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1. CELE OGOLNE KSZTALCENIA ZAWODOWEGO

Celem ksztatcenia zawodowego jest przygotowanie uczgcych sie do zycia w warun-
kach wspobtczesnego Swiata, wykonywania pracy zawodowej i aktywnego funkcjo-
nowania na zmieniajgcym sie rynku pracy.

Zadania szkoty i innych podmiotow prowadzgcych ksztatcenie zawodowe oraz
sposob ich realizacji sg uwarunkowane zmianami zachodzgcymi w otoczeniu gospo-
darczo-spotecznym, na ktére wptywajqg w szczegdlnosci: idea gospodarki opartej na
wiedzy, globalizacja procesdéw gospodarczych i spotecznych, rosngcy udziat handlu
miedzynarodowego, mobilno$¢ geograficzna i zawodowa, nowe techniki i techno-
logie, a takze wzrost oczekiwan pracodawcodw w zakresie poziomu wiedzy i umiejet-
nosci pracownikow.

W procesie ksztatcenia zawodowego wazne jest infegrowanie i korelowanie ksztat-
cenia ogolnego i zawodowego, w tym doskonalenie kompetencji kluczowych naby-
tych w procesie ksztatcenia ogdinego, z uwzglednieniem nizszych etapoéw edukacyj-
nych. Odpowiedni poziom wiedzy ogdlnej powigzanej z wiedzg zawodowq przyczyni
sie do podniesienia poziomu umiejetnosci zawodowych absolwentow szkdt ksztatcg-
cych w zawodach, a tym samym zapewni im mozliwos¢ sprostania wyzwaniom zmie-
niajgcego sie rynku pracy.

W procesie ksztatcenia zawodowego sg podejmowane dziatania wspomagajgce
rozwoj kazdego uczgcego sie, stosownie do jego potrzeb i mozliwosci, ze szczegolnym
uwzglednieniem indywidualnych Sciezek edukaciji i kariery, mozliwosci podnoszenia
poziomu wyksztatcenia i kwalifikacji zawodowych oraz zapobiegania przedwcze-
snemu konczeniu nauki.

Elastycznemu reagowaniu systemu ksztatcenia zawodowego na poftrzeby rynku
pracy, jego otwartosci na uczenie sie przez cate zycie oraz mobilnosci edukacyjne;j
i zawodowej absolwentéw ma stuzy¢ wyodrebnienie kwalifikacji w ramach poszcze-
golnych zawodow wpisanych do klasyfikacji zawodow szkolnictwa zawodowego.

Opracowany program nauczania pozwoli na osiggniecie powyzszych celdw ogodl-
nych ksztatcenia zawodowego.

2. CELE KSZTALCENIA DLA KWALIFIKACIJI

Absolwent kursu ksztatcgcego w zawodzie wedliniarz powinien by¢ przygotowany do
wykonywania nastepujgcych zadan zawodowych:

1. dokonywania rozbioru tusz zwierzgt rzeznych oraz wykrawania miesa,

. magazynowania i przygotowywania miesa do dystrybucii,

. obstugiwania maszyn i urzgdzen stosowanych w przetwaorstwie miesa,

. wykonywania prac zwigzanych z produkcjg przetwordw miesnych i ftuszczowych,

O N WON

. magazynowania i przygotowywania przetwordw miesnych i ttuszczowych do
dystrybucii.

Wedliniarz swojg prace wykonuje w zaktadzie przetworstwa miesa. Do jego gtow-
nych zadan nalezy dostarczanie na rynek miesa i przetworéw miesnych dobrej jakosci
o wysokich walorach zdrowotnych zaspokajajgcych wymagania kazdego konsu-
menta. Aby to osiggngc, pracownicy zaktadu przetworstwa miesa muszg zadbac
0 surowce najwyzszej jakosci, odpowiednio je przechowac i przygotowac do przetwa-
rzania. Gtownym zadaniem wedliniarza jest produkowanie szerokiego asortymentu
wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych i produktéw blokowych, konserw, ttuszczow
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jadalnych oraz produkowanie miesa do handlu z zachowaniem zasad bezpieczen-
stwa zdrowotnego zywnosci. Produkcja w zaktadzie przetwodrstwa miesa jest wysoko
zmechanizowana, opiera sie na tradycyjnych recepturach, jak i nowoczesnych tech-
nologiach.

3. INDYWIDUALIZACJA PRACY SLUCHACLZY KKZ

Warunki, srodki, metody i formy ksztatcenia nalezy dostosowac do rozpoznanych
podczas zaje¢ mozliwosci i potrzeb uczestnika kursu, w tym uczestnika zdolnego oraz
uczestnika z trudnosciami w nauce.

Na podstawie (§ 71§ 8) rozporzgdzenia z dnia 11 stycznia 2012 r. w sprawie ksztatcenia
ustawicznego w formach pozaszkolnych:

§ 7. Osoba podejmujgca ksztatcenie na kwalifikacyjnym kursie zawodowym posiada-
jgca:

1. dyplom potwierdzajgcy kwalifikacje zawodowe lub inny rownorzedny,

2. Swiadectwo uzyskania tytutu zawodowego, dyplom uzyskania tytutu mistrza lub
inny rownorzedny,

. Swiadectwo czeladnicze lub dyplom mistrzowski,
. Swiadectwo ukonczenia szkoty prowadzqgcej ksztatcenie zawodowe,
. Swiadectwo ukonczenia liceum profilowanego,

o O AW

. Swiadectwo potwierdzajgce kwalifikacje w zawodzie,
7. zaswiadczenie o ukonczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego

— jest zwalniana, na swoéj wniosek ztozony podmiotowi prowadzgcemu kwalifikacyjny
kurs zawodowy, z zaje¢ dotyczgcych odpowiednio tresci ksztatcenia lub efektow
ksztatcenia zrealizowanych w dotychczasowym procesie ksztatcenia, o ile sposéb
organizacji ksztatcenia na kwalifikacyjnym kursie zawodowym umozliwia takie zwol-
nienie.

§ 8. Osoba podejmujgca ksztatcenie na kwalifikacyjnym kursie zawodowym posiada-
jgca zaswiadczenie o ukonczeniu kursu umiejetnosci zawodowych, jest zwalniana,
na swoj wniosek ztozony podmiotowi prowadzgcemu kwalifikacyjny kurs zawodowy,
z zaje¢ dotyczgcych efektdw ksztatcenia zrealizowanych na tym kursie umiejetnosci
zawodowych.

4. WYMAGANIA WSTEPNE

Kwalifikacyjny kurs zawodowy jest pozaszkolng formq ksztatcenia ustawicznego adre-
sowang do o0sob dorostych, zainteresowanych uzyskiwaniem i uzupetnianiem wiedzy,
umiejetnosci i kwalifikacji zawodowych.

Uczestnikiem kursu moze by¢ osoba, ktéra ukonczyta gimnazjum lub 8-letnig szkote
podstawowq,.
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5. CZAS TRWANIA, LICZBA GODIIN KSZTALCENIA
| SPOSOB ORGANIZACJI KURSU

Kurs moze by¢ realizowany w formie stacjonarnej lub zaocznej z wykorzystaniem
technik i metod ksztatcenia na odlegtosc.

Termin rozpoczecia i zakonczenia kursu ustala organizator kursu dostosowujgc go do
potrzeb uczestnikdw kkz. Proponuje sie zaplanowanie kursu na trzy semestry.

Liczba godzin do realizacji:

Forma Forma
stacjonarna | zaoczna*

Ksztatcenie w ramach efektow ksztatcenia wspolnych
dla wszystkich zawoddow oraz efektow ksztatcenia
wspolnych dla zawoddw w ramach obszaru turystycz- 350 228
no-gastronomicznego stanowigcych podbudowe do
ksztatcenia w zawodzie lub grupie zawodow

Ksztatcenie wramach efektow kwalifikacjiT.5 Produkcja
przetwordw miesnych i ttuszczowych

650 423

tacznie 1000 651

*minimalna liczba godzin ksztatcenia w formie zaocznej ustalona na podstawie
Rozporzgdzenia Ministra Edukacji Narodowej z dnia 11.01.2012 r. w sprawie ksztatcenia
ustawicznego w formach pozaszkolnych (Dz.U. 2014 poz. 622)

6. E-LEARNING

Podmioty prowadzqgce ksztatcenie ustawiczne w formach pozaszkolnych z wykorzy-
staniem metod i fechnik ksztatcenia na odlegtosc zapewniagja:

1. dostep do oprogramowania, ktére umozliwia synchroniczng i asynchroniczng inte-
rakcje miedzy stuchaczami lub uczestnikami a osobami prowadzgcymi zajecia,

2. materiaty dydaktyczne przygotowane w formie dostosowane] do ksztatcenia
prowadzonego z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtose,

3. biezgcqg kontrole postepdw w nauce stuchaczy lub uczestnikdw, weryfikacje ich
wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych, w formie i terminach ustalonych
przez podmiot prowadzqgcy ksztatcenie,

4. biezgcqg kontrole aktywnosci osob prowadzgcych zajecia,

oraz sg obowigzane zorganizowac szkolenie dla stuchaczy lub uczestnikdw przed
rozpoczeciem zajec¢ prowadzonych z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na
odlegtosc.

Laliczenie ksztatcenia prowadzonego z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia
na odlegtos¢ nie moze odbywac sie z wykorzystaniem tych metod i technik.

Wymiar godzin zaje¢ prowadzonych z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia
na odlegtos¢ okresla podmiot prowadzqgcy ksztatcenie ustawiczne z wykorzystaniem
tych metod i technik.

W programie przyjeto do 30% godzin zajec przeznaczonych na ksztatcenie teore-
tyczne.
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7. PLAN NAUCZANIA

Liczba godzin
Nazwa zajeé taci . . w tym
stacjonarnie | zaocznie e-learning
Ksztatcenie teoretyczne
Prowadzenie dziatalnosci gospodar-
czei 50 32 10
Jezyk angielski zawodowy 60 39 12
Towaroznawstwo surowcodw miesnych 130 85 2%
z podstawami technologii przetworstwa
Wyposazenie techniczne zaktadow 40 39 12
przetworstwa miesa
Zasady BHP i systemy jakosci w zakta- 50 30 10
dach przetworstwa miesa
Ksztatcenie praktyczne
Pracownia rozbioru i wykrawania miesa 163 106 -
Pracownia magazynowania i przygoto- 163 106 i
wania miesa do dystrybucji
Pracownia produkciji przetwordw 1642 106 )
miesnych i ttuszczowych
Pracownia magazynowania i przygoto-
wania przetwordw miesnych i ttuszczo- 162 106 -
wych do dystrybucii
tgcznie 1000 651 70

8. TRESCI NAUCZANIA, USZCZEGOLOWIONE EFEKTY KSZTALCENIA
ORAZ SPOSOBY ICH OSIAGANIA. WYKAZ NIEZBEDNYCH
SRODKOW | MATERIALOW DYDAKTYCZNYCH

8.1 Prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

Dziaty tematyczne:

1. Podstawy gospodarki rynkowe;.

2. Formalno-prawne podstawy dziatalnosci gospodarcze;.
3. Przedsiebiorstwo w gospodarce rynkowe.

4. Biuro w dziatalnosci gospodarcze.

1. Podstawy gospodarki rynkowej

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

PDG Podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

(1) stosuje pojecia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowej;
1. definiuje rynek oraz jego strony;
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. wymienia rodzaje rynkow;
. charakteryzuje czynniki wptywajgce na popyt i podaz oraz ich elastycz-

Nnosc;

. wykresla rownowage rynkowaq;
. wnioskuje o skutkach nadwyzek i niedoboréw w gospodarce rynkowe;;
. wskazuje zasady funkcjonowania gospodarki rynkowe;j;

omawia zjawisko cyklu koniunkturalnego;

. charakteryzuje zjawiska wystepujgce w gospodarce rynkowej: bezro-

bocie, inflacja;

rozroznia narzedzia polityki fiskalneji monetarnej oraz wskazuje ich wptyw
na cykl koniunkturalny.

Tresci nauczania

Pojecie, rodzaje i strony rynku.
Charakterystyka popytu i podazy.
Rownowaga rynkowa.

Cykl koniunkturalny.
Charakterystyka bezrobocia, inflacji.

Narzedzia polityki fiskalnej i monetarne.

2. Formalno-prawne podstawy dziatalnosci gospodarczej

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

PDG

Podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

(2) stosuje przepisy prawa pracy, przepisy prawa dotyczqgce ochrony danych
osobowych oraz przepisy prawa podatkowego i prawa autorskiego;

1.

o~ 0D

/.
8.

okresla zakres i korzysta ze zrédet prawa pracy i ubezpieczen spotecz-
nych;

stosuje przepisy prawa pracy i ubezpieczen spotecznych;
okresla zakres i korzysta ze zrédet prawa podatkowego;
stosuje przepisy prawa podatkowego;

okresla zakres i korzysta ze zrddet prawa o ochronie danych osobowych
i prawa autorskiego;

charakteryzuje obowigzki podatkowe przedsiebiorcow i okresla zroédta
powstawania obowigzku podatkowego;

charakteryzuje i stosuje uproszczone formy opodatkowania;
charakteryzuje i stosuje zasady funkcjonowania podatku obrotowego;

(3) stosuje przepisy prawa dotyczqgce prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;

1.
2.

3.

identyfikuje przepisy dotyczgce prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;

korzysta z przepisow dotyczgcych prowadzenia dziatalnosci gospodar-
czej;

charakteryzuje prawa i obowigzki konsumenta, producenta i sprzedawcy;
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4. stosuje przepisy prawa dotyczgce dziatalnosci gospodarczeji zawodowej;
5. stosuje przepisy prawa cywilnego i korzysta z jego zrodet;
Tresci nauczania

Organizacja i formy prowadzenia dziatalnosci gospodarczej.*
Podstawy prawne prowadzenia dziatalnosci gospodarczej.*
Ochrona wtasnosci intelektualnej i przemystowej
Opodatkowanie dziatalnosci gospodarcze;.

System ubezpieczen spotecznych i zdrowotnych.
Zatrudnienie jako forma aktywnosci zawodowe;.

Formy zatrudnienia.

Prawa i obowiqgzki pracodawcy i pracownika.*

Tajemnica zawodowa.

Ochrona danych osobowych.

Zasady wynagradzania pracownikow.

3. Przedsiebiorstwo w gospodarce rynkowej

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

PDG Podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

(4) rozréznia przedsiebiorstwa i instytucje wystepujqgce w branzy i powiqzania
miedzy nimi;
1. dokonuje klasyfikacji przedsiebiorstw przetworstwa spozywczego;

2. charakteryzuje instytucje dziatajgce na rynku przetworstwa spozyw-
czego;

3. wykazuje wptyw otoczenia blizszego i dalszego na przedsiebiorstwo prze-
tworstwa spozywczego;

(5) analizvje dziatania prowadzone przez przedsiebiorstwa funkcjonujgce
w branzy;

1. porodwnuje dziatania prowadzone przez przedsiebiorstwa konkurencyjne;

2. okresla szanse i zagrozenia wptywajgce na przedsiebiorstwo, wynikajgce
z dziatan podjetych przez konkurencje;

(6) inicjuje wspolne przedsiewziecia z réznymi przedsiebiorstwami z branzy;
1. charakteryzuje formy wspotpracy miedzy podmiotami w branzy;

2. wyjasnia znaczenie wspotpracy miedzy podmiotami dla rozwoju branzy
przetworstwa spozywczego;

3. okresla obszary wspdtpracy przedsiebiorstw w sektorze przetwodrstwa
SpOzZywCzego;

(10) planuje i podejmuje dziatania marketingowe prowadzonej dziatalnosci
gospodarczej;

1. charakteryzuje podstawowe narzedzia marketingu mix;
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2. omawia narzedzia promocyjne stosowane w branzy przetworstwa
SpOzZywCzego;

3. identyfikuje badania marketingowe;
4. buduje kwestionariusz ankietowy np. zaktadu przetworstwa spozywczego;
(11) Optymalizuje koszty i przychody dziatalnosci gospodarczej;

1. Charakteryzuje srodki gospodarcze i ich zrodta finansowania dziatalnosci
gospodarczej z uwzglednieniem specyfiki branzy;

2. ldentyfikuje sktadniki kosztow i przychoddw w przedsiebiorstwie i okresla
ich wptyw na wynik finansowy;

3. Wskazuje mozliwosci optymalizacji kosztéw prowadzonej dziatalnosci;
Tresci nauczania

Klasyfikacja przedsiebiorstw przetworstwa spozywczego.
Instytucje dziatajgce w branzy przetwdrstwa spozywczego.
Otoczenie przedsiebiorstwa przetworstwa spozywczego.

Analiza dziatan prowadzonych przez przedsiebiorstwa konkurencyjne dotyczgce
min.: oferty, ceny, obstugi, formy ptatnosci, dostawy, lokalizacji, grupy docelowej,
wystroju wnetrz. Okreslenie przewagi konkurencyjne;.

Analiza SWOT.

Formy i zakres wspotpracy przedsiebiorstw: franczyza, outsourcing, koopetycja, part-
nerstwo.

Narzedzia marketingu mix.

Narzedzia promocyjne stosowane w branzy przetwdrstwa spozywczego.
Badania marketingowe.

Kwestionariusz ankiety.

Maijatek i zrodta pozyskiwania kapitatu w firmie.

Koszty, przychody i wynik finansowy dziatalnosci.

Optymalizacja kosztow i przychoddw prowadzonej dziatalnosci, prog rentownosci.

4. Biuro w dziatalnosci gospodarczej

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

PDG Podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

(7) przygotowuje dokumentacje niezbedng do uruchomienia i prowadzenia
dziatalnosci gospodarczej;

1. opracowuje algorytm postepowania przy zaktadaniu wtasnej dziatal-
nosci gospodarczej;

2. wybiera forme organizacyjno-prawng planowanej dziatalnosci gospo-
darczej;

3. sporzgdza dokumenty niezbedne do uruchomienia i prowadzenia dzia-
talnosci gospodarczej;

4. wybiera odpowiedniqg do zamierzonego przedsiewziecia forme opodat-
kowania dziatalnosci;

11
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5. sporzgdza biznesplan dla wybranej dziatalnosci gospodarczej zgodnie
z ustalonymi zasadami;

1. sporzgdza dokumentacje zwigzang z pozyskaniem srodkow finansowych;

(8) prowadzi korespondencje zwiqzanq z prowadzeniem dziatalnosci gospo-
darczej;

1. organizuje obieg dokumentdw w firmie;

2. stosuje zasady sporzgdzania pism biurowych do sporzgdzania dokumen-
tacji firmowej;

3. prowadzi korespondencje handlowq;
4. prowadzi dokumentacje osobowq;
5. zna zasady rozliczania sie firmy z tytutu zobowigzan publiczno-prawnych;

(9) obstuguje urzgdzenia biurowe oraz stosuje programy komputerowe wspo-
magajgce prowadzenie dziatalnosci gospodarczej;

1. obstuguje urzgdzenia biurowe potrzebne do wykonywania zadan zawo-
dowych w dziatalnosci gospodarczej;

3. organizuje stanowisko pracy biurowe] zgodnie z zasadami ergonomii
i przepisami bhp;

1. wykorzystuje technologie informacyjno-komunikacyjng w prowadzeniu
dziatalnosci gospodarczej;

2. Uzywa oprogramowania biurowego wspomagajgcego prowadzenie
dziatalnosci gospodarczej;

Tresci nauczania

Wypetnianie wniosku CEIDG.

Sporzgdzanie biznesplanu.

Pozyskiwanie kapitatu. Wniosek kredytowy.

Organizacja obiegu dokumentéw w firmie.

Zasady sporzgdzania pism.

Typowe pisma biurowe.

Korespondencja handlowa.

Korespondencja osobowa.

Formularze w rozliczeniach podatkowych i ubezpieczeniowych.
Urzgdzenia techniczne w biurze.

Ergonomia na stanowisku pracy.

Dokumentacja elektroniczna.

Wykorzystanie edytora tekstu do sporzgdzania dokumentacji firmowe;.
Wykorzystanie arkusza kalkulacyjnego w analizach ekonomicznych.

Zastosowania oprogramowania multimedialnego w dziataniach marketingowych
firmy.
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Warunki osiggania efektow ksztatlcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy
organizacyjne

Zajecia edukacyjne powinny by¢ prowadzone w pracowni ze stanowiskiem kompute-
rowym z dostepem do Internetu oraz projektorem multimedialnym.

Srodki i materiaty dydaktyczne

Zbiory przepisdw prawa w zakresie dziatalnos$ci gospodarczej i prawa pracy, zestawy
¢wiczen i pakiety edukacyjne dla ucznidw. Plansze, foliogramy, instrukcje oraz prezen-
tacje multimedialne, filmy dydaktyczne, teksty przewodnie do ¢wiczen, programy
komputerowe, czasopisma branzowe, przyktadowe struktury organizacyjne, kwestio-
nariusze ankiet, teczki z aktami osobowymi, wzory umow o prace, druki: LP, CEIDG-T,
whnioskow kredytowych, formularze rozliczen podatkowych i zus-owskich.

Zalecane metody dydaktyczne

W celu osiggniecia zatozonych efektow ksztatcenia zaleca sie stosowanie metod
aktywizujgcych. Proponowane metody to: burza mdzgdw, ¢wiczenia, dyskusje oraz
metoda projektow.

Formy organizacyjne

Stosowanie aktywizujgcych metod ksztatcenia wymaga réznego stopnia aktywnosci
stuchaczy, zatem formy organizacyjne pracy stuchaczy powinny byc zréznicowane
od jednolitej pracy catej grupy, poprzez jednolitqg i zréznicowang prace w mnigjszych
zespotach, az do zréznicowanej pracy indywidualne.

Formy indywidualizacji pracy stuchaczy uwzgledniajgce

Dostosowanie warunkow, srodkdw, metod i form ksztatcenia do potrzeb i mozliwosci
stuchacza.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania osiggnieé¢ edukacyjnych stuchaczy

Sprawdzanie i ocenianie osiggniec stuchaczy powinno odbywac sie przez caty czas
realizacji programu nauczania na podstawie kryteriéw okreslonych na poczgtkowych
zajeciach. Wiedza stuchaczy moze byc¢ sprawdzana za pomocqg testow wielokrot-
nego wyboru oraz obserwacji czynnosci stuchaczy podczas wykonywania ¢wiczen
praktycznych.

Ocena osiggniec¢ szkolnych powinna mobilizowac stuchacza do nauki i motywowac
do zdobywania wiedzy.

Podczas oceniania nalezy zwrdcic uwage na:
— postugiwanie sie fachowq terminologiq,
— znajomos¢ podstawowych pojec z zakresu gospodarki rynkowej,

— korzystanie z programdow komputerowych i urzgdzen biurowych przydatnych
W prowadzeniu dziatalnosci gospodarczej

— umiejetnos¢ przygotowania dokumentacji niezbednej do prowadzenia dziatal-
nosci gospodarczej,

— planowanie dziatan marketingowych przedsiebiorstwa przetworstwa spozyw-
czego,

— analize dziatan konkurencji,

— stosowanie przepisdw prawa niezbednego przy prowadzeniu dziatalnosci gospo-
darczej,

— optymalizowanie kosztow i przychodow dziatalnosci przetworstwa spozywczego.
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8.2. Jezyk angielski zawodowy

Dziaty tematyczne:
1. Stownictwo i zagadnienia zwigzane z realizacjg zadan zawodowych.
2. Komunikacja w srodowisku pracy i na rynku pracy.

1. Stownictwo i zagadnienia zwigzane z realizacjg zadan zawodowych

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

JOz Jezyk obcy ukierunkowany zawodowo

(1) postuguje sie zasobem srodkéw jezykowych (leksykalnych, gramatycznych,
ortograficznych oraz fonetycznych), umoizliwiajgcych realizacje zadan
zawodowych

1. opisuje czynnoscizawodowych w jezyku obcym z zastosowaniem popraw-
nych srodkow jezykowych;

2. postuguje sie podstawowq terminologiq z zakresu rodzajow przetwordw
miesnych i ttuszczowych oraz materiatdw wykorzystywanych w ich
produkciji;

3. postuguje sie jezykiem obcym przy opisywaniu miejsca pracy oraz perso-
nelu zaktadu przetworstwa miesnego;

4. postuguje sie podstawowq terminologiq z zakresu maszyn, urzgdzen oraz
sprzetu stosowanego w produkcji przetwordw miesnych i ftuszczowych;

5. postuguje sie jezykiem obcym w zakresie srodkéw transportu wewnetrz-
nego stosowanych w zaktadzie przetworstwa miesnego;

6. okreslailos¢, miare i wage w kontekscie zawodowym;

7. postuguije sie jezykiem obcym w zakresie sposobow zapobiegania ireago-
wania w sytuacji nagtych wypadkdéw w miejscu pracy;

8. opisuje w jezyku obcym warunki magazynowania i przechowywania
miesa oraz wytwarzanych produktow;

(2) interpretuje wypowiedzi dotyczqce wykonywania typowych czynnosci
zawodowych artykutowane powoli i wyraznie, w standardowej odmianie
jezyka;

1. rozumie ze stuchu tekst zawodowy dotyczgcy wykonywania typowych
czynnosci zawodowych;

(3) analizuje i interpretuje krétkie teksty pisemne dotyczgce wykonywania
typowych czynnosci zawodowych;

1. czytaittumaczy instrukcje obstugi urzgdzen i maszyn stosowanych w prze-
tworstwie miesnym;

2. czyta i ttumaczy receptury/instrukcje dotyczgce produkcji przetwordw
miesnych i ttuszczowych;

3. czyta i ttumaczy teksty z zakresu zasad regulujgcych produkcje prze-
tworéw miesnych i ttuszczowych;

(4) formutuje krotkie i zrozumiate wypowiedzi oraz teksty pisemne umozliwia-
jace komunikowanie sie w srodowisku pracy;

1. pisze prostqg recepture w jezyku obcym;
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(5) korzysta z obcojezycznych zrédet informaciji;

1. korzysta z obcojezycznych zrédet informaciji, w tym zasobow Internetu, np.
przy wyszukiwaniu informaciji w zakresie produkcji przetwordw miesnych;

2. dokonuje analizy wyszukanych informaciji dla potrzeb zawodowych;
Tresci nauczania

Stownictwo opisujgce czynnosci zawodowe pracownikow zaktadu przetworstwa
miesnego.

Stownictwo z zakresu rodzajow przetwordw miesnych i ftuszczowych oraz materiatow
wykorzystywanych w ich produkciji, 1j. surowcow (w tym rodzajoéw mies i elementow
ofrzymywanych z rozbioru tusz), materiatow pomocniczych, dodatkdw do zywnosci.

Miejsce pracy i personel zaktadu produkujgcego przetwory miesne i ttuszczowe.

Wyposazenie zaktadu przetworstwa miesnego, w tym sprzet, urzgdzenia i maszyny
oraz ich zastosowanie.

Srodki fransportu wewnetrznego i ich przeznaczenie.
Okreslanie ilosci, miary i wagi w jezyku obcym.

Nagte wypadki w miejscu pracy: stownictwo z zakresu zagrozen i wypadkow, srodki
ochrony indywidualnej, wyposazenie apteczki, udzielanie pierwszej pomocy.

Instrukcje obstugi urzgdzen i maszyn stosowanych w przetwaorstwie miesnym.
Receptury/instrukcje dotyczgce wyrobu przetwordw miesnych i ttuszczowych.

Zasady regulujgce produkcje przetwordw miesnych i ttuszczowych sporzgdzone
W jezyku obcym (np. w zakresie BHP, systemu HACCP etc.).

Warunki przechowywania i magazynowania surowcow i przetworow.

Obcojezyczne zrodta informacii.

2. Komunikacja w srodowisku pracy i na rynku pracy

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

JOz Jezyk obcy ukierunkowany zawodowo

(2) interpretuje wypowiedzi dotyczqce wykonywania typowych czynnosci
zawodowych artykutowane powoli i wyraznie, w standardowej odmianie
jezyka;

2. stucha ze zrozumieniem wypowiedzi w jezyku obcym zgodnie z zasadami
aktywnego stuchania;

3. interpretuje instrukcje i polecenia dotyczgce realizacji zadan zawodo-
wych;

4. rozumie ze stuchu wypowiedzi, w tym typowe pytania, formutowane
w kontekscie zawodowym;

(3) analizuje i interpretuje krotkie teksty pisemne dotyczgce wykonywania
typowych czynnosci zawodowych;

4. czyta i tumaczy obcojezyczng korespondencje otrzymywang w zwigzku
Z wykonywanqg pracag;

(4) formutuje kroétkie i zrozumiate wypowiedzi oraz teksty pisemne umozliwia-
jace komunikowanie sie w srodowisku pracy;
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2. przekazuje w jezyku obcym informacje dotyczgce wykonywanych czyn-
nosci zawodowych;

3. porozumiewa sie z zespotem wspotpracownikdw stosujgc stownictwo
zawodowe, w tym formutuje polecenie w jezyku obcym w zakresie reali-
zacji zadan zawodowych;

4. prowadzirozmowe na fematy zawodowe stosujgc zwroty grzecznosciowe;
5. rozpoczyna i przeprowadza rozmowe telefoniczng w jezyku obcym;

6. pisze w jezyku obcym e-maila, notatke, prosty list formalny w zwigzku
Z wykonywanqg pracg;

7. sporzgdza dokumenty zwigzane z poszukiwaniem pracy;
8. odpowiada na typowe pytania zadawane w frakcie rozmowy o prace;
(5) korzysta z obcojezycznych zrédet informaciji;

3. wyszukuje i analizuje oferty pracy dla oséb posiadajgcych kwalifikacje
w zakresie produkcji przetwordw miesnych i ttuszczowych, np. w zasobach
internetowych;

Tresci nauczania

Polecenia dotyczgce realizacji zadan zawodowych.

Korespondencja dotyczgca wykonywanej pracy, w tym w formie elektronicznej.*
Komunikacja ze wspobtpracownikiem.

Rozmowy na tematy zawodowe (rozmowa z kontrahentem/klientem).

Iwroty grzecznosciowe.

Rozmowy telefoniczne.

Dokumenty zwigzane z poszukiwaniem pracy: CV, list motywacyjny, dokumenty
Europass.*

Rozmowa o prace.
Oferty pracy znalezione w zasobach Internetu i innych zrédtach obcojezycznych *

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy
organizacyjne

Zajecia z jezyka obcego ukierunkowanego zawodowo nalezy prowadzi¢ w grupach
liczgcych nie wiecej niz 15 uczestnikdw kursu, w klasopracowniach jezyka obcego
wyposazonych w:

— stanowisko/stanowiska komputerowe z dostepem do Internetuy,
— projektor multimedialny,

— odtwarzacz ptyt CD,

— odtwarzacz ptyt DVD,

— tablice interaktywnq,

— tablice.

$rodki i materiaty dydaktyczne

— stanowisko/stanowiska komputerowe z dostepem do Internetu,
— tablica,

16



Kwalifikacja: T.5 Produkcja przetworow miesnych i ttuszczowych

— podrecznik,

— stowniki, w tym specjalistyczne,

— odtwarzacze ptyt CD i DVD,

— ptyty CDiDVD,

— nagrania audio i video o tematyce zawodowej,

— materiaty multimedialne, w tym prezentacje o tematyce zawodowej (wykonane
np. w programie Prezi),

— materiaty realioznawcze istotne w kontekscie zawodowym,

— ilustracje, zdjecia,

— materiaty i Cwiczenia online (np. zamieszczone na platformie edukacyjnej),
— schematy oraz tablice (np. leksykalne i gramatyczne),

— instrukcje obstugi maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji przetwordw miesnych
i tuszczowych,

— receptury i schematy produkcji przetwordw miesnych i ttuszczowych,
— obcojezyczne ksigzki kucharskie,

— oferty pracy,

— przyktady korespondencji w jezyku obcym,

— wzory dokumentdéw zwigzanych z poszukiwaniem pracy,

— fragmenty zawodowych tekstow z obcojezycznej prasy branzowej itp.,
— czasopisma, poradniki, katalogi,

— zasady stosowane w produkciji, przepisy prawa, hormy.

Zalecane metody dydaktyczne

Z uwagi na zroznicowany charakter efektdw ksztatcenia w zakresie programu
jezyka obcego ukierunkowanego zawodowo wskazane jest stosowanie szerokiego
wachlarza metod ksztatcenia, ze szczegdlnym uwzglednieniem metod aktywizujg-
cych. Metody te powinny pozwolic na aktywny udziat uczestnikdw kursu w zajeciach.
Pomocna moze byc¢: metoda inscenizacji, gdy uczestnik kursu wciela sie w okreslone
role; dyskusja dydaktyczna; ,,ourza mozgow”; gry jezykowe. Inne zalecane rodzaje
metod to m. in.:

— metody praktyczne, np. ¢wiczenia przedmiotowe w zakresie stownictwa zawodo-
wego,

— metody podajgce, jak wyktad informacyjny, ktéry mozna uzupetnic o elementy
aktywizujgce, np. pomoce wizualne etc.,

— elementy metody gramatyczno-ttumaczeniowej, np. ttumaczenie instrukcji, etykiet
na opakowaniach produktdow zywnosciowych.

Pomocny bedzie rowniez kurs e-learningowy utrwalajgcy wiedze i umiejetnosci.
Formy organizacyjne

Zajecia powinno prowadzic¢ sie z wykorzystaniem zroznicowanych form pracy: indywi-
dualnie i grupowo (fj. praca indywidualna, praca w parach, praca w grupach).
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Formy indywidualizacji pracy stuchaczy uwzgledniajgce

W zwigzku z moggcymi wystgpic roznicami miedzy stuchaczami w zakresie poziomu
jezykowego oraz stylow poznawczych nalezy dokonac diagnozy grupy pod tym
katem, a organizacje zajec nalezy oprze¢ na wynikach przedmiotowej diagnozy:

— dostosowano roznorodnos¢ form organizacji i metod ksztatcenia do potrzeb
i mozliwosci uczestnikow kursu,

— stosowanie réznorodnych form organizacyjnych (praca indywidualna, w parach,
w grupach),

— przygotowujgc dodatkowe ¢wiczenia dla oséb szybko realizujgcych zadania,

— rdznicujgc zadane prace domowe ze wzgledu na indywidualne potrzeby uczest-
nikow kursu.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania osiggnieé¢ edukacyjnych stuchaczy

Sprawdzanie wiadomoscii umiejetnosci uczestnikdw kursu powinno odbywac sie przez
caty czas realizacji programu nauczania na podstawie kryteriow okreslonych przez
nauczyciela przedmiotu na poczagtku kursu. Kryteria te powinny uwzgledniac poziom
opanowania wiadomoscii umiejetnosci w zakresie uszczegodtowionych efektow ksztat-
cenia. W ocenie osiggniec nalezy zwrdcic¢ szczegdlng uwage na:

— stopien opanowania terminologii branzowej w jezyku obcym,

— umigjetnosc formutowania wypowiedzi ustnych i pisemnych w kontekscie zawo-
dowym z zastosowaniem poprawnych srodkdw jezykowych (leksykalnych, grama-
tycznych, ortograficznych, fonetycznych),

— rozumienie wypowiedzi ustnych i pisemnych,
— umiejetnosc¢ korzystania z obcojezycznych zrodet informacii.

Wiedza stuchaczy powinna by¢ sprawdzana za pomocq testow w formie pisemnej i/
lub ustnej. W ocenianiu nalezy uwzgledni¢ narzedzia oceniania ksztattujgcego.

8.3. Towaroznawstwo surowcow miesnych z podstawami tech-
nologii przetwdrstwa

Dziaty tematyczne:

1. Mieso jako surowiec.

2. Sktad chemiczny i wartos¢ odzywcza miesa zwierzgt rzeznych i sposoby przedtu-
zania jego Swiezosci i jakosci.

3. Przygotowanie miesa i ttuszczow surowych do dystrybucijii dalszego przetwarzania.

4. Systematyka wedlin, przetwordw miesnych i ttuszczowych oraz technologia
produkcii.

1. Mieso jako surowiec

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

1.5.1. Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych. Rozbiér i wykra-

1.5.1. wanie miesa.

(2) rozpoznaje elementy struktury uktadu kostnego i miesniowego zwierzat
rzeznych;
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1. identyfikuje elementy struktury uktadu kostnego zwierzgt rzeznych;
2. identyfikuje elementy uktadu miesniowego zwierzgt rzeznych;

3. identyfikuje kosci w elementach zasadniczych podttuszy wieprzowej,
wotowej, cielecej i baraniej;

4. identyfikuje miesnie w elementach zasadniczych pottuszy wieprzowej,
wotowej, cieleceji baraniej;
(3) wyznacza linie podziatu tusz i péttusz na czesci zasadnicze;
1. okresla linie cie¢ w czasie podziatu tusz i pottusz zwierzgt rzeznych;
2. identyfikuje czesci zasadnicze pottusz zwierzqt rzeznych;
3. charakteryzuje czesci zasadnicze podttusz zwierzgt rzeznych;
4. identyfikuje elementy produkcyjne(kulinarne) pottusz zwierzgt rzeznych;
5. charakteryzuje elementy produkcyjne(kulinarne) poéttusz zwierzgt rzez-
nych;
(4) planuje kolejnosé czynnosci podczas rozbioru miesaq;

1. planuje kolejnos¢ czynnosci podczas rozbioru miesa wg gatunku zwie-
rzecia i zgodnie z obowigzujgcymi normami;

2. charakteryzuje sposdb obrdbki czescizasadniczych na elementy produk-
cyjne do dalszej produkcji i do handlu;

3. ocenia przemystowq i kulinarng przydatnos$¢ uzytkowq czesci zasadni-
czych otrzymanych z rozbioru tusz, pottusz i Ewierctusz zwierzgt rzeznych;

(8) planuje kolejnos¢ czynnosci podczas wykrawania miesa;
1. uzasadnia cele wykrawania miesa;
2. charakteryzuje zasady wykrawania miesa zwierzgt rzeznych;
3. okresla kolejnos¢ czynnosci podczas wykrawania miesa;
4. rozréznia techniki wykrawania miesa réznych zwierzgt rzeznych;
(10) dokonuje klasyfikacji produktéw wykrawania miesa;
1. identyfikuje produkty wykrawania miesa wg klasyfikacji uzytkowej;
2. segreguje miesa drobne uzyskane z wykrawania na poszczegdlne klasy;
3. charakteryzuje klasy i podklasy mies drobnych;
4. ocenia przydatnosc technologiczng mies drobnych do produkcii;
5. oblicza uzyski mies drobnych otrzymanych z wykrawania miesa;
Tresci nauczania

Definicja Swiezego miesa jako surowca.

Budowa uktadu kostnego i miesniowego zwierzgt rzeznych.

Budowa histologiczna miesni.

Wyrdzniki niezbedne do oceny organoleptycznej miesa.

Technologiczny podziat tusz zwierzgt rzeznych *

Normy dotyczqce rozbioru i wykrawania.

Rodzaje rozbioréw ze wzgledu na podziat pottusz i zagospodarowanie miesa.
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Zasady rozbioru pottusz zwierzgt rzeznych.

Linie rozbioru pottusz zwierzgt rzeznych.

Zasady wykrawania i klasyfikowania miesa.

Przydatnos¢ uzytkowa miesa uzyskanego z wykrawania.

Wskazniki uzysku.

2. Sktad chemiczny i warto$s¢ odzywcza miesa zwierzgt rzeznych, i sposoby przedtu-
Zania jego Swiezosci i jakosci

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

KPS Kompetencje personalne i spoteczne
(2) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan;
1. dgzy do osiggniecia celu;

2. kontroluje sposdb realizacji celu i w razie potrzeby weryfikuje swoje zacho-
wanie;

3. proponuje nowe i nietypowe rozwigzania zadan;
4. wprowadza innowacje w realizacji zadan;
(3) przewiduje skutki podejmowanych dziatan;

1. wyszukuje mozliwe rozwigzania problemu i wybiera najlepsze rozstrzy-
gniecia;

2. wybiera okreslony kierunek dziatania prowadzgcy do rozwigzania konkret-
nego problemu;

3. rozpoznaje przypadki nieprzestrzegania norm i przyporzgdkowuje im
skutki i konsekwencje;

4. przewiduje efekty swoich decyzji;
(5) potrafi radzi¢ sobie ze stresem;
1. rozpoznaje sytuacje stresowe;
2. eliminuje sytuacje stresowe;
3. stosuje metody radzenia sobie ze stresem;
(6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe;

1. wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztatcenia w zakresie produkcji prze-
twordw miesnych i tftuszczowych;

2. korzysta z dostepnych zrédet informacji w celu podnoszenia kwalifikacii
zawodowych;

3. wzbogaca wiedze i podnosi kompetencje zawodowe;

4. podejmuje proces samoksztatcenia;

5. planuje i realizuje indywidualng kariere zawodowaq;
(7) przestrzega tajemnicy zawodowej;

1. zachowuje w tajemnicy informacje, ktérych ujawnienie mogtoby narazic
firme na straty;

2. nie rozpowszechnia informacji majgcych charakter stuzbowy;
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(10) wspotpracuje w zespole;
1. organizuje prace zespotowq;
2. rozdziela zadania w zespole;
3. dzieli sie pomystami;
4. realizuje projekty i zadania z innymi uczestnikami zespotu;

Umiejetnosci stanowiqce podbudowe do ksztatcenia w zawodach:
PKZ operator maszyn i urzgdzen przemystu spozywczego, piekarz, cukiernik,
(T.b) wedliniarz, technik technologii zywnosci, technik przetwérstwa mleczar-
skiego, przetwérca ryb

(2) okresla wartosé odzywczq produktéw spozywczych;
1. klasyfikuje sktadniki zywnosci wg roznych kryteriow;
2. charakteryzuje sktadniki zywnosciowe ze wzgledu na role jakg petnig;

3. okresla wartos¢ odzywczqg miesa zwierzgt rzeznych, przetwordw miesnych
i ttuszczowych na podstawie tablic wartosci odzywczej produktow
spozywczych i informacji zamieszczonych na etykietach produktow;

4. oblicza wartos¢ odzywczq i energetyczng miesa zwierzqt rzeznych, prze-
tworéw miesnych i ttuszczowych;

(3) wyjasnia role drobnoustrojéow w produkcji wyroboéw spozywczych;
1. omawia stan mikrobiologiczny miesa zwierzgt rzeznych po uboju;
2. wymienia pasozyty mogqgce wystepowac w miesie zwierzgt rzeznych;

3. wymienia i charakteryzuje drobnoustroje powodujgce psucie sie miesa
zwierzgt rzeznych, przetwordw miesnych i ttuszczowych i drobnoustroje
patogenne;

(4) charakteryzuje zmiany biochemiczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne
zachodzqce podczas produkcji i przechowywania wyrobow spozywczych;

1. wyjasnia pojecia dotyczgce bezpieczenstwa zdrowotnego wyrobow
spozywczych;

2. okresla zmiany biochemiczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne zacho-
dzgce podczas produkcji wyrobdw spozywczych, w tym produktow
miesnych i ftuszczowych;

3. okreSla zmiany biochemiczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne
zachodzgce podczas przechowywania wyrobow spozywczych, w tym
produktdw miesnych i ftuszczowych;

4. okresla wptyw zachodzgcych zmian na jako$S¢ wyrobdw spozywczych,
w tym produktdw miesnych i ttuszczowych;

5. okresla sposoby ograniczania lub eliminacji niekorzystnych zmian bioche-
micznych, fizykochemicznych i mikrobiologicznych zachodzgcych
podczas produkcji i przechowywania wyroboéw spozywczych, zwtaszcza
produktow miesnych i ftuszczowych;

(5) rozréinia metody utrwalania zywnosci i okresla ich wptyw, na jakos¢ i trwa-
tos§é wyrobow spozywczych;

1. zna cele utrwalania zywnosci;
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2. wymienia metody i sposoby utrwalania zywnosci ze szczegdlnym uwzgled-
nieniem miesa, przetwordw miesnych i ttuszczowych;

3. charakteryzuje metody i sposoby utrwalania zywnosci, zwtaszcza miesa,
przetworow miesnych i ftuszczowych;

4. wyjasnia wptyw utrwalania wyrobow spozywczych na ich jakos¢ i frwa-
tos¢;

5. ocenia jako$¢ produktdw miesnych i ttuszczowych poddawanych
procesom utrwalania;

Tresci nauczania

Sktad chemiczny i wartos¢ odzywcza miesa zwierzgt rzeznych.
Mikroflora miesa zwierzgt rzeznych.*

Imiany biochemiczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne zachodzgce podczas
produkcji i przechowywania wyrobow spozywczych, w tym produktow miesnych
i ttuszczowych.

Cele utrwalania zywnosci.*

Metody i sposoby utrwalania zywnosci ze szczegdlnym uwzglednieniem miesa, prze-
twordw miesnych i ttuszczowych:

— dziatanie niskich temperatur,
— dziatanie wysokich temperatur,
— solenie, peklowanie,

— wedzenie,

— fermentacja.

3. Przygotowanie miesa i ttuszczéw surowych do dystrybuciji i dalszego przetwarzania

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

T.5.2. Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych. Magazynowanie

1.5.2. i przygotowanie miesa do dystrybucji.

(1) okresla warunki przechowywania miesa w chtodniach;

1. okresla cele stosowania niskich temperatur podczas przechowywania
i przygotowywania miesa do dystrybucji;

2 okresla parametry: temperatury, wilgotnosci wzgledneji predkosci obiegu
powietrza do przechowywania miesa w chtodniach;

3. ustala ogdine warunki przechowywania miesa w chtodniach;

(2) dobiera metody i techniki wychtadzania oraz zamrazania miesa i ttuszczéw
surowych;

1. rozréznia metody wychtadzania i zamrazania miesa, ttuszczow surowych;

2. charakteryzuje metody wychtadzania i zamrazania miesa, ftuszczéw suro-
wych;

(5) dobiera metody i techniki rozmrazania miesa;
1. zna powody rozmrazania miesa;
2. wie jakie zasady stosuje sie przy rozmrazaniu miesa;

22



Kwalifikacja: T.5 Produkcja przetworow miesnych i ttuszczowych

3. odréznia podstawowe zatozenia rozmrazania w powietrzu i rozmrazania
w Srodowisku ptynnym;

4. charakteryzuje parametry rozmrazania miesa w powietrzu w tuszach,
pottuszach, Ewierctuszach, elementach i blokach;

5. charakteryzuje parametry rozmrazania miesa w srodowisku ptynnym fusz,
pottusz, cwierctusza, elementow i blokow;

(7) rozpoznaje zmiany zachodzgce w miesie w czasie przechowywania w chtod-
niach i zamrazalniach oraz w czasie jego rozmrazaniaq;

1. rozpoznaje zmiany zachodzgce w miesie wywotane procesami zacho-
dzgcymi w czasie chtodzenia, mrozenia i rozmrazania;

2. klasyfikuje zmiany zachodzgce w miesie w czasie chtodzenia, zamrazania
i rozmrazania;

3. charakteryzuje zmiany zachodzgce w miesie podczas chtodzenia, zamra-
zania i rozmrazania;

(8) ocenia jakos¢ miesa w czasie wychtadzania, zamrazania i rozmrazania na
podstawie jego wyglqdu;

1. okre$la cechy jakosciowe oceny miesa schtodzonego, zamrozonego
i rozmrozonego na podstawie normy jakosciowe;j;

2. ocenia jako$¢ miesa chtodzonego, zamrozonego i rozmrozonego wedtug
norm;

. okresla wptyw warunkdw przechowywania w chtodni na jako$¢ miesa;
. okresla wptyw temperatur zamrazalniczych na cechy jakosciowe miesa;

O N W

. okresla wptyw rozmrazania na jakos¢ miesa;
6. wymienia i omawia cechy prawidtowo rozmrozonego miesa;
Tresci nauczania

Cele chtodzenia i zamrazania miesa.

Warunki chtodzenia i zamrazania miesa.*

Metody i techniki chtodzenia, zamrazania i rozmrazania miesa.

Zmiany zachodzgce w miesie podczas chtodzenia, zamrazania i rozmrazania.

Ocena jakosci miesa chtodzonego, zamrozonego i rozmrozonego.

4. Systematyka wedlin, przetwordbw miesnych i ttuszczowych oraz technologia
produkciji.

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

1.5.3. Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych. Wykonywanie prac

Utk zwiqzanych z produkcjq przetworéw miesnych i ttuszczowych.

(5) planuje operacje technologiczne produkcji przetworéw miesnych i ttusz-
czowych;

1. klasyfikuje wedliny na cztery grupy technologiczne;
2. klasyfikuje konserwy, prezerwy, wyroby garmazeryjne, ekstrakty;

3. planuje operacje technologiczne produkcji najwazniejszych przetworow
miesnych i ftuszczowych;

23



Modelowe programy nauczania dla kkz w obszarze T — tfurystyczno-gastronomicznym

4. dobiera operacje i procesy technologiczne do produkcji wedlin,
wedzonek, konserw, prezerw, wyroboéw garmazeryjnych i ekstraktow;

5. ustala kolejnos¢ operacii i proceséw technologicznych produkcji wedlin,
konserw, prezerw, wyrobow garmazeryjnych i ekstraktow;

. rozroznia metody wytopu ttuszczu;
charakteryzuje metody wytopu ttuszczu;

o N O

. dobiera operacje i procesy technologiczne do metody wytopu ttuszczu;
9. zna zasady magazynowania przetworow miesnych i ttuszczowych;
Tresci nauczania

Systematyka wedlin wedtug czterech podstawowych grup technologicznych:
wedzonki, kietbasy, wedliny podrobowe, produkty blokowe. *

Surowce, dodatkiimateriaty pomocnicze stosowane do produkcjiwedzonek, kietbas,
wedlin podrobowych, wedlin surowych, wedlin wysokowydajnych, produktow bloko-
wych, wyrobéw garmazeryjnych.

Zasady produkcji wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych, wedlin surowych, wedlin
wysokowydajnych, produktéw blokowych, konserw, prezerw, wyrobdw garmazeryj-
nych.

Etapy produkcji typowych asortymentow wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych
i produktéw blokowych.

Klasyfikacja konserw i prezerw.
Surowce, dodatki i materiaty pomocnicze do produkciji konserw i prezerw.

Lasady produkcji konserw pasteryzowanych, konserw sterylizowanych, konserw
tfrwatych w temperaturze otoczenia.

Etapy produkcji typowych asortymentdw konserw: blokowych, podrobowych, ttusz-
czowych i typu ,,mieso lub podroby w sosie”.

Surowce ttuszczowe i materiaty pomocnicze do produkciji ftuszczow topionych.
Metody wytopu tuszczow.

Wydajnos¢ gotowego produktu.

Metody oceny jakosci przetwordw miesnych i ttuszczowych.

Zasady oceny jakosci wedlin, konserw i ttuszczow topionych.

Wady produkcyjne wedlin, konserw i ftuszczow topionych.

Warunki do przechowywania przetwordw miesnych i ttuszczowych.

Zasady magazynowania przetworodw miesnych i ftuszczowych.

Warunki osiggania efektéw ksztalcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy
organizacyjne

Zajecia edukacyjne powinny byC¢ prowadzone w pracowni ze stanowiskami kompu-
terowymi z dostepem do Internetu, drukarkq, skanerem oraz projektorem multime-
dialnym.

Srodki i materiaty dydaktyczne

Plansze przedstawiajgce tusze i pottusze zwierzat rzeznych i inne z zakresu przetwor-
stwa miesa i ttuszczéw, zdjecia zwierzgt rzeznych, zdjecia elementow kulinarnych,
zdjecia przetwordw miesnych, wzory opakowan jednostkowych, prezentacje multi-
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medialne i filmy dydaktyczne obrazujgce metody i techniki rozbioru i wykrawania
miesa, produkcji przetwordw miesnych i ttuszczowych. Tablice wartosci odzywczej
produktéw spozywczych, normy, receptury technologiczne, czasopisma branzowe.

Zalecane metody dydaktyczne

Podczas realizacji programu dziatu zaleca sie stosowanie nastepujgcych metod
nauczania: wyktadu informacyjnego, pokazu z objasnieniem, dyskusji dydaktycznej
oraz ¢wiczen. W procesie nauczania - uczenia sie szczegolng uwage nalezy zwracac
na:

— rozpoznawanie elementéw zasadniczych,

— rozpoznawanie elementow produkcyjnych,

— okreslanie przydatnosci uzytkowej miesa i ttuszczu w przetworstwie,

— okreslanie sktadu chemicznego i warto$ci odzywczej miesa,

— procesy produkcji przetwordw miesnych i ttuszczowych,

— warunki chtodzenia i zamrazania miesaq,

— asortyment i cechy charakterystyczne przetwordw miesnych i ttuszczowych,
— ocene jakosci przetwordw miesnych i ttuszczowych.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem formy organizacyjnej pracy
stuchaczy indywidualnej jednolitej i grupowej zréoznicowane.

Formy indywidualizacji pracy stuchaczy uwzgledniajg

Dostosowanie warunkow, srodkow, metod i form ksztatcenia do potrzeb i mozliwosci
stuchacza.

Propozycje kryteridow oceny i metod sprawdzania osiggnieé edukacyjnych stuchaczy

W procesie sprawdzania i oceniania osiggniec stuchaczy zaleca sie stosowanie naste-
pujgcych metod:

— sprawdzianow ustnych,
— sprawdziandw pisemnych,
— testdw oraz obserwacji czynnosci stuchaczy podczas wykonywania cwiczen.

Po zakonczeniu realizacji programu dziatu zaleca sie przeprowadzenie testu spraw-
dzajgcego. Oceniajgc osiggniecia stuchaczy szczegdlng uwage nalezy zwrdcic na:

— identyfikowanie czesci zasadniczych i elementow produkcyjnych z rozbioru tusz
i pottusz zwierzat rzeznych,

— operacje jednostkowe rozbioru i wykrawania miesa,

— klasyfikowanie przetwordéw miesnych i ttuszczowych,

— technologie wytwarzania réznych przetwordw miesnych i ttuszczowych,
— warunki przechowywania miesa, przetwordw miesnych i ftuszczowych.

8.4. Wyposazenie techniczne zaktadow przetwodrstwa miesa

Dziaty tematyczne:
1. Maszyny i urzgdzenia stosowane w przetworstwie miesa i ttuszczu zwierzgt rzeznych.
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1. Maszyny i urzgdzenia stosowane w przetworstwie miesa i ttuszczu zwierzgt rzeznych

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

PKZ
(T.b)

Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztalcenia w zawodach:
operator maszyn i urzgdzen przemystu spozywczego, piekarz, cukiernik,
wedliniarz, technik technologii Zzywnosci, technik przetworstwa mleczar-

skiego, przetwérca ryb

(6) interpretuje rysunki techniczne i schematy maszyn i urzqgdzen stosowanych
w produkcji wyrobéw spozywczych;

1.

3.

postuguje sie rysunkami technicznymi maszyn i urzqgdzen stosowanych
w produkgcji przetwordw miesnych i ttuszczowych;

. umie odczytac i rozumie schematy maszyn i urzgdzen stosowanych

w produkciji przetwordw miesnych i ttuszczowych;
rysuje elementy maszyn i urzgdzen;

(7) rozréznia czesci oraz zespoty maszyn i urzqdzen;

1.

2.

rozpoznaje czesci oraz zespoty maszyn i urzqgdzen stosowanych w prze-
tworstwie miesnym;

okresla funkcje zespotdw maszyn i urzgdzen stosowanych w przetworstwie
miesnym;

(8) rozréznia maszyny i urzqdzenia stosowane w produkcji wyrobéw spozyw-
czych;

1.

8.
9.

klasyfikuje urzgdzenia i narzedzia stosowane przy rozbiorze i wykrawaniu
miesaq;

. klasyfikuje urzgdzenia do chtodzenia i zamrazania miesa zwierzgt rzez-

nych;

. klasyfikuje maszyny i urzgdzenia stosowane w produkcji przetworow

miesnych i ftuszczowych;

. charakteryzuje pod wzgledem technicznym urzgdzenia i narzedzia stoso-

wane przy rozbiorze i wykrawaniu miesa;

. charakteryzuje pod wzgledem technicznym urzgdzenia do chtodzenia

i zamrazania miesa zwierzgt rzeznych;

. charakteryzuje pod wzgledem technicznym maszyny i urzgdzenia stoso-

wane w produkcji przetwordw miesnych i ttuszczowych;

dobiera maszyny, urzgdzenia i sprzet do okreslonych czynnosci rozbioru
i wykrawania miesa;

wyjasnia dziatanie maszyn i urzgdzen do rozbioru i wykrawania miesa;
dobiera urzgdzenie chtodnicze do metody i techniki wychtadzania miesa;

10. dobiera urzgdzenie zamrazalnicze do zastosowane] metody i techniki

zamrazania miesa i ttuszczéw surowych;

12. okresla wyposazenie pomieszczeh chtodniczych;

11. wyjasnia zasade dziatania urzgdzen chtodniczych i do zamrazania;

12. dobiera urzgdzenie do zastosowanej metody i techniki rozmrazania

miesa;
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13. zestawia maszyny i urzgdzenia w linie rozbioru i wykrawania miesa;

(9) postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn stosowanych w produkcji oraz
dokumentacjq technologiczngq;

1. postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn stosowanych przy rozbiorze
i wykrawaniu miesa oraz w produkciji przetworow miesnych i ttuszczowych;

2. korzysta z dokumentacji technologicznej maszyn i urzgdzen;

3. planuje czynnosci zwigzane z obstugqg i konserwacjg maszyn i urzgdzen
w zaktadach przetwodrstwa miesnego;

4. okresla wymagania techniczne i technologiczne dla hali rozbioru i wykra-
wania miesa;

(10) rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zaktadach przetworstwa
spozywczego;

1. okredla rodzaje i funkcje instalacji technicznych stosowanych w zaktadach
przetworstwa spozywczego, zwtaszcza przetworstwa miesnego;

2. charakteryzuje instalacje chtodnicze stosowane w przetworstwie miesnym;

(11) rozpoznaje urzgdzenia do uzdatniania wody, oczyszczania sciekéw i powie-
trza oraz urzqgdzenia energetyczne;

1. rozpoznaje i charakteryzuje urzgdzenia do uzdatnhiania wody, oczysz-
czania sciekdw i powietrza;

2. rozpoznaje i charakteryzuje urzgdzenia energetyczne stosowane przy
rozbiorze i wykrawaniu miesa oraz w przetworstwie miesnym;

(12) postuguje sie aparaturqg kontrolno-pomiarowq stosowang w przetworstwie
spozywczym;

1. klasyfikuje aparature kontrolno-pomiarowq stosowang w zaktadach prze-
tworstwa miesnego;

2. charakteryzuje metody pomiardw wykonane za pomocg aparatury
kontrolno-pomiarowej;

3. dobiera aparature kontrolno-pomiarowqg do mierzonego parametru;
(15) stosuje programy komputerowe wspomagajgce wykonywanie zadan;

1. rozpoznaje programy komputerowe sterujgce pracg maszyn i urzgdzen
przy rozbiorze i wykrawaniu miesa oraz w przetworstwie miesnym;

2. uczy sie korzystac z programow komputerowych sterujgcych pracg przy
rozbiorze i wykrawaniu miesa oraz w przetworstwie miesnym;

3. rozpoznaje programy komputerowe wspomagajgce gospodarowanie
surowcami, dodatkami do zywnosci i materiatami pomocniczymi;

4. wykorzystuje programy komputerowe wspomagajgce obstuge srodkdw
fransportu;

5. wykorzystuje programy komputerowe wspomagajgce  prowadzenie
dokumentacji magazynowej;

Tresci nauczania

Podstawowe pojecia dotyczgce maszyn i urzgdzen.

Podstawy rysunku technicznego.

Schematy maszyn i urzgdzen.
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Dokumentacja techniczno-ruchowa maszyn i urzgdzen.

Aparatura kontrolno-pomiarowa.

Inaczenie mechanizacji, automatyzacji i komputeryzacji w przetworstwie miesnym.
Instalacje techniczne stosowane w zaktadach przetworstwa miesnego:

— instalacje centralnego mycia,

— instalacje przygotowania i rozprowadzania solanek i solanek peklujgcych,

— instalacje odzyskiwania surowcow uzytych do produkcji solanek,

— instalacje rozprowadzenia gazow, stuzgcych do pakowania wyrobow gotowych
w atmosferze modyfikujgce;j,

— instalacje sprezonego powietrza niezbednego do obstugi urzgdzen.
Zasady uzytkowania instalacji technicznych.
Urzgdzenia do uzdatniania wody, oczyszczania sciekow i powietrza.

Programy komputerowe sterujgce pracg maszyn i urzgdzen przy rozbiorze i wykra-
waniu miesa oraz w przetwaorstwie miesnym.

Programy komputerowe wspomagajgce gospodarowanie surowcami, dodatkami
do zywnosci i materiatami pomocniczymi.

Programy komputerowe wspomagajgce obstuge srodkdw transportu.
Programy komputerowe wspomagajgce prowadzenie dokumentacji magazynowe.

Klasyfikacja maszyn, urzgdzen i narzedzi stosowanych do produkcji przetworow
miesnych i ttuszczowych.*

Maszyny i urzgdzenia do rozbioru i wykrawania miesa.*
Maszyny i urzgdzenia do rozdrabniania miesa i ttuszczu.*
Maszyny i urzgdzenia do peklowania i masowania miesa.*
Maszyny i urzgdzenia do mieszania sktadnikow.*

Maszyny i urzgdzenia do nastrzykiwania elementéw miesnych.*
Maszyny i urzgdzenia do hadziewania.*

Maszyny i urzgdzenia do obrdbki cieplnej i wedzenia.
Maszyny i urzgdzenia do konfekcjonowania wedlin.*
Maszyny i urzgdzenia do wytopu ttuszczu.*

Maszyny i urzgdzenia do produkcji konserw.*

Urzgdzenia do sterylizacji konserw.

Zamrazarki do miesa.*

Urzgdzenia do rozmrazania miesa.*

Urzgdzenia chtodnicze stosowane w przetwdrstwie miesa.*

Zasady doboru maszyn, urzgdzen i narzedzi do okreslonych procesdw technologicz-
nych.

Zasady obstugi maszyn i urzgdzen stosowanych w zaktadach rozbioru i wykrawania
miesa i przetworstwa miesnego.

Wyposazenie linii rozbiorowych.
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Wymagania techniczne i technologiczne hal rozbioru miesa.

Wymagania techniczne hal produkgji przetwordw miesnych i ttuszczowych.

Linie do produkcji wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych i produktéw blokowych.
Linie do produkciji konserw.

Linie do wytopu fttuszczu.

Warunki osiggania efektéw ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy
organizacyjne

Pracownia, w ktérej bedq sie odbywac zajecia, powinna by< wyposazona w kompu-
tery z dostepem do Internetu (optymalnie komputer na 2-3 osoby), drukarke, skaner
oraz projektor multimedialny. Ponadto zaleca sie wyposazyC pracownie w rysunki tech-
niczne i schematy maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji przetwordw miesnych
i ttuszczowych, czesci maszyn i modele maszyn, urzgdzenh stosowanych w produkgiji
przetwordw miesnych i ttuszczowych, instrukcje obstugi i dokumentacje technicz-
no-ruchowe maszyn, schematy i katalogi urzgdzen energetycznych, do uzdatniania
wody, oczyszczania sciekdw, powietrza.

Wskazane sg rowniez wycieczki do zaktadow przetworstwa miesnego i ftuszczowego
celem zapoznania sie z ich wyposazeniem technicznym.

Srodki i materiaty dydaktyczne

Czasopisma branzowe, foldery wyposazenia technicznego, strony internetowe firm
sprzedajgcych urzgdzenia stosowane w przetwdrstwie miesa i ttuszczu zwierzgt rzez-
nych, filmy dydaktyczne, prezentacje multimedialne, instrukcje obstugi maszyn i urzg-
dzen.

Zalecane metody dydaktyczne

Zalecane sg metody aktywizujgce: dyskusje dydaktyczne, metoda tekstu przewod-
niego, pokaz i metoda projektdw (np. zaplanowanie wyposazenia wybranego
pomieszczenia produkcyjnego, linii technologicznej).

Formy organizacyjne

Stosowanie aktywizujgcych metod ksztatcenia wymaga réznego stopnia aktywnosci
stuchaczy, stgd formy organizacyjne pracy stuchaczy powinny by¢ zréznicowane od
jednolitej pracy catej grupy, poprzez zréznicowanq prace w mniejszych zespotach, az
do zréznicowanej pracy indywidualne;.

Zalecane sg wycieczki do zaktaddw rozbioru i wykrawania miesa oraz przetworstwa
miesnego i ftuszczowego, aby stuchacze mieli mozliwos¢ zapoznania sie z urzgdze-
niami i lepiej rozumieli zasady ich dziatania.

Formy indywidualizacji pracy stuchaczy uwzgledniajgce

Nalezy dostosowywac warunki, srodki, metody i formy ksztatcenia do potrzeb i mozli-
wosci stuchacza.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchaczy

W procesie sprawdzania i oceniania osiggniec¢ stuchaczy zaleca sie stosowanie naste-
pujgcych metod: sprawdziandw ustnych, sprawdziandw pisemnych, testow osiggniec
szkolnych oraz obserwacji czynnosci stuchaczy podczas wykonywania ¢wiczen. Po
zakonczeniu realizacji programu dziatu zaleca sie przeprowadzenie testu sprawdza-

jacego.
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Oceniajgc osiggniecia stuchaczy szczegding uwage nalezy zwrdcic na:

— rozpoznawanie rodzajéw maszyn i urzgdzen stosowanych podczas rozbioru i wykra-
wania miesa oraz w przetwaorstwie miesnym i ttuszczowym,

— postugiwanie sie instrukcjami obstugi maszyn i urzgdzen,

— umiejetnos¢ wykorzystania aparatury kontrolno-pomiarowe;j,

— okreslanie zagrozen wynikajgcych z nieprawidtowej obstugi maszyn i urzgdzen,
— umiegjetnosc korzystania z roznych zrédet informacii.

8.5. Zasady BHP i systemy jakosci w zaktadach przetworstwa
miesa

Dziaty tematyczne:

1. Bezpieczenstwo, higiena pracy i produkciji, systemy jakosci w zaktadach przetwor-
stwa miesa.

1. Bezpieczenstwo, higiena pracy i produkcji, systemy jakosci w zaktadach przetwor-
stwa miesa

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

BHP Bezpieczenstwo i higiena pracy

(1) rozréznia pojecia zwigzane z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong
przeciwpozarowq, ochrong srodowiska i ergonomiq;

1. wyjasnia pojecia zwigzane z bezpieczenstwem i higieng pracy;
2. wskazuje srodki ochrony przeciwpozarowej i ich zastosowanie;

3. okresla potencjalne zagrozenia dla srodowiska powstajgce w migjscu
pracy;

4. okresla zasady ergonomii w Srodowisku pracy;

(2) rozréznia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajgcych w zakresie
ochrony pracy i ochrony srodowiska w Polsce;

1. wymienia instytucje i stuzby dziatajgce w zakresie ochrony pracy i ochrony
Srodowiska w Polsce;

2. przedstawia zadania i kompetencje instytucji oraz stuzb dziatajgcych
w zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska w Polsce;

3. wskazuje podstawowe przepisy dotyczgce prawnej ochrony pracy;
4. podaje zadania stuzb BHP w zaktadzie pracy;

(3) okresla prawa i obowiqzki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpie-
czenstwa i higieny pracy;
1. przedstawia zakres praw i obowigzkdw pracownika oraz pracodawcy
w zakresie przestrzegania przepisow BHP;

2. wymienia organy nadzoru panstwowego sprawujgce kontrole nad
bezpieczenstwem i higieng pracy;

3. okresla zakres dziatan poszczegdlnych organdw sprawujgcych nadzor
nad bezpieczenstwem i higieng pracy;
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(4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka oraz mienia i srodo-
wiska zwigzane z wykonywaniem zadan zawodowych;

1. identyfikuje mozliwe zagrozenia dla zdrowia i zycia pracownikdw, mienia
oraz srodowiska wystepujgce w zaktadach przetworstwa miesnego;

2. okresla zagrozenia wynikajgce z nieprawidtowej obstugi maszyn i urzg-
dzen;

3. wymienia i charakteryzuje typowe choroby zwigzane z pracg w przetwor-
stwie miesa i ttuszczu;

4. podaje sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia i zycia pracownikow,
mienia oraz srodowiska wystepujgcym w zaktadach przygotowujgcych
przetwory miesne i ftuszczowe;

(5) okresla zagrozenia zwiqzane z wystepowaniem szkodliwych czynnikéw
w srodowisku pracy;

1. identyfikuje zagrozenia biologiczne i mechaniczne zwigzane ze wstepng
obroébkg surowcow miesnych oraz przy produkcji przetwordw miesnych
i ftuszczowych;

2. charakteryzuje zagrozenia dla organizmu cztowieka zwigzane z wystepo-
waniem szkodliwych czynnikdw w srodowisku pracy;

3. okresla wptyw czynnikow szkodliwych dla zywnosci na jakos¢ surowcow
miesnych i przetwordéw miesnych i ttuszczowych;

4. okresla sposoby zapobiegania zagrozeniom zwigzanych z wystepowa-
niem szkodliwych czynnikdw w srodowisku pracy;

(6) okresla skutki oddziatlywania czynnikéw szkodliwych na organizm czio-
wieka;

1. okresla zasady stwierdzania choréb zawodowych;

2. charakteryzuje stany chorobowe nieobjete wykazem choréb zawodo-
wych;

(7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowiqzujgcymi wymaganiami
ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpo-
zarowej i ochrony srodowiska;

1. charakteryzuje stanowisko pracy zgodnie z zasadami ergonomii, bhp,
ochrony przeciwpozarowej, ochrony srodowiska;

2. wykorzystuje przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciw-
pozarowej oraz ochrony Srodowiska dotyczgce organizacji stanowiska
pracy;

(8) stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania
zadan zawodowych;

1. charakteryzuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej dostosowane do
stanowiska w zaktadach produkujgcych przetwory miesne i ttuszczowe;

2. uzasadnia koniecznosc¢ stosowania srodkéw ochrony indywidualnej i zbio-
rowej podczas wykonywania zadan zawodowych;

(9) przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stosuje przepisy
prawa dotyczgce ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;

1. wskazuje procedury bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przepisdw
ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska podczas wykonywania
zadan zawodowych;
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2. uzasadnia koniecznos¢ przestrzegania procedur bezpieczenstwa i higieny

pracy obowigzujgcych w zaktadzie produkujgcym przetwory miesne
i ttuszczowe;

3. omawia zasady postepowania w miegjscu pracy zgodnie z wymaganiami
bezpieczenstwa i higieny pracy;

4. wymienia zasady postepowania w sytuacjach zagrozenia w zaktadzie;

5. okreSla zasady bezpieczenstwa i higieny pracy obowigzujgce przy
obstudze maszyn i urzgdzenh do rozbioru i wykrawania miesa;

6. okresla zasady bezpieczenstwa i higieny pracy obowigzujgce przy
obstudze maszyn i urzgdzen stosowanych w przetworstwie miesnym:;

(10) udziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz

KPS
(1)

w stanach zagrozenia zdrowia i zycia;

1. charakteryzuje rodzaje wypadkdw przy pracy;
2. okresla przyczyny wypadkdw przy pracy;

3. wyjasnia procedury udzielania pierwszej pomocy poszkodowanym
w wypadkach przy pracy oraz w stanach zagrozenia zdrowia i zycia;

4. stosuje procedury udzielania pierwszej pomocy poszkodowanym
w wypadkach przy pracy oraz w stanach zagrozenia zdrowia i zycia;

5. wyjasnia procedury udzielania pierwszej pomocy poszkodowanymw przy-
padku porazenia prgdem elektrycznym;

6. stosuje procedury udzielania pierwszej pomocy poszkodowanym w przy-
padku porazenia prgdem elektrycznym:;

7. udziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy
oraz w stanach zagrozenia zdrowia i zycia;

Kompetencje personalne i spoteczne
przestrzega zasad kultury i etyki;
1. stosuje zasady kultury osobistej;
2. postepuje zgodnie zasadami etyki;
3. respektuje reguty kultury osobistej;
4. stosuje zasady etykiety i formy grzecznosci;

(4) jest otwarty na zmiany;

1. dostosowuje sie do zmieniajgcej sie sytuacii;

2. inicjuje zmiany w trakcie wykonywania czynnosci zawodowych;
3. wykazuje gotowos¢ do kompromisu;

4. wyraza wtasne zdanie i je uzasadniaq;

(8) potrafi ponosi¢ odpowiedzialnosé¢ za podejmowane dziataniq;

1. jest odpowiedzialny za swoje decyzje;
2. zna przyczyny i skutki dziatan ryzykownych;

(9) potrafi negocjowaé warunki porozumien;

1. zna style negocjacyjne;
2. okresla etapy procesu negocjacij;
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3.

PKZ
(T.b)

stosuje techniki i strategie negocjacyjne;

Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztalcenia w zawodach:
operator maszyn i urzgdzen przemystu spozywczego, piekarz, cukiernik,
wedliniarz, technik technologii zywnosci, technik przetwérstwa mleczar-

skiego, przetwérca ryb

(1) stosuje przepisy prawa dotyczgce produkcji wyrobow spozywczych;

1.

4.

poznaje przepisy prawa zywnosciowego obowigzujgce w Polsce i Unii
Europejskiej;

. charakteryzuje rodzaje aktdw prawnych prawa zywnosciowego obowig-

zujgce w Polsce i Unii Europejskiej;

. korzysta z przepisdw prawa zywnosciowego obowigzujgce w zaktadzie

przetworstwa miesa i przetwordw miesnych i ttuszczowych;
poznaje instytucje zajmujgce sie normalizacjqg;

(13) okresla zagrozenia dla srodowiska zwigzane z przemystowym przetwor-
stwem zywnosci i sposoby zapobiegania tym zagrozeniom;

1.
2.

okresla wptyw przetworstwa miesa na srodowisko;

okresla sposoby zapobiegania zagrozeniom spowodowanym wytwarza-
niem produktdw miesnych i ttuszczowych;

(14) identyfikuje zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci i monitoruje krytyczne
punkty kontroli w procesach produkcji oraz podejmuje dziatania korygu-
jace zgodnie z zasadami GHP (ang. Good Hygiene Practice), zasadami
GMP (ang. Good Manufacturing Practice) i systemem HACCP (ang. Hazard
Analysis and Critical Control Point) oraz Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP
(ang. Good Manufacturing Practice);

1.

identyfikuje zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci oraz okresla Krytyczne
Punkty Kontroli (ang. Critical Control Points) w procesach rozbioru i wykra-
wania miesa oraz produkcji przetwordw miesnych i ttuszczowych;

. charakteryzuje zagrozenia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci;
. wyjasnia role Krytycznych Punktéw Kontroli (ang. Critical Control Points)

w procesach produkciji;

. okresla zasady Dobrej Praktyki Higienicznej GHP (ang. Good Hygiene

Practice) i Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP (ang. Good Manufacturing
Practice);

. przestrzega zasad Dobrej Praktyki Higienicznej GHP (ang. Good

Hygiene Practice) oraz Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP (ang. Good
Manufacturing Practice);

. stosuje w praktyce zasady Dobrej Praktyki Higienicznej GHP (ang. Good

Hygiene Practice) i Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP (ang. Good
Manufacturing Practice);

rozpoznaje niekorzystne zmiany spowodowane hieprzestrzeganiem
procedur obowigzujgcych podczas produkcji i przechowywania prze-
tworéw miesnych i ttuszczowych;

. poznaje sposoby zapobiegania przyczynom niekorzystnych zmian zacho-

dzgcych w miesie, przetworach miesnych i ttuszczowych;
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Tresci nauczania

Podstawowe pojecia zwigzane z bezpieczenstwem i higieng pracy.
Instytucje oraz stuzby dziatajgce w zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska.*
ldentyfikacja zagrozen dla zdrowia i zycia pracownikow.

Czynniki szkodliwe dla organizmu cztowieka wystepujgce podczas rozbioru tusz
zwierzat rzeznych i produkcji przetwordw miesnych i ttuszczowych- rodzaje, zagro-
zenia.*

Skutki oddziatywania czynnikdw szkodliwych na organizm cztowieka podczas
rozbioru tusz zwierzgt rzeznych i produkcji przetwordw miesnych i ttuszczowych.

Sposoby zapobiegania zagrozeniom zwigzanym z wystepowaniem szkodliwych
czynnikdw w Ssrodowisku pracy.

Zagrozenia wystepujgce przy obstudze narzedzi, maszyn i urzgdzen podczas
rozbioru tusz zwierzgt rzeznych, wykrawania iw przetworstwie miesnym.

Wypadki przy pracy, definicja, dokumentacja.

Zasady udzielania pierwsze] pomocy w wypadkach przy pracy oraz w sytuacji pora-
zenia prgdem elektrycznym.

ldentyfikacja znakdw informacyjnych i ostrzegawczych dotyczgcych bezpieczen-
stwa pracy w zaktadach wykrawania i przetworstwa miesnego i przetworstwa ttusz-
czowego.

Regulacje prawne w zakresie ochrony pracownika w migjscu pracy.*

Tworzenie bezpiecznych i higienicznych warunkdw pracy, w tym stosowanie srodkodw
ochrony indywidualnej i stosowanie $rodkdw myjgcych i dezynfekcyjnych przy
rozbiorze tusz, wykrawaniu miesa i w przetworstwie miesnym i ftuszczowym.

Zasady organizacji stanowisk pracy w zaktadach przetworstwa miesnego.
Wymagania dotyczgce ergonomii w zaktadach przetwodrstwa miesnego.
Systemy i metody zapewnienia wtasciwej jakosci zdrowotnej zywnosci, w tym:

— monitorowanie Krytycznych Punktow Kontroli (CCP) na poszczegdlnych etapach
produkcji i magazynowania,

— stosowanie zasad Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP) i Dobrej Praktyki Produkcyjnej
(GMP).

Regulacje prawne branzowe i procedury w zakresie jakosci zdrowotnej zywnosci.*

Instytucje kontrolujgce BHP i systemy jakosci w zaktadach przetworstwa miesnego
i tuszczowego.*

Czas wymagany na przechowywanie dokumentow z audytow i kontroli.

Warunki osiggania efektéw ksztatlcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy
organizacyjne

Zajecia edukacyjne powinny by¢ prowadzone w pracowni ze stanowiskami kompute-
rowymi z dostepem do Internetu oraz projektorem multimedialnym.

Srodki i materiaty dydaktyczne

Plansze, filmy dydokTyczne prezentacje mulfimedialne, zestawy ¢wiczen, przepisy
prawa zywnosaowego przyk’rody regulamindw bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej, przeprowodzenlo ewakuacji w zaktadach przetwaorstwa
miesnego, procedury mycia i dezynfekcji powierzchni w zaktadach przetworstwa
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miesnego i ttuszczowego, opakowania srodkéw chemicznych stosowanych do utrzy-
mania higieny i zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci w przetworstwie
miesnym, apteczka pierwszej pomocy, przyktadowe plany ewakuacyjne zaktaddw
przetworstwa miesa i ttuszczu, podreczny sprzet gasniczy, fantom, kodeks pracy.

Zalecane metody dydaktyczne

Wyktad informacyjny, pokaz z objasnieniem, dyskusja dydaktyczna, metoda przy-
padkow, ¢wiczenia, tekst przewodni pozwalajgcy na analize obowigzujgcych prze-
pisdw prawnych dotyczgcych bezpieczenstwa i higieny pracy, systemow zapewnia-
jgcych bezpieczenstwo i jakos¢ produktdw miesnych oraz przestrzeganie procedur
higieny w zaktadach przetwdrstwa miesnego, ¢wiczenia na fantomie z udzielania
pierwszej pomocy.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem formy organizacyjnej pracy
stuchaczy indywidualnej jednolitej i grupowej zroznicowane.

Formy indywidualizacji pracy stuchaczy uwzgledniajgce

Dostosowanie warunkow, srodkdw, metod i form ksztatcenia do potrzeb i mozliwosci
stuchacza.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchaczy

W procesie sprawdzania i oceniania osiggniec stuchaczy zaleca sie stosowanie naste-
pujgcych metod:

— sprawdziany ustne, sprawdziany pisemne, testy osiggniec szkolnych oraz obser-
wacja aktywnosci podczas wykonywania cwiczen. Po zakonczeniu realizagji
programu dziatu zaleca sie przeprowadzenie testu sprawdzajgcego.

Oceniajgc osiggniecia stuchaczy szczegding uwage nalezy zwrdcic na:

— umiejetnos¢ postugiwania sie przepisami prawnymi zwigzanymi z BHP pracownika,
— umigjetnosc postugiwania sie przepisami prawa zywnosciowego,

— umiejetnos¢ wykorzystywania srodkéw ochrony indywidualnej,

— umiejetnos¢ udzielania pierwszej pomocy w wypadkach przy pracy oraz w sytu-

acji porazenia prgdem elektrycznym.
8.6. Pracownia rozbioru i wykrawania miesa

Dziaty tematyczne:
1. Rozbidr technologiczny tusz i pottusz zwierzat rzeznych.

1. Rozbidr technologiczny tusz i pottusz zwierzgt rzeznych

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

T.5.1. Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych. Rozbiér i wykra-

T.5.1. . .
wanie miesa.

(1) przestrzega norm i stosuje instrukcje technologiczne dotyczqce rozbioru
i wykrawania miesa zwierzqt rzeznych;

1. okreSla rodzaje norm i instrukcje technologiczne dotyczgce rozbioru
i wykrawania miesa zwierzqt rzeznych;

2. rozréznia rodzaje norm stosowane przy rozbiorze i wykrawaniu miesa;

35



Modelowe programy nauczania dla kkz w obszarze T — tfurystyczno-gastronomicznym

(5)

()

3. klasyfikuje rodzaje rozbioréw;

4. korzysta z norm i instrukcji technologicznych przy obstudze narzedzi, urzg-
dzen do rozbioru i wykrawania miesa;

5. stosuje w praktyce normy i instrukcje technologiczne dotyczgce rozbioru,
wykrawania i klasyfikowania miesa;

obstuguje maszyny, urzgdzenia i sprzet podczas rozbioru i wykrawania
miesq;

1. rozréznia maszyny, urzgdzenia i sprzet do rozbioru i wykrawania miesa;

2. dobiera maszyny, urzgdzenia i sprzet do okreslonych czynnosci rozbioru
i wykrawania miesa;

3. postuguje sie sprzetem do rozbioru i wykrawania miesa;

4. obstuguje maszyny i urzgdzenia podczas rozbioru i wykrawania miesa tusz
i pottusz zwierzgt rzeznych;

wykonuje czynnoscizwiqgzane zrozbiorem tusz, péttuszi ¢wierétusz na czesci
zasadnicze;

1. wykonuje rozbidr catkowity;

2. wykonuje rozbidr czesciowy;

3. wykonuije rozbidr pomocniczy;

4. wykonuije rozbidr uzupetniajgcy;

5. wykonuje rozbiér drobnicowy z odkostnianiem;
6. wykonuje rozbior specjainy;

(7) wykonuje obrobke czesci zasadniczych uzyskanych z rozbioru miesa;

(9)

1. wykonuje obrébke czesci zasadniczych przeznaczonych do handly;

2. wykonuje obrobke czesci zasadniczych przeznaczonych do przerobu;

wykonuje czynnosci wykrawania miesa;

1. wykrawa kosci z elementdow zasadniczych zgodnie z instrukcjg technolo-
giczng;

2. wykrawa miesa drobne z elementéw zasadniczych zgodnie z instrukcjg
technologiczng;

3. segreguje miesa drobne uzyskane z wykrawania na poszczegolne klasy;

(11) prowadzi dokumentacje dotyczgcq rozbioru i wykrawania miesa;

1. prowadzi dokumentacje dotyczgcq rozbioru i wykrawania miesa;
2. oblicza uzyski mies drobnych otrzymanych z wykrawania miesa;

3. sprawdza wielkos¢ uzyskdw elementow zasadniczych otrzymanych
z rozbioru pottusz zwierzgt rzeznych;

4. sprawdza wielkos¢ uzyskow mies drobnych otrzymanych z wykrawania
elementéow zasadniczych;

Tresci nauczania

Rozbidr technologiczny tusz zwierzgt rzeznych.

Normy i instrukcje technologiczne dotyczqce rozbioru, wykrawania i klasyfikowania
miesa.
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Wykonywanie czynnosci rozbioru tusz i pottusz zwierzgt rzeznych zgodnie z normami
I instrukcjami technologicznymi.

Wykonywanie czynnosci wykrawania miesa zgodnie z normami i instrukcjami tech-
nologicznymi.

Segregowanie i klasyfikowanie miesa do przetworstwa, dystrybucii i na wedzonki.

Rozpoznawanie rodzajow maszyn, urzgdzeninarzedzi stosowanych podczasrozbioru
i wykrawania miesa.

Obstuga maszyn, urzgdzen i narzedzi podczas rozbioru i wykrawania miesa.
Postugiwanie sie instrukcjami obstugi maszyn i urzgdzen.
Organizowanie stanowisk pracy zwigzanych z rozbiorem i wykrawaniem miesa.

Dokumentowanie procesu rozbioru i wykrawania miesa.

Warunki osiggania efektow ksztalcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy
organizacyjne

Zajecia dydaktyczne zaleca sie prowadzi¢ w pracowni technologicznej, placow-
kach ksztatcenia praktycznego oraz podmiotach stanowigcych potencjalne miejsce
zatrudnienia absolwentow szkdt ksztatcgeych w zawodzie lub w warsztatach szkol-
nych, w ktérych znajdujg sie stanowiska rozbioru i wykrawania miesa(jedno stanowisko
na jednego stuchacza) wyposazone w: zlew ze stali nierdzewnej, stdt z ptytg roboczg
ze stali nierdzewnej lub z tworzywa sztucznego, stdét do trybowania (rozbioru i wykra-
wania), noze, noze mechaniczne, tasaki, stalki, sterylizatory nozy, pity tasmowe, pity
tarczowe, wagi techniczne, wozki tfransportowe, odskérowaczki, odbtoniarki, pojem-
niki na surowce i odpady, stot ze stali nierdzewnej z basenem, rekawice metalowe
ochronne.

Srodki i materiaty dydaktyczne

Instrukcje do ¢wiczen. Teksty przewodnie do ¢wiczen. Normy jakosciowe i procedury
technologiczne, plansze podziatu tusz i pottusz na czesci zasadnicze. Filmy iinstrukcje
dotyczgce czynnosci rozbioru i wykrawania miesa.

Zalecane metody dydaktyczne

Podczas realizacji programu dziatu zaleca sie stosowanie nastepujgcych metod
nauczania: pokazu z objasnieniem, pokazu z instruktazem, metody sytuacyjnej oraz
¢wiczen praktycznych. Cwiczenia praktyczne ksztattujg umiejetnosci praktyczne.
W procesie nauczania-uczenia sie szczegdlng uwage nalezy zwrdci¢ na klasyfikacje
rozbiorow, klasyfikacje czesci zasadniczych, wykonywanie rozbioru tuszy i pottuszy,
wykrawanie kosci z miesa, postugiwanie sie urzgdzeniami i sprzetem do rozbioru
i wykrawania miesa, stosowanie srodkdw ochrony indywidualnej, przestrzeganie
procedur technologicznych oraz przepisdw bezpieczenstwa i higieny pracy.

Formy organizacyjne

Zaleca sie indywidualng prace stuchaczy oraz w 2 - 3 osobowych zespotach.

Formy indywidualizacji pracy stuchaczy uwzgledniajgce

Dostosowanie warunkdw, srodkdw, metod i form ksztatcenia do potrzeb i mozliwosci
stuchacza.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchaczy

W procesie sprawdzania i oceniania osiggniec stuchaczy zaleca sie stosowanie naste-
pujgcych metod: obserwacje czynnosci stuchaczy podczas wykonywania ¢wiczen
oraz sprawdzianow praktycznych.
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Oceniajgc osiggniecia stuchaczy szczegding uwage nalezy zwrdcic na:

— korzystanie z norm i instrukcji technologicznych dotyczgcych wstepnej obrobki
surowcoOw miesnych, rozbioru i wykrawania,

— dobieranie narzedzi oraz doktadnos¢ przeprowadzonych czynnosci zwigzanych
z obrobkg wstepng, rozbiorem i wykrawaniem,

— ocenianie jakosci surowcdw miesnych,
— klasyfikowanie surowcow miesnych.

8.7. Pracownia magazynowania i przygotowania miesa do
dystrybucji

Dziaty tematyczne:
1. Magazynowanie i konfekcjonowanie miesa przeznaczonego do dystrybucji.

1. Magazynowanie i konfekcjonowanie miesa przeznaczonego do dystrybucii

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

T.5.2. Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych. Magazynowanie

1.5.2. i przygotowanie miesa do dystrybucji.

(3) wykonuje czynnosci zwiqgzane z wychtadzaniem oraz zamrazaniem miesa
i Huszczow surowych;

1. przygotowuje pomieszczenie chtodnicze do chtodzenia i zamrazania
miesaq;

2. zatadowuje mieso do chtodni i zamrazalni zgodnie z obowigzujgcymi
zasadami i normami;

(4) obstuguje urzgdzenia i aparature kontrolno-pomiarowg stosowanqg
w pomieszczeniach chtodni i zamrazalniach;

1. rozréznia urzgdzenia i aparature kontrolno-pomiarowg w pomieszcze-
niach chtodni i zamrazalni;

2. odczytuje parametry na aparaturze kontrolno-pomiarowe;;
3. kontroluje parametry podczas chtodzenia i zamrazania miesa;
(6) wykonuje czynnosci zwigzane z rozmrazaniem miesa;

1. przygotowuje pomieszczenie rozmrazalni i urzgdzenia do rozmrazania
miesa;

2. rozmieszcza mieso w pomieszczeniu do rozmrazania miesa lub urzgdzeniu
do rozmrazania miesa;

3. kontroluje parametry podczas rozmrazania miesa;
(9) obstuguje urzgdzenia stosowane do konfekcjonowania miesaq;
1. rozpoznaje urzgdzenia do konfekcjonowania miesa;

2. konfekcjonuje mieso z wykorzystaniem urzgdzeh do konfekcjonowania
zgodnie z instrukcjg obstugi i normami;

(10) wykonuje czynnosci zwigzane z konfekcjonowaniem miesa przeznaczo-
nego do dystrybucji;
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1. zna cele stosowania opakowan jednostkowych i zbiorczych;

2. rozroznia sposoby pakowania miesa swiezego do dystrybuciji: sprzedazy
bezposrednigj, do przechowywania chtodniczego i do mrozenia;

3. charakteryzuje sposoby pakowania miesa Swiezego do dystrybuciji: sprze-
dazy bezposredniej, do przechowywania chtodniczego i do mrozenia;

4. charakteryzuje sposoby przygotowania miesa do dystrybucii;

5. dobiera materiaty pomocnicze do konfekcjonowania miesa do dystry-
buciji;

6. konfekcjonuje mieso, ktére ma byc¢ przeznaczone do dystrybucii;

/7. przestrzega bhp podczas konfekcjonowania miesa przeznaczonego do
dystrybuciji;

8. przestrzega zasad bezpieczenstwa zywnosci podczas konfekcjonowania
i pakowania miesa przeznaczonego do dystrybucii;

(11) prowadzi dokumentacje dotyczacqg magazynowania i konfekcjonowania
miesaq;

1. dokonuje analizy dokumentacji magazynowej miesa konfekcjonowa-
nego;

2. dokonuje zapisow w dokumentacji magazynowej miesa konfekcjonowa-
nego;

Tresci nauczania

Czynnosci zwigzane z konfekcjonowaniem miesa przeznaczonego do dystrybucii.
Monitoring warunkdéw chtodzenia i zamrazania miesa.

Przestrzeganie odpowiednich warunkéw chtodzenia i zamrazania miesa.
Monitoring warunkéw rozmrazania miesa.

Przestrzeganie odpowiednich warunkdw rozmrazania miesa.

Materiaty pomocnicze stosowane do konfekcjonowania miesa do dystrybucii.
Obstuga urzgdzen do konfekcjonowania miesa.

Opakowania posrednie i bezposrednie, opakowania inteligentne stosowane
w gospodarce magazynowej i w przygotowaniu miesa do dystrybucii.

Pakowanie i znakowanie miesa swiezego do sprzedazy bezposredniej, do przecho-
wywania chtodniczego i do mrozenia.

Dokumentacja magazynowa.
Przestrzeganie zasad bezpieczenstwa i higieny pracy w magazynie mies.

Przestrzeganie bhp podczas konfekcjonowania miesa przeznaczonego do dystry-
buciji.

Przestrzeganie zasad bezpieczenstwa zywnosci podczas konfekcjonowania i pako-
wania miesa przeznaczonego do dystrybucii.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy
organizacyjne

Zajecia zaleca sie prowadzi¢c w warsztatach szkolnych lub placéwkach ksztatcenia
praktycznego oraz podmiotach stanowigcych potencjalne miejsce zatrudnienia
absolwentow szkét ksztatcgeych w zawodzie w ktérych znajduje sie stanowisko konfek-
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cjonowania miesa (jedno stanowisko na szesciu stuchaczy) wyposazone w: stoty z
ptytg roboczqg ze stali nierdzewnej lub z tworzywa sztucznego, noze, wagi, krajalnice
do miesa, urzgdzenia do prézniowego pakowania porcji, pojemniki plastikowe lub
metalowe, wozki kotowe do transportu, przyrzgdy pomiarowe.

Srodki i materiaty dydaktyczne

Surowiec miesny. Urzgdzenia do konfekcjonowania miesa. Instrukcje do ¢wiczen. Teksty
przewodnie do ¢wiczen. Normy jakosciowe i procedury technologiczne. Przepisy doty-
czgce GHP (Dobrej Praktyki Higienicznej), GMP (Dobrej Praktyki Produkcyjnej) oraz
CCP (Krytycznych Punktow Kontroli). Zestawy znakdw informacyjno-ostrzegawczych
stosowanych w magazynach. Aparatura kontrolno-pomiarowa.

Zalecane metody dydaktyczne

Podczas realizacji programu dziatu zaleca sie stosowanie nastepujgcych metod
nauczania: pokazy z objasnieniem, pokazy z instruktazem, teksty przewodnie,
¢wiczenia praktyczne. Szczegdlnie zaleca sie stosowanie ¢wiczeh umozliwiajgcych
ksztattowanie umiejetnosci praktycznych oraz kompetencji personalnych i spotecz-
nych, a takze metody sytuacyjnej umozliwiajgcej analize przyczyn zaistnienia niety-
powej sytuacji, korzystania z réznych zrédet informacji, a takze poszukiwania traf-
nych rozwigzan powstatych probleméw. W procesie nauczania nalezy ksztattowac
poczucie odpowiedzialnosci za jakos¢ produkowanych wyrobow, sposdb ich prze-
chowywania oraz ekonomiczne gospodarowanie surowcami.

Formy organizacyjne
Zaleca sie indywidualng prace stuchaczy oraz w 2-3-osobowych zespotach.
Formy indywidualizacji pracy stuchaczy uwzgledniajgce

Dostosowanie warunkdw, srodkdw, metod i form ksztatcenia do potrzeb i mozliwosci
stuchaczy.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchaczy

W procesie sprawdzania i oceniania osiggniec stuchaczy zaleca sie stosowanie obser-
wacji czynnosci stuchaczy podczas wykonywania ¢cwiczen oraz sprawdziandw prak-
tycznych.

Oceniajgc osiggniecia stuchaczy szczegding uwage nalezy zwrdcic na:

— wykonywanie czynnosci zwigzanych z chtodzeniem i zamrazaniem surowcow,
potproduktdw i produktdw miesnych,

— sposobami pakowania surowcow, potproduktow, produktdw miesnych oraz wyko-
nywanie czynnosci zwigzanych z konfekcjonowaniem miesa,

— postugiwanie sie aparaturg kontrolno-pomiarowq oraz interpretowanie wynikow
pomiardw,

— monitorowanie parametrdw chtodzenia i zamrazania surowcow, podtprodukidow
i produktéw miesnych,

— prowadzenie dokumentacji zwigzanej z magazynowaniem surowcow, potpro-
duktow i produktow miesnych,

— umiegjetnosc korzystania ze srodkdw transportu wewnetrznego i zewnetrznego;

— przestrzeganie zasad bezpieczenstwa zywnosci podczas konfekcjonowania i pako-
wania miesa przeznaczonego do dystrybucii.

40



Kwalifikacja: T.5 Produkcja przetworow miesnych i ttuszczowych

8.8. Pracownia produkcji przetworéow miesnych i ttuszczowych

Dziaty tematyczne:

1. Technologia produkcji przetwordw miesnych i ttuszczowych.

1. Technologia produkcji przetwordw miesnych i ttuszczowych

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

1.5.3.

1.5.3. Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych. Wykonywanie prac

zwigzanych z produkcjq przetworéw miesnych i ttuszczowych.

(1) stosuje receptury oraz przestrzega norm obowiqgzujgcych w produkcji prze-
tworéw miesnych i tluszczowych;

1.

4.

poznaje receptury technologiczne oraz normy obowigzujgce w produkcji
przetwordw miesnych i tftuszczowych;

. analizuje normy i receptury technologiczne stosowane w przetworstwie
miesa;
. dobiera surowce, dodatki i materiaty pomocnicze do produkcji prze-

twordw miesnych na podstawie receptur i norm technologicznych;
oblicza ilos¢ surowcow, dodatkdw i materiatdw pomocniczych.

(2) dobiera surowce, dodatki oraz materiaty pomocnicze do produkcji prze-
tworéw miesnych i ttuszczowych;

1.

rozroznia gtowny surowiec do produkcji wedlin, wedzonek, konserw i ttusz-
czéw jadalnych topionych;

. charakteryzuje i ocenia jakos¢ gtdwnych surowcdw do produkciji wedlin,

wedzonek, konserw i ttuszczéw jadalnych topionych;

. rozroznia dodatki i materiaty pomocnicze do produkcji wedlinwedzonek,

konserw i ttuszczow jadalnych topionych;

. charakteryzuje dodatki i materiaty pomocnicze do produkcji wedlin,

wedzonek, konserw i ttuszczow jadalnych topionych;

. dobiera surowce, dodatki oraz materiaty pomocnicze do produkcji prze-

twordw miesnych i ttuszczowych;

(3) przygotowuje surowce, dodatki oraz materiaty pomocnicze do produkciji
przetworow miesnych i ttuszczowych;

1.

okreslawymaganiajakosciowe surowcow, dodatkow imateriatdw pomoc-
niczych stosowanych do produkcji wedlin, wedzonek, konserw i ftuszczow
jadalnych topionych;

. ustala czynnosci przygotowujgce surowce, dodatki i materiaty pomoc-

nicze do produkcji wedlin, wedzonek, konserw i ttuszczow jadalnych topio-
nych;

. ocenia metodqg organoleptyczng jakos¢ surowcdw, dodatkdw i mate-

riatdbw pomocniczych stosowanych do produkcji wedlin, wedzonek,
konserw i ttuszczéw jadalnych topionych;

. dobiera surowce, dodatki i materiaty pomocnicze do produkcji prze-

tworéw miesnych na podstawie receptur i norm technologicznych;

. oblicza ilos¢ surowcow, dodatkow i materiatdw pomocniczych;
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6.

/.

przygotowuje dodatki stosowane do produkcji wedlin, wedzonek, konserw
i ttuszczow jadalnych topionych zgodnie z normq i instrukcjg technolo-

gicznqg;
przygotowuje materiaty pomochnicze stosowane do produkcji wedlin,

wedzonek, konserw i ttuszczow jadalnych topionych zgodnie z normqg
i instrukcjq technologiczna;

(4) dobiera maszyny i urzqgdzenia, sprzet oraz aparature kontrolno-pomiarowq
do produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych;

1.

klasyfikuje urzgdzenia stosowane w procesach produkcji przetwordw
miesnych i ftuszczowych;

. ZNa wymagania stawiane maszynom i urzgdzeniom stosowanym w prze-

tworstwie miesa;

. rozroznia urzgdzenia stosowane w procesach produkcji przetwordw

miesnych i ftuszczowych;

. okre$la zastosowanie maszyn i urzgdzen do operacji technologicznych

w produkcji wedlin, konserw i ftuszczéw topionych;

. rozréznia aparature kontrolno-pomiarowq stosowang w urzgdzeniach do

produkcji przetwordw miesnych i ttuszczowych;

. dobiera maszyny i urzgdzenia do okreslonej operacji technologicznej

procesu produkcji wedlin, konserw i ttuszczéw jadalnych topionych;

(6) obstuguje maszyny i urzadzenia, sprzet oraz qparqture kontrolno-pomia-
rowq stosowane w produkciji przetworéw miesnych i ttuszczowych;

1.

rozréznia maszyny i urzqgdzenia, sprzet oraz  aparature kontrolno-pomia-
rowq wykorzystywane w produkcji przetwordw miesnych i ttuszczowych;

. odczytuje parametry na aparaturze kontrolno-pomiarowe;
. przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny przy obstudze maszyn i urzg-

dzen, sprzetu stosowanych w produkcji przetwordw miesnych i ttuszczo-
wych;

. dobiera maszyny i urzgdzenia oraz sprzet do produkcji przetwordw

miesnych i ftuszczowych;

. hastawia na sterownikach parametry pracy maszyn i urzgdzen podczas

produkciji przetwordw miesnych i ttuszczowych;

. stosuje maszyny i urzgdzenia do produkcji przetwordw miesnych i ttuszczo-

wych zgodnie z instrukcjg obstugi;

wykonuje biezgcg konserwacje maszyn i urzgdzen stosowanych do
produkciji przetwordw miesnych i ttuszczowych zgodnie z zasadami bhp.

(7) wykonuje czynnosci zwiqgzane z produkcjg wedlin, wyrobéw garmazeryj-
nych, konserw i przetworow ttuszczowych;

1.

2.

3.

analizuje etapy produkcji przetwordw miesnych i ttuszczowych pod kgtem
technologicznym;

dobiera parametry technologiczne do operacji i procesdw produkciji
wedlin, konserw i metod wytopu ttuszczow;

analizuje etapy produkcji przetwordw miesnych i ttuszczowych pod kgtem
mozliwych zagrozen zywnosci i wyznacza CCP;
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. rozdrabnia wstepnie surowiec;
. pekluje surowce do produkcji przetwordw miesnych;
. zestawia mieszanki przypraw;

uplastycznia i formuje wedzonki;

0 N O~ v N

. rozdrabnia i miesza surowce do przetwordw miesnych i ttuszczowych;

9. napetnia ostonki farszem;

10. napetnia opakowania konserw farszem;

11. przeprowadza obrobke termiczng wedlin i konserw;

12. przeprowadza wedzenie wedlin;

13. wykonuje wytop ttuszczu;

14. przeprowadza obrébke koncowq przetwordw miesnych i ftuszczowych;

(8) oblicza zuzycie surowcéw oraz okresla wydajnos¢ produkcji przetworéw
miesnych i ttuszczowych;

1. oblicza ilo§¢ surowcdw, dodatkdw i materiatdw pomocniczych do
produkcji wedlin, konserw i ftuszczéw jadalnych topionych;

2. oblicza wydajnos¢ gotowego wyrobu;
3. oblicza ubytki technologiczne;
(9) prowadzi dokumentacje produkcyjng przetworéw miesnych i ttuszczowych;

1. poznaje dokumentacje procesdéw produkcyjnych w zaktadach przetwor-
stwa miesnego;

2. analizuje dokumentacje produkgcji przetwordw miesnych i ttuszczowych;

3. dokonuje zapisdw norm, instrukcji, receptur stosowanych w produkciji prze-
twordw miesnych i ttuszczowych;

Tresci nauczania

Rodzaje norm obowigzujgcych w produkcji przetwordw miesnych i ttuszczowych.

Stosowanie w praktyce norm i instrukcji technologicznych dotyczgcych przetworéw
miesnych i ttuszczowych.

Czynnosci przygotowujgce surowce, dodatki i materiaty pomocnicze do produkgcji
wedlinwedzonek, konserw i ttuszczéw jadalnych topionych.

Przygotowanie pomieszczen rozmrazalni i urzgdzen do rozmrazania miesa.
Dobdr i przygotowanie miesa do produkcji przetwordw miesnych i ttuszczowych.

Dobdr surowcow, dodatkdw i materiatdw pomocniczych do produkcji przetworow
miesnychna podstawierecepturinormtechnologicznych. Obliczanieiloscisurowcow,
dodatkdéw i materiatdw pomocniczych do produkcji przetwordw miesnych i ttuszczo-
wych.

Dobdr maszyn i urzgdzen do okreslonej operacji technologicznej procesu produkcji
wedlin, konserw i ttuszczow jadalnych topionych.

Obstuga maszyn i urzgdzen, sprzetu oraz aparatury kontrolno-pomiarowej stoso-
wanej w produkcji przetwordw miesnych i ftuszczowych.

Zestawianie mieszanek przypraw.
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Dobdr parametrow technologicznych do operacji i proceséw produkcji wedlin,
konserw i metod wytopu ttuszczéw.

Analiza etapow produkcji przetworow miesnych i ttuszczowych pod kgtem mozli-
wych zagrozen zywnosci i wyznaczanie CCP.

Wykonywanie czynnosci zwigzanych z produkcjg wedlin, wyrobdw garmazeryjnych,
konserw i przetwordw ttuszczowych.

Dokumentacja proceséw produkcyjnych w zaktadach przetworstwa miesnego.

Warunki osiggania efektéw ksztalcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy
organizacyjne

Zajecia praktyczne zaleca sie prowadzic w pracowni technologicznej, placow-
kach ksztatcenia praktycznego oraz podmiotach stanowigcych potencjalne migjsce
zatrudnienia absolwentow szkdt ksztatcgeych w zawodzie lub w warsztatach szkol-
nych wyposazonych w pomieszczenia przetworcze i stanowiska:

— PEKLOWNIA:

stanowiska: solenia i peklowania miesa, wyposazone w stdt z ptytg roboczqg 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, kraty zabezpieczajgce przed wyptywaniem elementow
na powierzchnie solanki, kraty do ociekania, miski ze stali nierdzewnej, termometr,
pH-metr, solomierz, cylindry, zlewki ze skalg, naczynka wagowe, mieszarke, masow-
nice prézniowq, urzgdzenie do nastrzykiwania.

— POMIESZCZENIE DO PRZYGOTOWANIA OStONEK:

stanowiska: wyptukiwania soli, namaczania ostonek, wyposazone w zbiorniki do
moczenia ostonek, instalacje wodociggowqg z wodg zimng i gorgcq oraz odpo-
wiedniq liczbg kurkdw do napetniania ostonek wodg, metalowe naczynia.

— POMIESZCZENIE OBROBKI MASZYNOWE J:

stanowiska wyposazone w urzgdzenia mechaniczne do rozdrabniania, mieszania,
napetniania ostonek masg miesng, wozkii pojemnikize stali nierdzewnejlub z tworzywa
sztucznego na surowce i farsz.

— POMIESZCZENIE OBROBKI TERMICZNEJ:

wyposazone w mini komore wedzarniczq, autoklaw, wozki wedzarnicze, pojemniki
metalowe lub z tworzywa sztucznego, wagi, termometry, opakowania do produktow
sterylizowanych, zamykarke reczng do puszek metalowych, wagi, metalowe prety lub
siatki wedzarnicze, kuchnie elekiryczng 4-palnikowq, elektryczny parownik do goto-
wania lub kociot warzelny, garnki ze stali nierdzewne;.

— OSADZALNIA KIELBAS;

pomieszczenie z mozliwoscig regulacji temperatury i ruchu powietrza.
— OSTYGALNIA:

pomieszczenie wyposazone w natryski z zimng wodaq, szafy chtodnicze.
— POMIESZCZENIE DO PRODUKCJI THUSZCZOW TOPIONYCH:

wyposazone w kociot warzelny do wytopu ftuszczu metodqg okresowq suchq lub auto-
klaw do metody okresowej mokrej.
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Srodki i materiaty dydaktyczne

Narzedziaiurzgdzenia do przeprowadzania procesdw produkcji przetwordw miesnych
i ttuszczowych. Plansze, schematy blokowe proceséw technologicznych, filmy dydak-
tyczne, prezentacje multimedialne, zestawy cwiczen, normy, przepisy prawa zywno-
Sciowego, procedury mycia i dezynfekcji powierzchni w zaktadach przetworstwa
miesnego, opakowania srodkéw chemicznych stosowanych do utrzymania higieny
i zapewnienia bezpieczenhstwa zdrowotnego zywnosci w przetworstwie miesnym,ap-
teczka pierwszej pomocy.

Zalecane metody dydaktyczne

Cwiczenia praktyczne, wyktad informacyjny, pokaz z objasnieniem, tekst prze-
wodni pozwalajgcy na analize obowigzujgcych przepisow prawnych dotyczgcych
bezpieczenstwa i higieny pracy, systemow zapewniajgcych bezpieczenstwo i jakosc
produktow miesnych oraz przestrzeganie procedur higieny w zaktadach przetwor-
stwa miesa i ftuszczu.

Formy organizacyjne
Zaleca sie prace stuchaczy w 2-6-osobowych zespotach.
Formy indywidualizacji pracy stuchaczy uwzgledniajgce

Dostosowanie warunkdw, srodkdw, metod i form ksztatcenia do potrzeb i mozliwosci
stuchaczy.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchaczy

W procesie sprawdzania i oceniania osiggniec stuchaczy zaleca sie stosowanie naste-
pujgcych metod: obserwacja czynnosci stuchaczy podczas wykonywania ¢wiczen
oraz sprawdziany praktyczne.

Oceniajgc osiggniecia stuchaczy szczegding uwage nalezy zwrdcic na:
— organizacje stanowiska pracy,

— dobieranie surowcow, dodatkdw i materiatdbw pomocniczych do produkciji
wyrobow miesnych i ttuszczowych,

— stosowanie zasad Dobrej Praktyki Higienicznej i Dobrej Praktyki Produkcyjnej
w procesie produkcji przetwordw miesnych i ttuszczowych,

— przestrzeganie przepisdw bezpieczenstwa i higieny pracy,

— przygotowywanie surowcow, dodatkow i materiatdow pomocniczych do produkcii
przetworow miesnych i ttuszczowych,

— obstugiwanie maszyn, urzgdzen oraz sprzetu stosowanego w produkcji przetworow
miesnych i ttuszczowych.

8.9. Pracownia magazynowania i przygotowania przetworéw
miesnych i ttuszczowych do dystrybucji

Dziaty tematyczne:

1. Magazynowanie, konfekcjonowanie i transport przetwordw miesnych i ttuszczo-
wych

1. Magazynowanie, konfekcjonowanie i fransport przetworodw miesnych i ttuszczowych

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:
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1.5.4.

T.5.4. Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych. Magazynowanie
i przygotowanie przetworéow miesnych i ttuszczowych do dystrybuciji.

(1) ocenia jakos¢ przetworéw miesnych i ttuszczowych;

1.
2.
3.

okresla cechy jakosciowe oceny przetwordw miesnych i ttuszczowych;
rozroznia metody oceny jakosci przetwordw miesnych i ttuszczowych;

okreslazasady przeprowadzania oceny jakosciwedlin, wedzonek, konserw
i ftuszczow topionych;

. ocenia jakos¢ wybranych produktéw przez standaryzacie;
. formutuje wnioski o jakosci przetworédw miesnych i ttuszczowych;
. dokonuje zapisow w dokumentacji magazynowej przetwordw miesnych

i ttuszczowych;

(2) rozpoznaje wady produkcyjne przetworow miesnych i ttuszczowych;

1.

2.

3.

4.

identyfikuje wady(cechy dyskwalifikujgce) wedlin, wedzonek, konserw
i ttuszczéw topionych;

analizuje przyczyny powstawania wad przetwordw miesnych i ftuszczo-
wych;

rozpoznaje wady przetwordw miesnych i ttuszczowych na podstawie
wyglgdu i oceny organoleptycznej;

ustala przyczyny powstatych wad przetwordw miesnych i ttuszczowych
oraz metody ich zapobiegania;

(3) wykonuje prace zwigzane z przygotowaniem przetworow miesnych i tHusz-
czowych do dystrybuciji;

1.

O N ON

8.

charakteryzuje sposoby konfekcjonowania przetwordw miesnych i ftusz-
czowych;

. dobiera opakowania do przetworu i sposobu konfekcjonowania;

. opisuje zasady znakowania przetwordw miesnych i ttuszczowych;

. dzieli przetwory miesne i ftuszczowe na porcje zgodnie z zamowieniami;

. dobiera materiaty pomocnicze do konfekcjonowania przetworow

miesnych i ftuszczowych do dystrybucii;

. planuje czynnosci zwigzane z dystrybucjq przetwordw miesnych i ttuszczo-
wych;
przygotowuje przetwory miesne i ftuszczowe do dystrybucji dla okreslo-

nych odbiorcéw;
okresla potrzeby odbiorcow przetwordw miesnych i ttuszczowych;

(4) dobiera i obstuguje urzqdzenia do konfekcjonowania przetworéw miesnych
i ttuszczowych;

1.

2.

klasyfikuje urzgdzenia stosowane do konfekcjonowania przetworow
miesnych i ftuszczowych;

Zna wymagania techniczne i higieniczne stawiane maszynom i urzqdze-
niom stosowanym do konfekcjonowania przetwordw miesnych i ttuszczo-
wych;
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3. rozréznia urzgdzenia stosowane do konfekcjonowania i pakowania prze-
tworéw miesnych i ttuszczowych;

4. dopasowuje urzgdzenia do konfekcjonowania przetworodw miesnych
i tuszczowych;

5. wykonuje konfekcjonowanie przetwordw miesnych i ttuszczowych z wyko-
rzystaniem urzqgdzen do konfekcjonowania zgodnie z instrukcjqg obstugi;

6. przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny przy obstudze maszyn i urzg-
dzen do konfekcjonowania przetwordw miesnych i ttuszczowych;

(5) dobiera i obstuguje srodki transportu wewnetrznego przetworéw miesnych
i ttuszczowych;

1. klasyfikuje Srodki transportu wewnetrznego stosowane przy produkgji,
magazynowaniu i dystrybucji przetworow miesnych i tftuszczowych;

2. rozréznia Srodki fransportu wewnetrznego stosowane przy produkgii,
magazynowaniu i dystrybucji przetwordw miesnych i ttuszczowych;

3. obstuguje Srodki tfransportu wewnetrznego stosowane przy produkgji,
magazynowaniu i dystrybucji przetwordw miesnych i ttuszczowych;

4. przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny przy obstudze srodkdéw frans-
portu wewnetrznego stosowanego przy produkcji, magazynowaniu
i dystrybucji przetworéw miesnych i ttuszczowych;

(6) okresla warunki magazynowania przetworéw miesnych i ttuszczowych;

1. ustala parametry magazynowania wedlin, wedzonek, konserw, prezerw,
wyrobdéw garmazeryjnych i ttuszczow topionych;

2. charakteryzuje zasady przechowywania wedlin, konserw, prezerw,
wyrobow garmazeryjnych, ekstraktow i ttuszczow topionych;

3. kontroluje parametry magazynowania przetworow miesnych i ttuszczo-
wych.

(7) prowadzi dokumentacje dotyczgcq magazynowania i dystrybucji prze-
tworéw miesnych i tluszczowych;

1. dokonuje analizy dokumentaciji magazynowej;

2. rozroznia dokumenty magazynowe;

3. poprawnie wypetnia dokumenty magazynowe;
Tresci nauczania

Cechy jakosciowe oceny przetworow miesnych i ftuszczowych.
Metody oceny jakosci przetwordw miesnych i ttuszczowych.

Zasady przeprowadzania oceny jakosci wedlin, wedzonek, konserw i ttuszczéw topio-
nych.

Cechy dyskwalifikujgce wedliny, wyroby podrobowe, wedzonki, konserwy i ttuszcze
topione z obrotu handlowego.

Przyczyny powstawania wad przetwordw miesnych i ttuszczowych.

Czynnosci zwigzane z konfekcjonowaniem przetwordw miesnych i ttuszczowych
przeznaczonych do dystrybucii.
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Materiaty pomocnicze do konfekcjonowania przetwordw miesnych i ftuszczowych.
Sposoby konfekcjonowania przetwordw miesnych i ttuszczowych.

Dobdér opakowan do przetwordw miesnych i ttuszczowych przygotowywanych do
dystrybucii.

Urzgdzenia stosowane do konfekcjonowania przetwordw miesnych i ftuszczowych.

Srodki transportu wewnetrznego i zewnetrznego stosowane przy produkciji, magazy-
nowaniu i dystrybucji przetwordéw miesnych i ttuszczowych.

Warunki do przechowywania przetwordw miesnych i ttuszczowych.
Zasady magazynowania przetworow miesnych i ftuszczowych.

Parametry magazynowania(temperatury, czas) wedlin, wedzonek, konserw, prezerw,
wyrobow garmazeryjnych i ttuszczéw topionych.

Dokumentacja magazynowa.
Prowadzenie biezgcej dokumentacji magazynowe;.

Prowadzenie dokumentacji dotyczgcej dystrybucii surowcow i przetwordw miesnych
i ttuszczowych.

Czynnosci logistyczne.

Planowanie czynnosci zwigzanych z dystrybucjg przetwordw miesnych i ttuszczo-
wych.

Przygotowywanie przetwordw miesnych i ttuszczowych do dystrybucji dla okreslo-
nych odbiorcow.

Warunki osiggania efektow ksztalcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy
organizacyjne

Zajecia praktyczne zaleca sie prowadzi¢ w warsztatach szkolnych a takze w placow-
kach ksztatcenia praktycznego oraz podmiotach stanowigcych potencjalne migjsce
zatrudnienia absolwentéw szkdt ksztatcgecych w zawodzie, w ktérych znajduje sie
stanowisko konfekcjonowania wyrobdw miesnych i ttuszczowych( minimum jedno
stanowisko dla szesciu stuchaczy), wyposazone w  stoty z ptytg roboczg ze stali
nierdzewnej, noze, wagi, krajalnice, klipsownice stotowq lub sznurek do wigzania
wedlin, urzgdzenie do porcjowania wedlin, urzgdzenia do prozniowego pakowania
porcji, urzgdzenia do transportu wewnetrznego.

Srodki i materiaty dydaktyczne

Przetwory miesne i ttuszczowe. Materiaty pomocnicze do konfekcjonowania prze-
tworéw miesnych i ttuszczowych. Opakowania do przetwordw miesnych i ttuszczo-
wych przygotowywanych do dystrybuciji. Instrukcje do ¢wiczen. Teksty przewodnie
do ¢wiczen. Dokumentacje magazynowe. Normy jakosciowe i procedury technolo-
giczne. Przepisy dotyczqgce GHP (Dobrej Praktyki Higienicznej), GMP (Dobrej Praktyki
Produkcyjnej) oraz CCP (Krytycznych Punktow Kontroli). Zestawy znakdw informacyj-
no-ostrzegawczych stosowanych w magazynach. Aparatura kontrolno-pomiarowa.

Zalecane metody dydaktyczne

Podczas realizacji programu dziatu zaleca sie stosowanie nastepujgcych metod
nauczania: pokazu z objasnieniem, pokazu z instruktazem, tekstu przewodniego,
metody sytuacyjnej oraz ¢wiczen praktycznych. Szczegdlnie zaleca sie stosowanie
¢wiczen umozliwiajgcych ksztattowanie umiejetnosci praktycznych oraz kompetencii
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personalnych i spotecznych, a takze metody sytuacyjnej umozliwiajgcej analize przy-
czyn zaistnienia nietypowej sytuaciji, korzystania z réznych zrédet informaciji, a takze
poszukiwania trafnych rozwigzan powstatych problemow.

W procesie nauczania nalezy ksztattowac poczucie odpowiedzialnosci za jakosc
produkowanych wyrobow, sposéb ich przechowywania oraz ekonomiczne gospoda-
rowanie surowcami.

Formy organizacyjne

Zaleca sie indywidualng prace stuchaczy oraz w 2-3-osobowych zespotach.

Formy indywidualizacji pracy stuchaczy uwzgledniajgce

Dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb stuchaczy.
Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchaczy

W procesie sprawdzania i oceniania osiggniec stuchaczy zaleca sie stosowanie naste-
pujgcych metod: obserwacji czynnosci stuchaczy podczas wykonywania ¢wiczen
oraz sprawdzianow praktycznych.

Oceniajgc osiggniecia stuchaczy szczegdlng uwage nalezy zwrdcic na:
— ocene jakosci przetwordw miesnych i ttuszczowych,

— dobdr materiatébw pomocniczych do konfekcjonowania przetworédw miesnych i
ttuszczowych do dystrybuciji,

— prowadzenie dokumentacji dotyczgce] dystrybucji surowcdw i przetworow
miesnych i ftuszczowych oraz czynnosci logistyczne,

— wykonywanie czynnosci zwigzanych z konfekcjonowaniem przetwordw miesnych
i ttuszczowych,

— postugiwanie sie aparaturg kontrolno-pomiarowq oraz interpretowanie wynikow
pomiardw,

— monitorowanie parametrow chtodzenia i zamrazania przetwordw miesnych i ttusz-
czowych,

— prowadzenie dokumentacji zwigzanej z magazynowaniem przetwordw miesnych
i tuszczowych,

— umiejetnosc¢ korzystania ze srodkdw transportu wewnetrznego i zewnetrznego.
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https://www.youtube.com/channel/UCpe7epMdNAKtyDK62EakgkQ

Aktualne zarzgdzenia i przepisy regulujgce ilosci substancji dodatkowych dodawa-
nych do srodkdéw spozywczych.

Wykaz literatury nalezy aktualizowaé w miare ukazywania sie nowych pozycji wydaw-
niczych.

9.4. Wyposazenie techniczne zaktadow przetworstwa miesa
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http://www.piwwawa.com.pl

Wykaz literatury nalezy aktualizowaé w miare ukazywania sie nowych pozycji wydaw-
niczych.
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Litwinczuk Z., Towaroznawstwo surowcow i produktéw zwierzecych z podstawami
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Przetworstwo miesa na poziomie gospodarstwa CDRBrwinow
https://www.youtube.com/watch2v=UV7fmn8orCU

Wykaz literatury nalezy aktualizowaé w miare ukazywania sie nowych pozycji wydaw-
niczych.

9.7. Pracownia magazynowania i przygofowania miesa do
dystrybucji
Litwinczuk Z., Towaroznawstwo surowcow i produktdw zwierzecych z podstawami
przetworstwa, s.231-411, Powszechne Wydawnictwo Rolnicze i LeSne, Warszawa 2012.

Morawiec J., Zamrazanie, magazynowanie oraz transport surowcow i produktow
miesnych 741(03).26.02 Poradnik dla ucznia, Instytut Technologii Eksploataciji-
Panstwowy Instytut Badawczy, Radom 2007.
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Wykaz literatury nalezy aktualizowaé w miare ukazywania sie nowych pozycji wydaw-
niczych.

9.8. Pracownia produkcji przetworow miesnych i ttuszczowych
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Technologii Eksploataciji- Panstwowy Instytut Badawczy, Radom 2007.

Klesta A., Produkowanie wedzonek 741(03).24.01 Poradnik dla ucznia, Instytut Technologii
Eksploataciji- Panstwowy Instytut Badawczy, Radom 2007.
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Wykaz literatury nalezy aktualizowaé w miare ukazywania sie nowych pozycji wydaw-
niczych.

9.9. Pracownia magazynowania i przygotowania przetworow
miesnych | ftuszczowych do dystrybucji
Dzielska M., Produkowanie konfekcjonowanego miesa i wyrobdw garmazeryjnych

741(03).25.01 Poradnik dla ucznia, Instytut Technologii Eksploatacii- Panstwowy Instytut
Badawczy, Radom 2007.
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Olszewski A., Technologia przetworstwa miesa, WNT, 2012.
Eksploataciji- Pahstwowy Instytut Badawczy, Radom 2007.

Szudrowicz E., Produkowanie ttuszczow topionych 741(03).24.05 Poradnik dla ucznia,
Instytut Technologii Eksploatacii- Panstwowy Instytut Badawczy, Radom 2007.
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Instytut Technologii Eksploatacji- Panstwowy Instytut Badawczy, Radom 2006.

PN-A-82007:1996
PN-A-82011:1996
PN-A-82012:1996
PN-A-82013:1996

PN-A-82014: 1997

PN-A- 82017:1998

PN-A- 82022: 2000

irédta internetowe:
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Wykaz literatury nalezy aktualizowaé w miare ukazywania sie nowych pozycji wydaw-
niczych.

10. SPOSOB | FORMA ZALICZENIA

Kwalifikacyjny kurs zawodowy konczy sie zaliczeniem.

— O zaliczeniu zaje¢ edukacyjnych w ksztatceniu teoretycznym decyduje nauczyciel
prowadzgcy te zajecia na podstawie zaliczenia testow sprawdzajgcych.

— O zaliczeniu zajec edukacyjnych w ksztatceniu praktycznym decyduje nauczyciel
prowadzgcy te zajecia na podstawie zaliczenia zadan praktycznych.

— Kwalifikacyjny kurs zawodowy uznaje sie za zaliczony, jezeli uczestnik uzyskat zali-
czenie z wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych w ksztatceniu teore-
tycznym i praktycznym.
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— Uczestnik kwallifikacyjnego kursu zawodowego, ktdry otrzymat zaliczenie otrzymuje
zaswiadczenie o ukonczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego. Zaswiadczenie
wydaje sie w ciggu 14 dni od daty ostatnich zajec na kursie.

11. KURSY UMIEJETNOSCI ZAWODOWYCH

Dla kwalifikacji T.5 kursy umiejetnosci zawodowych mogg by< wyodrebnione
w zakresie:

L.p.

Zakres efektow

Przedmioty obejmujqgce
wskazane efekty podstawy
programowej

Liczba
godzin
ksztatcenia

Efektow  ksztatcenia  wspdl-
nych dla wszystkich zawodow
oraz wspodlnych dla zawoddw
w ramach obszaru turystyczno-

— Prowadzenie

dziatalnosci
gospodarcze]

— Jezyk angielski zawodowy

Towaroznawstwo  surowcow
miesnych z podstawami tech-
nologii przetworstwa

8.3.2 Dziat: Sktad chemiczny
i warto$¢ odzywcza miesa

Magazynowanie i przygoto-
wanie miesa do dystrybucji

nologii przetworstwa

8.3.3 Dziat. Przygotowanie
miesa i ttuszczéw surowych
do dystrybucjii dalszego prze-
twarzania.

E gastronomicznego  stanowig-|  Zwierzat rzeznych, i sposoby 350
cych podbudowe do ksztat- przedfuzania jego Swiezosci
cenia w zawodzie lub grupie | jakosci
zawodow. Wyposazenie techniczne
zaktadow przetworstwa
miesa
Zasady BHP i systemy jakosci
w zaktadach przetworstwa-
miesa
Pracownia rozbioru i wykra-
wania miesa
Pierwszej czesCi efektow .
. . . Towaroznawstwo  surowcow
2. ksztatcenia W.y_odrgbmone_J miesnych z podstawami tech- 163
w ramach kwalifikacji T.5 tj. nolodii brzetworstwa
Rozbidr i wykrawanie miesa aip
8.3.1 Dziat: Mieso jako suro-
wiec
Pracownia magazynowania
i przygotowania miesa do
o . ) dystrybucii
E S;L;g;ij enia CZQS\E:JY odr @ebfﬁilgg\gj Towaroznawstwo  surowcow
3. |w ramach kwalifikacji T.5 f]. miesnych z podstawami fech- 163
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Modelowe programy nauczania dla kkz w obszarze T — tfurystyczno-gastronomicznym

L.p.

Zakres efektow

Przedmioty obejmujqgce
wskazane efekty podstawy
programowej

Liczba
godzin
ksztatcenia

Trzeciej czesci efektow ksztat-
ceniawyodrebnionejwramach
kwalifikacji T.5 tj.Wykonywanie

— Pracownia produkcji prze-

tworéw miesnych i ttuszczo-
wych

Towaroznawstwo  surowcow
miesnych z podstawami tech-

4, ) X 4 ; 162
prac szgzcmyg:h z pro'duqu nologii przetwaorstwa
przetworow miesnych i ttusz- 8.3.4 Dziat  Systematyka
czowych wedlin, przetwordw miesnych
i ttuszczowych oraz techno-
logia produkcii.
Czwartej czesci efektéw
ksztatcenia wyodrebnionej Pracownia magazynowania
5 |W ramach kwalifikacji T.5 tj. i przygotowania przetwordw 162
" | Magazynowanie i przygoto- miesnych i ftuszczowych do
wanie przetwordw miesnych dystrybuciji
i tuszczowych do dystrybucii
Lgcznie godzin 1000
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Kwalifikacja: 1.5 Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych
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