje dokumentacji dotyczgcej przechowywania i dystrybuc;ji
potproduktéw i przetwordw rybnych

Dokumentacja przechowywania oraz
dystrybucji surowcow, pétproduktow i
przetwordw rybnych

wypetnia dokumentacje dotyczacg przechowywania surowcow,
potproduktow i przetwordw rybnych

Dokumentacja przechowywania oraz
dystrybucji surowcow, potproduktéw i
przetwordw rybnych

wypetnia dokumentacje dotyczaca dystrybucji surowcéw, potproduktow i
przetworéw rybnych

Dokumentacja przechowywania oraz
dystrybucji surowcow, pétproduktow i
przetwordw rybnych

SPC.05.6. Jezyk obcy zawodowy

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

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
c) zdokumentacjg zwigzang z danym
zawodem
d) z ustugami Swiadczonymi w danym
zawodzie (ek)

rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe umozliwiajgce realizacje czynnosci
zawodowych w zakresie:

czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy, w tym zwigzanych z
zapewnieniem bezpieczenstwa i higieny pracy

narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatéw koniecznych do realizacji czynnosci
zawodowych

procesow i procedur zwigzanych z realizacjg zadan zawodowych

formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentéw zwigzanych z
wykonywaniem zadan zawodowych

Stownictwo dotyczace czynnosci
wykonywanych na stanowisku pracy
Stownictwo zwigzane z dokumentacjg
Stownictwo w zakresie swiadczonych ustug

rozumie proste wypowiedzi ustne
artykutowane wyraznie, w standardowej
odmianie jezyka obcego nowozytnego, a

okresla gtéwng mys| wypowiedzi, tekstu lub fragmentu wypowiedzi lub tekstu

Rozumienie wypowiedzi pisemnych
Rozumienie wypowiedzi ustnych
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takze proste wypowiedzi pisemne w
jezyku obcym nowozytnym w zakresie
umozliwiajgcym realizacje zadan
zawodowych:

rozumie proste wypowiedzi ustne
dotyczace czynnosci zawodowych
(rozmowy, wiadomosci, komunikaty,
instrukcje lub filmy instruktazowe,
prezentacje) artykutowane wyraznie, w
standardowej odmianie jezyka

rozumie proste wypowiedzi pisemne
dotyczgce czynnosci zawodowych (np.
napisy, broszury, instrukcje obstugi,
przewodniki, dokumentacje zawodow3)
(ew)

znajduje w wypowiedzi, tekScie okreslone informacje

Rozumienie wypowiedzi pisemnych
Rozumienie wypowiedzi ustnych

rozpoznaje zwigzki miedzy poszczegdlnymi czesciami tekstu

Rozumienie wypowiedzi pisemnych
Rozumienie wypowiedzi ustnych

uktada informacje w okreslonym porzadku

Rozumienie wypowiedzi pisemnych
Rozumienie wypowiedzi ustnych

samodzielnie tworzy krotkie, proste,
spéjne 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
dotyczace czynnosci zawodowych
(np. polecenie, komunikat,
instrukcje)

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

opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska zwigzane z czynnosciami
zawodowymi

Tworzenie wypowiedzi ustnych
Tworzenie wypowiedzi pisemnych

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

Tworzenie wypowiedzi ustnych
Tworzenie wypowiedzi pisemnych

wyraza i uzasadnia swoje stanowisko

Tworzenie wypowiedzi ustnych
Tworzenie wypowiedzi pisemnych

stosuje zasady konstruowania tekstéw o réznym charakterze

Tworzenie wypowiedzi ustnych
Tworzenie wypowiedzi pisemnych

stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi adekwatnie do sytuaciji

Tworzenie wypowiedzi ustnych
Tworzenie wypowiedzi pisemnych
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wykonywanym zawodem — wedtug
wzoru) (ek)

uczestniczy w rozmowie i w typowych
sytuacjach zwigzanych z realizacjg
zadan zawodowych — reaguje w jezyku
obcym nowozytnym w sposéb
zrozumiaty, adekwatnie do sytuacji
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. wiadomos¢,
formularz, e-mail, dokument
zwigzany z wykonywanym
zawodem) w typowych
sytuacjach zwigzanych z
wykonywaniem czynnosci
zawodowych (ek)

rozpoczyna, prowadzi i koriczy rozmowe

Uczestniczenie w rozmowie

uzyskuje i przekazuje informacje i wyjasnienia

Uczestniczenie w rozmowie
Reagowanie w formie pisemnej

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

Uczestniczenie w rozmowie
Reagowanie w formie pisemnej

prowadzi proste negocjacje zwigzane z czynnosciami zawodowymi

Uczestniczenie w rozmowie
Reagowanie w formie pisemnej

stosuje zwroty i formy grzecznosciowe

Uczestniczenie w rozmowie
Reagowanie w formie pisemnej

dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji

Uczestniczenie w rozmowie
Reagowanie w formie pisemnej

zmienia forme przekazu ustnego lub
pisemnego w jezyku obcym nowozytnym
w typowych sytuacjach zwigzanych z
wykonywaniem czynnos$ci 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
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przedstawia publicznie w jezyku obcym nowozytnym wczesniej opracowany Zmiana formy przekazu ustnego i pisemnego
materiat (np. prezentacje)

wykorzystuje strategie stuzace korzysta ze stownika dwujezycznego i jednojezycznego Strategie stuzgce doskonaleniu umiejetnosci
doskonaleniu wtasnych umiejetnosci wspoétdziata z innymi osobami, realizujgc zadania jezykowe jezykowych
jezyk h d
Jsevj?; doovgc():ééqrazz ngn?szqce korzysta z tekstow w jezyku obcym nowozytnym, réwniez za pomocg Strategie stuzgce doskonaleniu umiejetnosci
1€ y 2 - . .| technologii informacyjno-komunikacyjnych jezykowych
a) wykorzystuje techniki samodzielnej (- —= . 8 - - : . — Py
. ) identyfikuje stowa klucze, internacjonalizmy Strategie stuzace doskonaleniu umiejetnosci
pracy nad jezykiem )
g . jezykowych
b) wspdtdziata w grupie ” — konteK . S enil OKreaiic e —— ——
¢) korzysta ze zrodet informacii w wy orzygw){e ontekst (tam, gdzie to mozliwe), aby w przyblizeniu okresli¢ §tratkeg|e shuzace doskonaleniu umiejetnosci
jezyku obcym nowozytnym Znaczonio sowa____ — — JezyROWyen _____
d) stosuje strategie komunikacyjne i _uprasz_cza (jezeli tq konl.ecz,ne) vyypowedz, zastepuje nieznane stowa Strategle stuzgce doskonaleniu umiejetnosci
innymi, wykorzystuje opis, srodki niewerbalne jezykowych

kompensacyjne (ew)
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