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PROGRAM NAUCZANIA ZAWODU

PRZETWORCA MIESA

opracowany w oparciu o projekt podstawy programowej ksztalcenia w zawodzie
w ramach projektu ,,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajaca potrzebom
rynku pracy”, wspotfinansowanego ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego,
realizowanego w latach 2018 - 2019

Program przedmiotowy o strukturze spiralnej

SYMBOL CYFROWY ZAWODU 751108

KWALIFIKACJA WYODREBNIONA W ZAWODZIE:

SPC.04. Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych
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STRUKTURA PROGRAMU NAUCZANIA ZAWODU

I. Wstep do programu:
» Opis zawodu
» Charakterystyka programu
» Zatozenia programowe
. Cele kierunkowe zawodu
[ll. Programy nauczania dla poszczegdlnych przedmiotdw:
- nazwa przedmiotu
- cele ogdlne
- cele operacyjne
- materiat nauczania — plan wynikowy zgodnie z zatgczonym schematem
» dziaty programowe
» temat jednostki metodycznej
» wymagania programowe (podstawowe, ponadpodstawowe)
- procedury osiggania celéw ksztafcenia, propozycje metod nauczania, srodkéw dydaktycznych do przedmiotu, obudowa dydaktyczna, warunki
realizacji
- proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych ucznia/stuchacza
- sposoby ewaluacji przedmiotu

IV. Zalecana literatura do zawodu
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. WSTEP DO PROGRAMU
OPIS ZAWODU

PRZETWORCA MIESA

SYMBOL CYFROWY ZAWODU 751108

Branza spozywcza (SPC)

Poziom Ill Polskiej Ramy Kwalifikacji okre$lony dla zawodu jako kwalifikacji petnej
Kwalifikacja wyodrebniona w zawodzie:

SPC.04. Produkcja przetwordw miesnych i ttuszczowych

Poziom 3 Polskiej Ramy Kwalifikacji okreslony dla kwalifikaciji

Ksztalcenie w zawodzie przetwdrca miesa odbywa sie w branzowej szkole | stopnia przez 3 lata po 8-klasowej szkole podstawowej oraz w ramach
kwalifikacyjnych kurséw zawodowych. Absolwent szkoly prowadzacej ksztatcenie w zawodzie przetworca miesa po potwierdzeniu kwalifikacji SPC.04.
Produkcja przetworow miesnych i tluszczowych, moze uzyska¢ dyplom zawodowy technik technologii zywnosci po potwierdzeniu kwalifikacji
SPC.07.0rganizacja i nadzorowanie produkcji wyrobédw spozywczych oraz po uzyskaniu wyksztatcenia sredniego lub $redniego branzowego.

Przetwdrca miesa wykonuje czynnosci produkcyjno-technologiczne zwigzane z rozbiorem miesa, jego magazynowaniem i przygotowywaniem do dystrybuciji
oraz zwigzane z produkcjg przetworéw miesnych i thuszczowych i ich magazynowaniem. Powinien by¢ przygotowany do bezpiecznego uzytkowania maszyn i
urzgdzen w toku produkcji oraz prowadzenia racjonalnej gospodarki magazynowej surowcow miesnych i ttuszczowych jak i wyrobow gotowych i
konfekcjonowanych. Podczas wykonywania zadan zawodowych zobowigzany jest przestrzega¢ przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska oraz wymagan ergonomii. Powinien udziela¢ pierwszej pomocy przedmedycznej poszkodowanym w wypadkach przy
pracy oraz w stanach zagrozenia zdrowia i zycia. Wymaganiami pracodawcéw wobec absolwentéw sg tez: postugiwanie sie specjalistycznymi programami
komputerowymi, jezykiem obcym zawodowym oraz wdrazanie postepu technicznego i technologicznego przy wykorzystaniu dostepnych zrédet informaciji
zawodowej. W zawodzie przetwdrca miesa szczegodlnie wazna jest starannosc¢, precyzyjnosé i sprawnos¢ sensomotoryczna (zmyst, smak i wrazliwosc
wechowa), ktore sg niezbedne przy ocenie organoleptycznej produkowanych wyrobéw. Ponadto pracodawcy cenig rowniez u pracownika odpowiedzialno$c,

kreatywnos¢, dyscypline pracy i umiejetno$¢ wspotpracy w zespole.
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Miejscem pracy absolwenta w zawodzie przetwoérca miesa sg zaréwno zaklady przemystowe jak i rzemieslnicze, wytwarzajgce wyroby miesne i ttuszczowe.
Przetwérca miesa moze zajmowaé sie takze rozbiorem elementéw pottusz zwierzat rzeznych, produkcjg wedlin i wyrobdow garmazeryjnych oraz

przygotowywaniem ich do dystrybuciji w supermarketach w dziale miesnym.

CHARAKTERYSTYKA PROGRAMU

Program nauczania zawodu przetwdrca miesa 751108 przewidziany jest do realizacji w branzowej szkole | stopnia dla absolwentéw szkoty podstawowej lub w
ramach kwalifikacyjnych kurséw zawodowych na poziomie 3 Polskiej Ramy Kwalifikacji. W zawodzie wyodrebniono 1 kwalifikacje SPC.04. Produkcja
przetworéw miesnych i ttuszczowych.

Program nauczania o strukturze przedmiotowej i spiralnym uktadzie tresci, gdzie materiat nauczania utozony zostat od najprostszych tresci po bardziej trudne,
umozliwia powro6t do tresci zrealizowanych na poczatku edukaciji w szkole branzowej | stopnia, aby je poszerzy¢ w kolejnym roku nauki, w celu ksztattowania
umiejetnosci wykonania czynnosci zwigzanych z realizacjg zadah zawodowych. Ponadto taki uktad tresci utrwala poznane wczeéniej zagadnienia i utatwia
zdanie egzaminu zawodowego.

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

W dalszym procesie ksztatcenia uczen moze uzyska¢ dyplom zawodowy technik technologii zywnosci po potwierdzeniu kwalifikacji SPC.07.0Organizacja i
nadzorowanie produkcji wyroboéw spozywczych oraz po uzyskaniu wyksztatcenia sredniego lub sredniego branzowego.

Ksztatcenie powinno sie odbywac w szkole, jak i w zakladach miesnych u pracodawcy w realnych warunkach pracy. Ksztatcenie moze sie odbywac réwniez w

centrach ksztatcenia praktycznego lub w warsztatach szkolnych.
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ZALOZENIA PROGRAMOWE

Zadania szkoty i innych podmiotéw prowadzgcych ksztatcenie zawodowe oraz sposéb ich realizacji sg uwarunkowane zmianami zachodzgcymi w otoczeniu
gospodarczo-spotecznym, na ktére wplywajg w szczegodlnosci: idea gospodarki opartej na wiedzy, globalizacja proceséw gospodarczych i spotecznych,
rosnacy udziat handlu miedzynarodowego, mobilnos¢ geograficzna i zawodowa, nowe techniki i technologie, a takze wzrost oczekiwan pracodawcow
w zakresie poziomu wiedzy i umiejetnosci pracownikéw. Praca w zawodzie przetwdrca miesa wymaga profesjonalnie przygotowanego pracownika do
wykonywania zadan zawodowych z wyksztatconymi umiejetnosciami kluczowymi.

Business Centre Club na prosbe Ministerstwa Rodziny Pracy i Polityki Spotecznej w 2017 roku przeprowadzit badania ankietowe dotyczgce najbardziej
poszukiwanych zawoddw na rynku pracy, zawdd rzeznik-wedliniarz znalazt sie na 14 pozycji, wéréd 24 deficytowych zawodéw.

Analiza internetowych ofert pracy, prowadzona w oparciu o portal pracuj.pl wykazata, ze na krajowym i europejskim rynku pracy poszukiwani sg zaréwno
wykwalifikowani wedliniarze (masarze) ze znajomoscig tradycyjnych metod produkcji, jaki i nowoczesnych trendéw w procesach produkcji wyrobéw miesnych.
W celu osiggniecia celéw ksztatcenia proponuje sie hauczanie w zawodzie przetwdrca miesa prowadzone w ramach nastepujgcych przedmiotow:

— podstawy technologii zywnosci,

— bezpieczenstwo i higiena pracy w przemysle miesnym,

— surowce i materialy pomocnicze w przemysle migsnym,

— przetworstwo miesa,

— kompetencje personalne i spoteczne,

— jezyk obcy w przemysle miesnym,

procesy technologiczne w przemysle miesnym.

Ksztatcenie powinno odbywac¢ sie zaréwno w ramach ksztatcenia teoretycznego jak i praktycznego. W branzowej szkole | stopnia ksztatcenie trwa 3 lata, na
KKZ zgodnie z obowigzujgcym rozporzgdzeniem. W wyniku realizacji zatozen programowych uczen jest przygotowany do przystgpienia do egzaminu
potwierdzajgcego kwalifikacje SPC.04. Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych.

Posiadacz swiadectwa potwierdzajgcego kwalifikacje SPC.04. Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych potrafi:

— dobiera¢ i przygotowywac surowce, potprodukty, dodatki i materiaty pomocnicze do procesu produkcji wyrobdw miesnych i ttuszczowych oraz oceniaé ich
jakose,

— stosowaé normy, instrukcje i receptury w procesie produkcji wyrobéw miesnych i ttuszczowych,
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— produkowa¢ wyroby miesne i tluszczowe zgodnie z zaplanowanym procesem technologicznym, przepisami prawa oraz systemami zapewniania
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnoéci, GMP,

— wykonywac operacje technologiczne zwigzane z produkcjg wyrobéw miesnych i ttuszczowych,

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

— magazynowac surowce, potprodukty i wyroby gotowe, przestrzegajac warunkéw przechowywania,

— przygotowywac mieso i wedliny do konfekcjonowania i dystrybucii,

— stosowaé programy komputerowe wspomagajgce wykonywanie zadan zawodowych,

— uzytkowac stanowisko pracy zgodnie z przepisami bhp, ochrony przeciwpozarowej, ochrony srodowiska i wymaganiami ergonomii,

— przestrzegacC przepiséw prawa zywnosciowego, procedur zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci,

— udzielaé¢ pierwszej pomocy przedmedycznej poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz w stanach zagrozenia zdrowia i zycia,

— wspoétpracowac w zespole, angazujgc sie w realizacje przypisanych zadan zgodnie z zasadami etyki obowigzujgcymi w Srodowisku pracy,

— aktualizowa¢ wiedze i doskonali¢ umiejetnosci zawodowe,

— postugiwac sie jezykiem obcym oraz korzystaé z obcojezycznych zrédet informacji.

Wykaz przedmiotow w toku ksztatcenia

Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych SPC.04.
Przedmioty teoretyczne zawodowe:

— Bezpieczenstwo i higiena pracy w przemysle miesnym,
— Podstawy technologii zywnosci,

— Surowce i materiaty pomocnicze w przemysle miesnym,
— Przetwoérstwo miesa,

— Kompetencje personalne i spoteczne

— Jezyk obcy w przemysle miesnym

Przedmioty realizowane w formie zaje¢ praktycznych:

— Procesy technologiczne w przemysle miesnym.
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Il. CELE KIERUNKOWE ZAWODU

Do podstawowych celéw kierunkowych zawodu naleza:

1. Rozbidr i wykrawanie miesa.

2. Magazynowanie i przygotowywanie miesa do dystrybuciji.

3. Wykonywania prac zwigzanych z produkcjg przetworéw migsnych i thuszczowych.

4. Magazynowanie i przygotowywanie przetworéw miesnych i tuszczowych do dystrybucji.

5. Przestrzeganie zasad kultury i etyki podczas realizacji zadah zawodowych.

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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PROGRAMY NAUCZANIA DLA POSZCZEGOLNYCH PRZEDMIOTOW

NAZWA PRZEDMIOTU

Bezpieczenstwo i higiena pracy w przemysle miegsnym

Cele ogodlne

1.

2
3.
4

Postugiwanie sie terminologig z zakresu bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej, ochrony srodowiska i ergonomii.

. Poznanie zadan instytucji oraz stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony pracy i ochrony $rodowiska w Polsce.

Identyfikowanie praw i obowigzkéw pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy.

. Organizowanie stanowiska pracy zgodnie z obowigzujgcymi wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony

przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w produkcji wyrobow miesnych i ttuszczowych.
Przestrzeganie zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przepiséw prawa dotyczacych ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska podczas
wykonywania zadan zawodowych.

. Przestrzeganie zasad kultury i etyki podczas realizacji zadan zawodowych.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1)
2)
3)
4)

5)
6)

7)

wyjasni¢ pojecia zwigzany z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong przeciwpozarowg, ochrong srodowiska i ergonomia,

wymieni¢ zadania instytucji i stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony pracy i sSrodowiska pracy,

wymieni¢ prawa i obowigzki pracodawcy i pracownika w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy,

okresli¢ konsekwencje nieprzestrzegania obowigzkéw pracownika i pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy w produkcji wyrobow
miesnych i thuszczowych,

wymieni¢ rodzaje czynnikdéw szkodliwych i niebezpiecznych wystepujgcych w produkcji wyrobéw miesnych,

poda¢ sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia i zycia podczas wykonywania prac zawodowych w zaktadach produkcji wyrobéw miesnych
i ttuszczowych,

udzieli¢ pierwszej pomocy przedmedycznej poszkodowanemu w miejscu zdarzenia zgodnie z procedurami,
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8) zastosowac zasady kultury osobistej i ogolnie przyjete normy zachowania w srodowisku nauki i pracy,
9) wykazywac sie odpowiedzialnoscia, kreatywnoscig i otwartoscig na zmiany.
MATERIAL NAUCZANIA Bezpieczenstwo i higiena pracy w przemysle migsnym
Dziat programowy Tematy jednostek Liczba Wymagania programowe Uwagi o
metodycznych godz. realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
I. Prawna ochrona 1.Podstawowe pojecia - podac definicje poje¢ zwigzanych | -  rozroznié rodzaje znakow Klasa |
pracy zwigzane z Z bezpieczenstwem i higieng bezpieczenstwa i higieny
bezpieczenstwem i pracy, ochrong przeciwpozarowa, pracy
higieng pracy, ochrong ochrong $rodowiska i ergonomiag, - stosowac sie do znakéw
przeciwpozarowg, ochrong np. wypadek przy pracy, bezpieczenstwa i higieny
srodowiska i ergonomig zagrozenia, choroby zawodowe pracy
itp.
2. Zadania i uprawnienia - wymienic¢ instytucje dziatajgce - opisac zadania Klasa |
instytucji oraz stuzb w zakresie bezpieczenstwa i uprawnienia instytucji
dziatajgcych w zakresie i higieny pracy, przepiséw zajmujgcych sie ochrong
ochrony pracy i ochrony przeciwpozarowych i ochrony pracy i ochrong
Srodowiska w Polsce Srodowiska w Polsce Srodowiska w Polsce
3. Prawa i obowigzki - wymieni¢ prawa i obowigzki - ocenic¢ skutki Klasa |
pracownika oraz pracodawcy w zakresie nieprzestrzegania praw
pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy i obowigzkéw pracownika
bezpieczenstwa i higieny - wymieni¢ konsekwencje i pracodawcy
pracy nieprzestrzegania obowigzkéw
pracownika i pracodawcy
w zakresie bezpieczenstwa
i higieny pracy
[I. Czynniki szkodliwe | 1. Charakterystyka - wskazac¢ zagrozenia wystepujgce | - rozpoznaé zagrozenia Klasa |

i niebezpieczne
wystepujgce

w Srodowisku pracy
przetworcy miesa

zagrozen wystepujgcych w
Srodowisku pracy

w $rodowisku pracy przetwoércy
miesa

podac¢ definicje czynnikow
szkodliwych, ucigzliwych

i niebezpiecznych

wymieni¢ rodzaje czynnikow
szkodliwych, ucigzliwych

i niebezpiecznych wystepujgcych

w srodowisku pracy
rozpoznac zrodta
czynnikéw szkodliwych
i niebezpiecznych na
stanowiskach pracy
przetworcy miesa
zidentyfikowac zrodta
zagrozeh w srodowisku
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w $rodowisku pracy przetwércy
miesa

scharakteryzowac czynniki
fizyczne, chemiczne, biologiczne
i psychofizyczne wystepujgce
w Srodowisku pracy przetwoércy
miesa

scharakteryzowac¢ czynniki
niebezpieczne wystepujgce

w Srodowisku pracy przetwércy
miesa

pracy

zidentyfikowa¢ zagrozenia
wystepujgce przy obstudze
maszyn i urzgdzen w
zaktadzie przetwérstwa
miesnego

2. Wptyw srodowiska dokona¢ analizy skutkéw podaé sposoby Klasa |
pracy na zdrowie oddziatywania czynnikéw zapobiegania zagrozeniom
pracownika szkodliwych i niebezpiecznych na zdrowia i zycia podczas
organizm pracownika zaktadu wykonywania prac
przetworstwa miesa zawodowych
dokonac¢ analizy przepisow i zasad podaé sposoby
bezpieczenstwa i higieny pracy zapobiegania zagrozeniom
oraz przepisy ochrony ryzyka zawodowego,
przeciwpozarowej i ochrony wypadkom przy pracy i
srodowiska podczas wykonywania chorobom zawodowym
zadan zawodowych w zaktadzie podczas wykonywania prac
przetwdrstwa migsnego zawodowych
3. Wypadki przy pracy rozréznia¢ wypadki indywidualne, wskazac sposoby Klasa |
i pierwsza pomoc zbiorowe, $miertelne, zrownane zapobiegania wypadkom
z wypadkiem przy pracy przy pracy
okresli¢ przyczyny wypadkow, udzieli¢ pierwszej pomocy
okresli¢ obowigzki pracodawcy i poszkodowanemu
pracownika w zakresie wypadkow W miejscu zdarzenia
przy pracy
zabezpieczy¢ miejsce wypadku
powiadamiac¢ przetozonego o
zagrozeniu zdrowia i zycia zgodnie
z obowigzujgcymi w zaktadzie
pracy procedurami
[ll. Organizacja 1. Stanowisko pracy wymieni¢ zasady organizaciji planowac¢ prace zgodnie Klasa |

stanowiska pracy
przetworcy miesa
zgodnie z

i srodki ochrony
indywidualnej przetworcy
miesa obowigzujgce

stanowisk pracy zwigzanych
z uzytkowaniem urzgdzenh
stosowanych podczas

zasadami ergonomii,
przepisami
bezpieczenstwa i higieny

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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wymaganiami
ergonomii i bhp.

w zaktadach produkciji
wyrobow migsnych
i tuszczowych

wykonywania prac na stanowisku
pracy przetwoércy miesa

okresli¢ wymagania zwigzane

z organizacjg stanowisk pracy
wyposazonych w maszyny

i urzadzenia z uwzglednieniem
warunkow ergonomii, przepiséw
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej

i ochrony srodowiska

rozpoznac srodki ochrony
indywidualnej i zbiorowej
stosowane podczas wykonywania
zadan na réznych stanowiskach
pracy w przetworstwie miesa
stosowac srodki ochrony
indywidualnej podczas
wykonywania prac przetworcy
miesa

pracy, ochrony
przeciwpozarowej

i ochrony srodowiska
stosowac¢ zasady
bezpiecznej organizaciji
stanowiska pracy zgodnie
z zasadami ergonomii,
przepisami
bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony
przeciwpozarowej

i ochrony Srodowiska
utrzymac fad i porzadek na
stanowisku pracy

2. Podstawowe zasady
ochrony
przeciwpozarowej, higieny
pracy i ochrony
srodowiska obowigzujgce
w zaktadach produkciji
wyrobow migsnych

i ttuszczowych

wymienic¢ akty prawne regulujgce
utrzymanie w czystosci zaktadu
przetworstwa miesnego i jego
otoczenia

korzystac z instrukcji bhp

i instrukcji stanowiskowych

w produkcji przetworéw miesnych
i ttuszczowych

okresli¢ obowigzki pracownika

w zakresie ochrony
przeciwpozarowej, higieny pracy
i ochrony srodowiska
obowigzujgce w zakfadach
produkcji wyrobéw miesnych

i ttuszczowych

rozréznia¢ srodki gadnicze
ze wzgledu na zakres ich
zastosowania w
przetworstwie miesa

Klasa |

Razem

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W nauczaniu przedmiotu ,Bezpieczenstwo i higiena pracy w przemysle migsnym” proponuje sie stosowac¢ zréznicowane metody, w szczegolnosci:

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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- metody podajgce, np. wyktad informacyjny, pogadanke, opis, wyjasnienie,
- metody aktywizujgce, np. metoda tekstu przewodniego, metode przypadkéw, gry dydaktyczne,

- metody praktyczne, np. metoda projektéw, pokaz, ¢wiczenia przedmiotowe.

Wsréd srodkoéw dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli i instruktoréow praktycznej nauki zawodu wymienic¢ nalezy:

- wzrokowe w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu do obrazowania rysunkéw czy przyktadéw graficznych, a takze wydruki, fotografie, katalogi sprzetu
gasniczego, karty pracy, instrukcje obstugi maszyn i urzgdzen, przepisy prawne dotyczgce bezpieczenstwa i higieny pracy, przepisy prawne dotyczgce
prawa pracy

- wzrokowo-stuchowe, np. filmy dydaktyczne dotyczace praw i obowigzkéw pracodawcy i pracownika w zakresie bhp, wypadkéw przy pracy, pierwszej
pomoc, czynnikéw ucigzliwych i szkodliwych oraz niebezpiecznych, wystepujacych w srodowisku pracy, prezentacje multimedialne, strony internetowe

zawierajgce w/w tematyke.

Zajecia powinny odbywac sie w pracowni, w ktérej znajduje sie komputer z dostepem do internetu i projektor multimedialny.

Indywidualizacja pracy z uczniami powinna uwzglednic:

- dostosowanie warunkéw, metod, $rodkéw i form ksztatcenia do potrzeb ucznia szczegdlnie zdolnego — przygotowanie specjalnych zadan o wyzszym
stopniu trudnosci,

lub

- dostosowanie warunkéw, metod, srodkow i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia o nizszym potencjale — stosowanie indywidualnych zadan o nizszym

stopniu trudnos$ci, pomoc nauczyciela w miare potrzeb ucznia.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA

Wiedza i umiejetnosci ucznidw mogg by¢ sprawdzane i oceniane za pomocg réznych metod, np. odpowiedzi ustnych, sprawdzianéw pisemnych, testéw
osiggnie¢ z zadaniami otwartymi i zamknigtymi oraz obserwacji pracy ucznidow. Kontrola osiggnie¢ uczniow powinna by¢ systematyczna.

EWALUACJA PRZEDMIOTU

- Ewaluacja obejmujgca catg grupe uczniéw/stuchaczy.

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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- Ewaluacja przeprowadzona na poczatku roku szkolnego — ,na wejsciu” zwang réwniez diagnozujaca.

- Ewaluacja koncowa — konkluzywna (sumujgca/sumatywna) koncentrujgca sie na analizie rezultatéw i skutkéw programu zaréwno zatozonych
przed realizacja, jak i niepozadanych wyniklych w trakcie realizacji, opisana w postaci wnioskdw i rekomendacji do programu w nastepnych latach
ksztatcenia.

- Proponowane metody badawcze zastosowane w ewaluaciji przedmiotu:

e ankieta — kwestionariusz ankiety;

e obserwacja — arkusz obserwaciji;

e wywiad, rozmowa — lista pytan;

e analiza dokumentéw — arkusz informacyjny, dyspozycje do analizy dokumentow;

e pomiar dydaktyczny — sprawdzian, test.

ZALECANA LITERATURA DO PRZEDMIOTU

Proponowane podreczniki:
1. Bukata W., Szczech K., Bezpieczenstwo i higiena pracy.
2. Raczkowski B., BHP w praktyce, ODDK, 2018.
Czasopisma branzowe:
1. ,Atest” — miesiecznik.
2. Kodeks pracy obowigzujgcy w danym roku.
3. Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 26 wrzesnia 1997 r. w sprawie ogoélnych przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy z

pozniejszymi zmianami.

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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NAZWA PRZEDMIOTU

Podstawy technologii zywnosci

Cele ogodlne

1.
2.

© © N o gk~ w

Poznanie przepiséw prawa dotyczgce produkcji wyrobéw spozywczych.

Poznanie norm, procedur oceny zgodnosci podczas realizacji zadan zawodowych w przemysle spozywczym oraz systemow zarzgdzania jakoscig
i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci.

Poznanie metod oceny organoleptycznej zywnosci.

Charakteryzowanie skfadnikéw zywnosci.

Okreslanie roli drobnoustrojow w przetwodrstwie spozywczym.

Poznanie zmian zachodzgcych podczas produkcji i przechowywania zywnos$ci oraz sposobdw zapobiegania tym zmianom.

Poznanie metod utrwalania zywnosci.

Planowanie procesu technologicznego z uwzglednieniem operacji i proceséw jednostkowych.

Postugiwanie sie dokumentacjg technologiczng z branzy miesne;.

10.Przestrzeganie zasad kultury i etyki podczas realizacji zadan zawodowych.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7
8)

wymieni¢ przepisy prawa dotyczgce produkcji wyrobéw spozywczych,
stosowac normy, receptury i instrukcje technologiczne w produkcji wyrobéw miesnych i ttuszczowych,
dokonywac¢ oceny organoleptycznej produktéw spozywczych,
dobra¢ metody i techniki utrwalania Zzywnosci w zalezno$ci od rodzaju surowca,
wymieni¢ przyczyny zmian zachodzgcych w zywnosci powstatych w wyniku niewtasciwie prowadzonego procesu technologicznego lub przechowywania,
dobra¢ maszyny, urzadzenia i sprzet drobny do produkcji okreslonych wyrobéw spozywczych,
stosowac¢ programy komputerowe podczas wykonywania zadan zawodowych,
aktualizowac wiedze z zakresu wyposazenia zaktadow przemystu miesnego,
Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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9) wspoipracowacé w zespole w celu wykonywania zadah zawodowych,

MATERIAL NAUCZANIA
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Dziat programowy Tematy jednostek Liczba Wymagania programowe Uwagi o
metodycznych godz. realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
|. Podstawy 1. Przepisy prawa - wymieni¢ przepisy prawa dotyczgce - okresli¢ zakres stosowania Klasa |
przetworstwa dotyczgce produkciji produkcji wyrobow spozywczych, przepiséw prawa dotyczgcych
spozywczego wyrobow spozywczych w tym ustawe o bezpieczenstwie produkcji wyroboéw spozywczych w
Zywnosci i zywienia odniesieniu do wykonywanych
- rozréznia€ przepisy prawa zadan zawodowych
dotyczace produkcji wyrobow —-wyszukac¢ w aktach prawnych
spozywczych (bezpieczenstwa zapisy normujgce produkcje
zywnosci, dopuszczalnych stezen i dystrybucje wyrobow przemystu
zwigzkow chemicznych uzywanych spozywczego
w produkciji, obrotu zywnoscia itp.
2. Normy i procedury - zdefiniowac pojecie normy, receptury | —korzystac¢ ze zrodet informaciji Klasa |
oceny zgodnosci podczas i certyfikaciji dotyczgcych norm i procedur oceny
realizacji zadan - wymieni¢ cele normalizacii zgodnosci
zawodowych w przemysle - postugiwac sie normag - okresli¢ celowos¢ dziatalnosci
spozywczym - oméwié strukture receptury normalizacyjnej
- wyjasni¢ koniecznos¢ stosowania
receptur
3. Zarzadzanie jakoS$cig - wymieni¢ systemy zarzadzania - wyjasni¢ wptyw zagrozen na jakos$¢ | Klasa |
i bezpieczenstwem jakoscig i bezpieczenstwem i bezpieczenstwo zywnosci
zdrowotnym Zzywnosci Zywnosci w przetworstwie spozywczym
- wskazac¢ rodzaje zagrozen jakosci - rozroznia¢ systemy zarzgdzania
i bezpieczenstwa zdrowotnego jakoscig i bezpieczenstwem
zywnosci, tj. fizyczne, chemiczne zywnosci w przetworstwie
i mikrobiologiczne w przetworstwie spozywczym
spozywczym - stosowac zasady systemoéw
zarzgdzania jako$cig i
bezpieczenstwem zywnosci w
przetworstwie spozywczym
4. Metody oceny —-wymieni¢ metody oceny - charakteryzowa¢ metody oceny Klasa |

organoleptycznej Zywnosci

organoleptycznej zywnosci

organoleptycznej zywnosci

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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- stosowac¢ wybrane metody oceny
organoleptycznej do oceny zywnosci

- okresli¢ warunki przeprowadzania
oceny organoleptycznej

— wymieni¢ czynniki warunkujgce wyniki
oceny organoleptycznej zywnosci

[I. Sktadniki zywnos$ci | 1. Skfadniki zywnosci i ich —wymieni¢ sktadniki odzywcze - okresli¢ skutki niedoboru Klasa |
znaczenie wystepujace w zywnosci i nadmiaru sktadnikoéw odzywczych
- charakteryzowac sktadniki odzywcze w organizmie cztowieka
- wskazac zrodta sktadnikow - obliczy¢ i oceni¢ wartosc
odzywczych w zywnosci energetyczng i odzywczg wyrobéw
- opisac role sktadnikéw odzywczych spozywczych
w zywieniu cztowieka
2. Rola drobnoustrojow - wymieni¢ podstawowe grupy - rozpoznac¢ zmiany zachodzace Klasa |
w przetworstwie drobnoustrojow w zywnosci pod wptywem
spozywczym - okresli¢ zastosowanie drozdzy, dziatania drobnoustrojow
bakterii, plesni w przemysle - uzasadni¢ celowosc¢ stosowania
spozywczym bakterii i ple$ni w produkgiji
- wskaza¢ pozyteczne i niepozadane wyrobdw migsnych
dziatanie drobnoustrojéw - okresli¢ role drobnoustrojow
w przetworstwie spozywczym w przetwdrstwie spozywczym
[ll. Procesy 1. Zmiany zachodzgce - wymieni¢ zmiany biochemiczne, - wyjasni¢ wptyw zmian Klasa |
zachodzgce podczas produkcji fizykochemiczne i mikrobiologiczne biochemicznych,
W ZyWnoSCi i przechowywania zachodzgce podczas produkciji fizykochemicznych
Zywnosci i przechowywania wyrobow i mikrobiologicznych na jako$¢
spozywczych wyrobow spozywczych
- wskaza¢ czynniki majgce wptyw na
zmiany biochemiczne,
fizykochemiczne i mikrobiologiczne
wyrobow spozywczych w czasie ich
przetwarzania i przechowywania
2. Sposoby zapobiegania - wskazac czynniki majgce wptyw na - zaproponowac sposoby Klasa |

niekorzystnym
zmianom
zachodzgcym podczas
produkcji

i przechowywania
zywnosci

zapobieganie zmianom
biochemicznym, fizykochemicznym
i mikrobiologicznym wyrobow
spozywczych w czasie ich
przetwarzania i przechowywania

zapobiegania niekorzystnym
zmianom biochemicznym,
fizykochemicznym

i mikrobiologicznym, zachodzgcym
podczas produkciji

i przechowywania wyrobow

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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spozywczych
IV. Utrwalanie 1. Cele i metody - okresli¢ cele utrwalania zywnosci - charakteryzowac przyczyny psucia | Klasa |
zywnosci utrwalania zywnosci - klasyfikowa¢ metody utrwalania sie zywnosci
wyrobdw spozywczych
2. Charakterystyka metod - dobiera¢ metody utrwalania do - charakteryzowac¢ metody Klasa |
utrwalania zywnosci okreslonych wyrobéw spozywczych utrwalania wyrobéw spozywczych
- stosowac¢ metody utrwalania zywnosci - wyjasni¢/wskazac¢ wptyw
zastosowanej metody utrwalania
na jakos¢ i trwato$¢ wyrobow
spozywczych
V. Instalacje 1. Maszyny i urzadzenia - wskazac przyktady instalacji technicznych | —rozrézniaé instalacje techniczne Klasa |
techniczne stosowane stosowane w w zaktadach przetwodrstwa spozywczego w zaktadach przetworstwa
w zaktadach wykonywaniu operaciji stosowanych w liniach technologicznych spozywczego
przetworstwa lub procesow do wykonywania operaciji i procesow
Spozywczego jednostkowych jednostkowych
- okresli¢ zasady bhp przy obstudze
maszyn i urzgdzen stosowanych w
wykonywaniu operacji lub proceséw
jednostkowych
2. Rodzaje instalacji - wskazac przyktady zastosowania - dobiera¢ instalacje techniczne Klasa |
technicznych w instalacji technicznych w zaleznosci stosownie do specyfiki zaktadu:
przemysle od specyfiki zaktadu: e instalacje wodno-kanalizacyjne
spozywczym e instalacje wodno-kanalizacyjne e instalacje elektryczne
e instalacje elektryczne e instalacje gazowe
e instalacje gazowe e instalacje wentylacyjne
e instalacje wentylacyjne e instalacje grzewcze/chtodnicze
e instalacje grzewcze/chtodnicze
3. Programy -  okresli¢ funkcje programéw - postugiwac sie programami Klasa |
komputerowe komputerowych stosowanych komputerowymi stosowanymi do
wspomagajgce w przemysle spozywczym wizualizacji, sterowania i
wykonywanie zadan w - wymieni¢ programy komputerowe dokumentowania proceséw
przemysle stosowane do wykonywania zadan produkcji wyrobéw spozywczych
spozywczym zawodowych
4. Zagrozenia dla - wskazac¢ sposoby zapobiegania - rozrozniaé rodzaje zagrozen dla | Klasa |

srodowiska zwigzane z
przetworstwem
spozywczym

zagrozeniom dla srodowiska ze
strony zaktadéw przetworstwa
spozywczego (dezynfekcja,
utylizacja, Scieki)

Srodowiska ze strony zaktadow
przetworstwa spozywczego
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Razem

Uwagi do realizacji: Ksztattowanie kompetenc;ji kluczowych w tym m.in. przestrzegania zasad kultury i
etyki podczas realizacji zadan zawodowych

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W nauczaniu przedmiotu ,Podstawy technologii zywnosci” proponuje sie stosowaé zréznicowane metody, w szczegdlnosci:

- metody podajgce, np. wyktad informacyjny, pogadanke, opis, wyjasnienie,

- metody aktywizujace, np. metoda tekstu przewodniego, metode przypadkdéw, gry dydaktyczne,

- metody praktyczne, np. metoda projektow, pokaz.

Wsréd srodkoéw dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli i instruktoréow praktycznej nauki zawodu wymieni¢ nalezy:

- wzrokowe w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu do obrazowania rysunkéw czy przyktadéw graficznych, a takze wydruki, fotografie, katalogi sprzetu,
maszyn i urzgdzen, karty pracy, dokumentacja technologiczna produkcji cukierniczej, receptury przetworéw miesnych, normy technologiczne, akty
prawne dotyczgce produkcji wyrobow spozywczych w tym ustawa o bezpieczehstwie zywnosci i zywienia, Rozporzgdzenia Ministrow oraz Dyrektywy
unijne dotyczgce srodkéw spozywczych, tablice sktadu i wartosci odzywczej produktow spozywczych,

- wzrokowo-stuchowe, np. filmy instruktazowe dotyczace technologii wytwarzania wyrobéw miesnych i ttuszczowych, prezentacje multimedialne, strony
internetowe zawierajgce w/w tematyke,

- techniczne — komputery wyposazone w specjalistyczne programy komputerowe.

Zajecia powinny odbywac sie w pracowni, w ktorej znajduje sie komputer i projektor multimedialny z dostepem do internetu.

Indywidualizacja pracy z uczniami powinna uwzglednic:

- dostosowanie warunkéw, metod, $rodkéw i form ksztatcenia do potrzeb ucznia szczegdlnie zdolnego — przygotowanie specjalnych zadan o wyzszym
stopniu trudnosci,

lub

- dostosowanie warunkéw, metod, srodkow i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia o nizszym potencjale — stosowanie indywidualnych zadan o nizszym

stopniu trudnosci, pomoc nauczyciela w miare potrzeb ucznia.
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PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA
Wiedza i umiejetnosci ucznidw mogg by¢ sprawdzane i oceniane za pomocg réznych metod, np. odpowiedzi ustnych, sprawdzianéw pisemnych, testow

osiggniec z zadaniami otwartymi i zamknietymi oraz obserwaciji pracy ucznidéw. Kontrola osiggnie¢ ucznidow powinna by¢ systematyczna.

PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU
Ewaluacja przedmiotu sprawdzi czy zostaty zrealizowane cele programowe, poprzez okreslenie zmian w umiejetnosciach i wiedzy uczniow. Podstawowym
narzedziem bedg obserwacje z zaje¢, analiza wytworéw pracy uczniéw, testy teoretyczne i praktyczne oraz ankiety. Waznym elementem ewaluacji bedzie

réwniez analiza wynikow egzaminu zawodowego.

Obudowa dydaktyczna:

1. Towaroznawstwo spozywcze, pod. red. E. Czarnieckiej-Skubiny, Wydawnictwo Format-AB, Warszawa 2010.

2. tatka U., Technologia i towaroznawstwo, WSiP, 2003.

3. Diuzewski M., Jadwiga, Technologia zywnosci, cz. |, WSiP, 2008.

4. Dtuzewski M., Dluzewska A., Technologia zywno$ci, cz. Il, WSiP, 2008.

5. Jarczyk A., Technologia zywnosci, cz. Ill, WSIiP, 2008.

6. Praca zbiorowa koordynator Mieczystaw Diuzewski, Technologia zywnosci, cz. IV, WSIiP, 2008.

7. Technologia zywno$ci, cz. lll, Technologie kierunkowe, praca zbiorowa (red.) Ewa Czarniecka-Skubina, t. Il, Warszawa 2012.
8. Specjalistyczne programy komputerowe.

9. http://scholaris.pl/resources/run/id/49262.

Czasopisma branzowe:

1. ,Przemyst spozywczy”.

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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NAZWA PRZEDMIOTU

Surowce i materialy pomocnicze w przemysle migsnym

Cele ogodlne

o g > w NP

Identyfikowanie surowcéw, dodatkéw i materiatdw pomocniczych do produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych.
Poznanie metod oceny organoleptycznej surowcéw miesnych i ttuszczowych.

Charakteryzowanie surowcow, dodatkéw i materiatbw pomocniczych do produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych.
Okreslanie czynnikéw wplywajacych na jakos¢ miesa i surowcow ttuszczowych.

Planowanie warunkéw magazynowania surowcow.

Przestrzeganie zasad kultury i etyki podczas realizacji zadan zawodowych.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7
8)
9)

sklasyfikowac i oceni¢ surowce podstawowe i pomocnicze oraz dodatki stosowane do produkcji wyrobdw miesnych i ttuszczowych,
dobrac¢ surowce, dodatki i materiaty pomocnicze stosowane w produkcji wyrobéw miesnych i thuszczowych,

okresli¢ czynniki majgce wplyw na jakos¢ swiezego miesa,

okresli¢ przydatnosé surowcow i materiatdbw pomocniczych w produkciji wyrobow miesnych i ttuszczowych,

oceni¢ wptyw zmian poubojowych na jakos¢ i przydatnosé technologiczng miesa,

oceni¢ przeznaczenie technologiczne poszczegdlnych elementéw zasadniczych,

obliczy¢ wydajnos¢ rozbiorowg poszczegolnych czesci zasadniczych w oparciu o dokumentacije technologiczng,

sklasyfikowac i dobrac srodki czystosci,

stosowac¢ metody dezynfekciji i sterylizacji narzedzi, sprzetu, urzadzen i powierzchni,

10) okresli¢ zasady i warunki magazynowania surowcow i potproduktéw miesnych i ttuszczowych w zaleznosci od ich asortymentu i wtasciwosci,

11) wypetni¢ podstawowe dokumenty magazynowe.

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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MATERIAL NAUCZANIA
Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych | Liczba Wymagania programowe Uwagi o
godz. realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
|. Podstawowe 1. Surowce migsne i thuszczowe - okresli¢ pojecie migsa i surowca | - charakteryzowa¢ budowe Klasa |
wiadomo$ci o migsie i ttuszczowego tkankowg miesa
surowcach - wymieni¢ podstawowe sktadniki | —wyjasni¢ znaczenie
ttuszczowych chemiczne wystepujgce technologiczne i odzywcze
W miesie sktadnikéw chemicznych
- klasyfikowa¢ surowce miesne miesa
i ttuszczowe - obliczy¢ wartos¢
- okresli¢ czynniki majgce wptyw energetyczng miesa
na jakos$¢ swiezego miesa
2. Charakterystyka - rozpoznac surowce ttuszczowe - scharakteryzowac surowce | Klasa |
towaroznawcza migsa - rozrozni¢ poszczegolne, rodzaje miesne i ttuszczowe
| surowcow ttuszczowych surowcdw migesnych - oceni¢ wptyw zmian
i ttuszczowych poubojowych na jako$¢
- rozrézni¢ mieso swieze, i przydatno$c¢
chtodzone i zamrozone technologiczng miesa
- okresli¢ wymagania jakosciowe
dla surowcow miesnych
i ttuszczowych do produkcii
przetworéw miesnych
i ttuszczowych
- opisa¢ zmiany poubojowe
miesa
3. Ocena organoleptyczna - okresli¢ cechy jakosciowe —oceni¢ jako$¢ surowcow Klasa |
jakosci miesa wychtodzonego, miesa Swiezego, chtodzonego miesnych i thuszczowych
zamrozonego i rozmrozonego i zamrozonego zgodnie z zasadami oceny
- opisac¢ wadliwe znamiona miesa organoleptycznej
4. Charakterystyka elementow - wymieni¢ elementy uktadu —-wyznaczy¢ linie cie¢ Klasa |

struktury uktadu kostnego

kostnego zwierzat rzeznych

pottusz zwierzagt rzeznych

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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i mieSniowego zwierzagt
rzeznych i drobiu

i drobiu

- wymieni¢ elementy zasadnicze
pottusz zwierzgt rzeznych

- okresli¢ nazwy elementéw
kulinarnych w tuszkach
drobiowych

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

- oceni¢ przeznaczenie
technologiczne
poszczegdlnych
elementdéw zasadniczych,

. Obliczanie wydajnosci - obliczy¢ wydajnos¢ rozbiorowg - analizowac przyczyny strat | Klasa |
rozbiorowej oraz ubytkow produkcji miesa rozbiorowych
masy podczas - okresli¢ czynniki majgce wptyw | - planowac sposoby
magazynowania na wielkos¢ ubytkéw ograniczania strat
magazynowych rozbiorowych
i magazynowych
Il. Surowce pomocnicze Charakterystyka jadalnych - wymieni¢ rodzaje jadalnych - charakteryzowac Klasa |
i dodatki funkcjonalne ubocznych artykutéw uboju. ubocznych artykutéw uboju wiasciwosci technologiczne
stosowane w produkcji - okresli¢ znaczenie i przydatnosé | jadalnych ubocznych
wyrobéw migsnych i jadalnych artykutéw uboju artykutéw uboju
ttuszczowych Przyprawy i dodatki - wymienié rodzaje przypraw - uzasadnié celowo$¢ Klasa |
pochodzenia roslinnego i i substancji dodatkowych stosowania przypraw
zwierzecego pochodzenia roslinnego i substancji dodatkowych
i zwierzecego pochodzenia roslinnego
- wymieni¢ rodzaje surowcow i zwierzgcego
pomochniczych
Dodatki funkcjonalne do - wymieni¢ dodatki funkcjonalne - uzasadnié celowo$c¢ Klasa |

zywnosci stosowane w
produkcji wyrobédw miesnych i
ttuszczowych

stosowane w produkcji wyrobéw
miesnych i thuszczowych

- klasyfikowa¢ dodatki
funkcjonalne stosowane
w produkcji pétproduktéw
i wyrobéw miesnych
i ttuszczowych

stosowania dodatkéw

- analizowac¢ wtadciwosci
wyroboéw miesnych pod
wzgledem zastosowanych
dodatkéw funkcjonalnych

- przewidzie¢ zagrozenia dla
zdrowia konsumenta

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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- okresli¢ role stosowanych
dodatkow funkcjonalnych
w produkcji pétproduktéw
i wyrobow miesnych
i ttuszczowych

wynikajgce z
niewtasciwego stosowania
substancji dodatkowych do
zywnosci

[ll.Materiaty

pomocnicze stosowane

w produkcji wyrobow
miesnych i
ttuszczowych

- wymieni¢ rodzaje srodkéw
czystosci stosowanych w
produkcji wyrobéw miesnych
i ttuszczowych

- wyjasni¢ cel stosowania
Srodkéw myjgcych
i dezynfekujacych w przemysle
miesnym

- stosowa¢ dozwolone $rodki

Srodkdéw czystosci
stosowanych w przemysle
miesnym

- uzasadni¢ celowos$c¢
stosowania srodkow
czystosci

- dobra¢ srodki myjgce
i dezynfekujgce do
utrzymania czystosci na

1. Materiaty pomocnicze —wymieni¢ materialy pomocnicze | - okresli¢ wymagania Klasa |
stosowane w produkcii stosowane w produkcji wyrobéw jakosciowe dla materiatow
wyrobow wedliniarskich — miesnych i ttuszczowych pomochiczych do produkciji
ostonki naturalne i sztuczne przetworéw miesnych
i ttuszczowych
- rozrézni¢ rodzaje ostonek
stosowanych w przemys$le
miesnym
2. Opakowania stosowane - klasyfikowa¢ opakowania - charakteryzowac rodzaje Klasa |
w przemysle miesnym stosowane w produkcji wyrobéw opakowan stosowanych
miesnych i ttuszczowych w przemy$le miesnym
- wskazac funkcje opakowan - dobraé opakowania
stosowanych w produkcji w zaleznosci od rodzaju
wyrobow migsnych produktu migsnego lub
- okresli¢ wymagania dotyczgce ttuszczowego
opakowan
- odczyta¢ informacje znajdujgce
sie na opakowaniach
3. Higiena produkciji - klasyfikowac¢ $rodki czystosci - charakteryzowac¢ rodzaje Klasa |

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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IV. Magazynowanie
surowcow

czystosci poszczegodlnych etapach
produkcji
1. Warunki magazynowania - wskazac¢ czynniki wptywajgce - identyfikowac¢ skutki Klasa |
surowcow. Skutki na jakos¢ przechowywanych nieprzestrzegania
nieprzestrzegania warunkow surowcow i potproduktow warunkow zapewniajgcych
magazynowania miesnych i ttuszczowych trwato$¢ przechowywanych
- okresli¢ zasady i warunki surowcow i potproduktow
magazynowania surowcow miesnych i ttuszczowych
i potproduktéw miesnych
i ttuszczowych
- dobiera¢ sposoby
magazynowania surowcow
i potproduktdow miesnych
i ttuszczowych
- przestrzega¢ warunkow
magazynowania Surowcow
i potproduktéw migsnych
i ttuszczowych
2. Dokumentacja magazynowa - wymieni¢ rodzaje dokumentow —dobra¢ dokumenty do Klasa |

magazynowych stosowanych
W magazynach surowcow,
potproduktéw i dodatkéw

- wypetni¢ podstawowe
dokumenty magazynowe

wykonywanych czynnosci
magazynowych

- analizowa¢ dokumentacje
magazynowg

Razem

Uwagi do realizacji: Ksztattowanie kompetencji kluczowych w tym m.in. przestrzegania
zasad kultury i etyki podczas realizacji zadan zawodowych

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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Propozycje metod nauczania: prezentacja, wyktad z wykorzystaniem srodkéw wizualnych, aktywizujgca metoda tekstu przewodniego, praca w grupach,

praca w parach, odczytywanie informacji zamieszczonych na schematach.

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem zréznicowanych form: indywidualnych lub grupowych.

Tresci powinny byé nadbudowywane i dostosowane do zréznicowanego poziomu uczniéow, w oparciu o podstawowe wiadomosci z zakresu rozbioru

i wykrawania.

Srodki dydaktyczne do przedmiotu: prezentacje multimedialne, podreczniki, filmy dydaktyczne

Obudowa dydaktyczna:

1.

SR

Maciejewski W., Surowce dla przetwérstwa migsnego, WSIP.
Olszewski A., Technologia przetwdrstwa miesa, Wydawnictwo WNT.
Olszewski A., Atlas rozbioru tusz zwierzat rzeznych, Wydawnictwo WNT.

Olszewski A., Technologia przetwdrstwa miesa w pytaniach i odpowiedziach, Wydawnictwo WNT.

http://scholaris.pl/resources/run/id/49262

Warunki realizacji: zajecia edukacyjne prowadzone w pracowni ogélnodydaktyczne;.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA

Przeprowadzenie testu wielokrotnego wyboru, odpowiedz ustna, opracowanie prezentacji, referatu.

W przypadku oceny prezentacji nalezy zwrdci¢ uwage na zaangazowanie w przygotowanie, podziat obowigzkéw, zakres prac.

EWALUACJA PRZEDMIOTU

Ewaluacja obejmujgca catg grupe ucznidéw/stuchaczy.

Ewaluacja przeprowadzona na poczgtku roku szkolnego — ,na wejsciu” zwang réwniez diagnozujgca.

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy’
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Ewaluacje konncowa — konkluzywna (sumujgca/sumatywna) koncentrujgca sie na analizie rezultatow i skutkéw programu zaréwno zatozonych przed
realizacja, jak i niepozgdanych wyniktych w trakcie realizacji, opisana w postaci wnioskoéw i rekomendacji do programu w nastepnych latach
ksztatcenia.

Proponowane metody badawcze zastosowane w ewaluacji przedmiotu:

ankieta — kwestionariusz ankiety;

e obserwacja — arkusz obserwaciji;

e wywiad, rozmowa — lista pytan;

e analiza dokumentéw — arkusz informacyjny, dyspozycje do analizy dokumentow;

e pomiar dydaktyczny — sprawdzian, test.

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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NAZWA PRZEDMIOTU

Przetwérstwo miesa

Cele ogodlne
1. Poznanie norm i instrukcji technologicznych dotyczacych rozbioru i wykrawania miesa zwierzat rzeznych i drobiu.
2. Poznanie zasad rozbioru tusz zwierzat rzeznych i wykrawania elementéw zasadniczych.
3. Identyfikowanie surowcéw, dodatkdéw i materiatéw pomocniczych do produkcji przetworédw miesnych i ttuszczowych.
4. Charakteryzowanie surowcow, potproduktéw i wyrobdw miesnych i ttuszczowych.
5. Poznanie i charakteryzowanie metod utrwalania miesa.
6. Poznanie i zastosowanie norm, instrukcji i receptur obowigzujgcych w produkgji przetworéw miesnych i ttuszczowych
7. Poznanie i planowanie etapéw produkcji wedlin, konserw, wyrobow blokowych i garmazeryjnych oraz wyrobdéw tluszczowych.
8. Dobieranie maszyn i urzgdzen, sprzetu pomocniczego oraz aparatury kontrolno-pomiarowej do produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych.
9. Poznanie metod konfekcjonowania przetworéw miesnych i ttuszczowych.
10. Obliczanie zuzycia surowcéw oraz wydajnosci produkcji przetworéw miesnych i thuszczowych.
11. Ocena jakosciowa przetworéw miesnych i thuszczowych.
12. Poznanie srodkéw transportu wewnetrznego przetworéw miesnych i ttuszczowych.
13. Okreslanie warunkéw magazynowania przetworow miesnych i thuszczowych.
14. Przestrzeganie zasad kultury i etyki podczas realizacji zadan zawodowych.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1)
2)
3)
4)
5)

rozréznia¢ rodzaje norm stosowanych przy rozbiorze i wykrawaniu miesa zwierzat rzeznych i drobiu,

stosowac normy technologiczne dotyczace rozbioru i wykrawania miesa zwierzat rzeznych i drobiu,

rozrozniac¢ poszczegolne elementy zasadnicze zwierzat rzeznych i drobiu,

dokonywac podziatu tusz, pottusz i éwierctusz zwierzat rzeznych i drobiu na elementy zasadnicze zgodnie z normami technologicznymi,
dobrac¢ surowce, dodatki i materialy pomocnicze stosowane w produkcji wyrobéw miesnych i ttuszczowych,

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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6) okresli¢ przydatnos¢ surowcow miesnych i materiatdw pomocniczych w produkcji wyrobéw miesnych i ttuszczowych,

7) klasyfikowac i dobiera¢ metody utrwalania w zaleznosci od rodzaju miesa i jego przetwordw,

8) klasyfikowa¢ wyroby miesne i ttuszczowe,

9) korzystac z instrukcji technologicznych z zakresu produkciji przetworéw miesnych i ttuszczowych,

10) okresla¢ i charakteryzowa¢ etapy produkcji wyrobéw miesnych i thuszczowych,

11) dobiera¢ maszyny, urzadzenia i sprzet do produkcji wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych, wyrobéw blokowych, konserw, wyrobéw garmazeryjnych i
ttuszczow topionych,

12) charakteryzowaé wyroby konfekcjonowane,

13) okresla¢ sposob konfekcjonowania miesa i jego przetworow,

14) obliczy¢ zuzycie surowcow oraz wydajnos¢ produkciji przetworéw miesnych i ttuszczowych,

15) obliczy¢ zapotrzebowanie na surowce i dodatki potrzebne do produkcji wyrobéw miesnych na podstawie dokumentacji technologicznej (receptur),

16) wykonywac ocene organoleptyczng przetworéw miesnych i ttuszczowych, np. wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych, wyrobéw blokowych, konserw,
wyrobow garmazeryjnych i ttuszczéw jadalnych,

17) okredli¢ rodzaje srodkow transportu wewnetrznego i ich zastosowanie,

18) okresla¢ warunki przechowywania wyrobow miesnych w zaleznosci od ich asortymentu i wlasciwosci,

MATERIAL NAUCZANIA

Dziat programowy Tematy jednostek Liczba godz. Wymagania programowe Uwagi o
metodycznych realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
I. Rozbidr tusz zwierzat 1.Normy i instrukcje - wymieni¢ instrukcje - zastosowaé normy Klasa ll
rzeznych i drobiu technologiczne technologiczne dotyczgce stosowane przy
dotyczgce rozbioru rozbioru i wykrawania miesa rozbiorze i wykrawaniu
i wykrawania miesa zwierzgt rzeznych i drobiu miesa zwierzat
zwierzat rzeznych - rozrozni¢ rodzaje norm rzeznych i drobiu
i drobiu stosowanych przy rozbiorze
i wykrawaniu migsa zwierzat
rzeznych i drobiu

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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¢wierctusz zwierzat
rzeznych i tuszek
drobiowych

tusz, pottusz, éwierctusz
zwierzagt rzeznych i tuszek
drobiowych

dobra¢ maszyny, urzadzenia
i sprzet do czynnosci
zwigzanych z rozbiorem tusz,
péttusz, éwierctusz zwierzat
rzeznych i tuszek drobiowych
na czesci zasadnicze
zidentyfikowac czesci
zasadnicze tusz, pottusz,
¢wierétusz zwierzat rzeznych
i tuszek drobiowych
zaplanowac kolejnosé
czynnosci podczas rozbioru
tusz, péttusz, cwierctusz
zwierzat rzeznych i tuszek
drobiowych

oceni¢ przydatnosé
technologiczng czesci
zasadniczych otrzymanych

z tusz, pottusz, éwierctusz
zwierzat rzeznych i tuszek

dotyczacg rozbioru
tusz, péttusz,
¢wierctusz zwierzat
rzeznych i tuszek
drobiowych
sprawdzi¢ wielko$¢
uzyskow elementéw
zasadniczych
otrzymanych z rozbioru
tusz, pottusz,
¢wierctusz zwierzat
rzeznych i tuszek
drobiowych

2. Uktad kostny rozrézni¢ rodzaje rozbioréw rozrézni¢ elementy Klasa ll
i miesniowy zwierzat tusz zwierzat rzeznych i drobiu struktury uktadu
rzeznych i drobiu wyznaczy¢ linie cie¢ podziatu kostnego i
tusz zwierzat rzeznych na miesniowego trzody
poéttusze, éwierctusze, elementy chlewnej, bydta,
zasadnicze dziczyzny i drobiu
wyznaczy¢ linie cie¢ w tuszkach sporzgdzi¢ plan
drobiowych na elementy czynno$ci podziatu tusz
kulinarne zwierzat rzeznych na
pottusze, Ewierctusze
i elementy zasadnicze
sporzgdzaé plan
czynnos$ci podziatu
tuszek drobiowych na
elementy kulinarne
3. Rozbidr tusz, pottusz, charakteryzowac linie rozbioru wypetni¢ dokumentacje | Klasa ll
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drobiowych

wskazac¢ dokumentacije
dotyczgcg rozbioru tusz,
poéttusz, Ewierctusz zwierzat
rzeznych i tuszek drobiowych

4. Wykrawanie miesa zaplanowac kolejnosé rozrézni¢ miesa drobne | Klasa ll
réznych gatunkéw czynnosci zwigzanych uzyskane z wykrawania
zwierzat rzeznych i z wykrawaniem czesci czesci zasadniczych
drobiu zasadniczych tusz, péttusz, tusz, pottusz,

¢wiercétusz zwierzat rzeznych ¢wierétusz zwierzat

i tuszek drobiowych na miesa rzeznych i tuszek

drobne drobiowych

zidentyfikowa¢ cechy miesa klasyfikowac i ocenia¢

wieprzowego klasy I, lI(A, B), Il organoleptycznie migsa

i v drobne uzyskane

zidentyfikowa¢ cechy miesa z wykrawania czesci

drobnego wotowego klasy |, I, zasadniczych tusz,

ll'i IV uzyskanego pottusz, éwierctusz

z wykrawania czesci zwierzat rzeznych

zasadniczych ¢wierctuszy i tuszek drobiowych

wotowe;j wypetni¢ dokumentacije

zidentyfikowa¢ cechy miesa dotyczacg wykrawania

drobnego baraniego i cielecego czesci zasadniczych

klasy I, 11, 1 tusz, pottusz,

wskaza¢ dokumentacje ¢wierctusz zwierzat

dotyczgcg wykrawania czesci rzeznych i tuszek

zasadniczych tusz, péttusz, drobiowych na miesa

¢wierétusz zwierzat rzeznych drobne

i tuszek drobiowych na miesa obliczy¢ wielkos¢

drobne uzyskow mies
drobnych otrzymanych
z wykrawania
elementow
zasadniczych tusz,
pottusz, Ewierétusz
zwierzat rzeznych
i tuszek drobiowych

II. Metody utrwalania 1. Metody fizyczne, sklasyfikowa¢ metody ocenié wptyw Klasa Il

miesa

fizykochemiczne

utrwalania miesa

zastosowanej metody
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i chemiczne
utrwalania miesa

opisa¢ metody utrwalania miesa

wymieni¢ skfadniki mieszanek
i solanek peklujacych

utrwalania na jakosc¢
oraz trwatos¢ miesa

i wyrobow miesnych
dobrac sktadniki
mieszanek i solanek
peklujgcych dla
okreslonych gatunkéow
mies, w zaleznosci od
rodzaju wyrobow, ktére
majg by¢ z nich
wyprodukowane
dobra¢ metody
utrwalania do rodzaju
miesa i jego
przeznaczenia do
produkcji okreslonych
wyrobow

2.Maszyny i urzadzenia - wymienié przyktady maszyn - dobraé maszyny Klasa Il
do utrwalania miesa. i urzgdzen do utrwalania miesa i urzgdzenia do
- opisac zasade dziatania utrwalania miesa
poszczegolnych maszyn - charakteryzowaé
i urzgdzen stosowanych do zagrozenia zwigzane
utrwalania migsa z obstugg maszyn
- okresli¢ zasady bhp przy i urzgdzen do
obstudze maszyn i urzgdzenh do utrwalania miesa
utrwalania miesa
lll. Produkcja wedlin 1. Normy, instrukcje - klasyfikowaé przetwory miesne | - planowa¢ na podstawie | Klasa ll
i receptury i ttuszczowe norm i instrukciji
obowigzujgce - wymieni¢ normy stosowane technologicznych prace
w produkcji wedlin w produkcji przetworéw zwigzane z produkcjg
miesnych i thuszczowych przetworéw migsnych
- korzystac z instrukc;ji i ttuszczowych
technologicznych z zakresu - opisac¢ przetwory
produkcji przetworéw miesnych miesne i ttuszczowe na
i tuszczowych podstawie analizy norm
i receptur
2. Produkcja wedzonek - dobra¢ surowce podstawowe, - charakteryzowac¢ etapy | Klasa ll

dodatkowe i materiaty
pomocnicze do produkciji

produkcji wedzonek
planowaé czynnosci
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wedzonek

okresli¢ przydatnos¢ surowcow,
dodatkéw oraz materiatow
pomocniczych stosowanych do
produkcji wedzonek

okresli¢ sposob przygotowania
surowcow i dodatkow oraz
materiatdw pomocniczych
stosowanych do produkcji
wedzonek

wymieni¢ etapy produkciji
wedzonek

wymienic¢ operacje i procesy
jednostkowe wystepujgce

w produkcji wedzonek
wykona¢ schematy
technologiczne produkgciji
wedzonek

dobra¢ metody utrwalania

i parametry otrzymywania
wedzonek

zwigzane z produkcjg
wedzonek

stosowac zasady GMP,
GHP oraz HACCP
podczas produkgciji
wedzonek

3. Produkcja kietbas

dobra¢ surowce podstawowe,
dodatkowe i materiaty
pomocnicze do produkcji kietbas
okresli¢ przydatnos¢ surowcow,
dodatkéw oraz materiatéw
pomocniczych stosowanych do
produkciji kietbas

okresli¢ sposob przygotowania
surowcow i dodatkoéw oraz
materiatéw pomocniczych
stosowanych do produkgciji
kietbas

wymieni¢ etapy produkciji
kietbas

wymienic¢ operacje i procesy
jednostkowe wystepujgce

w produkciji kietbas trwatych,

charakteryzowac etapy
produkciji kietbas
planowaé czynnosci
zwigzane z produkcjg
kietbas

stosowac¢ zasady GMP,
GHP oraz HACCP
podczas produkgciji
kietbas

Klasa Il
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pottrwatych i nietrwatych
wykonaé schematy
technologiczne produkciji kietbas
trwatych, péttrwatych

i nietrwatych

dobra¢ metody utrwalania i
parametry otrzymywania kietbas

4.Produkcja wedlin
podrobowych

wymieni¢ etapy produkcji wedlin
podrobowych

okresli¢ zasady produkcji wedlin
podrobowych

dobra¢ surowce, substancje
dodatkowe i pomocnhicze
stosowane do produkcji wedlin
podrobowych

okresli¢ sposéb przygotowania
surowcow i dodatkoéw oraz
materiatdw pomocniczych
stosowanych do produkgciji
wedlin podrobowych

wymieni¢ operacje i procesy
jednostkowe wystepujgce w
produkcji wedlin podrobowych
okresli¢ etapy produkciji
watrobianek, pasztetowych,
kiszek i salcesonow

wykona¢ schematy
technologiczne produkciji
watrobianek, pasztetowych,
kiszek i salcesonow

charakteryzowaé etapy
produkcji wedlin
podrobowych
planowaé czynnosci
zwigzane z produkcjg
wedlin podrobowych
stosowac zasady GMP,
GHP oraz HACCP
podczas produkgciji
wedlin podrobowych

Klasa Il

5. Maszyny i
urzgdzenia, sprzet
pomocniczy oraz
aparatura kontrolno-
pomiarowa do
produkcji przetworéw
miesnych i
ttuszczowych

scharakteryzowa¢ maszyny

i urzadzenia, sprzet pomocniczy
oraz aparature kontrolno-
pomiarowa stosowang do
produkcji przetworéw miesnych
i ttuszczowych

okresli¢ zasady bhp przy
obstudze maszyn i urzgdzeh do

dobra¢ maszyny,
urzgdzenia i sprzet do
produkcji kietbas,
wedlin podrobowych,
wyrobow blokowych,
konserw, wyrobéw
garmazeryjnych i
ttuszczow topionych

Klasa Il
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produkcji wedlin

charakteryzowaé
zagrozenia zwigzane
z obstugg maszyn i
urzadzen do produkgciji

wedlin
IV. Produkcja konserw, 1. Konserwy - dobra¢ surowce, substancje charakteryzowaé Klasa ll i
wyrobow blokowych i pasteryzowane, dodatkowe, przyprawy wyroby blokowe, Klasa Ill
garmazeryjnych sterylizowane, wyroby i materialy pomocnicze do konserwy, wyroby
blokowe i garmazeryjne produkcji wyrobow blokowych, garmazeryjne
konserw i wyrobow planowa¢ etapy
garmazeryjnych produkcji wyrobow
- wymienié operacje i procesy blokowych, konserw
jednostkowe wystepujgce w i wyrobow
produkcji wyrobow blokowych, garmazeryjnych
konserw i wyrobow, wyjasni¢ wptyw
garmazeryjnych operacji i procesow
- wykonac¢ schematy jednostkowych na
technologiczne produkgciji jakosé wyrobow
wyrobow blokowych, konserw blokowych, konserw
i wyrobow garmazeryjnych i wyrobow
- dobra¢ metody utrwalania garmazeryjnych
i parametry otrzymywania okresli¢ parametry
wyrobow blokowych, konserw procesu
i wyrobéw garmazeryjnych technologicznego
- stosowac¢ zasady GMP, GHP w celu zapewnienia
oraz HACCP podczas produkciji jakosci wyrobow
wyrobow blokowych, konserw blokowych, konserw
i wyrobow garmazeryjnych i wyrobow
- scharakteryzowac operacje garmazeryjnych
i procesy technologiczne wskaza¢ CCP w
stosowane przy produkciji schematach blokowych
konserw pasteryzowanych, produkcji wyrobow
sterylizowanych, wyrobow blokowych, konserw
blokowych i garmazeryjnych i wyrobow
garmazeryjnych
2. Opakowania - okresli¢ wymagania jakosciowe wskazac¢ wady i zalety | Klasa lll

jednostkowe konserw

opakowan stosowanych do
produkcji konserw
scharakteryzowa¢ opakowania

opakowan szklanych. Z
tworzyw sztucznych
i metalowych
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szklane, metalowe i z tworzyw
sztucznych stosowane przy
produkcji konserw

stosowanych przy
produkcji konserw

- dobra¢ opakowania do

obrobki termicznej
stosowanej podczas
produkcji konserw

V. Produkcja tluszczéw
topionych

3. Linie produkgciji - dobra¢ operacje i procesy - charakteryzowac¢ Klasa lll
konserw technologiczne do produkgciji urzgdzenia stosowane
konserw przy produkcji
- ustali¢ kolejnos¢ operaciji i konserw, tj. autoklawy,
procesow technologicznych zamykarki, kodownice
produkcji konserw - charakteryzowa¢
- dobraé maszyny, urzgdzenia zagrozenia zwigzane
i sprzet do produkcji konserw z obstugg maszyn
- okredli¢ zasady bhp przy i urzadzen do
obstudze maszyn i urzgdzenh do produkciji konserw
produkcji konserw
1. Surowce ttuszczowe - wymieni¢ surowce ttuszczowe - dobra¢ surowce Klasa Ill
i ich charakterystyka do wytopu ttuszczu ttuszczowe do produkgciji
- wyszczegdlni¢ surowce, dodatki okreslonych rodzajow
oraz materiaty pomocnicze ttuszczéw topionych
stosowane do produkciji
ttuszczéw topionych
- okresli¢ przydatnosé surowcow,
dodatkéw oraz materiatow
pomocniczych stosowanych do
produkcji wyrobow
ttuszczowych
- okresli¢ sposdb przygotowania
surowcow i dodatkow oraz
materiatdw pomocniczych
stosowanych do produkciji
wyrobdéw ttuszczowych
2. Metody produkciji - wymieni¢ metody produkciji - stosowac zasady GMP, Klasa Ill
smalcu jadalnego przetworow ttuszczowych GHP oraz HACCP
- charakteryzowaé metody podczas produkcii
produkcji przetworéw przetworéw tluszczowych

ttuszczowych
dobra¢ metody produkcji

- planowac etapy

produkcji wyrobow
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przetwordw ttuszczowych ttuszczowych
okresli¢ parametry

procesu
technologicznego

w celu zapewnienia
jakosci wyrobow
ttuszczowych

wskaza¢ CCP w
schematach blokowych
produkcji wyrobow
ttuszczowych

okresli¢ wptyw metody
produkcji smalcu
jadalnego na jakos¢

3. Maszyny, urzadzenia, charakteryzowac¢ maszyny, rozrézni¢ maszyny, Klasa lll
sprzet oraz aparatura urzgdzenia i drobny sprzet urzgdzenia i drobny
kontrolno-pomiarowa stosowany w produkcji wyrobow sprzet stosowany w
stosowana do ttuszczowych produkcji wyrobow
produkcji wyrobow okresli¢ zasady bhp przy ttuszczowych
ttuszczowych obstudze maszyn i urzgdzeh do dobra¢ maszyny,

produkcji wyrobow ttuszczowych urzgdzenia i drobny
sprzet stosowany w
produkcji wyrobow
ttuszczowych do
metody produkciji
charakteryzowaé
zagrozenia zwigzane
z obstugg maszyn
i urzadzen do produkgciji
wyrobow ttuszczowych
VI. Konfekcjonowanie 1. Konfekcjonowanie dobrac¢ surowce, substancje - charakteryzowac¢ Klasa lll

miesa surowego dodatkowe, przyprawy przetwory

zwierzat rzeznych i i materialy pomocnicze do konfekcjonowane

drobiu, przetworow produkcji miesa surowego

miesnych konfekcjonowanego oraz

i ttuszczowych oraz przetworéw konfekcjonowanych

drobiu

2. Pakowanie, dobraé urzadzenia do - wyjasni¢ role atmosfery Klasa Ill
znakowanie i konfekcjonowania i pakowania gazdw obojetnych (MAP)
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konfekcjonowanie
surowego miesa
zwierzat rzeznych i
drobiu oraz wyrobow
miesnych,
ttuszczowych i drobiu

miesa surowego, wedzonek,
kietbas, wedlin podrobowych,
wyrobow blokowych, konserw,
wyrobow garmazeryjnych i
ttuszczow topionych

dobra¢ opakowania do
konfekcjonowania np. miesa
surowego, wedzonek, kietbas,
wedlin podrobowych, wyrobow
blokowych, konserw, wyrobéw
garmazeryjnych i thuszczéw
topionych

znakowaé wyroby
konfekcjonowane miesne

i ttuszczowe

okresli¢ zasady bhp przy
obstudze maszyn i urzgdzen do
produkcji wyrobow
konfekcjonowanych

w procesie pakowania

- charakteryzowac

zagrozenia zwigzane z
obstugg maszyn

i urzadzen do produkcji
wyrobow
konfekcjonowanych

3. Obliczanie zuzycia obliczy¢ wydajnosci produkg;ji - rozliczy¢ zuzycie Klasa Ill
surowcow oraz miesa surowego surowcowe w produkcji
wydajnosci produkgciji konfekcjonowanego, wedzonek, wedzonek, kietbas,
przetworéw miesnych kietbas, wedlin podrobowych, wedlin podrobowych,

i ttuszczowych oraz wyrobdéw blokowych, konserw, wyrobow blokowych,
drobiu wyrobdw garmazeryjnych i konserw, wyrobéw
ttuszczow topionych oraz garmazeryjnych
drobiu, i ttuszczow topionych
oraz drobiu.
VII. Ocena gotowego 1. Ocena jakosciowa wymieni¢ wyrdzniki oceny - oceni¢ organoleptycznie | Klasa lll
produktu przetworéw miesnych organoleptycznej przetworow przetwory miesne
i thuszczowych miesnych i thuszczowych, np. i thuszcze, np. wedzonki,
wedzonki, kietbasy, wedliny kietbasy, wedliny
podrobowe, wyroby blokowe, podrobowe, wyroby
konserwy, wyroby blokowe, konserwy,
garmazeryjne i ttuszcze jadalne wyroby garmazeryjne
okresli¢ wymagania jakosciowe i ttuszcze jadalne
wyrobéw gotowych
2. Wady produkcyjne wskaza¢ wady produkcyjne - ustala¢ przyczyny wad | Klasa lll
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przetworéw miesnych
i ttuszczowych

przetworéw miesnych

i ttuszczowych, np. wedzonek,
kietbas, wedlin podrobowych,
wyrobow blokowych, konserw,
wyrobow garmazeryjnych

i ttuszczow jadalnych

produkcyjnych
przetworéw miesnych
i thuszczowych, np.
wedzonek, kietbas,
wedlin podrobowych,
wyrobow blokowych,
konserw, wyrobow
garmazeryjnych

i ttuszczow jadalnych

VIIl. Transport i
magazynowanie
przetworéw miesnych
i ttuszczowych

1. Srodki transportu wymieni¢ srodki transportu postuzyc¢ sie Klasa Ill
wewnetrznego wewnetrznego w produkciji instrukcjami obstugi
przetworéw miesnych wedzonek, kietbas, wedlin srodkow transportu
i ttuszczowych podrobowych, wyrobow wewnetrznego w
blokowych, konserw, wyrobéw produkcji wedzonek,
garmazeryjnych i ttuszczéw kietbas, wedlin
topionych podrobowych, wyrobow
okresli¢ zasady bhp przy blokowych, konserw,
obstudze $rodkow transportu wyrobow
wewnetrznego garmazeryjnych i
ttuszczow topionych
charakteryzowaé
zagrozenia zwigzane
z obstugg srodkow
transportu
wewnetrznego
2. Warunki okresli¢ warunki planowa¢ dziatania Klasa lll

magazynowania dla
przetworéw miesnych i
ttuszczowych

magazynowania wedzonek,
kietbas, wedlin podrobowych,
wyrobow blokowych, konserw,
wyrobéw garmazeryjnych i
ttuszczow jadalnych

okresli¢ sposob przygotowania
wedzonek, kietbas, wedlin
podrobowych, wyrobow

korygujgce w celu
zapewnienia
optymalnych warunkow
magazynowania

i jakosci wedzonek,
kietbas, wedlin
podrobowych, wyrobow
blokowych, konserw,

blokowych, konserw, wyrobow wyrobow

garmazeryjnych i thuszczow garmazeryjnych

jadalnych do magazynowania i ttuszczow topionych
prowadzié
dokumentacije
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dotyczaca
magazynowania

i dystrybucji wedzonek,
kietbas, wedlin
podrobowych, wyrobow
blokowych, konserw,
wyrobow
garmazeryjnych i
tluszczow topionych
kontrolowa¢ warunki
magazynowania
wedzonek, kietbas,
wedlin podrobowych,
wyrobow blokowych,
konserw, wyrobéw
garmazeryjnych i
ttuszczow topionych

3. Okresy trwatosci
przetworéw miesnych
i thuszczow topionych

okresli¢ okresy trwatoSci

magazynowanych wedzonek,
kietbas, wedlin podrobowych,
wyrobow blokowych, konserw,

wyrobdw garmazeryjnych
i ttuszczow jadalnych
bada¢ trwatos¢ konserw,
szczelnosci opakowan

wyjasni¢ na czym
polega préba
termostatowa
wskazac przyczyny
i objawy psucia sie
konserw

Klasa Il

RAZEM

Uwagi do realizacji: Ksztattowanie kompetencji kluczowych w tym m.in. przestrzegania zasad
kultury i etyki podczas realizacji zadan zawodowych.

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W nauczaniu przedmiotu ,Przetworstwo migsa” proponuje sie stosowaé zréoznicowane metody, w szczegdlnosci:

- metody podajgce, np. wyktad informacyjny, pogadanke, opis, wyjasnienie,

- metody aktywizujgce, np. metoda tekstu przewodniego, metode przypadkéw, gry dydaktyczne,

- metody praktyczne, np. metoda projektow, pokaz, ¢wiczenia przedmiotowe.

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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Propozycje metod nauczania: prezentacja, wyktad z wykorzystaniem srodkéw wizualnych, aktywizujgca metoda tekstu przewodniego, praca w grupach,
praca w parach z zastosowaniem aktywnych metod stuchania, odczytywanie informacji zamieszczonych na schematach, wycieczki do zaktadu przetwérstwa
miesnego, na targi branzowe, w celu pokazania nowoczesnych rozwigzan maszyn i urzgdzen.
Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem zréznicowanych form: indywidualnie lub grupowo.
Indywidualizacja pracy z uczniami powinna uwzglednic:
- dostosowanie warunkéw, metod, Srodkéw i form ksztatcenia do potrzeb ucznia szczegdlnie zdolnego — przygotowanie specjalnych zadan o wyzszym
stopniu trudnosci,
lub
- dostosowanie warunkéw, metod, srodkow i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia o nizszym potencjale — stosowanie indywidualnych zadan o nizszym

stopniu trudnosci, pomoc nauczyciela w miare potrzeb ucznia.

Warunki realizacji: zajecia edukacyjne powinny odbywac¢ sie w pracowni technologicznej wyposazonej w:
— stanowiska komputerowe dla uczniow,

— stanowisko komputerowe dla nauczyciela z projektorem multimedialnym,

— filmy dydaktyczne oraz prezentacje multimedialne dotyczgce proceséw przetwarzania, utrwalania surowcow i przetworéw miesnych i ttuszczowych,
— komplet przepiséw prawnych dotyczacych przetwdérstwa miesnego,

— schematy maszyn i urzadzen stosowanych w przetwérstwie miesnym,

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

— aparature kontrolno-pomiarowg stosowang w przetwdrstwie miesnym,

— schematy instalacji technicznych stosowanych w zaktadach przetwodrstwa migsnego,

— przyktadowg dokumentacje technologiczng z zakresu przetwérstwa migsa,

— przyktadowe receptury i normy zuzycia surowcéw miesnych i ttuszczowych,

— schematy i katalogi urzgdzen energetycznych oraz urzgdzenh do uzdatniania wody, oczyszczania sciekéw i powietrza.
Srodki dydaktyczne do przedmiotu: prezentacje multimedialne, podreczniki, filmy dydaktyczne

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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Obudowa dydaktyczna:

1. Olszewski A., Technologia przetwérstwa migsa, Wydawnictwo WNT.

Olszewski A., Atlas rozbioru tusz zwierzat rzeznych, Wydawnictwo WNT.

2
3. Olszewski A., Technologia przetworstwa migesa w pytaniach i odpowiedziach, Wydawnictwo WNT.
4

http://scholaris.pl/resources/run/id/49262

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA

Przeprowadzenie testu wielokrotnego wyboru, odpowiedz ustna opracowanie prezentacji, referatu.

W przypadku oceny prezentacji nalezy zwrdci¢ uwage na zaangazowanie w przygotowanie, podziat obowigzkéw, zakres prac.

EWALUACJA PRZEDMIOTU

- Ewaluacja obejmujgca catg grupe ucznidw/stuchaczy.

- Ewaluacja przeprowadzona na poczatku roku szkolnego — ,na wejsciu” zwang réwniez diagnozujaca.

- Ewaluacja koncowa — konkluzywna (sumujgca/sumatywna) koncentrujgca sie na analizie rezultatéw i skutkdw programu zaréwno zatozonych przed

realizacja, jak i niepozgdanych wyniktych w trakcie realizacji opisana w postaci wnioskoéw i rekomendaciji do programu w nastepnych latach

ksztatcenia.

- Proponowane metody badawcze zastosowane w ewaluacji przedmiotu:

ankieta — kwestionariusz ankiety;

obserwacja — arkusz obserwaciji;

wywiad, rozmowa — lista pytan;

analiza dokumentéw — arkusz informacyjny, dyspozycje do analizy dokumentéw;

pomiar dydaktyczny — sprawdzian, test.

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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NAZWA PRZEDMIOTU
Kompetencje personalne i spoteczne

Cele ogodlne

1. Przestrzeganie zasad kultury i etyki podczas realizacji zadan zawodowych.
2. Planowanie wykonania zadania, ocena czasu i budzet zadania.

3. Stosowanie technik radzenia sobie ze stresem.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1
2)
3)
4)
5)
6)

zastosowaé zasady kultury osobistej i ogdlnie przyjete normy zachowania w srodowisku nauki i pracy
aktualizowa¢ wiedze i doskonali¢ umiejetnosci zawodowe,

stosowac zasady komunikaciji interpersonalne;j,

stosowa¢ metody i techniki rozwigzywania probleméw,

wspotpracowaé w zespole,

wykazywac sie odpowiedzialnosciag, kreatywnos$cia i otwarto$cig na zmiany.

MATERIAL NAUCZANIA

Dziat programowy Tematy jednostek Liczba Wymagania programowe Uwagi 0
metodycznych godz. realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
I. Komunikacja 1. Etyka zawodowa - przestrzega¢ zasad - weryfikowaé planowane dziatania | Klasa lll
interpersonalna rzetelnosci, lojalnosci i kultury
osobistej
- przestrzegac¢ zasad etycznych
i prawnych zwigzanych z
ochrong wtasnosci intelektualnej

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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i ochrong danych

stosowac zasady etykiety w
komunikacji z przetozonym i ze
wspotpracownikami

wskazac cele planowanego
zadania

ustali¢ harmonogram wykonania
zadan

realizowac¢ zadania zgodnie

z planem

2. Style komunikowania stosowac¢ komunikacje werbalngi | - interpretowa¢ mowe ciata Klasa lll
sie niewerbalng w komunikacji
stosowac formy grzecznosciowe | - stosowac aktywne metody
w mowie i pismie stuchania
Il. Praca w zespole 1. Mediacje i negocjacje omoéwic¢ techniki negocjacji - dobierac techniki negocjaciji Klasa lll
- negocjowac¢ warunki porozumien
- oceni¢ skutecznosé rozwigzania
problemu
2. Kompetencije wyjasni¢ potrzebe ustawicznego | - podaé przyktady mozliwo$ci Klasa Il
zawodowe ksztatcenia rozwoju zawodowego
wskazac rodzaje i mozliwosci - planowac kariere zawodowg
form doskonalenia sie - podac przykiady rozwigzan
w zawodzie problemu
korzystac z rozwigzan innych - proponowac nowe i nietypowe
rozwigzanie problemu
3. Sposoby radzenia oceni¢ swoje zachowanie w - okresli¢ przyczyny sytuacii Klasa lll
sobie ze stresem sytuacjach trudnych stresujacych
reagowac w sytuacjach - przewidzie¢ konsekwencje
konfliktowych i kompromisow swoich dziatanh i innych czionkéw
zespotu
4. Role spoteczne i przestrzega¢ zasad wspoipracy - wspotorganizowac prace zespotu | Klasa lll

wspoipraca w zespole

dzieli¢ sie zadaniami

Razem

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU
Propozycje metod nauczania: prezentacja, wyktad z wykorzystaniem srodkéw wizualnych, aktywizujgca metoda tekstu przewodniego, praca w grupach,

praca w parach, éwiczenia warsztatowe, scenki rodzajowe, sytuacje symulowane pogadanka, dyskusja, burza mézgow, studium przypadku, projekty.

Srodki dydaktyczne do przedmiotu: Zajecia powinny byé prowadzone w pracowni symulacyjnej utatwiajgcej przeprowadzenie éwiczen warsztatowych,

wyposazonych w komputer z dostepem do internetu, literature o tematyce psychologiczno-spoteczne;.

Obudowa dydaktyczna: proponowane podreczniki
Krajewska A., Kompetencje personalne i spoteczne, Ekonomik, Warszawa 2018.

Flor 1., Organizowanie pracy matych zespotéw, Ekonomik, Warszawa 2015.

Warunki realizacji: Zajecia edukacyjne prowadzone w matych zespotach do 15 oséb, w pracowni ogélnodydaktycznej, z mozliwoscig ustawienia krzeset w

kole, co sprzyja realizacji zaje¢ o charakterze warsztatowym.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA/SLUCHACZA
Przeprowadzenie testu wielokrotnego wyboru, odpowiedz ustna, opracowanie prezentacji, scenki rodzajowej, referatu.

W przypadku oceny prezentaciji, scenki rodzajowej, referatu nalezy zwréci¢ uwage na zaangazowanie w przygotowanie, podziat obowigzkow, zakres prac.

EWALUACJA PRZEDMIOTU

- Ewaluacja obejmujgca catg grupe uczniéw/stuchaczy.

- Ewaluacja przeprowadzona na poczatku roku szkolnego — ,na wejsciu” zwang réwniez diagnozujaca.

- Ewaluacja koncowa — konkluzywna (sumujgca/sumatywna) koncentrujgca sie na analizie rezultatéw i skutkéw programu zaréwno zatozonych przed
realizacja, jak i niepozgdanych wyniktych w trakcie realizacji opisana w postaci wnioskéw i rekomendacji do programu w nastepnych latach
ksztatcenia.

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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Proponowane metody badawcze zastosowane w ewaluacji przedmiotu:

ankieta — kwestionariusz ankiety;

obserwacja — arkusz obserwaciji;

wywiad, rozmowa — lista pytan;

analiza dokumentéw — arkusz informacyjny, dyspozycje do analizy dokumentow;

pomiar dydaktyczny — sprawdzian, test.

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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NAZWA PRZEDMIOTU

Jezyk obcy w przemysle migsnym

Cele ogodlne

1.

2
3.
4

Postugiwanie sie stownictwem zawodowym z zakresu produkcji wyrobow miesnych.

. Postugiwanie sie stownictwem z zakresu wykonywanych czynno$ci zawodowych.

Korzystanie z obcojezycznej dokumentacji technicznej i technologicznej.

. Stosowanie zasad komunikaciji interpersonalnej w jezyku obcym podczas wykonywania zadan zawodowych.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)

stosowac¢ stownictwo w jezyku obcym z zakresu nazw surowcow, poétproduktéow i wyrobdw miesnych,
stosowacé stownictwo w jezyku obcym z zakresu nazw wyposazenia zaktadu produkcji wyrobow miesnych,
stosowac¢ stownictwo w jezyku obcym z zakresu wykonywanych czynnosci zawodowych przetworcy miesa,
postugiwac sie obcojezyczng dokumentacjg techniczng i technologiczng,

przettumaczy¢ na jezyk obcy teksty zawodowe, np. oferty pracy, receptury wyrobow miesnych,

opracowac w jezyku obcym list motywacyjny i CV,

komunikowac¢ sie w jezyku obcym w miejscu pracy w celu wykonywania zadahn zawodowych.

MATERIAL NAUCZANIA

Dziat programowy Tematy jednostek Liczba Wymagania programowe Uwagi o
metodycznych godz. realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
|. Podstawowe 1. Czynnosci zawodowe —nazywacé w jezyku obcym typowe —opisa¢ w jezyku obcym zadania Klasa Ill
stownictwo w zaktadzie produkciji czynnosci wykonywane przez zawodowe
zawodowe. wyrobdw miesnych przetwdrce migsa —prowadzi¢ rozmowe w jezyku

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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i ttuszczowych

—-stosowac okreslenia w jezyku obcym
umozliwiajgce realizacje czynnosci
wykonywanych na stanowisku pracy

—-przettumaczy¢ z jezyka obcego zapisy
dotyczgce czynnosci zawodowych

obcym dotyczgcg czynnosci
zawodowych

miesnych

—-przettumaczy¢ nazwy wyrobéw
miesnych

—-rozpoznaé z wypowiedzi innych
stownictwo zwigzane z nazwami
wyrobow miesnych

—nazywac w jezyku obcym operacje
i procesy jednostkowe produkciji
wyroboéw miesnych

miesnych

—opisywac w jezyku obcym
poszczegolne operacje i procesy
jednostkowe wystepujgce w
produkcji wyrobéw miesnych

—prowadzi¢ rozmowe w jezyku
obcym dotyczacg produkgciji
wyrobow migsnych

2. Wyposazenie zaktadu —-nazywaé w jezyku obcym maszyny, —postugiwac sie nazwami maszyn, Klasa lll
produkcji wyrobow urzgdzenia i sprzet stosowany przez urzgdzen i sprzetu stosowanego
miesnych i przetwoérce migesa w przemysle migsnym
ttuszczowych —-przettumaczy¢ nazwy sprzetu, maszyni | —postugiwac sie obcojezyczng
urzgdzen stosowanych w produkcji dokumentacja techniczng
wyrobow miesnych
—-rozpoznac¢ w wypowiedziach innych
stownictwo zwigzane z nazwami sprzetu,
maszyn i urzgdzen stosowanych w
produkcji wyrobéw miesnych
3. Surowce —-nazywac w jezyku obcym surowce —postugiwaé sie nazwami Klasa lll
podstawowe, dodatki i podstawowe, dodatki i materiaty surowcow podstawowych,
materiaty pomocnicze pomocnicze stosowane w przemysle dodatkéw i materiatow
stosowane w miesnym pomocniczych stosowanych
przemysle migsnym -przettumaczyé nazwy surowcow w przemysle miesnym
podstawowe, dodatki i materiaty —-postugiwaé sie obcojezyczng
pomocnicze stosowane w przemysle dokumentacja technologiczng
miesnym
—-rozpozna¢ z wypowiedzi innych
stownictwo zwigzane z nazwami
podstawowe, dodatki i materiaty
pomocnicze stosowane w przemysle
migesnym, potproduktow i wyrobow
miesnych
4. Produkcja wyrobow -nazywac w jezyku obcym wyroby migsne | -postugiwac sie¢ nazwami wyrobéw | Klasa llI

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
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-stosowac¢ obcojezyczne okreslenia
dotyczace produkciji wyrobéw miesnych

[I. Porozumiewanie sie
jezykiem obcym
w pracy zawodowej

1. Ubieganie sie o prace —-wyszukac w jezyku obcym ofert pracy —analizowa¢ oferty pracy w jezyku Klasa lll
—napisac CV i list motywacyjny w jezyku obcym
obcym —postugiwac sie jezykiem obcym
—korzysta¢ z obcojezycznych portali podczas rozmowy kwalifikacyjnej
internetowych przy wyszukiwaniu ofert —dobra¢ styl wypowiedzi do sytuaciji
pracy —opisac swoje doswiadczenie
-stosowac zwroty w formie zawodowe w jezyku obcym
grzecznosciowej
—-stosowac techniki radzenia sobie ze
stresem
2. Komunikacja —-zrozumie¢ typowe stownictwo w jezyku —postugiwac sie stownictwem Klasa Il

W miejscu pracy

obcym dotyczace surowcédw, zadan
zawodowych, maszyn, urzgdzen

—odczyta¢ w jezyku obcym informacje
zawarte w dokumentacji technicznej
i technologicznej dotyczgcej wyrobow
migsnych i ttuszczowych

-stosowac stownictwo zawodowe w
trakcie wykonywania zadan zawodowych
przetworcy miesa

-stosowacé zwroty w formie
grzecznosciowej

—wspotpracowaé z innymi osobami,
porozumiewajgc sie w jezyku obcym
przy wykonywaniu zadan zawodowych

-stosowac¢ zasady komunikaciji
interpersonalnej

w jezyku obcym dotyczgcym
surowcow, zadan zawodowych,
maszyn, urzgdzen

—postugiwaé sie obcojezyczng
recepturg wyrobéw miesnych,
dokumentacjg techniczng
i technologiczng

-komunikowa¢ sie z pracodawcag
i wspotpracownikami w zaktadzie
produkujgcym wyroby miesne w
celu wykonywania zadan
zawodowych

—dobra¢ styl wypowiedzi do sytuaciji

Razem

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W nauczaniu przedmiotu ,Jezyk obcy w przemysle miesnym” proponuje sie stosowac¢ zréznicowane metody nauczania, w szczegolnosci:

- metody podajgce, np. pogadanke, opis, wyjasnienie,
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- metody aktywizujgce, np. metoda tekstu przewodniego, dyskusji dydaktycznej, ¢wiczen przedmiotowych, gry dydaktycznej, inscenizaciji.

Wsrdd srodkow dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli wymienic nalezy:

- wzrokowe w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu do obrazowania rysunkéw czy przyktadoéw graficznych, a takze wydruki, fotografie, katalogi sprzetu,
maszyn i urzadzen, karty pracy, dokumentacja technologiczna produkcji wyrobéw miesnych, schematy blokowe produkcji wyrobéw miesnych, schematy
technologiczne produkciji wyrobéw miesnych, stowniki, przyktadowe oferty pracy dla zawodu przetwdrca miesa,

- wzrokowo-stuchowe, np. filmy dydaktyczne dotyczgce technologii produkcji wyroboéw miesnych, prezentacje multimedialne, strony internetowe
zawierajgce w/w tematyke.

Zajecia powinny odbywac sie w pracowni, w ktorej znajduje sie komputer z dostepem do internetu i projektor multimedialny.

Indywidualizacja pracy z uczniami powinna uwzglednic:

- dostosowanie warunkéw, metod, Srodkéw i form ksztatcenia do potrzeb ucznia szczegdlnie zdolnego — przygotowanie specjalnych zadan o wyzszym
stopniu trudnosci,

lub

- dostosowanie warunkéw, metod, srodkow i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia o nizszym potencjale — stosowanie indywidualnych zadan o nizszym

stopniu trudnos$ci, pomoc nauczyciela w miare potrzeb ucznia.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA

Wiedza i umiejetnosci ucznidw mogg by¢ sprawdzane i oceniane za pomocg réznych metod, np. odpowiedzi ustnych, sprawdzianéw pisemnych, testéw
osiggnie¢ z zadaniami otwartymi i zamknietymi oraz obserwacji pracy ucznidéw. Sprawdzeniu podlega¢ powinny réwniez umiejetnosci praktyczne —
komunikacyjne. Inng metodg powinna by¢ metoda tekstu przewodniego, pozwalajgca na analize obcojezycznych tekstéw zwigzanych z produkcjg wyrobow

miesnych oraz inscenizacji. Kontrola osiggnie¢ uczniéw powinna by¢ systematyczna.

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
wspotfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
49



Fundusze 3 . . S
Europejskie ® ] U_nkl_aF E;J ro?egska :
Wiedza Edukacja Rozwoj ' uropejsxi Fundusz.spoteczny * o %

* 4 *

EWALUACJA PRZEDMIOTU
Ewaluacja przedmiotu sprawdzi czy zostaty zrealizowane cele programowe, poprzez okreslenie zmian w umiejetnosciach i wiedzy uczniéw. Podstawowym

narzedziem bedg obserwacje z zaje¢, wypowiedzi ucznidow, scenki rodzajowe, testy jezykowe, ankiety oraz konwersacja.

ZALECANA LITERATURA DO PRZEDMIOTU
Proponowane podreczniki:
1. SarnaR., Sarna K., Jezyk angielski zawodowy w gastronomii.

2. Dul A., Jezyk niemiecki zawodowy w gastronomii.
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NAZWA PRZEDMIOTU

Procesy technologiczne w przemysle migsnym

Cele ogodlne

Wykonywanie zadan zawodowych zgodnie z przepisami bezpieczehstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska.
Charakteryzowanie warunkoéw przechowywania miesa i thuszczéw surowych.

Wykonywanie czynnosci zwigzanych z wychtadzaniem oraz zamrazaniem miesa i ttuszczéw surowych.

Obstugiwanie urzadzen i aparatury kontrolno-pomiarowej stosowanej w pomieszczeniach chtodni i zamrazalniach.

Stosowanie metod i technik rozmrazania miesa.

Wykonywanie czynnosci zwigzanych z konfekcjonowaniem migsa przeznaczonego do dystrybuciji.

Przestrzeganie norm i stosowanie instrukcji technologicznych dotyczacych rozbioru i wykrawania miesa zwierzat rzeZznych i drobiu

Charakteryzowanie elementéw struktury uktadu kostnego i miesniowego zwierzagt rzeznych i drobiu

© ® N o g~ w DN

Obstugiwanie maszyn, urzagdzen i sprzetu drobnego stosowanego podczas wykonywania czynnosci zwigzanych z rozbiorem tusz, péttusz i ¢wierétusz na
czesci zasadnicze

10. Przeprowadzanie obrobki czesci zasadniczych uzyskanych z rozbioru réznych rodzajéw mies.

11. Prowadzenie dokumentacji dotyczgcej rozbioru tusz i wykrawania mies drobnych

12. Stosowanie norm obowigzujgcych w produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych.

13. Dobieranie surowcow, dodatkéw oraz materiatéw pomocniczych do produkciji przetworéw miesnych i ttuszczowych.

14. Uzytkowanie maszyn i urzgdzen, sprzetu oraz aparatury kontrolno-pomiarowej do produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych.
15. Wykonywanie czynnosci zwigzanych z produkcjg wedlin, konserw, wyrobéw blokowych, garmazeryjnych i konfekcjonowanych.

16. Wykonywanie czynnos$ci zwigzanych z produkcjg przetwordw ttuszczowych.

17. Obliczanie zuzycia surowcow oraz okreslanie wydajnosci produkcji przetworéw miesnych i thuszczowych

18. Rozpoznawanie wad produkcyjnych przetworow miesnych i ttuszczowych.

19. Wykonywanie prac zwigzanych z przygotowaniem przetworéw miesnych i ttuszczowych do dystrybuciji.

20. Obstugiwanie srodkow transportu wewnetrznego w produkciji przetwordw migsnych i thuszczowych.

21. Dobieranie warunkéw magazynowania przetworéw miesnych i ttuszczowych.
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22. Przestrzeganie zasad kultury i etyki podczas realizacji praktycznych zadan zawodowych.

23. Planowanie wykonywania zadanh, oceny czasu i budzetu zadah.

24. Stosowanie technik radzenia sobie ze stresem.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)

przestrzegaé przepiséw bhp, ppoz. i ochrony srodowiska przy wykonywaniu zadah zawodowych,

organizowacé stanowisko pracy zgodnie z zasadami ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ppoz, i ochrony srodowiska,

okresla¢ warunki przechowywania réznych gatunkéw miesa i ttuszczéw surowych oraz dobieraé do tego metody i techniki,

objasnia¢ metody i techniki wychtadzania oraz zamrazania miesa i ttuszczéw surowych,

dokonywac pomiardéw parametréw przechowywania miesa i ttuszczéw surowych w chtodni i zamrazalni za pomocg aparatury kontrolno-pomiarowej,
interpretowac¢ wyniki pomiaréw parametréw przechowywania w chtodni i zamrazalni,

wykonywaé czynnosci zwigzane z chtodzeniem, zamrazaniem i rozmrazaniem migsa i surowcéw ttuszczowych,

ocenia¢ organoleptycznie jakos¢ miesa wychtodzonego, zamrozonego i rozmrozonego,

przygotowaé mieso i surowce ttuszczowe do konfekcjonowania i dystrybuciji,

10) stosowa¢ normy technologiczne dotyczgce rozbioru i wykrawania miesa zwierzat rzeznych i drobiu,

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

12) rozrézniac rodzaje rozbioréw tusz zwierzat rzeznych i drobiu,

13) wyznacza¢ linie cie¢ podziatu tusz zwierzgt rzeznych na pottusze, wierctusze i elementy zasadnicze oraz dokonywacé rozbioru,

14) wyznacza¢ linie cie¢ w tuszkach drobiowych na elementy kulinarne i dokonywa¢é rozbioru,

15) wykrawac migsa réznych gatunkow zwierzat rzeznych i drobiu,

16) rozrézni¢ migsa drobne uzyskane z wykrawania réznych gatunkéw zwierzat rzeznych i drobiu,

17) klasyfikowaé i oceniaé organoleptycznie miesa drobne,

18) wypetnia¢ dokumentacje dotyczgca rozbioru i wykrawania mies drobnych,

19) dobiera¢ maszyny, urzgdzenia i sprzet drobny do czynno$ci zwigzanych z rozbiorem tusz, péttusz i éwierétusz zwierzat rzeznych na czesci zasadnicze,

ich obrdbka i wykrawaniem,
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20) dobiera¢ maszyny, urzadzenia i sprzet drobny do czynnosci zwigzanych z rozbiorem tuszek drobiowych na elementy zasadnicze i kulinarne,

21) postugiwac sie instrukcjami obstugi maszyn i urzgdzen stosowanych do rozbioru tusz, pottusz i éwierétusz zwierzat rzeznych na czesci zasadnicze, ich
obrébki i wykrawania,

22) postugiwac sie instrukcjami obstugi maszyn i urzgdzen stosowanych do rozbioru tuszek drobiowych na elementy zasadnicze i kulinarne,

23) obstugiwa¢ maszyny, urzadzenia i sprzet drobny stuzacy do rozbioru tusz, péttusz i cwierétusz zwierzat rzeznych na czesci zasadnicze, ich obrdbki
i wykrawania,

24) obstugiwa¢ maszyny, urzadzenia i sprzet drobny stuzgcy do rozbioru tuszek drobiowych na elementy zasadnicze i kulinarne,

25) prowadzi¢ mycie i dezynfekcje maszyn, urzadzen i sprzetu stosowanego do rozbioru tusz, péttusz i éwierctusz zwierzat rzeznych na czesci zasadnicze,
ich obroébki i wykrawania mies drobnych,

26) prowadzi¢ mycie i dezynfekcje maszyn urzgdzen i sprzetu stosowanego do rozbioru tuszek drobiowych na elementy zasadnicze i kulinarne,

27) korzystac z instrukcji technologicznych z zakresu produkcji przetworéw miesnych i thuszczowych,

28) stosowac¢ surowce, dodatki oraz materiaty pomocnicze stosowane do produkcji przetworéw miesnych, drobiowych i ttuszczéw topionych,

29) postugiwac sie instrukcjami obstugi maszyn i urzgdzen do produkcji przetworéw miesnych, drobiowych i ttuszczéw topionych,

30) obstugiwaé maszyny, urzgdzenia i sprzet pomocniczy do produkcji przetworéw miesnych, drobiowych i ttuszczéw topionych,

31) prowadzi¢ mycie i dezynfekcje maszyn i urzgdzen stosowanych do produkciji przetworéw miesnych, drobiowych i ttuszczéw topionych,

32) odczytywac pomiary aparatury kontrolno-pomiarowej podczas procesu produkcji wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych i wyrobéw blokowych konserw,
wyrobdw garmazeryjnych i ttuszczéw topionych,

33) wykonywac¢ czynnosci zwigzane z produkcjg przetworéw miesnych, drobiowych i ttuszczéw topionych, zgodnie z normami jakosci zdrowotnej produktow
oraz bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci,

34) ocenia¢ jakos¢ wyprodukowanych przetworéw miesnych, drobiowych i thuszczéw topionych,

35) stosowa¢ zasady GMP, GHP oraz HACCP podczas produkcji przetworéw miesnych, drobiowych i ttuszczéw topionych,

36) obliczaé zapotrzebowanie surowcowe do produkcji wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych, wyrobéw blokowych, konserw, wyrobéw garmazeryjnych i
ttuszczow topionych oraz wyrobdéw drobiowych,

37) oblicza¢ wydajnosci produkcji wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych, wyrobéw blokowych, konserw, wyrobdw garmazeryjnych i ttuszczéw topionych,

38) wskazywaé wady produkcyjne przetworéw miesnych i ttuszczowych, np. wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych, wyrobéw blokowych, konserw,
wyrobéw garmazeryjnych i ttuszczéw jadalnych,
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39) obstugiwaé urzadzenia do konfekcjonowania wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych, wyrobdw blokowych, konserw, wyrobéw garmazeryjnych i
ttuszczow topionych,

40) przygotowac przetwory miesne, drobiowe i tluszczowe do magazynowania,

41) znakowa¢ przetwory miesne, drobiowe i ttuszczowe do dystrybucji,

42) uzytkowacé srodki transportu wewnetrznego w produkcji przetworéw miesnych, drobiowych i ttuszczéw topionych,

43) kontrolowa¢ warunki magazynowania przetworéw miesnych, drobiowych i ttuszczéw topionych do dystrybucii,

44) podejmowac dziatania korygujgce w celu zapewnienia optymalnych warunkéw magazynowania i jakosci przetworow miesnych, drobiowych i ttuszczéw
topionych.

45) zastosowac zasady kultury osobistej i ogdlnie przyjete normy zachowania w srodowisku pracy,

46) aktualizowaé wiedze i doskonali¢ umiejetnosci zawodowe,

47) stosowaé zasady komunikacji interpersonalnej,

48) stosowaé metody i techniki rozwigzywania problemow,

49) wspotpracowac w zespole,

50) wykazywaé sie odpowiedzialno$cig, kreatywnoscig i otwartoscig na zmiany.
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Dziat programowy Tematy jednostek Liczba Wymagania programowe Uwagi o
metodycznych godz. realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap realizacji
Uczen potrafi: Uczen potrafi:
I. BHP w magazynie 1. Zasady - okresli¢ zagrozenia zwigzane - przewidzie¢ zagrozenia dla Klasa |
miesa i surowcow bezpieczenstwa z wystepowaniem szkodliwych zdrowia i zycia cziowieka oraz
ttuszczowych i higieny pracy, czynnikdw przy magazynowaniu mienia i Srodowiska zwigzane
ochrony miesa i surowcéw ttuszczowych Z magazynowaniem miesa
przeciwpozarowej - okresli¢ skutki oddziatywania na i surowcow tluszczowych
i ochrony organizm cztowieka szkodliwych - udzieli¢ pierwszej pomocy
Srodowiska czynnikow przy magazynowaniu poszkodowanym w wypadkach
obowigzujgce przy miesa i surowcow ttuszczowych przy pracy przy
magazynowaniu - zorganizowa¢ stanowisko pracy magazynowaniu miesa
miesa i surowcow przy magazynowaniu miesa i i surowcow ttuszczowych
ttuszczowych surowcow ttuszczowych zgodnie z
obowigzujgcymi wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i
ochrony srodowiska
- zastosowac srodki ochrony
indywidualnej i zbiorowej podczas
magazynowania miesa i surowcow
ttuszczowych
- przestrzega¢ zasad
bezpieczenstwa i higieny pracy oraz
przepiséw ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska podczas prac
zwigzanych z magazynowaniem
miesa i surowcow ttuszczowych
II. Chtodzenie, 1. Warunki - rozmiesci¢ w chtodni, mrozni mieso |-  porownaé wyniki odczytu Klasa |
zamrazanie przechowywania zgodnie z obowigzujgcymi zasadami z obowigzujgcymi parametrami

i rozmrazanie miesa

miesa w chiodniach
i mrozniach

- dobraé parametry magazynowania
miesa w chifodniach, mrozniach

- dokona¢ odczytu wskazan aparatury

kontrolno-pomiarowej uzywanej
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w magazynach miesa i ttuszczéw
surowych

2. Metody i techniki stosowac rézne metody i techniki dobraé¢ metody i techniki Klasa |
chtodzenia, przechowywania roznych gatunkéw przechowywania réznych
zamrazania miesa i ttuszczéw surowych gatunkéw miesa i ttuszczow
i rozmrazania miesa okresli¢ warunki przechowywania surowych
réznych gatunkéw miesa i kontrolowa¢ wskazniki
ttuszczoéw surowych wychtadzania i zamrazania
objasni¢ metody i techniki miesa i thuszczéw surowych
wychtadzania oraz zamrazania
miesa i ttuszczéw surowych
wykonaé czynno$ci zwigzane
Z rozmrazaniem miesa
3. Zmiany zachodzgce scharakteryzowa¢ zmiany rozpozna¢ zmiany zachodzgce | Klasa |
w miesie i thuszczach zachodzgce w migsie w czasie miesie podczas chtodzenia,
surowych podczas chtodzenia, zamrazania i zarazania i rozmrazania
chtodzenia, rozmrazania wskazaé sposoby
zamrazania scharakteryzowa¢ zmiany zapobiegania powstawania
i rozmrazania zachodzgce w tluszczach surowych niekorzystnych zmian w miesie
w czasie chtodzenia, zamrazania i i ttuszczach surowych podczas
rozmrazania chtodzenia, zamrazania i
wskazac przyczyny powstawania rozmrazania
zmian w miesie i ttuszczach
surowych podczas chtodzenia,
zamrazania i rozmrazania
4. Ocena jakosci miesa dokona¢ pomiaréw parametrow ocenic¢ organoleptycznie jakos¢ | Klasa |
chtodzonego, przechowywania w chtodni i mrozni miesa wychtodzonego,
zamrozonego i za pomocg urzgdzen i aparatury Zamrozonego i rozmrozonego
rozmrozonego kontrolno-pomiarowej interpretowaé wyniki pomiaréw
okresli¢ cechy jakosciowe migsa parametréw przechowywania
i ttuszczoéw surowych w chfodni i mrozni
lll. Konfekcjonowanie i | 1. Konfekcjonowanie konfekcjonowaé mieso obstugiwac urzgdzenia Klasa |
magazynowanie miesa przeznaczone do dystrybucij stosowane podczas
miesa znakowac miesa przeznaczone do konfekcjonowania miesa
dystrybuciji
2. Magazynowanie dokonac zapiséw pomiaréw dokonac¢ analizy dokumentacji | Klasa |

miesa

parametréw powietrza podczas
magazynowania migsa
konfekcjonowanego

magazynowej miesa
konfekcjonowanego
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V. BHP przy 1. Zasady okresli¢ zagrozenia zwigzane przewidzie¢ zagrozenia dla Klasa ll
rozbiorze i bezpieczenstwa z wystepowaniem szkodliwych zdrowia i zycia cztlowieka oraz
wykrawaniu miesa i higieny pracy, czynnikéw na dziale rozbioru mienia i Srodowiska zwigzane
ochrony i wykrawania miesa z rozbiorem i wykrawaniem
przeciwpozarowej i okresli¢ skutki oddziatywania na miesa
ochrony srodowiska organizm cziowieka szkodliwych udzieli¢ pierwszej pomocy
przy rozbiorze czynnikéw na dziale rozbioru poszkodowanym w wypadkach
i wykrawaniu miesa i wykrawania miesa przy pracy podczas rozbioru
zorganizowa¢ stanowisko pracy i wykrawania miesa
podczas rozbioru i wykrawania
migsa zgodnie z obowigzujgcymi
wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska
zastosowacé $rodki ochrony
indywidualnej i zbiorowej podczas
rozbioru i wykrawania miesa
V. Normy i instrukcje 1. Normy i instrukcje stosowac instrukcje technologiczne rozrézni¢ rodzaje norm Klasa ll

technologiczne
dotyczace rozbioru,
wykrawania i
klasyfikowania migsa

technologiczne

dotyczace rozbioru i wykrawania
miesa zwierzat rzeznych i drobiu

stosowanych przy rozbiorze
i wykrawaniu miesa zwierzat
rzeznych i drobiu

uzasadni¢ zastosowanie norm i
instrukcji technologicznych
dotyczacych rozbioru

i wykrawania miesa zwierzat
rzeznych i drobiu

stosowac normy
technologiczne dotyczgce
rozbioru i wykrawania miesa
zwierzat rzeznych i drobiu
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2. Ukfad kostny i rozrézni¢ rodzaje rozbioréw tusz rozrézni¢ elementy struktury Klasa ll
miesniowy zwierzat zwierzat rzeznych i drobiu ukfadu kostnego i migsniowego
rzeznych i drobiu wyznaczy¢ linie cie¢ podziatu tusz trzody chlewnej, bydta,
zwierzat rzeznych na péttusze, dziczyzny i drobiu
¢wierctusze, elementy zasadnicze sporzgdzi¢ plan czynno$ci
wyznaczy¢ linie cie¢ w tuszkach podziatu tusz zwierzat
drobiowych na elementy kulinarne rzeznych na pottusze,
Cwierétusze i elementy
zasadnicze
sporzgdzi¢ plan czynno$ci
podziatu tuszek drobiowych na
elementy kulinarne
VI. Rozbidr tusz, 1. Rozbiér pottusz charakteryzowac linie rozbioru postugiwac sie instrukcjami Klasa Il

pottusz i cwierétusz
zwierzagt rzeznych i
tuszek drobiowych

wieprzowych

pottusz wieprzowych

dobra¢ maszyny, urzgdzenia

i sprzet do czynno$ci zwigzanych
Z rozbiorem péttusz wieprzowych
na czesci zasadnicze
zidentyfikowac¢ czesci zasadnicze
pottuszy wieprzowej

zaplanowa¢ kolejnos¢ czynnosci
podczas rozbioru pottuszy
wieprzowej na czesci zasadnicze
prowadzi¢ rozbidr pottusz
wieprzowych na elementy
zasadnicze

ocenic¢ przydatno$c¢ technologiczng
czesci zasadniczych otrzymanych
Z rozbioru pottuszy wieprzowej
wykonaé obrdbke czesci
zasadniczych péttuszy wieprzowej
przeznaczonych do handlu
wykonaé obrébke czesci
zasadniczych pottuszy wieprzowej
przeznaczonych do przetworstwa
wskaza¢ dokumentacje dotyczgcag
rozbioru poéttusz wieprzowych

obstugi maszyn i urzgdzen
stosowanych podczas
wykonywania czynnosci
zwigzanych z rozbiorem
pottusz wieprzowych na czesci
zasadnicze

obstugiwaé maszyny,
urzgdzenia i sprzet pomocniczy
podczas wykonywania
czynnosci zwigzanych

Z rozbiorem péttusz
wieprzowych na czesci
zasadnicze

prowadzi¢ mycie i dezynfekcje
maszyn urzadzenh i sprzetu
stosowanego podczas
wykonywania czynnosci
zwigzanych z rozbiorem
pottusz wieprzowych na czesci
zasadnicze

wypetni¢ dokumentacje
dotyczacg rozbioru péttusz
wieprzowych

obliczy¢ wielko$é uzyskow
elementéw zasadniczych
otrzymanych z rozbioru pottusz
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baranich

dobraé¢ maszyny, urzgdzenia

i sprzet do czynnos$ci zwigzanych

Z rozbiorem tusz baranich na czesci
zasadnicze

zidentyfikowa¢ czesci zasadnicze
tusz baranich

zaplanowa¢ kolejnos¢ czynnosci
podczas rozbioru tusz baranich na
czesci zasadnicze

prowadzi¢ rozbiér tusz baranich na
elementy zasadnicze

oceni¢ przydatnosc¢ technologiczng

obstugi maszyn i urzadzen
stosowanych podczas
wykonywania czynnosci
zwigzanych z rozbiorem tusz
baranich na czesci zasadnicze
obstugiwa¢ maszyny,
urzgdzenia i sprzet podczas
wykonywania czynnosci
zwigzanych z rozbiorem tusz
baranich na czesci zasadnicze
prowadzi¢ mycie i dezynfekcje
maszyn urzadzenh i sprzetu
stosowanego podczas

wieprzowych
2. Rozbiér ¢wierétusz - charakteryzowac linie rozbioru postugiwac sie instrukcjami Klasa ll
wotowych ¢wierétusz wotowych obstugi maszyn i urzadzen

- dobiera¢ maszyny, urzgdzenia stosowanych do rozbioru
i sprzet do czynnosci zwigzanych ¢wiercétusz wotowych na czesci
Z rozbiorem ¢éwierctusz wotowych zasadnicze
na czesci zasadnicze obstugiwaé maszyny,

- zidentyfikowa¢ czesci zasadnicze urzgdzenia i sprzet pomocniczy
¢wierétusz wotowych podczas wykonywania

- zaplanowac¢ kolejnos¢ czynnosci czynnosci zwigzanych
podczas rozbioru ¢wierctusz Z rozbiorem éwierétusz
wotowych na czesci zasadnicze wotowych na czesci

- prowadzi¢ rozbiér ¢wierétusz zasadnicze
wotowych na elementy zasadnicze prowadzi¢ mycie i dezynfekcje

- oceni¢ przydatnosé technologiczng maszyn urzgdzen i sprzetu do
czesci zasadniczych otrzymanych rozbioru éwierétusz wotowych
Z rozbioru ¢wierctusz wotowych na czesci zasadnicze

- wykonac¢ obrdbke czeéci wypetni¢ dokumentacje
zasadniczych ¢wierctuszy wotowej dotyczacg rozbioru éwierctusz
przeznaczonych do handlu wotowych

- wykonac¢ obrébke czesci obliczy¢ wielko$é uzyskow
zasadniczych ¢wierc¢tuszy wotowej elementéw zasadniczych
przeznaczonych do przetwoérstwa otrzymanych z rozbioru

- wskaza¢ dokumentacje dotyczacg ¢wierctusz wotowych
rozbioru éwierétusz wotowych

3. Rozbiér tusz baranich - charakteryzowac linie rozbioru tusz postugiwac sie instrukcjami Klasa Il

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”
wspotfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

59




Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwoj

Unia Europejska +*
Europejski Fundusz Spoteczny e

* %

*

* 4 *

czesci zasadniczych otrzymanych
Z rozbioru tusz baranich

wykonacé obrdbke czesci
zasadniczych tusz baranich
przeznaczonych do handlu
wykona¢ obrdbke czesci
zasadniczych tusz baranich
przeznaczonych do przetworstwa
wskazywac¢ dokumentacje
dotyczgcg rozbioru tusz baranich

wykonywania czynnosci
zwigzanych z rozbiorem tusz
baranich na czesci zasadnicze
wypetnia¢ dokumentacje
dotyczacy rozbioru tusz
baranich

obliczy¢ wielko$¢ uzyskow
elementow zasadniczych
otrzymanych z rozbioru tusz
baranich

drobiowych

tuszek drobiowych
dobra¢ maszyny, urzadzenia
i sprzet do czynnosci zwigzanych

obstugi maszyn i urzadzen
stosowanych podczas
wykonywania czynnosci

4. Rozbiér tusz charakteryzowac linie rozbioru tusz postugiwac sie instrukcjami Klasa ll

cielecych cielecych obstugi maszyn i urzadzenh
dobraé¢ maszyny, urzgdzenia i stosowanych podczas
sprzet do czynno$ci zwigzanych z wykonywania czynnosci
rozbiorem tusz cielecych na czesci zwigzanych z rozbiorem tusz
zasadnicze cielecych na czesci zasadnicze
zidentyfikowa¢ czesci zasadnicze postugiwac sie maszynami,
tusz cielecych urzgdzeniami i sprzetem
zaplanowa¢ kolejnos¢ czynnosci podczas wykonywania
podczas rozbioru tusz cielecych na czynnosci zwigzanych
czesci zasadnicze Z rozbiorem tusz cielecych na
prowadzi¢ rozbiér tusz cielecych na czesci zasadnicze
elementy zasadnicze prowadzi¢ mycie i dezynfekcje
ocenic¢ przydatnos¢ technologiczng maszyn urzgdzen i sprzetu
czesdci zasadniczych otrzymanych z stosowanego podczas
rozbioru tusz cielecych wykonywania czynnosci
wykonaé obrdbke czesci zwigzanych z rozbiorem tusz
zasadniczych tusz cielecych cielecych na cze$ci zasadnicze
przeznaczonych do handlu wypetni¢ dokumentacje
wykonaé obrobke czesci dotyczgcg rozbioru tusz
zasadniczych tusz cielecych cielecych
przeznaczonych do przetwérstwa obliczy¢ wielko$¢ uzyskéw
wskaza¢ dokumentacje dotyczacyg elementéw zasadniczych
rozbioru tusz cielecych otrzymanych z rozbioru tusz

cielecych
5. Rozbiér tuszek charakteryzowac linie rozbioru postugiwac sie instrukcjami Klasa Il
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z rozbiorem tuszek drobiowych na
elementy zasadnicze i kulinarne
prowadzi¢ rozbior tuszek
drobiowych na elementy
zasadnicze i kulinarne

oceni¢ przydatnos¢ technologiczng
czesci zasadniczych otrzymanych
z rozbioru tuszek drobiowych
wykonac¢ obrébke czesci
zasadniczych tuszek drobiowych
przeznaczonych do handlu
wykonaé obrdbke czeéci
zasadniczych tuszek drobiowych
przeznaczonych do przetwérstwa
wskaza¢ dokumentacje dotyczacyg
rozbioru tuszek drobiowych

zwigzanych z rozbiorem tuszek
drobiowych na elementy
zasadnicze i kulinarne
postugiwac sie maszynami,
urzadzeniami i sprzetem
podczas czynnosci zwigzanych
Z rozbiorem tuszek drobiowych
na elementy zasadnicze i
kulinarne

prowadzi¢ mycie i dezynfekcje
maszyn urzadzen i sprzetu
stosowanego podczas
wykonywania czynnosci
zwigzanych z rozbiorem tuszek
drobiowych na elementy
zasadnicze i kulinarne
wypetni¢ dokumentacje
dotyczacg rozbioru tuszek
drobiowych

obliczy¢ wielko$é uzyskow
elementdéw zasadniczych
otrzymanych z rozbioru tuszek
drobiowych

VII. Wykrawanie
miesa réznych
gatunkow zwierzat
rzeznych i drobiu

1. Wykrawanie czesci
zasadniczych pottuszy
wieprzowej na miesa
drobne

dobierac sprzet do czynnosci
zwigzanych z wykrawaniem czesci
zasadniczych péttuszy wieprzowej
na miesa drobne

zaplanowa¢ kolejnos¢ czynnosci
zwigzanych z wykrawaniem czesci
zasadniczych péttuszy wieprzowej
na miesa drobne

wykroi¢ kosci z elementow
zasadniczych pottuszy wieprzowej
zgodnie z instrukcjg technologiczng
wykrawac z elementow
zasadniczych péttuszy wieprzowej
miesa drobne zgodnie z instrukcjg
technologiczng

zidentyfikowaé cechy miesa

postugiwac sie instrukcjami
obstugi sprzetu stosowanego
podczas wykonywania
czynno$ci zwigzanych

z wykrawaniem czesci
zasadniczych pottuszy
wieprzowej na miesa drobne
postugiwac sie sprzetem
podczas czynnosci zwigzanych
Zz wykrawaniem czesci
zasadniczych pottuszy
wieprzowej na miesa drobne
prowadzi¢ mycie i dezynfekcje
sprzetu stosowanego podczas
wykonywania czynnosci
zwigzanych z wykrawaniem

Klasa Il
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wieprzowego klasy 1, lI(A, B), lll i 1V,
posegregowac miesa drobne
uzyskane z wykrawania czesci
zasadniczych pottuszy wieprzowej
na poszczegolne klasy

wskaza¢ dokumentacje dotyczacyg
wykrawania czesci zasadniczych
pottusz wieprzowych na miesa
drobne

czesci zasadniczych péttuszy
wieprzowej na miesa drobne
rozrézni¢ miesa drobne
uzyskane z wykrawania czesci
zasadniczych pottuszy
wieprzowej

klasyfikowac¢ i oceniaé
organoleptycznie miesa drobne
uzyskane z wykrawania czesci
zasadniczych poéttuszy
wieprzowej

wypetni¢ dokumentacje
dotyczgcg wykrawania czesci
zasadniczych pottusz
wieprzowych na miesa drobne
obliczy¢ wielko$¢ uzyskow
mies drobnych otrzymanych

z wykrawania elementéw
zasadniczych pottusz
wieprzowych

2. Wykrawanie czesci
zasadniczych
¢wierétusz wotowych
na miesa drobne

dobra¢ sprzet do czynnosci
zwigzanych z wykrawaniem czesci
zasadniczych ¢wierétusz wotowych
na miesa drobne

zaplanowa¢ kolejnos¢ czynnoéci
zwigzanych z wykrawaniem czesci
zasadniczych éwierctusz wotowych
na miesa drobne

wykroi¢ kosci z elementéw
zasadniczych ¢wierctusz wotowych
zgodnie z instrukcjg technologiczng
wykrawa¢ miesa drobne z
elementéw zasadniczych
éwierctuszy wotowej zgodnie z
instrukcjg technologiczng
zidentyfikowaé cechy miesa
drobnego wotowego klasy |, II, Il i
IV uzyskanego z wykrawania czesci
zasadniczych éwierétuszy wotowej

postugiwac sie instrukcjami
obstugi sprzetu stosowanego
podczas wykonywania
czynnosci zwigzanych z
wykrawaniem czesci
zasadniczych ¢wiercétusz
wotowych na miesa drobne
postugiwac sie sprzetem
podczas czynnosci zwigzanych
z wykrawaniem czesci
zasadniczych ¢wierctusz
wotowych na miesa drobne
prowadzi¢ mycie i dezynfekcje
sprzetu stosowanego podczas
wykonywania czynnosci
zwigzanych z wykrawaniem
czesci zasadniczych
¢wierctusz wotowych na miesa
drobne

Klasa Il
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posegregowac miesa drobne
uzyskane z wykrawania czesci
zasadniczych éwierétuszy wotowej
na poszczegolne klasy

wskaza¢ dokumentacje dotyczacyg
wykrawania czesci zasadniczych
¢wierc¢tusz wotowych na miesa
drobne

rozréznia¢ miesa drobne
uzyskane z wykrawania czesci
zasadniczych ¢wiercétusz
wotowych

klasyfikowac i oceniac
organoleptycznie miesa drobne
uzyskane z wykrawania czesci
zasadniczych ¢wierctusz
wotowych

wypetnia¢ dokumentacje
dotyczgcg wykrawania czesci
zasadniczych ¢wierctusz
wotowych na migsa drobne
obliczy¢ wielkos¢ uzyskow
mies drobnych otrzymanych z
wykrawania elementow
zasadniczych ¢wiercétusz
wotowych

3. Wykrawanie czesci
zasadniczych tuszy
baraniej na migsa
drobne

dobra¢ sprzet do czynnosci
zwigzanych z wykrawaniem czesci
zasadniczych tuszy baraniej na
miesa drobne

zaplanowa¢ kolejnos¢ czynnosci
zwigzanych z wykrawaniem mies
drobnych z cze$ci zasadniczych
tuszy baraniej

wykroi¢ kosci z elementow
zasadniczych tuszy baraniej
zgodnie z instrukcjg technologiczng
wykrawa¢ miesa drobne z
elementéw zasadniczych tuszy
baraniej zgodnie z instrukcjg
technologiczng

zidentyfikowa¢ cechy miesa
baraniego klasy I, 11 Il
posegregowac¢ miesa drobne
uzyskane z wykrawania czesci
zasadniczych tuszy baraniej na
poszczegodlne klasy

postugiwac sie instrukcjami
obstugi sprzetu stosowanego
podczas wykonywania
czynnos$ci zwigzanych z
wykrawaniem czesci
zasadniczych tusz baranich na
miesa drobne

postugiwac sie sprzetem
podczas czynnosci zwigzanych
z wykrawaniem czesci
zasadniczych tusz baranich na
miesa drobne

prowadzi¢ mycie i dezynfekcje
sprzetu stosowanego podczas
wykonywania czynnosci
zwigzanych z wykrawaniem
czesci zasadniczych tusz
baranich na miesa drobne
rozréznia¢ miesa drobne
uzyskane z wykrawania czesci
zasadniczych tuszy baraniej

Klasa Il
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wskaza¢ dokumentacje dotyczacyg
wykrawania czesci zasadniczych
tusz baranich na miesa drobne

klasyfikowac¢ i oceniaé
organoleptycznie miesa drobne
uzyskane z wykrawania czesci
zasadniczych tuszy baraniej
wypetnia¢ dokumentacije
dotyczgcg wykrawania czesci
zasadniczych tusz baranich na
miesa drobne

obliczy¢ wielko$¢ uzyskow
mies drobnych otrzymanych

z wykrawania elementéw
zasadniczych tusz baranich

4. Wykrawanie czesci
zasadniczych tuszy
cielecej na miesa
drobne

dobraé sprzet do czynnosci
zwigzanych z wykrawaniem czesci
zasadniczych tuszy cielecej na
miesa drobne

zaplanowa¢ kolejnos¢ czynnosci
zwigzanych z wykrawaniem czesci
zasadniczych tuszy cielecej na
miesa drobne

wykroi¢ kosci z czesci zasadniczych
tuszy cielecej zgodnie z instrukcjg
technologiczng

wykrawac czesci zasadnicze tuszy
cielecej na miesa drobne,
zidentyfikowaé cechy miesa
drobnego cielecego klasy I, II, 111
posegregowac miesa drobne
uzyskane z wykrawania czesci
zasadniczych tuszy cielecej na
poszczegodlne klasy

wskaza¢ dokumentacje dotyczacyg
wykrawania czesci zasadniczych
tuszy cielecej na miesa drobne

postuguje sie instrukcjami
obstugi sprzetu stosowanego
podczas wykonywania
czynno$ci zwigzanych z
wykrawaniem czesci
zasadniczych tuszy cielecej na
miesa drobne

postuguje sie sprzetem
podczas czynnosci zwigzanych
z wykrawaniem czesci
zasadniczych tuszy cielecej na
miesa drobne

prowadzi mycie i dezynfekcje
sprzetu stosowanego podczas
wykonywania czynnosci
zwigzanych z wykrawaniem
czesci zasadniczych tuszy
cielecej na migsa drobne
rozrézni¢ miesa drobne
uzyskane z wykrawania czesci
zasadniczych tuszy cielecej
klasyfikowac i oceniac
organoleptycznie miesa drobne
uzyskane z wykrawania czesci
zasadniczych tuszy cielecej
wypetni¢ dokumentacje
dotyczgcg wykrawania czesci

Klasa Il
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zasadniczych tuszy cielecej na
miesa drobne

obliczy¢ wielko$¢ uzyskéw
mies drobnych otrzymanych z
wykrawania elementow
zasadniczych tusz cielecych

5. Wykrawanie czesci - dobrac sprzet do czynnosci - postugiwac¢ sie instrukcjami Klasa lll
zasadniczych tuszek zwigzanych z wykrawaniem czesci obstugi sprzetu stosowanego
drobiowych na migsa zasadniczych tuszek drobiowych na podczas wykonywania
drobne miesa drobne czynnosci zwigzanych z
- zaplanowac kolejnosé czynnosci wykrawaniem czeSci
zwigzanych z wykrawaniem czesci zasadniczych tuszek
zasadniczych tuszek drobiowych na drobiowych na miesa drobne
miesa drobne - postugiwac¢ sie sprzetem
- wykrawa¢ czesci zasadnicze drobiu podczas czynnosci zwigzanych
na miesa drobne, z wykrawaniem czesci
- wykona¢ czynnosci z zakresu zasadniczych tuszek
odkostniania drobiu drobiowych na miesa drobne
- posegregowac miesa drobne - prowadzi¢ mycie i dezynfekcje
uzyskane z wykrawania tuszek sprzetu stosowanego podczas
drobiowych na poszczegdlne klasy wykonywania czynnosci
- wskaza¢ dokumentacje dotyczaca zwigzanych z wykrawaniem
wykrawania czesci zasadniczych czesci zasadniczych tuszek
tuszek drobiowych na miesa drobne drobiowych na migsa drobne
- rozrézni¢ miesa drobne
uzyskane z wykrawania drobiu
- klasyfikowaé i oceniaé
organoleptycznie miesa drobne
uzyskane z wykrawania drobiu
- wypehi¢ dokumentacje
dotyczacg wykrawania czesci
zasadniczych tuszek
drobiowych na miesa drobne
- obliczy¢ wielkos¢ uzyskéw
mies drobnych otrzymanych
Zz wykrawania elementow
zasadniczych tuszek
drobiowych
VIIl. BHP przy 1. Zasady - okresli¢ zagrozenia zwigzane - przewidzie¢ zagrozenia dla Klasa Il
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produkcji wyrobow
miesnych i

bezpieczenstwa
i higieny pracy,

z wystepowaniem szkodliwych
czynnikow na dziale produkcji

zdrowia i zycia cztowieka oraz
mienia i sSrodowiska zwigzane z

ttuszczowych ochrony wyrobdw miesnych i ttuszczowych produkcjg wyrobow miesnych
przeciwpozarowej okresli¢ skutki oddziatywania na i ttuszczowych
i ochrony srodowiska organizm cztiowieka szkodliwych - udzieli¢ pierwszej pomocy
przy produkcji czynnikow w dziale produkcji poszkodowanym w wypadkach
wyrobéw miesnych wyrobow migsnych i ttuszczowych przy pracy podczas produkcji
i ttuszczowych zorganizowac stanowisko pracy wyrobow miesnych i
podczas produkcji wyrobow tluszczowych
miesnych i thuszczowych zgodnie z
obowigzujgcymi wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska
zastosowaé $rodki ochrony
indywidualnej i zbiorowej podczas
produkcji wyrobéw miesnych i
ttuszczowych
IX. Produkcja 1. Normy obowiagzujace klasyfikowa¢ wedzonki - korzystac z instrukcji Klasa Il
wedzonek w produkcji wedzonek technologicznych z zakresu
produkcji wedzonek
2. Surowce, dodatki okresli¢ przydatnosé surowcow - stosowac surowce, dodatki Klasa Il
oraz materiaty dodatkéw oraz materiatow oraz materiaty pomocnicze
pomocnicze stosowane pomocniczych stosowanych do stosowane do produkgciji
do produkcji wedzonek produkcji wedzonek wedzonek
okresli¢ sposéb przygotowania
surowcow i dodatkow oraz
materiatdw pomocniczych
stosowanych do produkgciji
wedzonek
3. Maszyny, urzadzenia, wykorzysta¢ maszyny, urzadzeniai |- rozrézni¢ maszyny, urzadzenia | Klasa ll

sprzet oraz aparatura
kontrolno-pomiarowa
stosowana do produkcji
wedzonek

sprzet podczas czynnosci
zwigzanych z produkcjg wedzonek
prowadzi¢ mycie i dezynfekcje
maszyn i urzadzen stosowanych
podczas produkciji wedzonek
uzywac aparature kontrolno-

i drobny sprzet stosowany w
produkcji wedzonek
postugiwac sie instrukcjami
obstugi maszyn i urzadzen
stosowanych podczas
wykonywania czynnosci

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca potrzebom rynku pracy”

wspotfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

66




Fundusze Unia Europejska [

Evgzggfdli I:jlaeRozwéj . Europejski Fundusz Spoteczny T
pomiarowg podczas procesu zwigzanych z produkcja
produkcji wedzonek wedzonek
4. Proces wymienic¢ operacje i procesy planowa¢ etapy produkgiji Klasa ll
technologiczny jednostkowe wystepujace w wedzonek
produkcji wedzonek produkcji wedzonek wyjasni¢ wplyw operac;ji i
stosowac sie do schematow procesdw jednostkowych na
technologicznych produkciji jako$é wedzonek
wedzonek okresli¢ parametry procesu
dobrac¢ metOdy utrwalania i techn0|ogicznego w celu
parametry otrzymywania wedzonek zapewnienia jakosci wedzonek
wykona¢ czynnosci zwigzane z wskaza¢ CCP w schematach
produkcja wedzonek zgodnie z blokowych produkcji wedzonek
normami jakosci zdrowotnej ocenié jakosé
produktow oraz bezpieczenstwa wyprodukowanych wedzonek
zdrowotnego zywnosci
stosowac¢ zasady GMP, GHP oraz
HACCP podczas produkciji
wedzonek
uzytkowac srodki transportu
wewnetrznego w produkcji
wedzonek
5. Zuzycie surowcéw rozlicza¢ zuzycie surowcowe w oblicza¢ wydajnosci produkdii Klasa Il
oraz obliczanie produkcji wedzonek wedzonek
wydajnosci produkgciji
wedzonek
6. Wady produkcyjne wskazac¢ wady produkcyjne analizowac¢ przyczyny wad Klasa ll
wedzonek wedzonek wedzonek powstatych w
wskazac¢ przyczyny wad wedzonek wyniku niewlasciwie
powstatych w wyniku niewtadciwie prowadzonego procesu
prowadzonego procesu technologicznego
technologicznego
7. Przygotowanie konfekcjonowa¢ wedzonki obstugiwaé urzgdzenia do Klasa Il
wedzonek do znakowaé wedzonki do dystrybuciji konfekcjonowania wedzonek
dystrybucji
8.Magazynowanie okresli¢ warunki przechowywania podejmowac dziatania Klasa ll
wedzonek wedzonek korygujgce w celu zapewnienia
uzytkowac¢ srodki transportu optymalnych warunkéw
wewnetrznego w magazynowaniu magazynowania wedzonek
wedzonek
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przygotowaé wedzonki do
magazynowania
kontrolowa¢ warunki
magazynowania wedzonek

X. Produkcja kietbas

1. Normy obowigzujgce
w produkc;ji kietbas

klasyfikowac¢ kietbasy

korzysta¢ z instrukcji
technologicznych z zakresu
produkciji kietbas

Klasa Il

2. Surowce, dodatki
oraz materiaty
pomocnicze stosowane
do produkcji kietbas

dobra¢ surowce, dodatki oraz
materiaty pomocnicze stosowane
do produkcji kietbas

okresli¢ sposob przygotowania
surowcow i dodatkow oraz
materiatdw pomocniczych
stosowanych do produkcji kietbas

stosowac surowce, dodatki
oraz materiaty pomocnicze
stosowane do produkcji kietbas

Klasa Il

3. Maszyny, urzadzenia,
sprzet oraz aparatura
kontrolno-pomiarowa
stosowana do produkcji
kietbas

wykorzysta¢ maszyny, urzadzenia i
sprzet podczas czynnosci
zwigzanych z produkcjg kietbas
prowadzi¢ mycie i dezynfekcje
maszyn i urzadzen stosowanych
podczas produkcji kietbas

uzywac aparature kontrolno-
pomiarowg podczas procesu
produkciji kietbas

rozrézni¢ maszyny, urzgdzenia
i drobny sprzet stosowany w
produkcji kietbas

postugiwac sie instrukcjami
obstugi maszyn i urzgdzen
stosowanych podczas
wykonywania czynnosci
zwigzanych z produkcjg kietbas

Klasa Il

4. Proces
technologiczny
produkcji kietbas

wymieni¢ operacje i procesy
jednostkowe wystepujgce w
produkgciji kietbas

stosowac sie do schematow
technologicznych produkcji kietbas
dobra¢ metody utrwalania i
parametry otrzymywania kietbas
wykonaé czynno$ci zwigzane z
produkcjg kietbas zgodnie z
normami jakosci zdrowotnej
produktéw oraz bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci

stosowac¢ zasady GMP, GHP oraz
HACCP podczas produkcji kietbas
uzytkowac srodki transportu
wewnetrznego w produkcji kietbas

planowac¢ etapy produkcji
kietbas

wyjasni¢ wplyw operacji i
procesow jednostkowych na
jakosc¢ kietbas

okresli¢ parametry procesu
technologicznego w celu
zapewnienia jakosci kietbas
wskaza¢ CCP w schematach
blokowych produkcii kietbas
oceni¢ jakos¢
wyprodukowanych kietbas

Klasa Il
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5. Zuzycie surowcow - rozliczaé zuzycie surowcowe w - oblicza¢ wydajnosci produkgciji Klasa ll
oraz obliczanie produkciji kietbas kietbas
wydajnosci produkciji
kietbas
6. Wady produkcyjne - wskaza¢ wady produkcyjne kietbas analizowa¢ przyczyny wad Klasa ll
kietbas - wskazac przyczyny wad kietbas kietbas powstatych w wyniku
powstatych w wyniku niewtasciwie niewtasciwie prowadzonego
prowadzonego procesu procesu technologicznego
technologicznego
7. Przygotowanie - konfekcjonowac kietbasy - obstugiwac urzadzenia do Klasa Il
kietbas do dystrybuciji - znakowa¢ kietbasy do dystrybuciji konfekcjonowania kietbas
8.Magazynowanie - okresli¢ warunki przechowywania - podejmowac dziatania Klasa lll
kietbas kietbas korygujgce w celu zapewnienia
- uzytkowac srodki transportu optymalnych warunkow
wewnetrznego w magazynowaniu magazynowania kietbas
kietbas
- przygotowac kietbasy do
magazynowania
- kontrolowa¢ warunki
magazynowania kietbas
XI. Produkcja wedlin 1. Normy obowigzujgce - klasyfikowa¢ wedliny podrobowe - korzystac z instrukgciji Klasa Il
podrobowych w produkcji wedlin technologicznych z zakresu
podrobowych produkcji wedlin podrobowych
2. Surowce, dodatki - dobrac¢ surowce, dodatki oraz - stosowac surowce, dodatki Klasa Ill
oraz materiaty materiaty pomocnicze stosowane oraz materiaty pomocnicze
pomochicze stosowane do produkcji wedlin podrobowych stosowane do produkcji wedlin
do produkcji wedlin - wykonac¢ obrébke wstepng i podrobowych
podrobowych obrébke cieplng surowcéw do
produkcji wedlin podrobowych
- okresli¢ sposob przygotowania
surowcow i dodatkéw oraz
materiatdw pomocniczych
stosowanych do produkcji wedlin
podrobowych
3. Maszyny, urzadzenia, - prowadzi¢ mycie i dezynfekcje - stosowa¢ maszyny, urzgdzenia | Klasa lll

sprzet oraz aparatura
kontrolno-pomiarowa
stosowana do produkcji
wedlin podrobowych

maszyn i urzadzen stosowanych
podczas produkcji wedlin
podrobowych

uzywac aparature kontrolno-

i sprzet podczas czynnosci
zwigzanych z produkcjg wedlin
podrobowych

rozrozni¢ maszyny, urzgdzenia
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pomiarowg podczas procesu
produkcji wedlin podrobowych

i drobny sprzet stosowany w
produkcji wedlin podrobowych
postugiwac sie instrukcjami
obstugi maszyn i urzadzen
stosowanych podczas
wykonywania czynnosci
zwigzanych z produkcjg wedlin
podrobowych

4. Proces
technologiczny
produkcji wedlin
podrobowych

wymienic¢ operacje i procesy
jednostkowe wystepujgce w
produkcji wedlin podrobowych
stosowac sie do schematow
technologicznych produkcji wedlin
podrobowych

dobra¢ metody utrwalania i
parametry otrzymywania wedlin
podrobowych

wykonaé czynnosci zwigzane z
produkcjg wedlin podrobowych
zgodnie z normami jakosci
zdrowotnej produktéw oraz
bezpieczenstwa zywnosci
stosowa¢ zasady GMP, GHP oraz
HACCP podczas produkcji wedlin
podrobowych

uzytkowac srodki transportu
wewnetrznego w produkcji wedlin
podrobowych

planowa¢ etapy produkcji
wedlin podrobowych
wyjasni¢ wplyw operacji i
procesow jednostkowych na
jakos¢ wedlin podrobowych
okresli¢ parametry procesu
technologicznego w celu
zapewnienia jakosci wedlin
podrobowych

wskaza¢ CCP w schematach
blokowych produkcji wedlin
podrobowych

ocenic jakosé
wyprodukowanych wedlin
podrobowych

Klasa Il

5. Zuzycie surowcéw
oraz obliczanie

wydajnosci produkciji
wedlin podrobowych

rozlicza¢ zuzycie surowcowe w
produkcji wedlin podrobowych

oblicza¢ wydajnosci produkdiji
wedlin podrobowych

Klasa Il

6. Wady produkcyjne
wedlin podrobowych

wskazac¢ wady produkcyjne wedlin
podrobowych

wskazac przyczyny wad wedlin
podrobowych powstatych w wyniku

niewlasciwie prowadzonego procesu

technologicznego

analizowac przyczyny wad
wedlin podrobowych
powstatych w wyniku
niewtadciwie prowadzonego
procesu technologicznego

Klasa Il

7. Przygotowanie wedlin

konfekcjonowa¢ wedliny

obstugiwaé urzgdzenia do

Klasa Il
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podrobowych do
dystrybucji

podrobowych
znakowac¢ wedlin podrobowych do
dystrybuciji

konfekcjonowania i pakowania
wedlin podrobowych

8.Magazynowanie okresli¢ warunki przechowywania podejmowac dziatania Klasa lll
wedlin podrobowych wedlin podrobowych korygujgce w celu zapewnienia
uzytkowac srodki transportu optymalnych warunkéw
wewnetrznego w magazynowaniu magazynowania wedlin
wedlin podrobowych podrobowych
przygotowa¢ wedliny podrobowe do
magazynowania
kontrolowa¢ warunki
magazynowania wedlin
podrobowych
XIl. Produkcja 1. Normy obowigzujgce klasyfikowac konserwy korzystaé z instrukcji Klasa lll
konserw w produkcji konserw technologicznych z zakresu
produkcji konserw.
2. Surowce, dodatki dobrac¢ surowce, dodatki oraz stosowac surowce, dodatki Klasa Ill
oraz materiaty materiaty pomocnicze stosowane oraz materiaty pomocnicze
pomocnicze stosowane do produkcji konserw stosowane do produkgcij
do produkcji konserw okresli¢ sposob przygotowania konserw
surowcow i dodatkoéw oraz
materiatdw pomocniczych
stosowanych do produkciji konserw
3. Maszyny, urzadzenia, wykorzysta¢ maszyny, urzadzenia i rozrézni¢ maszyny, urzadzenia | Klasa lll
sprzet oraz aparatura sprzet podczas czynnoSci i drobny sprzet stosowany w
kontrolno-pomiarowa zwigzanych z produkcjg konserw produkcji konserw
stosowana do produkcji prowadzi¢ mycie i dezynfekcje postugiwac sie instrukcjami
konserw maszyn i urzadzen stosowanych obstugi maszyn i urzgdzen
podczas produkcji konserw stosowanych podczas
uzywac aparature kontrolno- wykonywania czynnosci
pomiarowg podczas procesu zwigzanych z produkcja
produkcji konserw konserw
4. Proces wymieni¢ operacje i procesy planowac¢ etapy produkcji Klasa lll

technologiczny
produkcji konserw

jednostkowe wystepujgce w
produkcji konserw

stosowac sie do schematow
technologicznych produkcji konserw
dobra¢ metody utrwalania i
parametry otrzymywania konserw

konserw

wyjasni¢ wptyw operadji i
procesow jednostkowych na
jakosc¢ konserw

okredli¢ parametry procesu
technologicznego w celu
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wykonaé czynnosci zwigzane z
produkcjg konserw zgodnie z
normami jakosci zdrowotnej
produktéw oraz bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci

stosowa¢ zasady GMP, GHP oraz
HACCP podczas produkcji konserw
uzytkowac srodki transportu
wewnetrznego w produkcji konserw

zapewnienia jako$ci konserw
wskazac¢ CCP w schematach
blokowych produkcji konserw
ocenic¢ jakosé
wyprodukowanych konserw

5. Zuzycie surowcoéw - rozlicza¢ zuzycie surowcowe w - oblicza¢ wydajnosci produkdii Klasa Ill
oraz obliczanie produkcji konserw konserw
wydajnosci produkciji
konserw
6. Wady produkcyjne - wskaza¢ wady produkcyjne konserw |-  analizowac¢ przyczyny wad Klasa lll
konserw - wskazaé przyczyny wad konserw konserw powstatych w wyniku
powstatych w wyniku niewtasciwie niewtasciwie prowadzonego
prowadzonego procesu procesu technologicznego
technologicznego
7. Przygotowanie - konfekcjonowaé konserw - obstugiwaé urzadzenia do Klasa lll
konserw do dystrybuciji - znakowa¢ konserw do dystrybucji konfekcjonowania konserw
8.Magazynowanie - okresli¢ warunki przechowywania - podejmowac dziatania Klasa lll
konserw konserw korygujgce w celu zapewnienia
- uzytkowac¢ srodki transportu optymalnych warunkéw
wewnetrznego w magazynowaniu magazynowania konserw
konserw,
- przygotowac konserwy do
magazynowania
- kontrolowa¢ warunki
magazynowania konserw
XIll. Produkcja 1. Normy obowigzujgce - klasyfikowa¢ wyroby blokowe - korzystac z instrukcji Klasa Ill
wyrobow blokowych w produkcji wyrobow technologicznych z zakresu
blokowych produkcji wyrobow blokowych
2. Surowce, dodatki - stosowac surowce, dodatki oraz Klasa Il

oraz materiaty
pomocnicze stosowane
do produkcji wyrobow
blokowych

materiaty pomocnicze stosowane
do produkcji wyrobéw blokowych
dobrac¢ surowce, dodatki oraz
materiaty pomocnicze stosowane
do produkcji wyrobow blokowych
okresli¢ sposob przygotowania
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surowcow i dodatkow oraz
materiatdw pomocniczych
stosowanych do produkcji wyrobow
blokowych

3. Maszyny, urzadzenia,
sprzet oraz aparatura
kontrolno-pomiarowa
stosowana do produkciji
wyrobow blokowych

wykorzysta¢ maszyny, urzgdzenia i
sprzet podczas czynnosci
zwigzanych z produkcjg wyrobow
blokowych

prowadzi¢ mycie i dezynfekcje maszyn i
urzadzen stosowanych podczas
produkcji wyrobdw blokowych

uzywac aparature kontrolno-
pomiarowg podczas procesu
produkcji wyroboéw blokowych

rozrozni¢ maszyny, urzgdzenia
i drobny sprzet stosowany w
produkcji wyrobow blokowych
postugiwac sie instrukcjami
obstugi maszyn i urzadzen
stosowanych podczas
wykonywania czynnosci
zwigzanych z produkcjg
wyrobdw blokowych

Klasa Il

4. Proces
technologiczny
produkcji wyrobow
blokowych

wymienic¢ operacje i procesy
jednostkowe wystepujgce w
produkcji wyroboéw blokowych
stosowac sie do schematow
technologicznych produkgciji
wyrobow blokowych

dobra¢ metody utrwalania i
parametry otrzymywania wyrobow
blokowych

wykonaé czynno$ci zwigzane z
produkcjg wyrobéw blokowych
zgodnie z normami jakosci
zdrowotnej produktéw oraz
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywno$ci

stosowac¢ zasady GMP, GHP oraz
HACCP podczas produkcji wyrobow
blokowych

uzytkowa¢ srodki transportu
wewnetrznego w produkcji wyrobow
blokowych

planowac¢ etapy produkcji
wyrobdéw blokowych

wyjasni¢ wplyw operacji i
procesow jednostkowych na
jakos¢ wyrobéw blokowych
okresli¢ parametry procesu
technologicznego w celu
zapewnienia jakosci wyrobow
blokowych

wskazac¢ CCP w schematach
blokowych produkcji wyrobow
blokowych

ocenic¢ jakosé
wyprodukowanych wyrobow
blokowych

Klasa Il

5. Zuzycie surowcow
oraz obliczanie
wydajnosci produkciji
wyrobdéw blokowych

rozlicza¢ zuzycie surowcowe w
produkcji wyrobow blokowych

oblicza¢ wydajnosci produkciji
wyrobow blokowych

Klasa Il
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6. Wady produkcyjne wskaza¢ wady produkcyjne - analizowa¢ przyczyny wad Klasa lll
wyrobow blokowych wyrobow blokowych wyrobow blokowych powstatych
wskazac przyczyny wad wyrobow w wyniku niewtasciwie
blokowych powstatych w wyniku prowadzonego procesu
niewtasciwie prowadzonego procesu technologicznego
technologicznego
7. Przygotowanie konfekcjonowa¢ wyroby blokowe - obstugiwa¢ urzadzenia do Klasa lll
wyrobdéw blokowych do znakowac¢ wyroby blokowe do konfekcjonowania wyrobow
dystrybucji dystrybucji blokowych
8.Magazynowanie okresli¢ warunki przechowywania - podejmowac dziatania Klasa Ill
wyrobow blokowych wyrobow blokowych korygujgce w celu zapewnienia
uzytkowac srodki transportu optymalnych warunkéw
wewnetrznego w magazynowaniu magazynowania wyrobow
wyrobdow blokowych blokowych
przygotowac wyroby blokowe do
magazynowania
kontrolowa¢ warunki
magazynowania wyrobow
blokowych
XIV. Produkcja 1. Normy obowigzujgce klasyfikowaé wyroby garmazeryjne |-  korzystac z instrukc;ji Klasa lll
wyrobow w produkcji wyrobow technologicznych z zakresu
garmazeryjnych garmazeryjnych produkcji wyrobow
garmazeryjnych
2. Surowce, dodatki dobrac¢ surowce, dodatki oraz - stosowac surowce, dodatki Klasa Ill
oraz materiaty materiaty pomocnicze stosowane oraz materiaty pomocnicze
pomochicze stosowane do produkcji wyrobow stosowane do produkcji
do produkcji wyrobow garmazeryjnych wyrobow garmazeryjnych
garmazeryjnych okresli¢ sposob przygotowania
surowcow i dodatkéw oraz
materiatdw pomocniczych
stosowanych do produkcji wyrobow
garmazeryjnych
3. Maszyny, urzadzenia, wykorzysta¢ maszyny, urzadzeniai |- rozrozni¢ maszyny, urzgdzenia | Klasa lll

sprzet oraz aparatura
kontrolno-pomiarowa
stosowana do produkcji
wyrobow
garmazeryjnych

sprzet podczas czynnosci
zwigzanych z produkcjg wyrobéw
garmazeryjnych

prowadzi¢ mycie i dezynfekcje
maszyn i urzadzen stosowanych
podczas produkciji wyrobdéw

i drobny sprzet stosowany w
produkcji wyrobow
garmazeryjnych

postugiwac sie instrukcjami
obstugi maszyn i urzadzen
stosowanych podczas
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garmazeryjnych wykonywania czynnosci
uzywac aparature kontrolno- zwigzanych z produkcjg
pomiarowg podczas procesu wyrobow garmazeryjnych
produkciji wyrobéw garmazeryjnych
4. Proces wymienic¢ operacje i procesy planowac¢ etapy produkcji Klasa lll
technologiczny jednostkowe wystepujace w wyrobéw garmazeryjnych
produkcji wyrobéw produkcji wyrobdéw garmazeryjnych wyjasni¢ wptyw operacji i
garmazeryjnych wykonaé schematy technologiczne procesow jednostkowych na
produkcji wyrobdéw garmazeryjnych jakos$¢ wyrobow
dobra¢ metody utrwalania i garmazeryjnych
parametry otrzymywania wyrobow okredli¢ parametry procesu
garmazeryjnych technologicznego w celu
wykonaé czynnosci zwigzane z zapewnienia jako$ci wyrobéw
produkcjg wyrobdéw garmazeryjnych garmazeryjnych
zgodnie z normami jakosci wskazac¢ CCP w schematach
zdrowotnej produktéw oraz blokowych produkcji wyrobéw
bezpieczenstwa zdrowotnego garmazeryjnych
Zywnosci ocenic¢ jakosé
stosowa¢ zasady GMP, GHP oraz wyprodukowanych wyrobow
HACCP podczas produkcji wyrobow garmazeryjnych
garmazeryjnych
uzytkowac srodki transportu
wewnetrznego w produkcji wyrobow
garmazeryjnych
5. Zuzycie surowcow rozlicza¢ zuzycie surowcowe w oblicza¢ wydajnosci produkdii Klasa Ill
oraz obliczanie produkcji wyrobdéw garmazeryjnych wyrobow garmazeryjnych
wydajnosci produkgciji
wyrobow
garmazeryjnych
6. Wady produkcyjne wskaza¢ wady produkcyjne analizowa¢ przyczyny wad Klasa lll
wyrobéw wyrobéw garmazeryjnych wyrobéw garmazeryjnych
garmazeryjnych wskazac przyczyny wad wyrobow powstatych w wyniku
garmazeryjnych powstatych w niewtasciwie prowadzonego
wyniku niewtasciwie prowadzonego procesu technologicznego
procesu technologicznego
7. Przygotowanie konfekcjonowa¢ wyroby obstugiwa¢ urzadzenia do Klasa lll
wyrobow garmazeryjne konfekcjonowania wyrobdw
garmazeryjnych do znakowaé wyrobow garmazeryjnych garmazeryjnych
dystrybuciji do dystrybuciji
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8.Magazynowanie - okresli¢ warunki przechowywania podejmowac dziatania Klasa lll
wyrobow wyrobow garmazeryjnych korygujgce w celu zapewnienia
garmazeryjnych - uzytkowac¢ srodki transportu optymalnych warunkéw
wewnetrznego w magazynowaniu magazynowania wyrobow
wyrobow garmazeryjnych garmazeryjnych
- przygotowaé wyroby garmazeryjne
do magazynowania
- kontrolowa¢ warunki
magazynowania wyrobow
garmazeryjnych
XV. Produkcja 1. Normy obowigzujace - klasyfikowa¢ wyroby drobiowe korzystac z instrukcji Klasa Il
wyrobow drobiowych w produkcji wyrobow technologicznych z zakresu
drobiowych produkcji wyrobdéw drobiowych
2. Surowce, dodatki - dobrac¢ surowce, dodatki oraz stosowac surowce, dodatki Klasa Ill
oraz materiaty materiaty pomocnicze stosowane oraz materiaty pomocnicze
pomochicze stosowane do produkcji wyrobow drobiowych stosowane do produkgciji
do produkcji wyrobow - okresli¢ sposob przygotowania wyrobow drobiowych
drobiowych surowcow i dodatkow oraz
materiatdw pomocniczych
stosowanych do produkcji wyrobéw
drobiowych
3. Maszyny, urzgdzenia, - wykorzysta¢ maszyny, urzadzenia i rozrozni¢ maszyny, urzgdzenia | Klasa lll
sprzet oraz aparatura sprzet podczas czynnoSci i drobny sprzet stosowany w
kontrolno-pomiarowa zwigzanych z produkcjg wyrobow produkcji wyrobdéw drobiowych
stosowana do produkcji drobiowych postugiwac sie instrukcjami
wyrobdéw drobiowych - prowadzi¢ mycie i dezynfekcje obstugi maszyn i urzadzen
maszyn i urzgdzen stosowanego stosowanego podczas
podczas produkciji wyrobow wykonywania czynnosci
drobiowych zwigzanych z produkcja
- uzywac aparature kontrolno- wyrobéw drobiowych
pomiarowg podczas procesu
produkcji wyrobéw drobiowych
4. Proces - wymienic¢ operacje i procesy planowac etapy produkciji Klasa lll

technologiczny
produkcji wyrobow
drobiowych

jednostkowe wystepujace w
produkcji wyroboéw drobiowych
stosowac sie do schematow
technologicznych produkciji
wyrobdw drobiowych

dobra¢ metody utrwalania i

wyrobéw drobiowych
wyjasni¢ wptyw operaciji i
procesow jednostkowych na
jakos¢ wyrobow drobiowych
okredli¢ parametry procesu
technologicznego w celu
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parametry otrzymywania wyrobow
drobiowych

wykona¢ czynnosci zwigzane z
produkcjg wyroboéw drobiowych,
zgodnie z normami jakosci zdrowotnej
produktéw oraz bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci

stosowac¢ zasady GMP, GHP oraz
HACCP podczas produkcji wyrobow
drobiowych

uzytkowac srodki transportu
wewnetrznego w produkcji wyrobow
drobiowych

zapewnienia jako$ci wyrobéw
drobiowych

wskaza¢ CCP w schematach
blokowych produkcji wyrobow
drobiowych

ocenic¢ jakosé
wyprodukowanych wyrobéw
drobiowych

5. Zuzycie surowcéw rozlicza¢ zuzycie surowcowe w - oblicza¢ wydajnosci produkciji Klasa Ill
oraz obliczanie produkcji wyroboéw drobiowych wyrobow drobiowych
wydajnosci produkgij
wyroboéw drobiowych
6. Wady produkcyjne wskazac¢ wady produkcyjne - analizowag¢ przyczyny wad Klasa lll
wyrobdéw drobiowych wyrobdéw drobiowych wyrobdow drobiowych
wskazac przyczyny wad wyrobow powstatych w wyniku
drobiowych powstatych w wyniku niewtasciwie prowadzonego
niewlasciwie prowadzonego procesu procesu technologicznego
technologicznego
7. Przygotowanie konfekcjonowa¢ wyroby drobiowe - obstugiwaé urzadzenia do Klasa lll
wyrobdéw drobiowych do znakowacé wyroby drobiowe do konfekcjonowania wyrobow
dystrybucji dystrybucji drobiowych
8.Magazynowanie okresli¢ warunki przechowywania - podejmowac dziatania Klasa lll
wyrobow drobiowych wyrobow drobiowych korygujace w celu zapewnienia
uzytkowac srodki transportu optymalnych warunkow
wewnetrznego w magazynowaniu magazynowania wyrobow
wyrobow drobiowych drobiowych
przygotowac wyroby drobiowe do
magazynowania
kontrolowa¢ warunki
magazynowania wyrobow
drobiowych
XVI. Produkcja 1. Normy obowigzujgce klasyfikowaé¢ wyroby ttuszczowe - korzystac¢ z instrukc;ji Klasa lll

wyrobow
ttuszczowych

w produkcji wyrobow
ttuszczowych

technologicznych z zakresu
produkcji wyrobow
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ttuszczowych

2. Surowce, dodatki stosowac surowce, dodatki oraz Klasa Il
oraz materiaty materiaty pomocnicze stosowane
pomocnicze stosowane do produkcji wyrobow ttuszczowych
do produkcji wyrobow dobra¢ surowce, dodatki oraz
ttuszczowych materiaty pomocnicze stosowane

do produkcji wyrobow ttuszczowych

okresli¢ sposob przygotowania

surowcow i dodatkow oraz

materiatdw pomocniczych

stosowanych do produkcji wyrobéw

ttuszczowych
3. Maszyny, urzadzenia, wykorzysta¢ maszyny, urzadzenia i rozrézni¢ maszyny, urzadzenia | Klasa lll
sprzet oraz aparatura sprzet podczas czynno$ci zwigzanych z i drobny sprzet stosowany w
kontrolno-pomiarowa produkcjg wyrobow ttuszczowych produkcji wyrobow
stosowana do produkcji prowadzi¢ mycie i dezynfekcje ttuszczowych
wyrobow ttuszczowych maszyn i urzadzen stosowanych postugiwac sie instrukcjami

podczas produkciji wyrobéw obstugi maszyn i urzadzen

ttuszczowych stosowanych podczas

uzywac aparature kontrolno- wykonywania czynnosci

pomiarowg podczas procesu zwigzanych z produkcja

produkcji wyrobow ttuszczowych wyrobow tluszczowych
4. Proces wymieni¢ metody produkciji dobraé¢ metody produkgciji Klasa lll

technologiczny
produkcji wyrobéw
ttuszczowych

przetwordw ttuszczowych
wymienic¢ operacje i procesy
jednostkowe wystepujgce w
produkcji wyrobow ttuszczowych
stosowac sie do schematow
technologicznych produkciji
wyrobow ttuszczowych

dobra¢ metody utrwalania i
parametry otrzymywania wyrobow
ttuszczowych

wykonaé czynnosci zwigzane z
produkcjg wyrobéw tluszczowych
zgodnie z normami jakosci
zdrowotnej produktéw oraz
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnos$ci

przetwordw ttuszczowych
planowa¢ etapy produkcji
wyrobow ttuszczowych
wyjasni¢ wplyw operacji i
procesow jednostkowych na
jakos¢ wyrobéw tluszczowych
okresli¢ parametry procesu
technologicznego w celu
zapewnienia jakosci wyrobéw
ttuszczowych

wskazaé¢ CCP w schematach
blokowych produkciji wyrobdéw
ttuszczowych

oceniac¢ jakosé
wyprodukowanych wyrobow
ttuszczowych
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stosowac¢ zasady GMP, GHP oraz
HACCP podczas produkcji wyrobow
ttuszczowych

uzytkowac srodki transportu
wewnetrznego w produkcji wyrobéw
ttuszczowych

wyrobow ttuszczowych

wyrobow ttuszczowych

uzytkowac srodki transportu
wewnetrznego w magazynowaniu
wyrobow ttuszczowych
przygotowac wyroby ttuszczowe do
magazynowania

kontrolowac warunki
magazynowania wyrobdéw
tluszczowych

korygujgce w celu zapewnienia
optymalnych warunkéw
magazynowania wyrobow
ttuszczowych

5. Zuzycie surowcéw rozlicza¢ zuzycie surowcowe w oblicza¢ wydajnosci produkdii Klasa Ill
oraz obliczanie produkcji wyrobow ttuszczowych wyrobow ttuszczowych
wydajnosci produkgiji
wyrobow ttuszczowych
6. Wady produkcyjne wskaza¢ wady produkcyjne analizowa¢ przyczyny wad Klasa lll
wyrobow ttuszczowych wyrobow ttuszczowych wyrobow ttuszczowych
wskazac przyczyny wad wyrobow powstatych w wyniku
ttuszczowych powstatych w wyniku niewtadciwie prowadzonego
niewlasciwie prowadzonego procesu procesu technologicznego
technologicznego
7. Przygotowanie konfekcjonowa¢ wyroby ttuszczowe obstugiwa¢ urzadzenia do Klasa lll
wyrobow ttuszczowych znakowacé wyroby ttuszczowe do konfekcjonowania wyrobow
do dystrybucji dystrybucji tluszczowych
8.Magazynowanie okresli¢ warunki przechowywania podejmowac dziatania Klasa lll

Razem

Ksztattowanie
kompetenciji
kluczowych w
tym m.in.
przestrzegania
zasad kultury i
etyki podczas
realizacji
zadan
zawodowych
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PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W nauczaniu przedmiotu ,Procesy technologiczne w przemysle miesnym” proponuje sie stosowac¢ zréznicowane metody, w szczegélnosci:

instruktaz wstepny i biezacy, pokaz, wyjasnienie,
metody praktyczne — éwiczenia praktyczne, zwiedzanie réznych zaktadéw miesnych.

metody aktywizujgce, np. metoda tekstu przewodniego, symulacja.

Warunki realizacji: zajecia praktyczne powinny odbywac sie w pracowni lub warsztatach, lub w rzeczywistych warunkach pracy u pracodawcéw na dziatach

rozbioru i wykrawania miesa, produkcji przetworéw miesnych i tluszczowych, w magazynach surowcéw i wyrobow gotowych oraz na dziatach pomocniczych

ktére wyposazone sg m.in. w nastepujacy sprzet, urzgdzenia i maszyny:

stanowiska rozbioru i wykrawania (jedno stanowisko dla jednego ucznia), wyposazone w: stét z ptytg roboczg ze stali nierdzewnej lub z tworzywa
sztucznego, noze, stalki, tasaki, sterylizatory nozy, pity tasmowe, odskérowaczki, odbtoniarki,

stanowiska konfekcjonowania miesa (jedno stanowisko dla sze$ciu uczniéw), wyposazone w: stot z ptytg roboczg ze stali nierdzewnej lub z tworzywa
sztucznego, krajalnice do miesa, urzgdzenie do pakowania porcji miesa, przenos$niki, pojemniki plastikowe, wdzki do transportu, wagi, przyrzady
pomiarowe,

stanowiska mechanicznego rozdrabniania surowcow i przygotowania farszu (jedno stanowisko dla szesciu uczniéw), wyposazone w urzadzenia, takie jak:
wilk wraz z zestawem nozy, krajarka szybkotngca, kostkownica, kuter, mtynek koloidalny, wytwornica lodu, mieszarka,

stanowiska formowania przetworéw miesnych (jedno stanowisko dla szesciu uczniéw), wyposazone w: nadziewarke i dozowarke do konserw, stoty z piytg
roboczg z blachy stalowej, wézki wedzarnicze, wozki i pojemniki ze stali nierdzewnej lub z tworzywa sztucznego na surowce i farsz,

stanowiska obrébki termicznej i wedzenia (jedno stanowisko dla sze$ciu uczniéw), wyposazone w: komory wedzarniczo-parzelnicze, wozki wedzarnicze,
kotly warzelne, pasteryzator i autoklaw, pojemniki metalowe lub z tworzywa sztucznego, wagi, termometry,

stanowiska peklowania miesa i formowania wedzonek (jedno stanowisko dla szesciu uczniéw), wyposazone w maszyny i urzgdzenia, takie jak:
nastrzykiwarka wieloigtowa do nastrzykiwania elementéw miesnych, mieszarka, masownica prézniowa, prasy do szynek, nadziewarka do naktadania folii i
siatek lub obciggarka do szynek, klipsownica, zbiorniki lub wanny peklownicze ze stali kwasoodpornej, wozki masarskie, wézki-wanny, wézki wedzarnicze
oraz pojemniki z blachy kwasoodpornej lub z tworzywa sztucznego, kraty zabezpieczajace przed wyptywaniem elementéw na powierzchnie solanki,
metalowe haki do migsa, noze masarskie, solomierze, wagi,

stanowiska konfekcjonowania wedlin (jedno stanowisko dla sze$ciu uczniéw), wyposazone w: stoty z ptytg roboczg ze stali nierdzewnej lub z tworzywa
sztucznego, wagi, krajalnice, urzgdzenia do porcjowania wedlin i do prézniowego pakowania porcji,
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Wiedza Edukacja Rozwoj
Liczebnos¢ grup na zajeciach praktycznych powinna by¢ dostosowana do specyfiki stanowiska pracy z zapewnieniem bezpiecznych i higienicznych
warunkow pracy.
Zaleca sie korzystanie z zasobdw i wspotpracy z przedsiebiorcami, zaktadami miesnymi i instytucjami wtasciwymi dla zawodu przetworcy miesa.
Miejsce realizacji przedmiotu ,Procesy technologiczne w przemysle miesnym” musi spetnia¢ wymagania wynikajgce z przepisow BHP, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska oraz umozliwia samodzielne wykonywanie zadan przez poszczegdlnych uczniow.
Uczniowie wyposazeni sg w odziez i sprzet ochrony indywidualnej, tj. fartuch metalowy, rekawica metalowa, néz, ostrzatka, n6z do zeberek, ostrza do noza
do zeberek, kask biaty, fartuch biaty gumowy, fartuch biaty tkaninowy, kitel biaty tkaninowy spodnie biate tkaninowe, kosz na noze, obuwie gumowe biate.
Indywidualizacja pracy z uczniami powinna uwzglednic:
- dostosowanie warunkéw, metod, $rodkéw i form ksztatcenia do potrzeb ucznia szczegdlnie zdolnego — przygotowanie specjalnych zadan o wyzszym

stopniu trudnosci

lub
- dostosowanie warunkéw, metod, srodkow i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia o nizszym potencjale — stosowanie indywidualnych zadan o nizszym

stopniu trudnosci, pomoc nauczyciela w miare potrzeb ucznia.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA
Wiedza i umiejetnosci uczniéw moga by¢ sprawdzane i oceniane za pomocg réznych metod, np. odpowiedzi ustnych, kart pracy, ¢wiczen praktycznych oraz
obserwacji pracy ucznidow. Ocenie podlega¢ powinny czynnosci zawodowe ucznia oraz jako$¢ wytwordw jego pracy. Przy ocenie rezultatéw nalezy zachecac
uczniéw do samooceny. Sprawdzanie i ocenianie osiggnie¢ edukacyjnych uczniéw powinno odbywac sie systematycznie, na podstawie kryteriow okreslonych
na poczatku zaje¢ z uwzglednieniem regulaminéw obowigzujgcych w warsztatach szklonych lub w zaktadach miesnych. Kryteria oceniania powinny dotyczy¢
zakresu i stopnia opanowania przez uczniéw umiejetnosci wynikajgcych z operacyjnych celéw ksztatcenia. Podstawe oceny powinna stanowi¢ obserwacja
pracy ucznia.
W procesie oceniania nalezy zwracaé¢ szczegolng uwage na:

- przestrzeganie dyscypliny pracy,

- przestrzeganie przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowej ochrony srodowiska,

- organizacje stanowiska pracy,
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- samodzielno$¢ podczas wykonywania pracy,

- zaangazowanie w realizacje zadan,

- doktadno$c¢ i staranno$¢é wykonywania zadania,
- umiejetno$¢ wnioskowania,

- kulture osobista.

EWALUACJA PRZEDMIOTU

- Ewaluacja obejmujgca catg grupe uczniéw/stuchaczy.

- Ewaluacja przeprowadzona na poczatku roku szkolnego — ,na wejsciu” zwang réwniez diagnozujgca.

- Ewaluacja koncowa — konkluzywna (sumujgca/sumatywna) koncentrujgca sie na analizie rezultatow i skutkéw programu zaréwno zatozonych
przed realizacjg, jak i niepozgdanych wyniktych w trakcie realizacji opisana w postaci wnioskéw i rekomendacji do programu w nastepnych latach
ksztatcenia.

- Proponowane metody badawcze zastosowane w ewaluaciji przedmiotu:
e ankieta — kwestionariusz ankiety;
e obserwacja — arkusz obserwacji;
e wywiad, rozmowa — lista pytan;
e analiza dokumentéw — arkusz informacyjny, dyspozycje do analizy dokumentow;

e pomiar dydaktyczny — zadanie praktyczne.

ZALECANA LITERATURA DO PRZEDMIOTU
Obudowa dydaktyczna:
1. Olszewski A., Technologia przetworstwa migsa, Wydawnictwo WNT.
2. Olszewski A., Atlas rozbioru tusz zwierzgt rzeznych, Wydawnictwo WNT.

3. Olszewski A., Technologia przetworstwa migsa w pytaniach i odpowiedziach, Wydawnictwo WNT.
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Czasopisma branzowe:
1. ,Gospodarka miesna”.

2. ,Przemyst spozywczy”.
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IV. ZALECANA LITERATURA DO ZAWODU
Proponowane podreczniki:
1. Towaroznawstwo spozywcze, (red.) E. Czarniecka-Skubina, Wydawnictwo Format- AB, Warszawa 2010.
tatka U., Technologia i towaroznawstwo, WSiP, Warszawa2003,
Dtuzewski M., Technologia Zywnosci, cz. |, WSiP, Warszawa2008.
Maciejewski W., Surowce dla przetwérstwa miesnego, WSIP, Warszawa 1995.
Dtuzewski M., Diuzewska A., Technologia zywnosci, cz. Il, WSiP, Warszawa 2008.
Jarczyk A., Technologia zywnosci, cz. lll, WSiP, Warszawa 2008.
Praca zbiorowa koordynator Mieczystaw Diuzewski, Technologia zywnoSci, cz. IV, WSIiP, Warszawa 2008.
Olszewski A., Technologia przetworstwa migsa, Wydawnictwo WNT.
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Olszewski A., Atlas rozbioru tusz zwierzat rzeZznych, Wydawnictwo WNT, Warszawa 2005.
10. Olszewski A., Technologia przetworstwa migesa w pytaniach i odpowiedziach, Wydawnictwo WNT.
11. Technologia zywno$ci, cz. lll, Technologie kierunkowe, tom Il, Praca zbiorowa (red.) Ewa Czarniecka-Skubina, Format-AB, Warszawa 2012.
Literatura:
1. Dzwolak W., Ziajka S., Kroll J., Dobra Praktyka Produkcyjna GMP w produkcji zywnosci, ART w Olsztynie, Wydawca STUDIO108, Olsztyn 1999.
2. Kotozyn-Krajewska D., Higiena produkcji zywnosci, Wydawnictwo SGGW, Warszawa 2003.
3. Technologia produkcji wedlin, Polskie Wydawnictwo Fachowe, Warszawa 2004.
4. Towaroznawstwo zywno$ci przetworzonej, pod red. nauk. F. Swiderski, Wydawnictwo SGGW, Warszawa 1999.
Czasopisma branzowe:
1. ,Przemyst spozywczy”.

2. ,Gospodarka miesna”.
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