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2.

. PODSTAWY PRAWNE KSZTALCENIA ZAWODOWEGO

Program nauczania dla zawodu wedliniarz opracowany jest zgodnie z ponizszymi aktami prawnymi:
ustawa z dnia 7 wrzesnia 1991 r. o systemie oswiaty (Dz. U. z 2004 r. Nr 256, poz. 2572 z pdzn. zm.) ze szczegdlnym uwzglednieniem ustawy z dnia 19 sierpnia 2011 r. o
zmianie ustawy o systemie o$wiaty oraz niektérych innych ustaw (Dz. U. z 2011 r, Nr 205, poz. 1206),
rozporzadzenie MEN z dnia 23 grudnia 2011 r. w sprawie klasyfikacji zawoddw szkolnictwa zawodowego (Dz. U. z 2012 r., poz. 7),
rozporzadzenie MEN z dnia 7 lutego 2012 r. w sprawie podstawy programowej ksztatcenia w zawodach (Dz. U. z 2012 r., poz. 184),
rozporzadzenie z dnia 7 lutego 2012 r. w sprawie ramowych planéw nauczania w szkotach publicznych (Dz. U. z 2012 r., poz. 204),
rozporzadzenie MEN z dnia 15 grudnia 2012 r. w sprawie praktycznej nauki zawodu (Dz. U. Nr 244, poz. 1626),
rozporzadzenie MEN z dnia 21 czerwca 2012 r. w sprawie dopuszczania do uzytku w szkole programoéow wychowania przedszkolnego i programdéw nauczania oraz
dopuszczania do uzytku szkolnego podrecznikéw (Dz. U. 2012 r., poz. 752),
rozporzadzenie MEN z dnia 30 kwietnia 2007 r. w sprawie warunkdw i sposobu oceniania, klasyfikowania i promowania uczniéw i stuchaczy oraz przeprowadzania
sprawdzianéw i egzamindw w szkotach publicznych (Dz. U. Nr 83, poz. 562 z pdzn. zm.),
rozporzadzenie MEN z dnia 17 listopada 2010 r. w sprawie zasad udzielania i organizacji pomocy psychologiczno-pedagogicznej w publicznych przedszkolach, szkotach i
placéwkach (Dz. U. Nr 228, poz. 1487),
rozporzadzenie MEN z dnia 31 grudnia 2002 r. w sprawie bezpieczenstwa i higieny w publicznych i niepublicznych szkotach i placéwkach (Dz. U. z 2003 r. Nr 6, poz. 69 z
pdin. zm.),
ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz.U. 2011 r. Nr 212, poz. 1263),
ustawa z dnia 14 marca 1985 r. o Paistwowej Inspekcji Sanitarnej.

OGOLNE CELE | ZADANIA KSZTALCENIA ZAWODOWEGO

Celem ksztatcenia zawodowego jest przygotowanie uczacych sie do zycia w warunkach wspétczesnego swiata, wykonywania pracy zawodowej i aktywnego funkcjonowania
na zmieniajgcym sie rynku pracy.

Zadania szkoty i innych podmiotéw prowadzgcych ksztatcenie zawodowe oraz sposéb ich realizacji s3 uwarunkowane zmianami zachodzgcymi w otoczeniu gospodarczo-
spotecznym, na ktére wptywajg w szczegdlnosci: idea gospodarki opartej na wiedzy, globalizacja proceséw gospodarczych i spotecznych, rosngcy udziat handlu
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miedzynarodowego, mobilnos¢ geograficzna i zawodowa, nowe techniki i technologie, a takze wzrost oczekiwan pracodawcow w zakresie poziomu wiedzy i umiejetnosci
pracownikow.

W procesie ksztatcenia zawodowego wazne jest integrowanie i korelowanie ksztatcenia ogdlnego i zawodowego, w tym doskonalenie kompetencji kluczowych nabytych w
procesie ksztatcenia ogdlnego, z uwzglednieniem nizszych etapéw edukacyjnych. Odpowiedni poziom wiedzy ogdlnej powigzanej z wiedzg zawodowg przyczyni sie
do podniesienia poziomu umiejetnosci zawodowych absolwentéw szkoét ksztatcagcych w zawodach, a tym samym zapewni im mozliwos¢ sprostania wyzwaniom
zmieniajgcego sie rynku pracy.

W procesie ksztatcenia zawodowego sg podejmowane dziatania wspomagajgce rozwdj kazdego uczacego sie, stosownie do jego potrzeb i mozliwosci, ze szczegdlnym
uwzglednieniem indywidualnych s$ciezek edukacji i kariery, mozliwosci podnoszenia poziomu wyksztatcenia i kwalifikacji zawodowych oraz zapobiegania przedwczesnemu
konczeniu nauki.

Elastycznemu reagowaniu systemu ksztatcenia zawodowego na potrzeby rynku pracy, jego otwartosci na uczenie sie przez cate zycie oraz mobilnosci edukacyjnej
i zawodowej absolwentow ma stuzy¢ wyodrebnienie kwalifikacji w ramach poszczegdlnych zawoddw wpisanych do klasyfikacji zawoddéw szkolnictwa zawodowego.

Opracowany program nauczania pozwoli na osiggniecie powyzszych celdéw ogdlnych ksztatcenia zawodowego.

3. INFORMACIJA O ZAWODZIE WEDLINIARZ

Absolwent szkoty ksztatcgcej w zawodzie wedliniarz powinien by¢ przygotowany do wykonywania nastepujgcych zadan zawodowych:

1) dokonywania rozbioru tusz zwierzat rzeznych oraz wykrawania miesa;

2) magazynowania i przygotowywania miesa do dystrybucji;

3) obstugiwania maszyn i urzadzen stosowanych w przetwdrstwie miesa;

4) wykonywania prac zwigzanych z produkcja przetwordw miesnych i ttuszczowych;

5) magazynowania i przygotowywania przetworéw miesnych i ttuszczowych do dystrybuciji.

Wedliniarz swojg prace wykonuje w zaktadzie przetwdrstwa miesa. Do jego gtéwnych zadan nalezy dostarczanie na rynek miesa i przetworédw miesnych dobrej jakosci o
wysokich walorach zdrowotnych zaspokajajacych wymagania kazdego konsumenta. Aby to osiggnac, pracownicy zaktadu przetwdrstwa miesa muszg zadbac¢ o surowce
najwyzszej jakosci, odpowiednio je przechowat i przygotowac do przetwarzania. Gtéwnym zadaniem wedliniarza jest produkowanie szerokiego asortymentu wedzonek,
kietbas, wedlin podrobowych i produktow blokowych, konserw, ttuszczéw jadalnych oraz produkowanie miesa do handlu z zachowaniem zasad bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci. Produkcja w zaktadzie przetwdrstwa miesa jest wysoko zmechanizowana, opiera sie na tradycyjnych recepturach, jak i nowoczesnych technologiach.

Program nauczania dla zawodu wedliniarz 751107 o strukturze przedmiotowej
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4. UZASADNIENIE POTRZEBY KSZTAtCENIA W ZAWODZIE

Produkcja przetwordéw miesnych nalezy do rozwijajacej sie gatezi gospodarki w naszym kraju. Fachowcy w tej branzy nalezg do grupy poszukiwanych pracownikéw. Rynek
pracy oczekuje na profesjonalnych wedliniarzy, ktérych zaangazowanie oraz fachowosé przyczyni sie do uzyskania na rynku miesa i jego przetworéw o szerokim
asortymencie, pozgdanych walorach smakowych i zdrowotnych.
Analiza internetowych ofert pracy, prowadzona w oparciu o portal pracuj.pl, wykazata, ze wykwalifikowani wedliniarze sg bardzo poszukiwani na krajowym rynku pracy a
takze w krajach Unii Europejskiej (Badania Obserwatorium rynku pracy dla edukacji w tCDNiKP).

5. POWIAZANIA ZAWODU WEDLINIARZ Z INNYMI ZAWODAMI

Podziat zawodow na kwalifikacje czyni system ksztatcenia elastycznym umozliwiajgc uczgcemu sie uzupetnianie kwalifikacji stosownie do potrzeb rynku pracy, wtasnych
potrzeb i ambicji. Wspdlne kwalifikacje majg zawody ksztatcone na poziomie zasadniczej szkoty zawodowej i technikum. Dla zawodu wedliniarza wyodrebniona zostata
kwalifikacja T.5., ktéra stanowi podbudowe ksztatcenia w zawodzie technik technologii zywnosci. Technik technologii zywnosci ma kwalifikacje wtasciwg dla zawodu
technika T.16., ktora jest nadbudowg do kwalifikacji bazowej T.5. Inng grupg wspdlnych efektow dotyczacych obszaru zawodowego sg efekty stanowigce podbudowe
ksztatcenia w zawodach okreslone kodem PKZ(T.b).

Kwalifikacja Symbol zawodu Zawod Elementy wspdlne
751107 Wedliniarz BHP
JOz
P kcj ) j hitf h PD
T5. rodukcja przetwordw migsnych i tiuszczowyc 3144403 Technik technologii zywnosci KPS
PKZ(T.b)
. ; - . oMz
T.16. Orggnlzaqa  nadzorowanie produkcji wyrobow 3144403 Technik technologii zywnosci :
spozywczych PKZ(T.i)

Program nauczania dla zawodu wedliniarz 751107 o strukturze przedmiotowej
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6. CELE SZCZEGOLOWE KSZTALCENIA W ZAWODZIE WEDLINIARZ

Absolwent szkoty ksztatcgcej w zawodzie wedliniarz powinien by¢ przygotowany do wykonywania nastepujacych zadan zawodowych:

1) dokonywania rozbioru tusz zwierzat rzeznych oraz wykrawania miesa;

2) magazynowania i przygotowywania miesa do dystrybucji;

3) obstugiwania maszyn i urzadzen stosowanych w przetwdrstwie miesa;

4) wykonywania prac zwigzanych z produkcja przetworédw miesnych i ttuszczowych;

5) magazynowania i przygotowywania przetworow miesnych i ttuszczowych do dystrybucji.

Do wykonywania zadan zawodowych niezbedne jest osiggniecie efektow ksztatcenia okreslonych w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie wedliniarz:
— efekty ksztatcenia wspdlne dla wszystkich zawodéw (BHP, PDG, JOZ, KPS),
— efekty ksztatcenia wspdlne dla zawoddw w ramach obszaru hotelarsko-gastronomicznego (T) stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodzie PKZ(T.b),
— efekty ksztatcenia wtasciwe dla kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie Produkcja przetworéow miesnych i ttuszczowych (T.5.).

Ksztatcenie zgodnie z opracowanym programem nauczania pozwoli na osiggniecie wyzej wymienionych celéw ksztatcenia.

7. KORELACJA PROGRAMU NAUCZANIA DLA ZAWODU WEDLINIARZ Z PODSTAWA PROGRAMOWA KSZTALCENIA OGOLNEGO

Program nauczania dla zawodu wedliniarz uwzglednia aktualny stan wiedzy o zawodzie ze szczegélnym zwrdceniem uwagi na nowe technologie i najnowsze koncepcje
nauczania.

Program uwzglednia takze zapisy zadan ogdlnych szkoty i umiejetnosci zdobywanych w trakcie ksztatcenia w szkole ponadgimnazjalnej umieszczonych w podstawach
programowych ksztatcenia ogdélnego, w tym:

1) umiejetnos$¢ zrozumienia, wykorzystania i refleksyjnego przetworzenia tekstéw, prowadzaca do osiggniecia wtasnych celéw, rozwoju osobowego oraz aktywnego
uczestnictwa w zyciu spoteczenstwa;

2) umiejetnos¢ wykorzystania narzedzi matematyki w zyciu codziennym oraz formutowania sgdéw opartych na rozumowaniu matematycznym;

3) umiejetno$¢ wykorzystania wiedzy o charakterze naukowym do identyfikowania i rozwigzywania probleméw, a takze formutowania wnioskéw opartych na
obserwacjach empirycznych dotyczacych przyrody lub spoteczenstwa;

4) umiejetno$¢ komunikowania sie w jezyku ojczystym i w jezykach obcych;

Program nauczania dla zawodu wedliniarz 751107 o strukturze przedmiotowej
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5) umiejetnos¢ sprawnego postugiwania sie nowoczesnymi technologiami informacyjno-komunikacyjnymi;
6) umiejetnos¢ wyszukiwania, selekcjonowania i krytycznej analizy informacji;
7) umiejetnos¢ rozpoznawania wtasnych potrzeb edukacyjnych oraz uczenia sie;

8) umiejetnosé pracy zespotowe;.
W programie nauczania dla zawodu wedliniarz uwzgledniono powigzania z ksztatceniem ogdlnym polegajgce na wczesniejszym osigganiu efektéw ksztatcenia w zakresie
przedmiotdw ogdlnoksztatcgcych stanowigcych podbudowe dla ksztatcenia w zawodzie. Dotyczy to przede wszystkim takich przedmiotow jak: matematyka, chemia, a takze
podstawy przedsiebiorczosci i edukacje dla bezpieczenstwa.

Program nauczania dla zawodu wedliniarz 751107 o strukturze przedmiotowej
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8. PLAN NAUCZANIA DLA ZAWODU WEDLINIARZ

Zgodnie z rozporzgdzeniem Ministra Edukacji Narodowej z dnia 7 lutego 2012 r. w sprawie ramowych planéw nauczania w zasadniczej szkole zawodowej minimalny wymiar
godzin na ksztatcenie zawodowe wynosi 1600 godzin, z czego na ksztatcenie zawodowe teoretyczne zostanie przeznaczonych minimum 630 godzin, a na ksztatcenie

zawodowe praktyczne 970 godzin.
W podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie wedliniarz minimalna liczba godzin na ksztatcenie zawodowe zostata okreslona dla efektéw ksztatcenia i wynosi:

- 650 godzin na realizacje kwalifikacji T.5.,
- 350 godzin na realizacje efektow wspdlnych dla wszystkich zawoddéw i wspdlnych dla zawoddw w ramach obszaru ksztatcenia.

Tabela. Plan nauczania dla zawodu wedliniarz o strukturze przedmiotowej

Klasa
Liczba godzin w
| " I okresie nauczania*
Lp. Obowiazkowe zajecia edukacyjne
1 ] 1 Il | I tygodniowo | tacznie
Ksztatcenie zawodowe teoretyczne
1 Technika w przetwdrstwie miesa 3 3 2 2 5 160
2 Technologie produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych 3 3 4 4 4 4 11 352
3 Dziatalno$¢ gospodarcza w przetwoérstwie spozywczym 3 3 3 96
4 Jezyk obcy w przetwoérstwie spozywczym 1 1 1 32

Program nauczania dla zawodu wedliniarz 751107 o strukturze przedmiotowej
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*
*
*

6 8 8
taczna liczba godzin na ksztatcenie zawodowe teoretyczne 6 6 6 20 640
Ksztatcenie zawodowe praktyczne**
5 Gospodarka magazynowa w zakfadzie przetwdrstwa miesa — zajecia praktyczne 8 4 128
.. . . . 10 12 12
6 Procesy produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych 8 10 26 832
10 12 12
taczna liczba godzin na ksztatcenie zawodowe praktyczne 8 8 10 30 970
16 20 20
taczna liczba godzin na ksztatcenie zawodowe 14 14 16 50 1610

* do celéw obliczeniowych przyjeto 30 tygodni w ciggu jednego roku szkolnego.
** zajecia odbywaja sie w pracowniach szkolnych, warsztatach szkolnych, centrach ksztatcenia praktycznego oraz u pracodawcy.

Egzamin potwierdzajacy kwalifikacje (K1) odbywa sie pod koniec klasy trzecie;j.

Program nauczania dla zawodu wedliniarz 751107 o strukturze przedmiotowej
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Tabela. Wykaz przedmiotéw i jednostek programowych dla zawodu wedliniarz
Liczba godzin
Nazwa obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych Nazwa dziatu programowego przeznaczona na
dziat
1.1 Podstawy techniki 104
. B . 1.2, Maszyny i urzadzenia do rozbioru i wykrawania miesa zwierzat rzeznych 12
1. Technika w przetwérstwie miesa (160 - — ——
godzin) 1.3. Urzadzenia do chtodzenia i zamrazania miesa 12
1.4. Maszyny i urzgdzenia do produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych 32
2.1. Podstawy technologii spozywczej 216
2. Technologie produkcji przetworéw 2.2. Rozbiér i wykrawanie miesa zwierzat rzeznych 50
migsnych i ttuszczowych (352 godziny) 2.3. Magazynowanie miesa i ttuszczéw surowych 10
2.4. Produkcja przetwordw miesnych i ttuszczowych 66
2.5. Magazynowanie przetwordw miesnych i ttuszczowych 10
3. Dziatalno$¢ gospodarcza w 3.1. Podejmowanie dziatalnosci gospodarczej w przetwdrstwie spozywczym 48
przetworstwie spozywczym (96 . . i .
godzin) 3.2. Funkcjonowanie zaktadu przetwdrstwa spozywczego 48
4. Jezyk obcy w przetwérstwie 4.1. Stownictwo i terminologia w przetwdrstwie spozywczym 16
spozywczym (32 godziny) 4.2. Porozumiewanie sie w zaktadzie przetwdrstwa spozywczego oraz na rynku pracy 16
5. Gospodarka magazynowa w zaktadzie | 5.1. Magazyn miesa 69
przetwdrstwa miesa-zajecia
praktyczne 5.2. Magazyn przetwordw miesnych i ttuszczowych
(138 godzin) 69
6. Procesy produkcji wyrobéw miesnychi | 6.1. Rozbidr i wykrawanie miesa
ttuszczowych-zajecia praktyczne (832 400
godziny) 6.2. Produkcja przetwordw miesnych i ttuszczowych 432

Program nauczania dla zawodu wedliniarz 751107 o strukturze przedmiotowej
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9. PROGRAMY NAUCZANIA DLA POSZCZEGOLNYCH PRZEDMIOTOW

W programie nauczania dla zawodu wedliniarz zastosowano taksonomie celéw ABC B. Niemierko

1. Technika w przetworstwie miesa
1.1. Podstawy techniki

1.2. Maszyny i urzadzenia do rozbioru i wykrawania miesa zwierzgt rzeznych

1.3. Urzadzenia do chtodzenia i zamrazania miesa

1.4. Maszyny i urzadzenia do produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych

1.1. Podstawy techniki

Uszczegotowione efekty ksztatcenia

Poziom wymagan

Kategoria

Materiat nauczania

Uczen po zrealizowaniu zajec potrafi: programowych taksonomiczna
BHP(1)1 wyjasni¢ zasady ochrony przeciwpozarowej, higieny pracy i — Podstawowe akty prawne obowigzujgce w produkcji wyrobdéw
ochrony srodowiska obowigzujgce w zaktadach przetwédrstwa P B spozywczych.
Spozywczego; — Zasady ochrony przeciwpozarowej, higieny pracy i ochrony
BHP(1)2 wyjasni¢ zasady ergonomii; p B Srodowiska obowigzujgce w zaktadach przetwoérstwa
BHP(1)3 rozréznic¢ srodki gasnicze; p B SPOZYWCZEEO-. . , . "
— Podstawowe wiadomosci o ergonomii.
BHP(2)1 Wskazad instytucje oraz stuzby dziatajgce w zakresie ochrony p B — Instytucje i stuzby dziatajgce w zakresie ochrony pracy i ochrony
pracy i ochrony srodowiska w Polsce; $rodowiska w Polsce.
BHP(2)2 scharakteryzowac zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb P C — Prawa i obowiazki pracownika w zakresie bezpieczeristwa i

dziatajacych w zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska w Polsce;

Program nauczania dla zawodu wedliniarz 751107 o strukturze przedmiotowej
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BHP(3)1 rozpoznad prawa i obowigzki pracownika w zakresie
bezpieczenstwa i higieny pracy;

BHP(3)2 rozpoznac¢ obowigzki pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i
higieny pracy;

BHP(3)3 ocenic skutki nieprzestrzegania praw i obowigzkéw pracownika i
pracodawcy;

BHP(4)1 rozpoznad zagrozenia dla zdrowia i zycia pracownika oraz mienia
i Srodowiska w zaktadach przetwérstwa spozywczego;

BHP(4)2 ustali¢ sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia i zycia
zwigzanych z praca w zaktadach przetwoérstwa spozywczego;

BHP(5)1 zidentyfikowac zagrozenia wystepujace przy obstudze maszyn i
urzadzen w zaktadach przetworstwa spozywczego;

BHP(5)2 rozrdzni¢ typowe choroby zawodowe zwigzane z wykonywaniem
zadan zawodowych;

BHP(5)3 okresli¢ metody zapobiegania zagrozeniom wystepujacym przy
obstudze maszyn i urzadzen w zaktadach przetwoérstwa spozywczego;

BHP(6)1 zidentyfikowa¢ czynniki szkodliwe dla organizmu cztowieka
wystepujace przy produkcji przetwordéw spozywczych;

BHP(6)2 dokonac analizy skutkéw oddziatywania czynnikéw szkodliwych
na organizm pracownika zaktadu przetwdrstwa spozywczego;

BHP(7)1 dokonac analizy wymagan z ergonomii, przepisow
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska zwigzanych z organizacja stanowisk pracy;

BHP(7)2 zastosowac zasady ergonomii, przepisy bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska podczas
planowania stanowisk pracy;

BHP(9)1 dokonac analizy przepiséw i zasad bezpieczeristwa i higieny pracy
oraz przepiséw ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska podczas
wykonywania zadan zawodowych w zaktadzie przetwdrstwa
SpozZywczego;

BHP(9) 2 zastosowac zasady bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przepisy

higieny pracy.

Zagrozenia dla zdrowia i zycia pracownika oraz mienia i
Srodowiska w zaktadzie spozywczym.

Zagrozenia wystepujgce przy obstudze

maszyn i urzadzen w przemysle spozywczym.

Czynniki szkodliwe dla organizmu cztowieka

wystepujace przy produkcji przetwordow spozywczych.
Organizacja stanowisk pracy zgodnie z obowigzujacymi
wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony sSrodowiska w
zaktadzie spozywczym.

Zapobieganie zagrozeniom zycia i zdrowia w zakfadzie
przetwdrstwa spozywczego.

Udzielanie pierwszej pomocy w stanach zagrozenia zycia i
zdrowia.

Elementy rysunku technicznego.

Czesci maszyn.

Maszyny i urzgdzenia w przemysle spozywczym.
Dokumentacja techniczno-ruchowa maszyn i urzagdzen.
Instalacje.

Aparatura kontrolno-pomiarowa.

Program nauczania dla zawodu wedliniarz 751107 o strukturze przedmiotowej
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ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska podczas prac w

zaktadzie przetworstwa spozywczego;

BHP(10)1 zidentyfikowac stan zagrozenia zdrowia i zycia pracownika p B
zaktadu przetwdrstwa spozywczego;

BHP(10)2 udzieli¢ pierwszej pomocy w stanach zagrozenia zycia i zdrowia; p C
PKZ(T.b)(1)1 okresli¢ rodzaje aktéw prawnych obowigzujacych w p B
produkcji wyrobow spozywczych;

PKZ(T.b)(1)2 zastosowac przepisy prawa w zaktadzie przetworstwa p c
Spozywczego;

PKZ(T.b)(6)1 rozrézni¢ elementy rysunku technicznego; P B
PKZ(T.b)(6)2 narysowac elementy maszyn i urzadzen; P C
PKZ(T.b)(6)3 narysowac¢ schematy linii technologicznych; P C
PKZ(T.b)(7)1 scharakteryzowac czesci maszyn i urzadzen; [} C
PKZ(T.b)(7)2 rozpoznac czesci i zespoty w maszynach i urzadzeniach p B
stosowanych w zaktadach przetwérstwa spozywczego;

PKZ(T.b)(7)3 okresli¢ przeznaczenie czesci maszyn; P

PKZ(T.b)(8)1 sklasyfikowaé maszyny i urzadzenia do produkcji spozywczej; p

PKZ(T.b)(8)2 rozpozna¢ elementy budowy maszyn i urzadzen przemystu p B
spozywczego;

PKZ(T.b)(8)3 okresli¢ zastosowanie maszyn i urzgdzen stosowanych w p B
zaktadach przetwdrstwa spozywczego;

PKZ(T.b)(9)1 wyjasni¢ znaczenie dokumentacji technicznej maszyn i p B
urzadzen;

PKZ(T.b)(9)2 wyjasnic¢ zasady obstugi maszyn i urzadzen stosowanych w

przetwdrstwie spozywczym na podstawie dokumentacji techniczno- P B
ruchowej;

PKZ(T.b)(9)3 zaplanowa¢ czynnos$ci zwigzane z obstugg i konserwacja p c
maszyn i urzgdzen w zaktadach przetwoérstwa spozywczego;

PKZ(T.b)(10)1 sklasyfikowac instalacje niezbedne w zaktadach p c
przetwoérstwa spozywczego;

Program nauczania dla zawodu wedliniarz 751107 o strukturze przedmiotowej
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PKZ(T.b)(10)2 dokona¢ analizy zastosowania poszczegdlnych instalacji P c
technicznych;

PKZ(T.b)(10)3 scharakteryzowac instalacje techniczne stosowane w p c
zaktadach przetwdrstwa spozywczego;

PKZ(T.b)(11)1 rozréznié urzadzenia do uzdatniania wody, oczyszczania p B
Sciekow i powietrza oraz urzadzenia energetyczne;

PKZ(T.b)(11)2 scharakteryzowac urzadzenia do uzdatniania wody, p c
oczyszczania Sciekdw i powietrza oraz urzadzenia energetyczne;

PKZ(T.b)(12)1 sklasyfikowac aparature kontrolno-pomiarowg stosowang p C
w zaktadach przetwdrstwa spozywczego;

PKZ(T.b)(12)2 scharakteryzowaé metody pomiaréw wykonane za pomoca p c
aparatury kontrolno-pomiarowej;

PKZ(T.b)(12)3 dobraé aparature kontrolno-pomiarowa do mierzonego p c
parametru;

PKZ(T.b)(12)4 odczytac parametry na aparaturze kontrolno-pomiarowe;j. p C

Planowane zadanie:

Opracuj sposoby oczyszczenia $ciekdw z dziatu produkcji wedlin. Dobierz urzagdzenia do kazdego ze sposobdéw oczyszczania Sciekdw. Poréwnaj swoje zaproponowane rozwigzanie z
otrzymanym wzorcem oczyszczalni sciekow zaktaddw przetwdrstwa miesa. Prace zaprezentuj na forum klasy. Ocenie bedzie podlega¢ wykaz metod oczyszczania Sciekdw oraz dobér urzadzen
do okreslonej metody.

Warunki osiggania efektéw ksztatcenia

Aby osiggnac efekty ksztatcenia zajecia powinny by¢ prowadzone w szkolnej pracowni technicznej wyposazonej w stanowiska komputerowe (jedno stanowisko dla jednego ucznia), z dostepem
do Internetu, wyposazonej w urzadzenia multimedialne, materiaty i przybory kreslarskie. Specjalistyczne programy komputerowe do sporzadzania rysunkéw technicznych, akty prawne
dotyczace bezpieczenstwa i higieny pracy, czasopisma branzowe, katalogi, filmy i prezentacje multimedialne dotyczgce obowigzujacych przepiséw ochrony przeciwpozarowej, higieny pracy i
ochrony srodowiska obowigzujgce w zaktadach spozywczych, prébki materiatéw konstrukcyjnych: metale i ich stopy, tworzywa sztuczne, drewno, materiaty uszczelniajace,

Srodki dydaktyczne

Materiaty i przybory kreslarskie. Specjalistyczne programy komputerowe do sporzgdzania rysunkéw technicznych. Akty prawne dotyczace bezpieczenstwa i higieny pracy. Czasopisma
branzowe, katalogi urzadzen, filmy i prezentacje multimedialne dotyczace obowigzujgcych przepiséw ochrony przeciwpozarowej, higieny pracy i ochrony srodowiska obowigzujace w
zaktadach spozywczych. Prébki materiatéw konstrukcyjnych: metale i ich stopy, tworzywa sztuczne, drewno, materiaty uszczelniajgce. Modele i eksponaty czesci maszyn. Przyrzady kontrolno-
pomiarowe lub ich modele. Filmy dydaktyczne dotyczace budowy, dziatania i eksploatacji maszyn, i urzadzen przemystu spozywczego oraz instalacji spozywczych i aparatury kontrolno-
pomiarowej stosowanej w przemysle spozywczym.

Program nauczania dla zawodu wedliniarz 751107 o strukturze przedmiotowej
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Zalecane metody dydaktyczne

Dziat programowy , Technika w przetworstwie miesa” wymaga stosowania réznorodnych metod aktywizujgcych, pozwalajgcych osiggnaé efekty ksztatcenia oraz doskonali¢ umiejetnosci
zawodowe z zakresu podstaw techniki.

Dominujgcymi metodami powinny by¢ metoda ¢wiczen praktycznych, metoda tekstu przewodniego

Formy organizacyjne
Zajecia powinny by¢ prowadzone w formie indywidualnej jednolitej lub zréznicowane;j.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia

Sprawdzanie efektéw ksztatcenia bedzie przeprowadzone na podstawie przygotowanego sprawozdania. W ocenie nalezy uwzgledni¢ zawarto$¢ merytoryczna tj. wykaz metod oczyszczania
Sciekow oraz dobdr urzagdzen do okreslonej metody oraz wypowiedz ustng ucznia dotyczgcg wykonanego poréwnania swojej pracy z otrzymanym wzorcem oczyszczalni sciekow zaktadéw
przetworstwa miesa.

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:
—  dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia
—  dostosowanie warunkow, srodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia

Program nauczania dla zawodu wedliniarz 751107 o strukturze przedmiotowej
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1.2. Maszyny i urzadzenia do rozbioru i wykrawania miesa zwierzat rzeznych

S . Pozi A Kat i . .
Uszczegotowione efekty ksztatcenia ozlom wymagan a egm:la Materiat nauczania
. . . . . . programowych taksonomiczna
Uczen po zrealizowaniu zajec potrafi
T.5.1(1)1 rozréznié rodzaje norm stosowane przy rozbiorze i wykrawaniu — Normy dotyczace rozbioru i wykrawania.
miesa; P B — Wymagania techniczne i technologiczne hal rozbioru miegsa.

— Maszyny i urzadzenia do rozbioru i wykrawania miesa.
— Wyposazenie linii rozbiorowych.

T.5.1(1)2 skorzysta¢ z norm i instrukcji technologicznych przy obstudze

i . . L P C — Zasady bezpieczenstwa i higieny pracy obowigzujace przy
urzadzen do rozbioru i wykrawania miesa;

— - - - - - - obstudze maszyn i urzadzen do rozbioru i wykrawania miesa.
T.5.1(1)3 okresli¢ wymagania techniczne i technologiczne dla hali rozbioru

. o P C
i wykrawania miesa;

T.5.1(5)1 rozrézni¢ maszyny, urzadzenia i sprzet do rozbioru i wykrawania P B
miesa;

T.5.1(5)2 dobraé maszyny, urzadzenia i sprzet do okreslonych czynnosci p c
rozbioru i wykrawania miesa;

T.5.1(5)3 okresli¢ budowe maszyn i urzadzen do rozbioru i wykrawania p c
miesa;

T.5.1(5)4 wyjasni¢ zasade dziatania maszyn i urzadzen do rozbioru i p c
wykrawania miesa;

T.5.1(5)5 zestawi¢ maszyny i urzadzenia w linie rozbioru i wykrawania p D

miesa.

Planowane zadanie:

Zaplanuj w formie schematu zmechanizowang linie do rozbioru i wykrawania szynek i topatek wieprzowych. W linii rozbioru powinny znalez¢ sie niezbedne urzgdzenia i sprzet zestawione we
wtasciwej kolejnosci i zgodnie z ich przeznaczeniem. Schemat wykonaj w postaci opracowania. Schemat sprawdz z wzorcem linii rozbioru péttusz wieprzowych i dokonaj samooceny swojej
pracy. Prace wykonaj samodzielnie.

Program nauczania dla zawodu wedliniarz 751107 o strukturze przedmiotowej
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Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

Aby osiggnac efekty ksztatcenia, zajecia powinny by¢é prowadzone w szkolnej pracowni technologicznej wyposazonej w stanowiska komputerowe(jedno stanowisko dla jednego ucznia), z
dostepem do Internetu, wyposazonej w urzadzenia multimedialne,, modele i eksponaty maszyny, urzadzer stosowanych w produkcji wyrobdw spozywczych, czesci maszyn, przyrzady
kontrolno-pomiarowe lub ich modele, filmy dydaktyczne dotyczace budowy, dziatania i eksploatacji maszyn, i urzadzen przetwdrstwa spozywczego oraz instalacji spozywczych i aparatury
kontrolno- pomiarowej stosowanej w przetwdrstwie spozywczym.

Srodki dydaktyczne

Specjalistyczne programy komputerowe do rysowania schematow. Schematy i katalogi urzagdzen, modele maszyn, urzadzen i sprzetu do rozbioru i wykrawania, schematy linii rozbiorowych,
maszyny wytaczone z ruchu dla celéw dydaktycznych, normy i instrukcje technologiczne, instrukcje obstugi urzadzen do rozbioru, filmy dydaktyczne i prezentacje multimedialne dotyczace
maszyn, urzadzen i sprzetu do rozbioru i wykrawania,

Zalecane metody dydaktyczne

Dziat programowy ,Maszyny i urzagdzenia do rozbioru i wykrawania miesa zwierzat rzeznych” wymaga stosowania réznorodnych metod aktywizujgcych, pozwalajacych osiggnaé efekty
ksztatcenia oraz umiejetnosci doskonalenia wykorzystywania réznych zrédet informacji w celu doskonalenia umiejetnosci zawodowych. Wskazane jest szczegdlnie stosowanie metody ,y
projektow i éwiczen praktycznych.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone w formie indywidualnej jednolite;j.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia
Sprawdzanie efektéw ksztatcenia bedzie przeprowadzone na podstawie przygotowanego przez ucznia opracowania. W ocenie nalezy uwzglednic¢ zawartos¢ merytoryczng tj. wyszczegdlnienie
urzadzen i sprzetu zgodnie z kolejnoscig ich wystepowania i przeznaczenia.

Formy indywidualizacji pracy uczniow uwzgledniajace:
—  dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia
—  dostosowanie warunkow, srodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia

Program nauczania dla zawodu wedliniarz 751107 o strukturze przedmiotowej
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1.3. Urzadzenia do chtodzenia i zamrazania miesa

Uszczegotowione efekty ksztatcenia . . .
. . P ! Poziom wymagan Kategoria i .
Uczen po zrealizowaniu zajec potrafi . Materiat nauczania
programowych taksonomiczna
T.5.2(2)1 dobrac¢ urzadzenie chtodnicze do metody | techniki p C — Wyposazenie pomieszczen chtodniczych.
wychtadzania miesa; — Urzadzenia chtodnicze stosowane w przetworstwie miesa.
T.5.2(2)2 dobra¢ urzgdzenie zamrazalnicze do zastosowanej metody i p C — Zamrazarki do miesa.
techniki zamrazania miesa i ttuszczéw surowych; — Urzadzenia do rozmrazania miesa.
T.5.2(4)1 rozréznic urzadzenia i aparature kontrolno-pomiarowa w p B
pomieszczeniach chtodni i zamrazalni;
T.5.2(4)2 okresli¢ wyposazenie pomieszczen chtodniczych; p B
T.5.2(4)3 wyjasnic¢ zasade dziatania urzadzen chtodniczych; p B
T.5.2(4)4 rozrdznic rodzaje urzadzen do zamrazania miesa; P B
T.5.2(4)5 okresli¢ budowe urzadzen do zamrazania miesa; p B
T.5.2(4)6 wyjasnic¢ zasade dziatania urzadzen do zamrazania; p B
T.5.2(5)1 dobra¢ urzadzenie do zastosowanej metody i techniki p c
rozmrazania miesa;

Planowane zadania:

Dobierz urzadzenie do zamrazania poftusz wieprzowych, elementéw zasadniczych ¢wierétuszy wotowej oraz do miesa drobnego cielecego w blokach. Przy wyborze urzadzenia uwzglednij
budowe i zasade dziatania urzadzenia oraz rodzaj zamrazanego surowca miesnego. Wyniki zapisz w karcie pracy ucznia i zaprezentuj na forum klasy. Ocenie beda podlegaty wtasciwe
uzasadnienie doboru zamrazarki do surowca miesnego.

Warunki osiggania efektéw ksztatcenia w tym $rodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

Aby osiggnac efekty ksztatcenia, zajecia powinny byé prowadzone w szkolnej pracowni technologicznej wyposazonej w stanowiska komputerowe(jedno stanowisko dla jednego ucznia), z
dostepem do Internetu, wyposazonej w urzadzenia multimedialne, modele i eksponaty maszyny, urzadzen stosowanych w produkcji wyrobdw spozywczych, czesci maszyn, przyrzady
kontrolno-pomiarowe lub ich modele, filmy dydaktyczne dotyczace budowy, dziatania i eksploatacji maszyn, i urzadzen przetworstwa spozywczego oraz instalacji spozywczych i aparatury

Program nauczania dla zawodu wedliniarz 751107 o strukturze przedmiotowej
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kontrolno- pomiarowej stosowanej w przetworstwie spozywczym.

Srodki dydaktyczne

Specjalistyczne programy komputerowe do rysowania schematow. Schematy i katalogi urzagdzen modele maszyn i urzadzen do chtodzenia i zamrazania miesa, instrukcje obstugi urzadzen do
chtodzenia i zamrazania miesa , filmy dydaktyczne i prezentacje multimedialne przedstawiajgce budowe i zasade dziatania urzadzen do chtodzenia i zamrazania miesa, zestawy aparatury
kontrolno-pomiarowej stosowanej w chtodniach i zamrazalniach, normy i instrukcje technologiczne obowigzujgce w chtodniach i zamrazalniach.

Zalecane metody dydaktyczne

Dziat programowy ,Urzgdzenia do chtodzenia i zamrazania miesa” wymaga stosowania réznorodnych metod aktywizujgcych, pozwalajacych osiggnac efekty ksztatcenia oraz umiejetnosci
doskonalenia wykorzystywania réznych zrédet informacji w celu doskonalenia umiejetnosci zawodowych. Wskazane jest szczegdlnie stosowanie metody , ¢wiczen praktycznych.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone w formie indywidualnej jednolitej.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektéw ksztatcenia

Sprawdzanie efektéw ksztatcenia bedzie przeprowadzone na podstawie przygotowanej przez ucznia karty pracy. W ocenie nalezy uwzgledni¢ zawartos¢ merytoryczng tj. wybér urzadzenia z
uwzglednieniem budowy i zasady dziatania urzadzenia oraz rodzaju zamrazanego surowca miesnego oraz wypowiedz ustna ucznia dotyczgca uzasadnienia doboru zamrazarki do surowca
miesnego.

Formy indywidualizacji pracy uczniow uwzgledniajace:
—  dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia
—  dostosowanie warunkow, srodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia

Program nauczania dla zawodu wedliniarz 751107 o strukturze przedmiotowej
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1.4. Maszyny i urzadzenia do produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych

Uszczeg6towione efekty ksztatcenia Poziom wymagan Kategor:na Materiat nauczania
A . . . " programowych taksonomiczna

Uczen po zrealizowaniu zajec potrafi
T.5.3(4)1 sklasyfikowac urzadzenia stosowane w procesach produkcji p C Wymagania techniczne hal produkcji przetworéw miesnych i
przetwordw miesnych i ttuszczowych; ttuszczowych.
T.5.3(4)2 rozrdznic¢ urzadzenia stosowane w procesach produkgji p B Maszyny i urzgdzenia do rozdrabniania miesa i ttuszczu.
przetwordw miesnych i ttuszczowych; Maszyny i urzgdzenia do peklowania i masowania miesa.
T.5.3(4)3 okresli¢ zastosowanie maszyn i urzagdzen do operacji p C Maszyny i urzgdzenia do mieszania.
technologicznych w produkcji wedlin, konserw i ttuszczow topionych; Maszyny i urzadzenia do nadziewania.
T.5.3(4)4 rozréznic aparature kontrolno-pomiarowg stosowang w p B Maszyny i urzadzenia do obrdbki cieplnej i wedzenia.
urzgdzeniach do produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych; Maszyny i urzagdzenia do produkcji konserw.
T.5.3(6)1 okresli¢ budowe urzgdzen stosowanych do produkcji p C Maszyny i urzadzenia do wytopu ttuszczu.
przetworéw migsnych i ttuszczowych; Maszyny i urzadzenia do konfekcjonowania wedlin.
T.5.3(6)2 wyjasni¢ zasade dziatania urzadzen stosowanych do produkji P B Srodki transportu wewnetrznego w zaktadzie przetwdrstwa
przetwordw miesnych i ttuszczowych; miesa.
T.5.4(4)1 rozrdzni¢ urzadzenia do konfekcjonowania i pakowania p B
przetwordw miesnych i ttuszczowych;
T.5.4(4)2 okresli¢ budowe urzgdzen do konfekcjonowania przetworow p c
miesnych;
T.5.4(4)3 wyjasni¢ zasade dziatania urzadzen do konfekcjonowania p B
przetwordw miesnych;
T.5.4(5)1 sklasyfikowac srodki transportu wewnetrznego stosowane przy p C
produkcji przetworédw miesnych i ttuszczowych;
T.5.4(5)2 scharakteryzowac srodki transportu wewnetrznego stosowane p c

przy produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych;

KPS(4)1 analizowa¢ zmiany zachodzgce w branzy;

Program nauczania dla zawodu wedliniarz 751107 o strukturze przedmiotowej
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KPS(4)2 wykazac sie otwartoscig na zmiany w zakresie stosowanych
metod | technik pracy;

KPS(6)1 przejawia¢ gotowosc¢ do ciggtego uczenia sie | doskonalenia
zawodowego;

KPS(6)2 wykorzystaé rézne zrdédta informacji w celu doskonalenia
umiejetnosci zawodowych;

KPS(10)1 doskonali¢ swoje umiejetnosci komunikacyjne;

KPS(10)2 uwzgledni¢ opinie | pomysty innych cztonkéw zespotu.

Planowane zadania (¢wiczenia)
Zaprojektuj linie produkcji paréwek uwzgledniajgc wtasciwg kolejnosé maszyn i urzadzen. Prace swojq przedstaw w formie opracowanego schematu. Zadanie wykonaj w grupie 3-osobowe;j.
Oceniany bedzie wykaz wszystkich maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji pardwek, umieszczenie ich na schemacie we wtasciwej kolejnosci.

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

Aby osiggnac efekty ksztatcenia, zajecia powinny byé prowadzone w szkolnej pracowni technologicznej wyposazonej w stanowiska komputerowe(jedno stanowisko dla jednego ucznia), z
dostepem do Internetu, wyposazonej w urzadzenia multimedialne modele i eksponaty maszyny, urzadzen stosowanych w produkcji wyrobdw spozywczych, czesci maszyn, przyrzady
kontrolno-pomiarowe lub ich modele, filmy dydaktyczne dotyczgce budowy, dziatania i eksploatacji maszyn, i urzadzen przetwdrstwa spozywczego oraz instalacji spozywczych i aparatury
kontrolno- pomiarowej stosowanej w przetworstwie spozywczym.

Srodki dydaktyczne

Specjalistyczne programy komputerowe do rysowania schematdw. Rysunki techniczne, schematy i katalogi urzadzer, modele maszyn i urzadzen do produkcji przetworéw miesnych i
ttuszczowych, instrukcje obstugi urzadzen do produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych, filmy dydaktyczne i prezentacje multimedialne przedstawiajace budowe i zasade dziatania
urzgdzen do produkcji przetworéow miesnych i ttuszczowych, zestawy aparatury kontrolno-pomiarowej stosowanej w halach produkcyjnych w zaktadzie przetwérstwa miesa.

Zalecane metody dydaktyczne

Dziat programowy ,Maszyny i urzadzenia do produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych” wymaga stosowania réznorodnych metod aktywizujgcych, pozwalajacych osiggnaé efekty
ksztatcenia. Wskazane jest szczegdlnie stosowanie metody ¢wiczen praktycznych, projektéw. Wymienione metody dodatkowo beda doskonali¢ umiejetnosci komunikacyjne i wspdtpracy
cztonkéw grupy podczas rozwigzywania problemow.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone w formie grupowej jednolitej. Grupy powinny liczyé nie wiecej niz 15 oséb.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektéw ksztatcenia
Sprawdzanie efektow ksztatcenia bedzie przeprowadzone na podstawie przygotowanego opracowania schematu. W ocenie nalezy uwzglednié¢ zawartos¢ merytoryczna, tj. wyszczegdlnienie w
wykazie wszystkich maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji paréwek i umieszczenie ich na schemacie we wtasciwej kolejnosci.

Program nauczania dla zawodu wedliniarz 751107 o strukturze przedmiotowej
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Formy indywidualizacji pracy uczniow uwzgledniajace:
dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia
dostosowanie warunkéw, srodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia

Program nauczania dla zawodu wedliniarz 751107 o strukturze przedmiotowej
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2. Technologie przetwdrstwa miesa

2.1. Podstawy technologii spozywczej

2.2. Rozbidr i wykrawanie miesa zwierzat rzeznych

2.3. Magazynowanie miesa i ttuszczéw surowych

2.4. Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych

2.5. Magazynowanie przetwordéw miesnych i ttuszczowych

2.1. Podstawy technologii spozywczej

Materiat nauczania

Uszczego6towione efekty ksztatcenia . a .
Uczen po zrealizowaniu zajec potrafi: Poziom wymagan Kategor:la
programowych taksonomiczna
PKZ(T.b)(1)1 okresli¢ rodzaje aktow prawnych obowigzujgcych w p c
produkcji wyrobow spozywczych;
PKZ(T.b)(1)2 zastosowac przepisy prawa w zaktadzie przetworstwa p c
Spozywczego;
PKZ(T.b)(2)1 sklasyfikowa¢ sktadniki zywnosci; p C
PKZ(T.b)(2)2 scharakteryzowac sktadniki zywnosci; p C
PKZ(T.b)(3)1 okresli¢ szkodliwe dziatanie drobnoustrojow w p C
przetworstwie spozywczym;
PKZ(T.b)(3)2 okresli¢ pozyteczne dziatanie drobnoustrojow w p C
przetwdrstwie spozywczym;
PKZ(T.b)(4)1 rozrézni¢ zmiany biochemiczne, fizykochemiczne i
mikrobiologiczne zachodzace podczas produkcji i przechowywania P B
Zywnosci;
PKZ(T.b)(4)2 wskaza¢ sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom
biochemicznym, fizykochemicznym i mikrobiologicznym zachodzacym P C
podczas produkcji i przechowywania zywnosci;
PKZ(T.b)(5)1 sklasyfikowa¢ metody utrwalania zywnosci; P
PKZ(T.b)(5)2 wskazac zastosowanie metod utrwalania w przetwdrstwie P

Akty prawne dotyczace produkcji zywnosci.

Systemy zapewnienia jakosci zdrowotnej zywnosci.

Sktadniki odzywcze zywnosci.

Charakterystyka drobnoustrojow wystepujacych w przemysle
spozywczym.

Zmiany biochemiczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne
zachodzace podczas produkcji wyrobéw spozywczych.
Utrwalanie zywnosci.

Gospodarka wodno-$ciekowa zaktadu spozywczego i ochrona
Srodowiska.

Program nauczania dla zawodu wedliniarz 751107 o strukturze przedmiotowej

24




MINISTERSTWO LM H UNIA EUROPEJSKA
KAPITAL LUDZKI EDUKACJI me WEZ;U EUROPEJSKI

NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI NARODOWEJ EDUKACI ZAWODOVVE) i LISTAWICZNE) FUNDUSZ SPOLECZNY

—_

Doskonalenie podstaw programowych kluczem do modernizacji ksztafcenia zawodowego

Projekt wspotfinansowany przez Unie Europejskg w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

spozywczym;

PKZ(T.b)(5)3 okresli¢ wptyw zastosowanej metody utrwalania na jakos¢ i
trwatos¢ zywnosci;

PKZ(T.b)(13)1 zidentyfikowac zagrozenia dla Srodowiska ze strony
zaktaddw przetwdrstwa spozywczego;

PKZ(T.b)(13)2 wskaza¢ sposoby zapobiegania zagrozeniom dla srodowiska
ze strony zaktaddw przetwdrstwa spozywczego;

PKZ(T.b)(14)1 rozréznié zagrozenia w procesie produkcji zywnosci; [} B

PKZ(T.b)(14)2 wskaza¢ krytyczne punkty kontroli w procesie produkcji
Zywnosci;

PKZ(T.b)(14)3 wskazac¢ sposoby korygowania nieprawidtowego przebiegu
procesu produkcji zywnosci zgodnie z zasadami GMP, GHP i systemem P C
HACCP;

PKZ(T.b)(15)1 zastosowac programy komputerowe wspomagajace
gospodarowanie surowcami, dodatkami do zywnosci i materiatami P C
pomocniczymi;

PKZ(T.b)(15)2 zastosowac programy komputerowe wspomagajace
produkcje wyrobow spozywczych.

Planowane zadanie:

Sklasyfikuj metody utrwalania zywnosci. Wybierz sposrdd nich metody do utrwalania miesa oraz ocen ich wptyw na jakos¢ i trwatosé otrzymanych produktéw miesnych. Prace przedstaw w
formie tabeli, w ktérej powinny by¢ uwzglednione wszystkie metody utrwalania zywnosci oraz zaznaczone te, ktére sg stosowane do utrwalania miesa. Zadanie wykonaj w grupie 3-osobowej.
Ocenie podlega wtasciwy wybdér metod utrwalania miesa oraz wskazanie wptywu wybranych metod na jakosc¢ i trwatos¢ produktu.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym $rodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

Aby osiggnac efekty ksztatcenia, zajecia powinny by¢ prowadzone w szkolnej pracowni technologicznej wyposazonej w stanowiska komputerowe(jedno stanowisko dla jednego ucznia), z
dostepem do Internetu oraz , urzadzenia multimedialne.

Srodki dydaktyczne

Akty prawne dotyczace produkcji zywnosci. Procedury systemow zapewnienia jakosci zdrowotnej zywnosci Normy technologiczne, prezentacje multimedialne. Zestawy éwiczen, instrukcje do
¢wiczen, pakiety edukacyjne dla ucznidéw.

Tabele wartosci odzywczej sktadnikéw zywnosci, receptury, poradniki przetwdrstwa spozywczego.

Zalecane metody dydaktyczne

Program nauczania dla zawodu wedliniarz 751107 o strukturze przedmiotowej
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Dziat programowy , Postawy technologii spozywczej” wymaga stosowania réznorodnych metod aktywizujgcych, ktére pozwolg na osiggniecie efektow ksztatcenia. Wskazane jest stosowanie
metody tekstu przewodniego, ¢wiczen praktycznych. Metody te pozwolg uksztattowaé umiejetnosci analizowania zmian zachodzacych w branzy oraz wykorzystywaé rézne zrédta informacji.
Dodatkowo doskonalone sg umiejetnosci wspotpracy w zespole.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone w formie grupowej zréznicowanej. Grupy powinny liczy¢ nie wiecej niz 15 os6b.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia
Sprawdzanie efektow ksztatcenia bedzie przeprowadzone na podstawie opracowanej przez grupe uczniow tabeli. W ocenie nalezy uwzgledni¢ zawartos¢ merytoryczng tj. wtasciwy wybor
metod utrwalania miesa oraz wskazanie wptywu wybranych metod na jakos$¢ i trwatos¢ produktu.

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:
—  dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia
—  dostosowanie warunkow, srodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia

2.2. Rozbidr i wykrawanie miesa zwierzat rzeznych

S . Pozi 1 Kat i . .
Uszczegotowione efekty ksztatcenia ozlom wymagan a egmrla Materiat nauczania
A i . .. X programowych taksonomiczna

Uczen po zrealizowaniu zajec potrafi
T.5.1(1)4 okresli¢ rodzaje norm i instrukcji technologicznych dotyczacych p c — Normy i instrukcje technologiczne dotyczgce rozbioru,
rozbioru i wykrawania miesa; wykrawania i klasyfikowania miesa.
T.5.1(1)5 sklasyfikowac rodzaje rozbioréw; P C — Wymagania dla hal rozbioru i wykrawania miesa.
T.5.1(2)1 zidentyfikowa¢ elementy struktury ukfadu kostnego zwierzat ~ Rodzaje rozbiorw. . . ,
rzesnych; P B — Budowa uktadu kostnego i miesniowego zwierzat rzeznych.
T.5.1(2)2 zidentyfikowaé elementy uktadu mieSniowego zwierzat — Zasady rozbioru péttusz zwierzat rzeznych.
rzenych; P B — Zasady wykrawania i klasyfikowania miesa.
T.5.1(3)1 okresli¢ linie cie¢ w czasie podziatu tusz i pottusz zwierzat — Przydatno$¢ uzytkowa migsa uzyskanego z rozbioru i wykrawania.
rzeznych; P c — Wskazniki uzysku.

Program nauczania dla zawodu wedliniarz 751107 o strukturze przedmiotowej
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T.5.1(3)2 zidentyfikowaé czedci zasadnicze péttusz zwierzat rzeznych; P B — Zasady bhp przy rozbiorze i wykrawaniu migsa.
T.5.1(3)3 scharakteryzowac elementy zasadnicze pottusz zwierzat P c
rzeznych;
T.5.1(4)1 okresli¢ kolejnos$é czynnosci podczas rozbioru péttusz zwierzat p c
rzeznych;
T.5.1(4)2 scharakteryzowac sposdb obrébki czesci zasadniczych do handlu p c
i przetworstwa;
T.5.1(4)3 ocenic przydatnos¢ technologiczng czesci zasadniczych p D
otrzymanych z rozbioru;
T.5.1(8)1 okresli¢ kolejnos$é czynnosci podczas wykrawania miesa; P C
T.5.1(8)2 scharakteryzowac czynnosci wykrawania poszczegélnych p c
elementdéw zasadniczych;
T.5.1(10)1 zidentyfikowa¢ produkty wykrawania miesa; P
T.5.1(10)2 scharakteryzowa¢ klasy mies drobnych; P C
T.5.1(10)3 ocenic przydatnos¢ technologiczng mies drobnych do p D
produkcji;
T.5.1(11)1 obliczy¢ uzyski czesci zasadniczych z rozbioru péttusz zwierzat p c
rzeznych;
T.5.1(11)2 obliczy¢ uzyski mies drobnych otrzymanych z wykrawania p C
miesa.

Planowane zadania (¢wiczenia)
Na schemacie péttuszy wieprzowej nazwij zaznaczone elementy zasadnicze i okresl ich przydatnos¢ do przetwdrstwa. Ocenie podlega nazwanie zaznaczonych elementdéw i okreslenie ich
przydatnosci do przetwdrstwa. Zadanie wykonaj samodzielnie. Prace zaprezentuj na forum klasy.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym $rodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

Aby osiggnac efekty ksztatcenia, zajecia powinny by¢ prowadzone w szkolnej pracowni technologicznej wyposazonej w stanowiska komputerowe z dostepem do Internetu oraz urzadzenia
multimedialne.

Srodki dydaktyczne

Normy i instrukcje technologiczne dotyczgce rozbioru, wykrawania i klasyfikowania miesa, atlasy anatomiczne zwierzat rzeznych, atrapy péttusz z zaznaczonymi elementami zasadniczymi,
schematy péttusz zwierzat rzeznych schematy podziatu péttusz na elementy zasadnicze, filmy dydaktyczne i prezentacje multimedialne dotyczace wykonywania rozbioru i wykrawania.
Zalecane metody dydaktyczne

Program nauczania dla zawodu wedliniarz 751107 o strukturze przedmiotowej
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Dziat programowy ,,Rozbiér i wykrawanie miesa zwierzat rzeznych” wymaga stosowania réznorodnych metod aktywizujgcych, ktére pozwolg na osiggniecie efektow ksztatcenia. Wskazane jest
stosowanie metody tekstu przewodniego, pokazu, ¢wiczen praktycznych. Metody te pozwolg uksztattowaé umiejetnosci wykorzystywania réoznych zrédet informacji oraz wykazaé sie
otwartoscig na nowosci branzowe.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone w formie indywidualnej jednolitej.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia
Sprawdzanie efektéw ksztatcenia bedzie przeprowadzone na podstawie wypetnionego przez ucznia schematu poéttuszy wieprzowej. W ocenie nalezy uwzglednié¢ zawarto$¢ merytoryczna tj.
nazwanie zaznaczonych na schemacie elementow zasadniczych oraz wypowiedZ ustna ucznia dotyczacg okreslenia przydatnosci do przetwdrstwa elementéw zasadniczych pottuszy

wieprzowe;.

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:
—  dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
— dostosowanie warunkow, srodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

Program nauczania dla zawodu wedliniarz 751107 o strukturze przedmiotowej
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2.3. Magazynowanie miesa i ttuszczéw surowych

Uszczegotowione efekty ksztatcenia Poziom wymagan Kategoria . .
. . A . . Materiat nauczania
Uczen po zrealizowaniu zajec potrafi: programowych taksonomiczna
T.5.2(1)1 okresli¢ cele stosowania niskich temperatur podczas p C Cele chtodzenia i zamrazania miesa.
przechowywania miesa; Warunki chtodzenia i zamrazania miesa.
T.5.2(1)2 ustali¢ parametry przechowywania miesa w chtodniach; p C Metody i techniki chtodzenia, zamrazania i rozmrazania miesa.
T.5.2(1)3 scharakteryzowac zasady przechowywania miesa w chtodniach; p C Zmlany.zac.hodzqce w miesie podczas chfodzenia, zamrazania i
rozmrazania.
T.5.2(1)4 zanalizowa¢ wptyw warunkéw przechowywania migsa w p D Ocena jakosci miesa chtodzonego, zamrozonego i rozmrozonego.
chtodniach na jako$¢ miesa; Konfekcjonowanie migsa.
T.5.2(2)3 rozrézni¢ metody wychtadzania i zamrazania miesa i ttuszczow p B
surowych;
T.5.2(2)4 scharakteryzowac¢ metody wychtadzania i zamrazania miesa i p c
ttuszczow surowych;
T.5.2(5)2 rozrdzni¢ metody rozmrazania miesa; p B
T.5.2(5)3 scharakteryzowac¢ metody rozmrazania miesa; P C
T.5.2(7)1 sklasyfikowa¢ zmiany zachodzace w miesie w czasie chtodzenia, P c
zamrazania i rozmrazania;
T.5.2(7)2 scharakteryzowac zmiany zachodzgce w miesie podczas p c
chtodzenia, zamrazania i rozmrazania;
T.5.2(8)1 okresli¢ cechy jakosciowe oceny miesa; p C
T.5.2(8)2 ocenic¢ jako$¢ miesa chtodzonego, zamrozonego i rozmrozonego p D
wedtug norm;
T.5.2(10)1 scharakteryzowac sposoby konfekcjonowania miesa. P C

Planowane zadania (¢wiczenia)

Korzystajac z norm wpisz w karcie pracy parametry chtodzenia miesa oraz wielko$s¢ mozliwych wahan tych parametrow. Okresl, jaki wptyw na jakos¢ miesa bedzie miato niezachowanie

Program nauczania dla zawodu wedliniarz 751107 o strukturze przedmiotowej
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wyznaczonych parametréw chtodzenia miesa. Prace zaprezentuj na forum klasy. Zadanie wykonaj w dwuosobowej grupie.

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

Aby osiggng¢ efekty ksztatcenia, zajecia powinny by¢ prowadzone w szkolnej pracowni technologicznej wyposazonej w stanowiska komputerowe z dostepem do Internetu oraz urzadzenia
multimedialne.

Srodki dydaktyczne

Normy i instrukcje technologiczne dotyczgce chtodzenia, zamrazania i rozmrazania miesa, filmy dydaktyczne i prezentacje multimedialne przedstawiajace metody chtodzenia, zamrazania i
rozmrazania miesa, zestawy aparatury kontrolno-pomiarowej stosowanej w chtodniach i zamrazalniach.

Zalecane metody dydaktyczne

Dziat programowy ,Magazynowanie miesa i ttuszczéw surowych” wymaga stosowania réznorodnych metod aktywizujacych, ktére pozwolg na osiggniecie efektow ksztatcenia. Wskazane jest
stosowanie metody pokazu z objasnieniem, ¢wiczen praktycznych. Metody te pozwolg doskonali¢ umiejetnosci komunikacji interpersonalnej oraz ciggtego doskonalenia zawodowego.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone w formie grupowej jednolitej. Grupy powinny liczy¢ nie wiecej niz 15 oso6b.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia

Sprawdzanie efektow ksztatcenia bedzie przeprowadzone na podstawie przygotowanej i wypetnionej karty pracy ucznia. W ocenie nalezy uwzgledni¢ zawarto$¢ merytoryczna tj.
wyszczegblnione w karcie pracy parametry i ich wartosci oraz wypowiedZ ustna ucznia dotyczaca okreslenia, jaki wptyw na jako$¢ miesa bedzie miato niezachowanie wyznaczonych
parametréw chtodzenia miesa.

Formy indywidualizacji pracy uczniow uwzgledniajace:
—  dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia
—  dostosowanie warunkow, srodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia

Program nauczania dla zawodu wedliniarz 751107 o strukturze przedmiotowej

30



MINISTERSTWO

EDUKACJI

KAPITAL LUDZKI

NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI

—_

NARODOWEJ

K “WEZiU

KRAIOWY CSRODEK WSPIERANIA
EDUKACI ZAWODOWEL i ISTAWICZNE]

UNIA EUROPEJSKA
EUROPEJSKI
FUNDUSZ SPOLECZNY

Doskonalenie podstaw programowych kluczem do modernizacji ksztafcenia zawodowego

Projekt wspotfinansowany przez Unie Europejskg w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

2.4. Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych

Uszczegotowione efekty ksztatcenia Poziom wymagan Kategoria . .
a . . . . . Materiat nauczania
Uczen po zrealizowaniu zajec potrafi: programowych taksonomiczna
- n ¢ cechv charak dli g K Kietb — Systematyka wedlin.

Sd?;( ) Lozpboznac;ec ydc kar'a tslryztycznﬁ V;I(Q n, w.e zonek, kietbas, P B — Surowce, dodatki i materiaty pomocnicze do produkcji wedzonek,
wedlin podrobowych, produktow blokowych, konserw; kietbas, wedlin podrobowych i produktow blokowych.
T.5.3(1)2 sklasyfikowa¢ wedliny na grupy technologiczne; P C - iigﬂi}’(gxdbﬁil;x\?j}fének kietbas, wedlin podrobowych i
T.5.3(1)3 sklasyfikowac konserwy; P C — Produkcja typowych asortymentéw wedzonek, kietbas, wedlin
T.5.3(1)4 sklasyfikowac ttuszcze jadalne topione; P C p'o?lrobowych ! p.r'oduktow bIOIfOWYCh' . .

— — - - - — Linie do produkcji wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych i
T.5.3(2)1 rozr.oznlc surowce do produkcji wedlin, konserw i ttuszczow p B produktow blokowych.
jadalnych topionych; - — - - — Klasyfikacja konserw.
2'5'3(2),2 s'c:arlakter:yzoyvac szrowce do produkcji wedlin, konserw i 3} C — Surowce , dodatki i materiaty pomocnicze do produkcji konserw.
tuszczow ja anyc toplor?\./c L - — - — Zasady produkcji konserw pasteryzowanych i konserw
T.5.3(2)3 rozrézni¢ dodatki i materiaty pomocnicze do produkcji wedlin, p B sterylizowanych
konserw i ttuszczow jadalnych topionych; . .

: — - - —~ — Produkcja typowych asortymentéw konserw.
T.5.3(2)4 scharakteryzowac dodatki i materiaty pomocnicze do produkcji L .
. . L . P C — Linie do produkcji konserw.

wedlin, konserw i ttuszczéw jadalnych topionych; . . . "

— ——— ~ — — Surowce ttuszczowe i materiaty pomocnicze do produkcji
T.5.3(3)1 okresli¢ wymagania jakosciowe surowcow, dodatkow i . .

. . " . . ttuszczéw topionych.
materiatéw pomocniczych stosowanych do produkcji wedlin, konserw i P C .
. . — Metody wytopu ttuszczow.

ttuszczéw jadalnych topionych; .

— -~ - = - — Linie do wytopu ttuszczu.
T.5.3(3)2 ustali¢ czynnosci przygotowujace surowce, dodatki i materiaty — Wvydainosé sotoweso produktu
pomocnicze do produkcji wedlin, konserw i ttuszczéw jadalnych P C yda) g gop ’
topionych;
T.5.3(4)5 dobraé maszyny i urzgdzenia do okreslonej operacji
technologicznej procesu produkcji wedlin, konserw i ttuszczow jadalnych P C
topionych;

Program nauczania dla zawodu wedliniarz 751107 o strukturze przedmiotowej
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T.5.3(5)1 scharakteryzowac operacje i procesy technologiczne stosowane P c
przy produkcji wedlin, konserw i ttuszczow jadalnych topionych;
T.5.3(5)2 dobra¢ operacje i procesy technologiczne do produkcji wedlin i p c
konserw;
T.5.3(5)3 ustali¢ kolejnos¢ operacji i proceséw technologicznych produkcji p c
wedlin i konserw;
T.5.3(5)4 rozrdzni¢ metody wytopu ttuszczu; P B
T.5.3(5)5 scharakteryzowac¢ metody wytopu ttuszczu;
T.5.3(5)6 dobrac operacje i procesy technologiczne do metody wytopu p c
ttuszczu;
T.5.3(7)1 dobra¢ parametry technologiczne do operacji i proceséw p c
produkcji wedlin, konserw i metody wytopow ttuszczéw;
T.5.3(7)2 zanalizowa¢ etapy produkcji przetwordw miesnych i p D
ttuszczowych pod katem mozliwych zagrozen zdrowotnych;
T.5.3(8)1 obliczy¢ ilos¢ surowcow, dodatkéw i materiatéw pomocniczych

" . , L . P C
do produkcji wedlin, konserw i ttuszczéw jadalnych topionych;
T.5.3(8)2 obliczy¢ wydajnos¢ gotowego produktu. P C

Planowane zadania (¢wiczenia)

Zaprojektuj schemat blokowy produkcji szynki wieprzowej wedzonej gotowanej, uwzgledniajac parametry operacji i proceséw. Dobierz urzadzenia do poszczegdlnych etapow produkcji szynki.
Zadanie wykonaj w grupie 3-osobowej. Oceniana bedzie prawidtowos$¢ wykonania catosci schematu produkgji tj. wykaz wszystkich etapdw produkcji szynki wedzonej gotowanej i ich wtasciwa
kolejnosc¢ oraz prawidtowe dobranie do etapu i umieszczenie na schemacie urzadzen.

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

Aby osiggng¢ efekty ksztatcenia, zajecia powinny by¢ prowadzone w szkolnej pracowni technologicznej wyposazonej w stanowiska komputerowe z dostepem do Internetu oraz urzadzenia
multimedialne.

Srodki dydaktyczne

Normy i instrukcje technologiczne produkcji wedlin, receptury wedlin, filmy dydaktyczne i prezentacje multimedialne przedstawiajace produkcje wedlin, kolekcje i prébki surowcéw, dodatkéw
i materiatébw pomocniczych, schematy technologiczne produkcji wedlin, schematy linii technologicznych, programy komputerowe do ustalania zuzycia surowcéw, dodatkéw i materiatéw
pomocniczych oraz do sporzadzania schematéw technologicznych.

Zalecane metody dydaktyczne
Dziat programowy ,,Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych” wymaga stosowania réznorodnych metod aktywizujacych, ktére pozwolg na osiagniecie efektéw ksztatcenia. Wskazane
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jest stosowanie metody projektu, ¢wiczen praktycznych. Metody te pozwolg doskonali¢ umiejetnosci pracy w grupie, umiejetnosci wykorzystywania réznych zrodet informacji oraz ciggtego
doskonalenia zawodowego.

Formy organizacyjne
Zajecia powinny by¢ prowadzone w formie grupowej jednolitej. Grupy powinny liczy¢ nie wiecej niz 15 osdb.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia

Sprawdzanie efektéw ksztatcenia bedzie przeprowadzone na podstawie przygotowanego opracowania schematu blokowego produkcji szynki wieprzowej wedzonej gotowanej. W ocenie
nalezy uwzgledni¢ zawarto$¢ merytoryczna tj. wyszczegdlnienie etapow produkcji zgodnie z kolejnoscig ich wystepowania, naniesionymi parametrami produkcji oraz urzadzeniami
wykorzystywanymi w poszczegdlnych operacjach i procesach technologicznych.

Formy indywidualizacji pracy uczniow uwzgledniajace:
—  dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia
—  dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia

2.5. Magazynowanie przetworéw miesnych i ttuszczowych

Uszczegotowione efekty ksztatcenia Poziom wymagan Kategoria

p . . . " . Materiat nauczania
Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi: programowych taksonomiczna

— Metody oceny jakosci przetworéw miesnych i ttuszczowych.
p B — Zasady oceny jakosci wedlin, konserw i ttuszczéw topionych.
— Wady produkcyjne wedlin, konserw i ttuszczow topionych.

T.5.4(1)1 rozrézni¢ metody oceny jakosci przetworédw miesnych i
ttuszczowych;

T.5.4(1)2 okresli¢ cechy jako$ciowe oceny przetworéw miesnych i — Konfekcjonowanie przetwordw migsnych i ttuszczowych.

ttuszczowych; — Zasady magazynowania przetworédw miesnych i ttuszczowych.
T.5.4(1)3 okresli¢ zasady przeprowadzania oceny jakosci wedlin, konserw i p c

ttuszczéw topionych;

T.5.4(2)1 zidentyfikowa¢ wady wedlin, konserw i ttuszczéw topionych; P B

T.5.4(2)2 zanalizowa¢ przyczyny powstawania wad przetworéw miesnych P D

Program nauczania dla zawodu wedliniarz 751107 o strukturze przedmiotowej
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i ttuszczowych;

T.5.4(3)1 scharakteryzowac sposoby konfekcjonowania przetworow

miesnych i ttuszczowych; P ¢
T.5.4(3)2 dobra¢ opakowania do przetworu i sposobu konfekcjonowania; P C
T.5.4(3)3 opisac zasady znakowania produktu spozywczego; P B
T.5.4(4)4 dobrac urzadzenia do konfekcjonowania przetworéw miesnych i p c
ttuszczowych;

T.5.4(6)1 ustali¢ parametry magazynowania wedlin, konserw i ttuszczéw p c
topionych;

T.5.4(6)2 scharakteryzowac¢ zasady przechowywania wedlin, konserw i p c

ttuszczow topionych;

KPS(4)1 analizowa¢ zmiany zachodzace w branzy;

KPS(4)2 wykazad sie otwartoscig na zmiany w zakresie stosowanych
metod | technik pracy;

KPS(6)1 przejawiac gotowosc do ciggtego uczenia sie | doskonalenia
zawodowego;

KPS(6)2 wykorzystaé rézne zrédta informacji w celu doskonalenia
umiejetnosci zawodowych;

KPS(10)1 doskonali¢ swoje umiejetnosci komunikacyjne;

KPS(10)2 uwzglednic opinie i pomysty innych cztonkéw zespotu.

Planowane zadania (¢wiczenia)
Przedstaw w tabeli sposoby konfekcjonowania wedlin, uwzglednij zastosowane materiaty pomocnicze i urzadzenia do konfekcjonowania oraz zasady znakowania produktu
konfekcjonowanego. Zadanie wykonaj samodzielnie. Sporzadzone przez siebie opracowanie poréwnaj z wzorcem otrzymanym od nauczyciela i dokonaj samooceny swojej pracy.

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

Aby osiagnac efekty ksztatcenia, zajecia powinny by¢ prowadzone w szkolnej pracowni technologicznej wyposazonej w stanowiska komputerowe z dostepem do Internetu oraz urzadzenia
multimedialne.

Srodki dydaktyczne

Normy i instrukcje technologiczne dotyczgce oceny jakosci przetworéow miesnych i ttuszczowych, warunkéw przechowywania przetworéw miesnych i ttuszczowych, konfekcjonowania wedlin,

Program nauczania dla zawodu wedliniarz 751107 o strukturze przedmiotowej
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filmy dydaktyczne i prezentacje multimedialne przedstawiajgce wyposazenie magazynu, zestawy aparatury kontrolno-pomiarowej stosowanej w magazynie wyrobow gotowych, programy
komputerowe do prowadzenia dokumentacji magazynowe;j

Zalecane metody dydaktyczne

Dziat programowy ,Magazynowanie przetworow miesnych i ttuszczowych” wymaga stosowania réznorodnych metod aktywizujgcych, ktére pozwolg na osiggniecie efektéw ksztatcenia.
Wskazane jest stosowanie metody pokazu z objasnieniem, ¢wiczen praktycznych. Metody te pozwolg uksztattowaé umiejetnosci wykorzystywania réznych zrodet informacji oraz wykazac sie
otwartoscig na nowosci branzowe

Formy organizacyjne
Zajecia powinny by¢ prowadzone w formie indywidualnej jednolitej.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia

Sprawdzanie efektow ksztatcenia bedzie przeprowadzone na podstawie przygotowanego opracowania sposobow konfekcjonowania wedlin. W ocenie nalezy uwzgledni¢ zawartos¢
merytoryczna tj. wyszczegdlnienie sposobéw konfekcjonowania wedlin, zastosowanych materiatdw pomocniczych i urzadzen do konfekcjonowania oraz zasad znakowania produktu
konfekcjonowanego.

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:
- dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
- dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

Program nauczania dla zawodu wedliniarz 751107 o strukturze przedmiotowej
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3. Dziatalno$¢ gospodarcza w przetwodrstwie spozywczym
3.1. Podejmowanie dziatalnosci gospodarczej w przetwérstwie spozywczym
3.2. Funkcjonowanie zaktadu przetwodrstwa spozywczego

3.1. Podejmowanie dziatalnosci gospodarczej w przetworstwie spozywczym

Pozi a K .
Uszczegotowione efekty ksztatcenia ozlom wymagan ategor:la Materiat nauczania
, . ., . programowych taksonomiczna
Uczen po zrealizowaniu zajec potrafi:

PDG(1)1 wyjasni¢ podstawowe pojecia ekonomiczne; P B Podstawy dziatalnosci gospodarczej.

, - - - ) Zasady planowania okreslonej dziatalnosci. Formy organizacyjno-
PDG(1)2 scharakteryzowac zasady funkcjonowania gospodarki rynkowej; P C prawne dziatalnoéci przedsiebiorstwa.
PDG(1)3 scharakteryzowa¢ zachowania klientéw na rynku; P C Formy pozyskiwania kapitatu.
PDG(1)4 wyjasnic role i funkcje pienigdza; p B Rejestrowanie firmy.

Wyjasnic role 1 Tunkcje pieniadza; Dokumentacja dotyczaca podejmowania dziatalnosci

PDG(2)1 zidentyfikowaé przepisy prawa pracy, przepisy o ochronie danych p B gospodarcze;j.
osobowych i prawa autorskiego; Opodatkowanie dziatalnosci gospodarcze;j.
PDG(2)2 dokonac¢ analizy przepiséw prawa pracy, przepiséw o ochronie Korespondencja niezbedna do uruchomienia i prowadzenia
danych osobowych oraz przepiséw prawa podatkowego i prawa P C dziatalnoci gospodarczej.
autorskiego; Dziatania marketingowe w dziatalno$ci gospodarczej.
PDG(2)3 przewidzie¢ konsekwencje wynikajgce z nieprzestrzegania Koszty i przychody dziatalnosci gospodarczej.
przepiséw o ochronie danych osobowych oraz przepiséw prawa P C Obowiazki pracodawcy dotyczace ubezpieczen spotecznych.
podatkowego i prawa autorskiego; Ubezpieczenia gospodarcze. Etyka w biznesie.
PDG(2)4 zidentyfikowaé przepisy prawa podatkowego; P B Obowigzki pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy
PDG(3)1 zidentyfikowaé aktualnie obowiazujace przepisy dotyczace p B i ppoz.
prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;
PDG(3)2 dokona¢ analizy przepisow dotyczacych prowadzenia dziatalnosci P c
gospodarczej;
PDG(3)3 przewidzie¢ konsekwencje wynikajgce z nieprzestrzegania P C

Program nauczania dla zawodu wedliniarz 751107 o strukturze przedmiotowej
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przepiséw z zakresu prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;

PDG(3)4 zastosowac aktualnie obowigzujace przepisy dotyczace P c
prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;

PDG(4)1 zréznicowac i scharakteryzowac przedsiebiorstwa i instytucje p c
wystepujace w przetworstwie spozywczym;

PDG(4)2 wyjasni¢ wzajemne powigzanie pomiedzy przedsiebiorstwami i p B
instytucjami dziatajacymi w branzy przetworstwa spozywczego;

PDG(5)1 okresli¢ dziatania prowadzone przez firmy funkcjonujgce w p B
branzy przetwoérstwa spozywczego;

PDG(6)1 zaplanowad wspdlne przedsiewziecia z réznymi p b
przedsiebiorstwami z branzy;

PDG(7)1 sporzadzi¢ algorytm postepowania przy zaktadaniu wtasnej p c
dziatalnosci gospodarczej;

PDG(7)2 wybrac¢ wtasciwg do mozliwosci zaktadu przetwédrstwa p c
spozywczego forme organizacyjno-prawng planowanej dziatalnosci;

PDG(7)3 sporzadzi¢ dokumenty niezbedne do uruchomienia p c
i prowadzenia dziatalnosci z zakresu przetwoérstwa spozywczego;

PDG(7)4 wybra¢ odpowiednig do zamierzonego przedsiewziecia forme p c
opodatkowania dziatalnosci z zakresu przetworstwa spozywczego;

PDG(7)5 sporzadzi¢ biznesplan dla wybranej dziatalnosci z zakresu p D
przetwdrstwa spozywczego zgodnie z ustalonymi zasadami;

PDG(8)1 zredagowac pisma i wypetni¢ formularze niezbedne do p c
uruchomienia i prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;

PDG(8)2 dokona¢ analizy pism, formularzy i dokumentéw niezbednych do P C
uruchomienia i prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;

PDG(8)3 uzyskac¢ informacje i wskazéwki niezbedne do uruchomienia i p c
prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;

PDG(9)1 zastosowac programy komputerowe wspomagajace P c
prowadzenie dziatalnosci gospodarczej;

PDG(10)1 okresli¢ rodzaje dziatarh marketingowych prowadzonej p c
dziatalnosci gospodarczej;

Program nauczania dla zawodu wedliniarz 751107 o strukturze przedmiotowej
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PDG(10)2 okresli¢ znaczenie dziatann marketingowych prowadzonej P c
dziatalnosci gospodarczej;

PDG(10)3 zaplanowa¢ dziatania marketingowe prowadzonej dziatalnosci p c
gospodarczej;

PDG(10)4 zmodyfikowa¢ dziatania marketingowe prowadzonej p c
dziatalnosci gospodarczej;

PDG(11)1 oszacowac koszty i przychody prowadzonej dziatalnosci p b
gospodarczej;

PDG(11)2 obliczy¢ koszty i przychody prowadzonej dziatalnosci p C
gospodarczej;

PDG(11)3 podja¢ dziatania zmierzajgce do optymalizacji kosztow i p C
przychoddéw prowadzonej dziatalnosci gospodarcze;.

Planowane zadania:

1. Opracowac procedury postepowania przy zaktadaniu wtasnej dziatalnosci gospodarczej.

Wykorzystujac zbiory przepiséw prawa w zakresie dziatalnosci gospodarczej | prawa pracy, opracuj algorytm postepowania-zaktadam wtasng dziatalnos¢ gospodarczg. Zadanie powinno by¢
wykonywane w grupach pod kierunkiem wybranego lidera. Grupy powinny zaprezentowa swoje opracowania w formie prezentacji (w dowolnej formie, np.: plakaty, prezentacja
multimedialna,). Po prezentacji, powinna by¢ przeprowadzona dyskusja pod kierunkiem eksperta (nauczyciela lub eksperta zewnetrznego) w celu zweryfikowania przedstawionych propozycji i
ustalenia wspdlnej procedury.

2. Opracowac projekt wtasnej przetworni spozywczej.

Efektem zadania powinny by¢ projekty opracowane przez uczniéw zawierajgce: projekt planowanej dziatalnosci, wypetnione dokumenty niezbedne do jej zatozenia.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym $rodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne
Pracownia wyposazona w stanowiska komputerowe z pakietem programéw biurowych, drukarki (po jednym urzadzeniu na 4 stanowiska), urzgdzenia multimedialne.

Srodki dydaktyczne
Zestawy ¢wiczen.

Zalecane metody dydaktyczne

Stosowanie aktywizujgcych metod ksztatcenia. Zaplanowane do osiagniecia efekty ksztatcenia przygotowuja ucznia do wykonywania do funkcjonowania na rynku pracy jako przedsiebiorcy.
Powinny by¢ ksztattowane umiejetnosci analizowania przepisdw prawa, a takze postawy odpowiedzialnosci za dziatanie niezgodne z przepisami prawa.

Dominujgca metoda ksztatcenia powinna by¢ tekstu przewodniego, ktdra utatwi uczniom samodzielne zbieranie i analizowanie informacji dotyczacych zaktadania wtasnej dziatalnosci
gospodarczej, oraz metoda projektow.

Formy organizacyjne
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Zajecia powinny by¢ prowadzone w formie grupowej zréznicowane;.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektéw ksztatcenia

Sprawdzanie efektow ksztatcenia bedzie prowadzone na podstawie obserwacji uczniow podczas wykonywania zadan, wypowiedzi ustnych, prezentacji projektu. Na zakoriczenie proponuje sie
przeprowadzenie testu wielokrotnego wyboru. Ocena powinna uwzglednia¢ nastepujgce kryteria ogélne:

- wartos¢ merytoryczna,

- postugiwanie sie wtasciwa terminologia,

- poprawnos$é wnioskowania,

- umiejetnos¢ rozwigzywania problemow,

a w przypadku prezentacji projektu takze:

- logiczne i twdrcze myslenie,

- trafnos¢ koncepcji projektu,

- oryginalno$¢ rozwigzan,

- stopien realizacji zamierzonych celdw,

- stopien samodzielnosci.

W procesie oceniania nalezy uwzgledni¢ wszystkie efekty ksztatcenia przewidziane w dziale ,,Podejmowanie dziatalnosci gospodarczej w przetwérstwie spozywczym”. Szczegdlng uwage nalezy
zwrdcic na:

- charakteryzowanie zasad gospodarki rynkowej,

- stosowanie przepiséw prawnych zwigzanych z prowadzeniem dziatalnosci gospodarczej,

- przygotowanie dokumentacji niezbednej do uruchomienia i prowadzenia dziatalnosci gospodarczej,

- planowanie dziatat marketingowych prowadzonej dziatalnosci gospodarczej.

Szczegotowe kryteria oceniania na poszczegdlne stopnie szkolne powinien ustali¢ prowadzacy zajecia, uwzgledniajac tresci programowe oraz mozliwosci edukacyjne uczniow.

Formy indywidualizacji pracy uczniéow uwzgledniajace:
—  dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia
—  dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia

Program nauczania dla zawodu wedliniarz 751107 o strukturze przedmiotowej
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3.2. Funkcjonowanie zaktadu przetworstwa spozywczego

Uszczeg6towione efekty ksztatcenia . . .
a . . oy . Poziom wymagan Kategoria . .
Uczen po zrealizowaniu zajec potrafi: . Materiat nauczania
programowych taksonomiczna
PDG(5)2 dokona¢ analizy funkcjonowania zaktadow przetwoérstwa p C Formy organizacyjno-prawne dziatalnosci przedsiebiorstwa.
spozywczego na rynku; Analiza funkcjonowania zaktadu przetwoérstwa spozywczego
PDG(5)3 okresli¢ czynniki ksztattujgce wielkos¢ sprzedazy w zaktadzie p C (zyski, koszty, straty, zasoby).
przetwdrstwa spozywczego; Analiza preferencji konsumentdow.
. - . . . Zasady wspotpracy z innymi przedsiebiorstwami.

PDG(5)4 ustali¢ czynniki wptywajgce na popyt na wyroby spozywcze; P C Organizowanie i rozliczanie biezacej dziatalnosci.
PDG(5)5 porownac dziatania prowadzone przez zaktady konkurencyjne; P B Zaktadu przejcwors.twa SpOzywCzego. ) ) .

- - - - - Dokumentacja zwigzana z prowadzeniem dziatalnosci
PDG(6)2 zorganizowac¢ wspdtprace z kontrahentami w zakresie gospodarcze]
zaopatrzenia zaktadu przetwdrstwa spozywczego w surowce, dodatki do L
. - . S, . P C Obstuga urzgdzen biurowych.
2ywnosci oraz materiaty pomocnicze i pétprodukty niezbedne do 2, , L

. Wydajnos¢ pracy. Systemy wynagrodzen pracownikéw.

produkcji;
PDG(6)3 okresli¢ mozliwosci wspotpracy z innymi zaktadami p c
przetwdrstwa spozywczego;
PDG(7)6 okresli¢ forme organizacyjno-prawng zaktadu przetwdrstwa p A
spozywczego;
PDG(8)4 sporzadzi¢ pisma zwigzane z prowadzeniem dziatalnosci p C
gospodarczej;
PDG(8)5 wystac i przyjgé korespondencje zwigzang z prowadzeniem p c
dziatalnosci gospodarczej w réznej formie;
PDG(9)2 rozrdzni¢ urzadzenia biurowe; P
PDG(9)3 postugiwac sie urzgdzeniami biurowymi; p
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PGD(9)4 zastosowac zasady bhp podczas prac biurowych; [} C
PDG(10)5 opracowac kwestionariusz badajacy preferencje konsumentow

w odniesieniu do rodzaju i jakosci wyrobow zaktadu przetwérstwa P C
SpozZywczego;

PDG(10)6 przeprowadzi¢ badanie ankietowe w zakresie preferencji P C

konsumentow w odniesieniu do rodzaju i jakosci wyrobdow zaktadu
przetwdrstwa spozywczego;

PDG(10)7 dokona¢ analizy potrzeb klientéw na podstawie

przeprowadzonych badan ankietowych; P ¢
PDG(11)4 okresli¢ wptyw kosztow i przychoddw na wynik p C
finansowy zaktadu przetwoérstwa spozywczego;

PDG(11)5 wskaza¢ mozliwosci optymalizowania kosztéw p b

prowadzonej dziatalnosci;

KPS(1)1 zastosowac zasady kultury osobiste;j;

KPS(1)2 zastosowac zasady etyki zawodowej;

KPS(2)1 zaproponowac sposoby rozwiazywania probleméw;

KPS(2)2 zastosowac oryginalne i nowatorskie rozwigzania problemdw;

KPS(5)1 przewidzie¢ sytuacje wywotujgce stres;

KPS(5)2 zastosowac sposoby radzenia sobie ze stresem;

KPS(9)1 zachowad sie asertywnie;

KPS(9)2 zaproponowac konstruktywne rozwigzania;

KPS(10)1 doskonali¢ swoje umiejetnosci komunikacyjne;

KPS(10)2 Uwzglednic opinie i pomysty innych cztonkéw zespotu.

Planowane zadania:

Przeprowadzi¢ badanie preferencji konsumentow i opracowac dziatania marketingowe.

Na podstawie instrukcji nauczyciela oraz przyktadowych ankiet uczniowie opracowujg kréotka ankiete na temat preferencji konsumenckich. Wykorzystujac komputer z pakietem biurowym
przygotowuja ankiete do wydruku. Nastepnie przeprowadzajg badania na wybranej grupie konsumentéw. Zebrane wyniki ankiet wykorzystujg do ustalenia jakie sg preferencje konsumentéw
w odniesieniu do asortymentu i jakosci produkowanych przez zaktad wyrobdéw gotowych oraz w jaki sposéb dziatalnos$é zaktadu przetwdrstwa spozywczego mozna dostosowac do tych
preferencji. Zadanie ma charakter projektu. Projekt powinien by¢ wykonany w matych grupach uczniéw. Wyniki projektu powinny prowadzi¢ do wniosku w jaki sposéb wykorzysta¢ narzedzia

Program nauczania dla zawodu wedliniarz 751107 o strukturze przedmiotowej
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badawcze, aby zwiekszy¢ szanse powodzenia wtasnej firmy. Nastepnie uczniowie proponujg dziatania marketingowe w celu promocji zastosowanych (nowych) rozwigzan w firmie, zgodnych z
oczekiwaniami konsumentéw. Wyniki projektdw wymagajg prezentacji na forum klasy i wspdlnej analizy.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne
Pracownia technologiczna wyposazona w stanowiska komputerowe (jedno stanowisko dla jednego ucznia) z pakietem programdw. Urzadzenia multimedialne.

Srodki dydaktyczne
Zestawy ¢wiczen, materiaty piSmienne, arkusze formatu A4 | kolorowe kartki formatu A4

Zalecane metody dydaktyczne

W dziale ,Funkcjonowanie zaktadu przetwodrstwa spozywczego” szczegdlnie zaleca sie stosowa¢ metode projektow, ktdra sprzyja rozwijaniu kompetencji personalnych i spotecznych,
samodzielnemu rozwigzywaniu problemdéw oraz rozpoznaniu wybranej tematyki w pogtebiony sposéb. Wskazane jest takze wprowadzanie metod problemowych, ktore ksztattujg umiejetnosc
podejmowania decyzji i pokonywania trudnosci co jest niezwykle istotne w przypadku prowadzenia wtasnej dziatalnosci. Metoda ta umozliwia takze osigganie efektéw z grupy kompetenc;ji
personalnych i spotecznych zwtaszcza przewidywania skutkdw swoich dziatan.

Formy organizacyjne
Zajecia powinny by¢ prowadzone w formie grupowej zréznicowane;.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektéw ksztatcenia

Sprawdzanie efektéw ksztatcenia bedzie prowadzone na podstawie obserwacji uczniéw podczas wykonywania zadan, wypowiedzi ustnych, prezentacji projektu. Na zakoriczenie proponuje sie
przeprowadzenie testu wielokrotnego wyboru. Ocena powinna uwzgledniaé nastepujace kryteria ogdlne:

- warto$¢ merytoryczna,

- postugiwanie sie wtasciwa terminologia,

- poprawnosé wnioskowania,

- umiejetnosé rozwigzywania probleméw,

a w przypadku prezentacji projektu takze:

- logiczne i twdrcze myslenie,

- trafnos¢ koncepcji projektu,

- oryginalnos¢ rozwigzan,

- stopien realizacji zamierzonych celdw,

- stopien samodzielnosci.

W procesie oceniania nalezy uwzglednic¢ wszystkie efekty ksztatcenia przewidziane w dziale ,,Funkcjonowanie zaktadu przetwdrstwa spozywczego”. Szczegdlng uwage nalezy zwrécic¢ na:
- analizowanie funkcjonowania zaktadéw przetworstwa spozywczego na rynku,

- ustalanie czynnikéw wptywajacych na popyt na wyroby spozywcze,

- organizowanie wspélnych przedsiewziec z réznymi przedsiebiorstwami z branzy spozywcze;j,

- prowadzenie korespondencji zwigzanej z prowadzeniem dziatalnosci gospodarczej,

Program nauczania dla zawodu wedliniarz 751107 o strukturze przedmiotowej
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- obstugiwanie urzagdzen biurowych i stosowanie programéw komputerowych wspomagajacych prowadzenie dziatalnosci gospodarczej.
Szczegotowe kryteria oceniania na poszczegdlne stopnie szkolne powinien ustali¢ prowadzacy zajecia, uwzgledniajac tresci programowe oraz mozliwosci edukacyjne uczniow.

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:
dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia
dostosowanie warunkéw, srodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia

Program nauczania dla zawodu wedliniarz 751107 o strukturze przedmiotowej
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4. Jezyk obcy w przetwodrstwie spozywczym
4.1. Stownictwo i terminologia w przetwodrstwie spozywczym

4.2. Porozumiewanie sie w zaktadzie przetwdrstwa spozywczego oraz na rynku pracy

4.1. Stownictwo i terminologia w przetwdrstwie spozywczym

Uszczeg6towione efekty ksztatcenia
Uczen po zrealizowaniu zajec potrafi

Poziom wymagan

Kategoria

Materiat nauczania

programowych taksonomiczna
JOZ(1)1 zastosowac stownictwo definiujgce podstawowe pojecia zwigzane p c Zakres materiatu gramatycznego
z przetworstwem spozywczym; Program nauczania jezyka obcego zawodowego stanowi kontynuacje
JOZ(1)2 nazwa¢ wykonywane czynnosci zawodowe w jezyku obcym; P C jezyka obcego ogdlnego, dlatego tez zaleca sie, aby uczniowie
J0OZ(1)3 postugiwac sie obcojezycznymi nazwami maszyn i urzadzen p ¢ przystepujacy do nauki tego przedmiotu posiadali znajomosc jezyka
stosowanych w przetwdrstwie spozywczym; obcego przynajmniej na poziomie podstawowym.
JOZ(1)4 postugiwaé sie obcojezyczng terminologig ogdlnotechniczng oraz b c Zakres materiatu leksykalnego
zwigzanag z przetworstwem spozywczym; 1.Terminologia ogdlnotechniczna:
J0Z(1)5 korzystac ze stownikéw specjalistycznych obcojezycznych; - maszyny i urzgdzenia techniczne,
J0Z(2)1 okresli¢ gtéwna mysl wystuchanego tekstu, nawet w czesci b c - stanf)wi§ka i.miejsca pracy,
niezrozumiatego; - okreslanie miary, wagi i ilosci,
JOZ(3)1 przeczytad i przettumaczy¢ obcojezyczne krétkie teksty pisemne c ¢ - cz.ynno’éc.i t'echnicz.ne ogdlne,
(np. instrukcje obstugi urzadzer w przetwdrstwie spozywczym); - wielkosci fizyczne i parametry.
J0Z(3)2 okresli¢ gtéwna mysl przeczytanego tekstu bez uzycia stownika; C C 2.Terminologia zawodowa:
J0Z(3)3 wyciagnac wnioski z przeczytanego tekstu; C C - podstawy przetwéltstwa spoiywczego(definicje, rozwdj, cele),
JOZ(3)4 okresli¢ funkcje czytanego tekstu; C C - maszyny, urzadzenia (nazwy, zastos.owanle.),
J0Z(3)5 zrozumied fragmenty czytanego tekstu na podstawie kontekstu; P C ) elemenlty' aparatury kontrolno-pomiarowej,
JOZ(4)1 napisac prosty tekst zawodowy; P C ;,Clzay::(\j:%iz:j\:czds::;-
J0Z(5)1 skorzystaé z obcojezycznych portali internetowych przy ) L R
wyszukiwaniu, selekcjonowaniu i przetwarzaniu informacji zawodowych; P ¢ i zagro.zgma twypadki w miejscu pracy,

- odziez i sprzet ochronny,

JOZ(5)2 skorzystaé z obcojezycznej prasy i literatury zawodowej; C - przepisy BHP,
JOZ(5)3 skorzystaé z obcojezycznych czasopism, katalogéw, poradnikéw, P C - pierwsza pomoc.
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publikacji, dokumentacji technicznej | technologicznej dotyczacej 4. Dokumentacja zawodowa, normy:

przetwdrstwa spozywczego. - ttumaczenie tekstow z jezyka obcego na jezyk polski(i odwrotnie),
- instrukcje obstugi, receptury.

5. Literatura zawodowa:

- czasopisma,

- katalogi, normy,

- poradniki,

- zasoby Internetu

Planowane zadania:
Przettumacz obcojezyczng instrukcje wybranego urzadzenia i na tej podstawie wyjasnij przeznaczenie urzgdzenia oraz zasady bezpiecznego postugiwania sie nim podczas pracy.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne
Laboratorium jezykowe, ze stanowiskami do nauczania jezykdédw obcych. Stanowiska komputerowe. Oprogramowanie komputerowe. sprzet audiowizualny (odtwarzacz CD, telewizor,
odtwarzacz DVD lub magnetowid).

Srodki dydaktyczne

- podreczniki, zeszyt, tablica;

- stowniki obcojezyczne;

- stowniki techniczne jedno- i dwujezyczne;

- czasopisma w jezyku obcym o tematyce zawodowej;

- poradniki i instrukcje obstugi w jezyku obcym o tematyce zawodowej;
- schematy i rysunki techniczne;

- materiaty pochodzace z Internetu.

Zalecane metody dydaktyczne

Osiggniecie zatozonych celdw nauczania w duzej mierze zalezeé¢ bedzie od wtasciwego doboru metod i technik nauczania. W programie proponuje sie indukcyjng metode nauczania gramatyki,
w ktdérej uczniowie samodzielnie odkrywajg pojawiajace sie w jezyku reguty gramatyczne. Dzieki temu, gramatyka staje sie przydatnym narzedziem w osigganiu zamierzonych celéw.
W przypadku doskonalenia znajomosci terminologii zawodowej, nauczanie moze by¢ prowadzone przy uzyciu metody gramatyczno-ttumaczeniowej. Dopuszcza ona stosowanie jezyka
ojczystego ucznidw w trakcie nauczania, a sftownictwo jest wprowadzane w formie pojedynczych stéw i wyrazen.

Formy organizacyjne
Praca w grupach liczagcych nie wiecej niz 15 oséb (jednolita i zréznicowana):
- zajecia szkolne (nauka w klasie podczas lekcji, praca w laboratorium, warsztacie szkolnym, pracowniach itp.),
- zajecia pozaszkolne (praca domowa, wycieczka, zajecia w zaktadach produkcyjnych itp.)

Program nauczania dla zawodu wedliniarz 751107 o strukturze przedmiotowej
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Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia

Sprawdzanie efektéw ksztatcenia bedzie prowadzone na podstawie wypowiedzi ustnych i prac pisemnych uczniéw. Na zakoriczenie proponuje sie przeprowadzenie testu wielokrotnego
wyboru oraz sprawdzianu praktycznego polegajgcego na napisaniu tekstu uzytkowego.

Ocena powinna uwzglednia¢ nastepujace kryteria ogdlne:

- wartos¢ merytoryczna,

- postugiwanie sie terminologig zawodowa,

a w przypadku sprawdzianu praktycznego takze:

- jakos¢ wykonanej pracy,

- stopien samodzielnosci.

W procesie oceniania nalezy uwzglednic¢ wszystkie efekty ksztatcenia przewidziane w dziale ,,Podejmowanie dziatalnosci gospodarczej w przetworstwie spozywczym”.
Szczegdtowe kryteria oceniania na poszczegdlne stopnie szkolne powinien ustali¢ prowadzacy zajecia, uwzgledniajgc tresci programowe oraz mozliwosci edukacyjne ucznidéw.

Formy indywidualizacji pracy uczniow uwzgledniajace:
— dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
—  dostosowanie warunkdéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia

Program nauczania dla zawodu wedliniarz 751107 o strukturze przedmiotowej
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4.2. Porozumiewanie sie w zaktadzie przetwodrstwa spozywczego oraz na rynku pracy

Uszczeg6towione efekty ksztatcenia . a .
; . . . . Poziom wymagan Kategoria . .
Uczen po zrealizowaniu zajec potrafi . Materiat nauczania
programowych taksonomiczna
JQZ(l)G z?s.tosowac sfow.mctwo zwigzane z zaktadaniem i prowadzeniem p c Funkeje komunikacyjne i sytuacje jezykowe:
dziatalnosci gospodarczej; . . o
10Z(2)1 okredlic atd A roch teket : — - opisywanie czynnosci zawodowych,
- (2)1o .re{s IC glowna myst wysiuchanego tekstu, nawet w czescl P C - opisywanie surowcow, materiatdw pomocniczych, dodatkéw,
niezrozumiatego; .
- - - - wyrobdéw gotowych,
10Z(2)2 wyselech’mowac istotne |'nform.ac1e z wysh{ch.anego tekétu, P C - opisywanie funkgji maszyn i urzadzen,
JOz(3)1 przec’zxtac,l przetlutnaczyc obcojezyczne krotkie .tek.sty plsemne; C C - opisywanie whaéciwosci technicznych przedmiotéw,
J0Z(3)2 okrgshc gf,own.q mysl przeczytanego tekstu bez uzycia stownika; C C - opisywanie ilustracji, rysunkéw,
J0Z(3)3 wyciggna¢ wnioski z przeczytanego tekstu; C C - opisywanie miejsc i stanowisk pracy,
JOZ(3)4 okredli¢ funkcje czytanego tekstu; C C - nawigzywanie kontaktéw towarzyskich,
JOZ(3)5 zrozumie¢ fragmenty czytanego tekstu na podstawie kontekstu; P C - stosowanie form grzecznosciowych,
JOZ(3)6 przeanalizowac oferty dotyczace poszukiwania pracy; P C - prowadzenie rozmowy,
JOZ(4)1 napisac prosty tekst zawodowy; P C - prowadzenie rozmowy telefonicznej,
J0Z(4)2 wypetni¢ réznego typu formularze; P C - udzielanie informacji i wskazéwek,
J0Z(4)3 napisaé podanie o prace, CV, list motywacyjny; P C - uzyskiwanie informacji i wskazéwek,
JOZ(4)4 napisa¢ krétki tekst uzytkowy (ogtoszenie, notatke, e-mail); P C - opowiadanie biografii,
J0Z(4)5 sformutowat krétka wypowied? na tematy zawodowe; P C - udzielanie rad,
JOZ(4)6 wyrazi¢ i uzasadni¢ opinie na temat zawodowy; P C - reklamowanie ustug i urzadzen.
JOZ(4)7 prowadzi¢ rozmowy telefoniczne na temat zawodowy; P C Zakres materiatu leksykalnego:
J0Z(4)8 uzyskac informacje i wskazéwki niezbedne do wykonywania p c 1 theraFura zawodowa:
czynnosci zawodowych; - czasopisma,
JOZ(4)9 udzieli¢ informacji i wskazéwek niezbednych do wykonywania b c - katalog.|, normy,
czynnosci zawodowych; - poradniki,
JOZ(4)10 przeanalizowaé i interpretowaé umowy o prace; P C - zasoby Internetu.

Program nauczania dla zawodu wedliniarz 751107 o strukturze przedmiotowej
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JOZ(4)11 poprowadzi¢ podstawowg korespondencje biznesowa (e-mail, 2. Dziatalnos¢ gospodarcza i rynek pracy:

list z reklamacjg, list z prosba o informacje); - list motywacyjny,

J0Z(4)12 poprowadzi¢ konwersacje zawodowe; - zyciorys (CV),

JOZ(5)1 skorzystaé z obcojezycznych portali internetowych przy
wyszukiwaniu, selekcjonowaniu i przetwarzaniu informacji zawodowych;

- dokumenty Europass (CV, paszport jezykowy, suplement do
dyplomu, mobilnos¢),

JOZ(5)2 skorzystac z obcojezycznej prasy i literatury zawodowej; - umowy o prace.

JOZ(5)3 skorzystac z obcojezycznych katalogdéw, poradnikdéw, norm,
dokumentacji technicznej dotyczacej przetwdrstwa spozywczego.

© (Ul ©W |U| ©
O (O O |[Of O

Planowane zadania:

1. Wypetnij formularz osobowy.

2.Zredaguj krotki tekst uzytkowy (np. e-mail, instrukcje obstugi)
3.Napisz duzszy tekst uzytkowy (CV, list motywacyjny).

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne
Laboratorium jezykowe, ze stanowiskami do nauczania jezykéw obcych. Stanowiska komputerowe. Oprogramowanie komputerowe i sprzet audiowizualny (odtwarzacz CD, telewizor,
odtwarzacz DVD lub magnetowid).

Srodki dydaktyczne

-podreczniki, zeszyt, tablica;

- stowniki polsko-angielskie i angielsko-polskie;

- stowniki techniczne jedno- i dwujezyczne;

- czasopisma w jezyku angielskim o tematyce zawodowej;

- poradniki i instrukcje obstugi w jezyku angielskim o tematyce zawodowej;
- schematy i rysunki techniczne;

- materiaty pochodzace z Internetu;

Zalecane metody dydaktyczne

Osiagniecie zatozonych celéw nauczania w duzej mierze zaleze¢ bedzie od wtasciwego doboru metod i technik nauczania. Podstawa programowa ksztatcenia w zawodzie okresla, ze w wyniku
procesu nauczania uczniowie powinni postugiwac sie jezykiem obcym w takim stopniu, aby mozliwa byta komunikacja (ustna i pisemna) w zakresie realizacji réznych zadan zawodowych,
najlepsza metoda jest podejscie komunikacyjne. Podejscie to zaktada, ze jezyk obcy nie jest celem, a jedynie narzedziem umozliwiajagcym osiggniecie celu, jakim jest kompetencja
komunikacyjna. Stuprocentowa poprawnos¢ gramatyczna nie jest wymagana, liczy sie jasny, zrozumiaty komunikat. Podejscie komunikacyjne wyréznia sie duzg iloscig sytuacji zblizonych do
naturalnych, w ktérych nalezy postugiwac sie jezykiem obcym, jak rowniez pozwala nauczycielowi na dobér srodkdéw i technik nauczania do mozliwosci intelektualnych i jezykowych ucznidw, a
takze ich preferencji i zainteresowan. Gramatyka nie jest nauczana w formie regut i definicji, lecz w kontekscie przedstawianego materiatu. W programie proponuje sie indukcyjng metode
nauczania gramatyki, w ktérej uczniowie samodzielnie odkrywaja pojawiajace sie w jezyku reguty gramatyczne. Dzieki temu gramatyka staje sie przydatnym narzedziem w osigganiu

Program nauczania dla zawodu wedliniarz 751107 o strukturze przedmiotowej
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zamierzonych celéw.

Ponadto, proponuje sie wykorzystanie szeregu innych metod aktywizujgcych, takich jak burza mdzgdw, inscenizacja, symulacja, odgrywanie rdl, metoda gier dydaktycznych czy
metoda projektow. Cele ogdlne niniejszego programu zaktadajg uksztattowanie w uczniach umiejetnosci samodzielnej pracy jak réwniez ksztattowanie postaw przydatnych w przysztym zyciu
zawodowym.

Formy organizacyjne

Praca w grupach liczagcych nie wiecej niz 15 oséb (jednolita i zréznicowana):

- zajecia szkolne (nauka w klasie podczas lekcji, praca w laboratorium, warsztacie szkolnym, pracowniach itp.),
- zajecia pozaszkolne (praca domowa, wycieczka, zajecia w zaktadach produkcyjnych itp.)

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia

Sprawdzanie efektéw ksztatcenia bedzie prowadzone na podstawie wypowiedzi ustnych i prac pisemnych ucznidéw. Na zakoriczenie proponuje sie przeprowadzenie testu wielokrotnego
wyboru oraz sprawdzianu praktycznego polegajgcego na napisaniu tekstu uzytkowego.

Ocena powinna uwzgledniaé nastepujace kryteria ogdlne:

- warto$¢ merytoryczna,

- postugiwanie sie terminologig zawodowa,

a w przypadku sprawdzianu praktycznego takze:

- jakos¢ wykonanej pracy,

- stopien samodzielnosci.

W procesie oceniania nalezy uwzglednié¢ wszystkie efekty ksztatcenia przewidziane w dziale ,,Porozumiewanie sie w zaktadzie przetwdrstwa spozywczego oraz na rynku pracy”.
Szczegotowe kryteria oceniania na poszczegdlne stopnie szkolne powinien ustali¢ prowadzacy zajecia, uwzgledniajac tresci programowe oraz mozliwosci edukacyjne uczniow.

Formy indywidualizacji pracy uczniow uwzgledniajace:
- dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
- dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

Program nauczania dla zawodu wedliniarz 751107 o strukturze przedmiotowej

49



MINISTERSTWO
EDUKACJI
NARODOWEJ

—_

UNIA EUROPEJSKA
EUROPEJSKI
FUNDUSZ SPOLECZNY

K “WEZiU
|
KRAIOWY CSRODEK WSPIERANIA
EDUKACI ZAWODOWEL i ISTAWICZNE]

KAPITAL LUDZKI

NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI

*
*
*

Doskonalenie podstaw programowych kluczem do modernizacji ksztafcenia zawodowego

Projekt wspotfinansowany przez Unie Europejskg w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

5. Gospodarka magazynowa w zaktfadzie przetwdrstwa miesa-zajecia praktyczne

5.1. Magazyn miesa
5.2. Magazyn przetwordow miesnych i ttuszczowych

5.1. Magazyn migsa

Uszczegotowione efekty ksztatcenia . , .
Uczen po zrealizowaniu zajec potrafi Poziom wymagan Kategonrla Materiat nauczania
programowych taksonomiczna

BHP(4)1 rozpoznad zagrozenia dla zdrowia i zycia pracownika oraz mienia p B Zasady bezpieczenstwa i higieny pracy w magazynie miesa i jego
i Srodowiska w zaktadach przetwdrstwa spozywczego; przetworow.
BHP(4)2 ustali¢ sposoby zapobiegania zdrowia | zycia zwigzanych z pracg C Zagrozenia zycia i zdrowia magazynie miesa i jego przetworow.
w zaktadach przetwdrstwa spozywczego; P Warunki chtodzenia i zamrazania miesa.
BHP(7)1 dokona¢ analizy wymagan z ergonomii, przepisami Metody i techniki chtodzenia, zamrazania i rozmrazania miesa.
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony P C Zmiany zachodzace w miesie podczas chtodzenia, zamrazania i
srodowiska zwigzanych z organizacjg stanowisk pracy; rozmrazania.
BHP(7)2 zastosowac zasady ergonomii, przepisy bezpieczerstwa i higieny Ocena jakosci miesa chtodzonego, zamrozonego i rozmrozonego.
pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska podczas P C Konfekcjonowanie miesa.
planowania stanowisk pracy;
BHP(8)1 dobrac srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej w zaktadach p C
przetwdrstwa spozywczego;
BHP(8)2 zastosowac srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas P c
pracy w zaktadach przetwoérstwa spozywczego;
BHP(10)1 zidentyfikowac stan zagrozenia zdrowia i zycia pracownika p B
zaktadu przetwdrstwa spozywczego;
BHP(10)2 udzieli¢ pierwszej pomocy w stanach zagrozenia zycia i zdrowia; P C
T.5.2(3)1 przygotowac pomieszczenie chtodnicze do chtodzenia i P B
zamrazania migsa;
T.5.2(3)2 zatadowac mieso do chtodni i zamrazalni zgodnie z P C

Program nauczania dla zawodu wedliniarz 751107 o strukturze przedmiotowej
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obowigzujgcymi zasadami;

T.5.2(4)7skontrolowaé parametry podczas chtodzenia i zamrazania miesa; P C

T.5.2(6)1 przygotowac pomieszczenie rozmrazalni i urzadzenia do
rozmrazania migsa;

T.5.2(6)2 rozmiesci¢ mieso w pomieszczeniu do rozmrazania miesa i
urzadzeniu do rozmrazania miesa;

T.5.2(6)3 skontrolowac parametry podczas rozmrazania miesa; P C

T.5.2(8)3 dokonac analizy cech jakosciowych miesa schtodzonego,
zamrozonego i rozmrozonego na podstawie normy jakosciowej;

o
(@]

T.5.2(8)4 sformutowaé wnioski o jakosci miesa schtodzonego,
zamrozonego i rozmrozonego;

T.5.2(9)1 rozpoznac urzgdzenia do konfekcjonowania miesa;

T.5.2(9)2 konfekcjonowac¢ mieso z wykorzystaniem urzadzen do
konfekcjonowania zgodnie z instrukcjg obstugi;

©w| © |©| ©

T.5.2(10)2 podzieli¢ mieso na porcje zgodnie z zamowieniami;

T.5.2(10)3 dobra¢ materiaty pomocnicze do konfekcjonowania migsa do
dystrybucji;

O |0 6o |w| O

T.5.2(11)1 dokona¢ analizy dokumentacji magazynowej miesa
konfekcjonowanego;

T.5.2(11)2 dokonac zapiséw w dokumentacji magazynowej miesa
konfekcjonowanego.

Planowane zadania (éwiczenia)

Przygotuj 20 kg schabu wieprzowego z ko$cig podzielonego na kotlety. Masa jednej porcji podzielonego schabu wynosi ok. 0,5kg. Dobierz rodzaj materiatéw pomocniczych i oblicz ich ilos¢ do
zapakowania kazdej porcji. Zaprezentuj swoja prace. Zadanie wykonaj w 2-osobowe] grupie. Oceniany bedzie dobdr rodzaju opakowania oraz prawidtowe obliczenie ilosci dobranych
opakowan.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne
Aby osiagnac efekty ksztatcenia, zajecia powinny byé prowadzone w magazynie miesa zaktadu przetwdrstwa miesa lub warsztatach szkolnych lub pracowniach w Centrum Ksztatcenia
Praktycznego wyposazonych w urzadzenia magazynowe oraz urzgdzenia do chtodzenia i zamrazania miesa.

Srodki dydaktyczne
Zestawy ¢wiczen, instrukcje do éwiczen.

Program nauczania dla zawodu wedliniarz 751107 o strukturze przedmiotowej
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Zestaw surowcow, potproduktow i materiatdw pomocniczych.
Czasopisma branzowe, , katalogi wyposazenia magazyndw, plansze z etapami produkcji wyrobéw konfekcjonowanych.

Zalecane metody dydaktyczne

Dziat programowy ,Magazyny miesa” wymaga stosowania aktywizujacych metod ksztatcenia, ktore pozwolg na osiggniecie efektow ksztatcenia i przygotowujg ucznia do wykonywania zadan
zawodowych wedliniarza. Wskazane jest stosowanie metody pokazu z instruktazem i ¢wiczen praktycznych. Metody te pozwolg uksztattowa¢ umiejetnosci przewidywania skutkéw
podejmowanych dziatan.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ w formie grupowej jednolitej, grupy powinny by¢ do 12 oséb.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia
Sprawdzanie efektéw ksztatcenia bedzie przeprowadzone na podstawie przygotowanych zapakowanych porcji schabu wieprzowego z koscig podzielonego na kotlety. W ocenie nalezy
uwzgledni¢ dobdr rodzaju opakowania oraz prawidtowe obliczenie ilosci dobranych opakowan.

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:
- dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
- dostosowanie warunkéw, srodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

Program nauczania dla zawodu wedliniarz 751107 o strukturze przedmiotowej
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5.2. Magazyn przetworéw miesnych i ttuszczowych

Uszczegotowione efekty ksztatcenia
Uczen po zrealizowaniu zajec potrafi

Poziom wymagan

Kategoria

Materiat nauczania

programowych taksonomiczna
T.5.4(1)4 dokona¢ analizy cech jakosciowych przetwordw miesnych i p C Ocena jakosci przyjmowanych przetwordéw miesnych i
ttuszczowych; ttuszczowych.
T.5.4(1)5 sformutowac wnioski o jakosci przetworéw miesnych i p C Konfekcjonowanie przetworédw miesnych i ttuszczowych.
ttuszczowych; Srodki transportu wewnetrznego.
T.5.4(2)3 rozpozna¢ wady przetwordéw miesnych i ttuszczowych na p C Aparatura kontrolno-pomiarowa stosowana w magazynach
podstawie oceny organoleptycznej; przetwordw miesnych i ttuszczowych.
T.5.4(2)4 ustali¢ przyczyny powstatych wad przetwordw miesnych i p C Warunki magazynowania przetwordow miesnych i ttuszczowych.
ttuszczowych; Dokumentacja magazynowa.
T.5.4’(3)4 podzieli¢ przetwory miesne i ttuszczowe na porcje zgodnie z p c
zamowieniami;
T.5.4(3)5 dobra¢ materiaty pomocnicze do konfekcjonowania przetworéw p c
miesnych i ttuszczowych do dystrybucji;
T.5.4(4)5 rozpozna¢ urzadzenia do konfekcjonowania przetwordw p B
miesnych i ttuszczowych;
T.5.4(4)6 wykona¢ konfekcjonowanie przetworéw miesnych i
ttuszczowych z wykorzystaniem urzadzen do konfekcjonowania zgodnie z P C
instrukcjg obstugi;
T.5.4(5)3 zastosowac srodki transportu wewnetrznego do prac w p c
magazynie przetwordw miesnych i ttuszczowych;
T.5.4(6)3 skontrolowad parametry magazynowania przetwordw miesnych p C
i ttuszczowych;
T.5.4(6)4 rozmiesci¢ w magazynie przetwory miesne i ttuszczowe zgodnie P c
z obowigzujgcymi zasadami;
T.5.4(7)1 dokona¢ analizy dokumentacji magazynowej; P C

Program nauczania dla zawodu wedliniarz 751107 o strukturze przedmiotowej
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T.5.4(7)2 dokonac¢ zapiséw w dokumentacji magazynowej. [} C

Planowane zadania (éwiczenia)

Korzystajac z norm przeprowadz ocene organoleptyczng kietbasy krakowskiej przyjetej do magazynu. Prace przedstaw w formie tabeli uwzgledniajac badane cechy jakosciowe kietbasy.
Poréwnaj wyniki przeprowadzonej oceny z wymaganiami normy i wyciggnij wnioski o jakosci badanej kietbasy. Zaprezentuj wykonanie ¢wiczenie na forum klasy. Ocenie bedzie poddane
zorganizowanie stanowiska do przeprowadzenia oceny organoleptycznej oraz sposdb prezentacji wykonanego ¢wiczenia.

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

Zajecia powinny by¢ realizowane w magazynie przetworéw miesnych i ttuszczowych w zaktadach przetwdrstwa miesa, warsztatach szkolnych, pracowniach w Centrach Ksztatcenia
Praktycznego wyposazonych w urzadzenia magazynowe, chtodnicze i zamrazalnicze.

Srodki dydaktyczne

Zestawy cwiczen, instrukcje do ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla uczniéw. Zestaw przetwordw miesnych i ttuszczowych oraz materiatdbw pomocniczych. Czasopisma branzowe, normy
jakosciowe przetwordw miesnych i ttuszczowych, katalogi wyposazenia magazynow, plansze z etapami produkcji przetworow miesnych i ttuszczowych.

Zalecane metody dydaktyczne

Zajecia praktyczne powinny sktadac sie z instruktazu wstepnego, biezgcego oraz koncowego. Wskazane jest prowadzenie zaje¢ stosujgc metody aktywizujgce prace uczniow, ktére pozwolg na
osiggniecie efektow ksztatcenia i przygotowujg ucznia do wykonywania zadan zawodowych wedliniarza. Wskazane jest stosowanie metody pokazu z instruktazem i ¢wiczen praktycznych.
Metody te pozwolg uksztattowac umiejetnosci przewidywania skutkdw podejmowanych dziatari oraz umiejetnosci wspdtpracy w zespole. Kazdy uczen powinien prowadzi¢ dzienniczek zajec¢
praktycznych, ktéry ma odzwierciedla¢ przebieg zajec.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ w formie grupowej zréznicowanej, grupy powinny by¢ 3-4-osobowe

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektéw ksztatcenia

Sprawdzanie efektéw ksztatcenia bedzie przeprowadzone na podstawie przygotowanej tabeli z oceng organoleptyczna kietbasy krakowskiej, poréwnaniem wynikdw z danymi z norm
jakosciowych oraz sformutowanym wnioskiem. W ocenie nalezy uwzgledni¢ zorganizowanie stanowiska do przeprowadzenia oceny organoleptycznej oraz sposéb prezentacji wykonanego
¢wiczenia.

Formy indywidualizacji pracy uczniow uwzgledniajace:
— dostosowanie warunkéw, srodkdw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
—  dostosowanie warunkow, srodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia

Program nauczania dla zawodu wedliniarz 751107 o strukturze przedmiotowej
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6. Procesy produkcji wyrobéw miesnych i ttuszczowych
6.1. Rozbidr i wykrawanie migsa

6.2. Produkcja przetwordw miesnych i ttuszczowych

6.1. Rozbior i wykrawanie migsa

Uszczeg6towione efekty ksztatcenia . a .
Uczen po zrealizowaniu zajec potrafi Poziom wymagan Kategor:na Materiat nauczania
programowych taksonomiczna
BHP(4)1 rozpoznad zagrozenia dla zdrowia i zycia pracownika oraz mienia p B Zasady bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
i Srodowiska w zaktadach przetwdrstwa spozywczego; przeciwpozarowej i ochrony srodowiska przy rozbiorze i
BHP(4)2 ustali¢ sposoby zapobiegania zdrowia | zycia zwigzanych z pracg c wykrawaniu miesa.
w zaktadach przetwdrstwa spozywczego; P Normy i instrukcje technologiczne dotyczace rozbioru,
BHP(7)1 dokonac analizy wymagan z ergonomii, przepisami wykrawania i klasyfikowania migsa.
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony P C Rodzaje rozbioréw.
Srodowiska zwigzanych z organizacjg stanowisk pracy; Budowa uktadu kostnego i miesniowego zwierzat rzeznych.
BHP(7)2 zastosowac zasady ergonomii, przepisy bezpieczenstwa | higieny Zasady rozbioru pottusz zwierzat rzeznych.
pracy, ochrony przeciwpozarowej | ochrony srodowiska podczas P C Zasady wykrawania i klasyfikowania miesa.
planowania stanowisk pracy; Przydatnos¢ uzytkowa miesa uzyskanego z rozbioru i wykrawania.
BHP(8)1 dobrac¢ srodki ochrony indywidualnej | zbiorowej w zaktadach P c Wskazniki uzysku.
przetwoérstwa spozywczego; Maszyny i urzadzenia do rozbioru i wykrawania miesa.
BHP(8)2 zastosowac srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas p c Wyposazenie linii rozbiorowych.
pracy w zaktadach przetwdrstwa spozywczego;
BHP(10)1 zidentyfikowa¢ stan zagrozenia zdrowia i zycia pracownika p B
zakftadu przetwdrstwa spozywczego;
BHP(10)2 udzieli¢ pierwszej pomocy w stanach zagrozenia zycia i zdrowia; P C
T.5.1(1)6 zastosowaé normy i instrukcje technologiczne podczas rozbioru i p c
wykrawania miesa;
T.5.1(2)3 zidentyfikowa¢ kosci w elementach zasadniczych pottuszy P B

Program nauczania dla zawodu wedliniarz 751107 o strukturze przedmiotowej
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wieprzowej, wotowej, cielecej i baraniej;

T.5.1(2)4 zidentyfikowac miesnie w elementach zasadniczych pottuszy
wieprzowej, wotowej, cielecej i baraniej;

T.5.1(5)6 postuzy¢ sie sprzetem do rozbioru i wykrawania miesa;

T.5.1(5)7 wykona¢ rozbidr péttusz zwierzat rzeznych z wykorzystaniem
maszyn i urzadzen do rozbioru zgodnie i instrukcjg obstugi;

T.5.1(6)1 podzieli¢ tusze na pottusze;

T.5.1(6)2 podzieli¢ pottusze i ¢wierctusze na czesci zasadnicze;

T.5.1(7)1 wykona¢ obrdébke czesci zasadniczych przeznaczonych do
handlu;

© |9|(©O| ©W |©| ©
O OO0 0O |O »

T.5.1(7)2 wykona¢ obrdbke czesci zasadniczych przeznaczonych do
przetworstwa;

T.5.1(9)1 wykroic¢ kosci z elementéw zasadniczych zgodnie z instrukcja
technologiczng

T.5.1(9)2 wykroi¢ miesa drobne z elementdw zasadniczych zgodnie z
instrukcjg technologiczng;

T.5.1(10)4 zidentyfikowac cechy miesa wieprzowego klasy I, (A, B), Il i
[\

T.5.1(10)5 zidentyfikowac cechy miesa wotowego klasy I, 11, lll'i IV;

p
T.5.1(10)6 zidentyfikowac cechy miesa cielecego klasy I, Il'i llI; P
T.5.1(10)7 zidentyfikowac¢ cechy miesa baraniego klasy I, Il'i llI; P

O W@\ @

T.5.1(10)8 posegregowac miesa drobne uzyskane z wykrawania na
poszczegdlne klasy;

T.5.1(11)3 sprawdzi¢ wielkos$¢ uzyskow elementdéw zasadniczych
otrzymanych z rozbioru pottusz zwierzat rzeznych;

T.5.1(11)4 sprawdzi¢ wielkos$¢ uzyskdw mies drobnych otrzymanych z
wykrawania elementdw zasadniczych.

Planowane zadanie:

Dokonaj rozbioru zasadniczego Srodkowej czesci pdttuszy wieprzowej i rozbioru uzupetniajgcego schabu z przeznaczeniem na wedzonke. Zadanie wykonaj w grupie 2-osobowej. Oceniane
bedzie prawidtowe odcinanie elementédw zasadniczych srodkowej czesci pottuszy oraz przeprowadzenie rozbioru uzupetniajagcego schabu z przeznaczeniem na wedzonke. Pamietaj o
zachowaniu zasad bezpieczenstwa i higieny pracy podczas wykonywania ¢wiczenia.

Program nauczania dla zawodu wedliniarz 751107 o strukturze przedmiotowej
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Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

Zajecia powinny byc¢ realizowane w hali rozbioru i wykrawania miesa w zaktadach przetwdrstwa miesa, warsztatach szkolnych, pracowniach w Centrach Ksztatcenia Praktycznego
wyposazonych w stoty do rozbioru i wykrawania miesa, urzadzenia, sprzet do rozbioru i wykrawania.

Srodki dydaktyczne

Stanowisko do rozbioru miesa wyposazone w stét do rozbioru, pite pistoletowg/tasak, sterylizator nozy, sprzet do rozbioru, $rodki ochrony indywidualnej, instrukcje obstugi urzadzen

Zalecane metody dydaktyczne

Zajecia praktyczne powinny sktadac sie z instruktazu wstepnego, biezgcego oraz koricowego. Wskazane jest prowadzenie zajec¢ stosujgc metody aktywizujgce prace ucznidéw, ktére pozwolg na
osiggniecie efektow ksztatcenia i przygotowujg ucznia do wykonywania zadan zawodowych wedliniarza. Wskazane jest stosowanie metody pokazu z instruktazem i ¢éwiczen praktycznych.
Metody te pozwolg uksztattowaé umiejetnosci ponoszenia odpowiedzialnosci za wykonang prace oraz przestrzegania zasad kultury | etyki zawodowej. Kazdy uczen powinien prowadzi¢
dzienniczek zajec¢ praktycznych, ktéry ma odzwierciedlaé przebieg zajec.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ w formie grupowej zréznicowanej, grupy powinny by¢ 2-osobowe

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektéw ksztatcenia

Sprawdzanie efektéw ksztatcenia bedzie przeprowadzone na podstawie wykonanego rozbioru zasadniczego srodkowej czesci pottuszy wieprzowej. W ocenie nalezy uwzglednic¢ prawidtowe
odciecie elementdw zasadniczych srodkowej czesci pdttuszy i przeprowadzenie rozbioru uzupetniajgcego schabu z przeznaczeniem na wedzonke. Ocenie podlegaé bedzie takze zachowanie
zasad bezpieczenstwa i higieny pracy podczas wykonywania zadania.

Formy indywidualizacji pracy uczniow uwzgledniajace:
- dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
- dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

Program nauczania dla zawodu wedliniarz 751107 o strukturze przedmiotowej
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6.2. Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych

Uszczegotowione efekty ksztatcenia
Uczen po zrealizowaniu zajec potrafi

Poziom wymagan

Kategoria

Materiat nauczania

programowych taksonomiczna
T.5.3(1)5 dobra¢ surowce, dodatki i materiaty pomocnicze do produkcji p C Surowce , dodatki i materiaty pomocnicze do produkcji
wyrobdw na podstawie receptur i norm technologicznych; wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych i wyrobéw blokowych.
T.5.3(1)6 obliczy¢ ilos¢ surowcdédw, dodatkdw i materiatdw pomocniczych; P C Zasady produkcji wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych i
T.5.3(3)3 oceni¢ metodg organoleptyczng jakos¢ surowcéw, dodatkow i produktow blokowych.
materiatébw pomocniczych stosowanych do produkcji wedlin, konserw i P D Produkcja typowych asortymentéw wedzonek, kietbas, wedlin
ttuszczéw jadalnych topionych; podrobowych i wyrobéw blokowych.
T.5.3(3)4 przygotowac surowce stosowane do produkcji wedlin, konserw i p c Linie do produkcji wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych
ttuszczow jadalnych topionych zgodnie z instrukcja technologiczng; produktow i blokowych.
T.5.3(3)5 przygotowac dodatki stosowane do produkcji wedlin, konserw i p C Surowce , dodatki i materiaty pomocnicze do produkcji konserw.
ttuszczéw jadalnych topionych zgodnie z instrukcja technologiczng; Zasady produkcji konserw pasteryzowanych i konserw
T.5.3(3)6 przygotowac materiaty pomocnicze stosowane do produkgji sterylizowanych.
wedlin, konserw i ttuszczéw jadalnych topionych zgodnie z instrukcja P C Produkcja typowych asortymentéw konserw. Linie do produkcji
technologiczng; konserw.
T.5.3(6)3 dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz sprzet do produkcji P C Surowce ttuszczowe i materiaty pomocnicze do produkgji
przetwordw miesnych i ttuszczowych; ttuszczéw topionych.
T.5.3(6)4 nastawic¢ na sterownikach parametry pracy maszyn i urzadzen p C Metody wytopu ttuszczéw. Linie do wytopu ttuszczu.
podczas produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych; Wydajno$¢ gotowego produktu.
T.5.3(6)5 zastosowaé maszyny i urzadzenia do produkcji przetworéow p C Wymagania techniczne hal produkcji przetworéw miesnych i
miesnych i ttuszczowych zgodnie z instrukcja obstugi; ttuszczowych.
T.5.3(6)6 wykonac biezaca konserwacjg maszyn i urzadzen stosowanych Maszyny i urzadzenia do rozdrabniania miesa i ttuszczu.
do produkcji przetwordéw miesnych i ttuszczowych zgodnie z zasadami P C

bhp;

T.5.3(7)3 upeklowac surowce do produkcji przetworéw miesnych;

T.5.3(7)4 uplastyczni¢ i uformowac wedzonki;

Maszyny i urzadzenia do peklowania i masowania miesa.
Maszyny i urzgdzenia do mieszania.

Maszyny i urzadzenia do nadziewania.

Maszyny i urzadzenia do obrdébki cieplnej i wedzenia.

Program nauczania dla zawodu wedliniarz 751107 o strukturze przedmiotowej
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T.5.3(7)5 rozdrobnié¢ i wymiesza¢ surowce do przetwordow miesnych i P C — Maszyny i urzadzenia do produkcji konserw.

ttuszczowych; — Maszyny i urzadzenia do wytopu ttuszczu.

T.5.3(7)6 napetnic ostonki farszem; P C — Maszyny i urzadzenia do konfekcjonowania wedlin.
T.5.3(7)7 napetni¢ opakowania konserw farszem; P C — Srodki transportu wewnetrznego w zaktadzie przetwdrstwa
T.5.3(7)8 przeprowadzi¢ obrébke termiczng wedlin i konserw; P C miesa.

T.5.3(7)9 przeprowadzi¢ wedzenie wedlin; P C

T.5.3(7)10 wykona¢ wytop ttuszczu; P C

T.5.3(7)11 przeprowadzi¢ obrdobke koncowq przetworéow miesnych i p c

ttuszczowych;

T.5.3(9)1 dokonad analizy dokumentacji w produkcji przetworow
miesnych i ttuszczowych;

T.5.3(9)2 dokonac zapiséw w dokumentacji w produkcji przetwordw
miesnych i ttuszczowych;

KPS(1)1 zastosowac zasady kultury osobistej;

KPS(1)2 zastosowac zasady etyki zawodowej;

KPS(2)1 zaproponowac sposoby rozwiazywania problemow;

KPS(2)2 zastosowac oryginalne i nowatorskie rozwigzania problemdw;

KPS(3)1 analizowac rezultaty dziatan;

KPS(3)2 uswiadomic sobie konsekwencje dziatan;

KPS(5)1 przewidzie¢ sytuacje wywotujgce stres;

KPS(5)2 zastosowac sposoby radzenia sobie ze stresem;

KPS(6)1 przejawiac¢ gotowosc¢ do ciggtego uczenia sie i doskonalenia
zawodowego;

KPS(6)2 wykorzystaé rozne zrddta informacji w celu doskonalenia
umiejetnosci zawodowych;

KPS(7)1 respektowac zasady dotyczace tajemnicy zawodowej;

KPS(7)2 okresli¢ konsekwencje nieprzestrzegania tajemnicy zawodowej;

KPS(8)1 oceni¢ ryzyko podejmowanych dziatan;

KPS(8)2 przyjac¢ odpowiedzialnos$é za podejmowane dziatania;

KPS(10)1 doskonali¢ swoje umiejetnosci komunikacyjne;

Program nauczania dla zawodu wedliniarz 751107 o strukturze przedmiotowej
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KPS(10)2 Uwzglednic¢ opinie i pomysty innych cztonkdéw zespotu.

Planowane zadanie:
PrzygotUJ 100kg farszu na kietbase zwyczajng. W tym celu:
dobierz surowce i przyprawy zgodnie z recepturg i ocen ich jakos¢,
- oblicz i odwaz potrzebng ilos¢ surowcow i przypraw,
- przygotuj przyprawy,
- rozdrobnij surowce,
- wymieszaj wszystkie sktadniki farszu.
Pamietaj o przestrzeganiu zasad bezpieczenstwa i higieny pracy podczas obstugi urzadzen. Zadanie wykonaj w grupie trzyosobowe;j.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne
Zajecia powinny by¢ realizowane w halach produkcyjnych zaktaddw przetwoérstwa miesa, warsztatach szkolnych, pracowniach w Centrach Ksztatcenia Praktycznego wyposazonych w
urzadzenia maszyny, urzadzenia i sprzet do produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych.

Srodki dydaktyczne
Stanowisko w hali produkcji wyposazone w niezbedne urzadzenia do produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych, waga, surowce miesne, ttuszczowe i przyprawy, receptury i instrukcje
technologiczne produkcji wedlin, konserw, ttuszczow topionych. Instrukcje obstugi urzagdzen do produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych.

Zalecane metody dydaktyczne
Dominujaca metoda na zajeciach praktycznych powinny byé: pokaz z instruktazem oraz ¢wiczenia praktyczne. Podczas stosowania tych metod ksztattuje sie umiejetnosci zawodowe oraz
umiejetnosci przyjmowania odpowiedzialnosci za wykonane zadania i uSwiadamiania sobie konsekwencji podejmowanych dziatan.

Formy organizacyjne
Zajecia powinny by¢ w formie grupowej jednolitej, grupy powinny by¢ 3-osobowe.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektéw ksztatcenia
Sprawdzanie efektéw ksztatcenia bedzie przeprowadzone na podstawie wtasciwie dobranej, obliczonej i odwazonej ilosci surowcdéw i przypraw oraz przestrzeganiu zasad bezpieczenstwa i
higieny pracy podczas obstugi urzadzen.

Formy indywidualizacji pracy uczniow uwzgledniajace:
- dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
- dostosowanie warunkéw, srodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

Program nauczania dla zawodu wedliniarz 751107 o strukturze przedmiotowej
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ZALACZNIKI

Zatacznik 1. EFEKTY KSZTALCENIA DLA ZAWODU WEDLINIARZ ZAPISANE W ROZPORZADZENIU W SPRAWIE PODSTAWY PROGRAMOWE)J
KSZTALCENIA W ZAWODACH

Zatacznik 2. POGRUPOWANE EFEKTY KSZTAtCENIA DLA ZAWODU WEDLINIARZ

Zatacznik 3. USZCZEGOtOWIONE EFEKTY KSZTAtCENIA DLA ZAWODU WEDLINIARZ

Zatacznik 1. EFEKTY KSZTAtCENIA DLA ZAWODU WEDLINIARZ ZAPISANE W ROZPORZADZENIU W SPRAWIE PODSTAWY PROGRAMOWEJ KSZTAtCENIA W
ZAWODACH

Efekty ksztatcenia

Efekty ksztatcenia wspodlne dla wszystkich zawodow

Bezpieczenstwo i higiena pracy (BHP)

BHP (1) rozréznia pojecia zwigzane z bezpieczeristwem i higieng pracy, ochrong przeciwpozarowg, ochrong srodowiska i ergonomia;

BHP (2) rozrdznia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajacych w zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska w Polsce;

BHP (3) okresla prawa i obowigzki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy;

BHP(4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka oraz mienia i Srodowiska zwigzane z wykonywaniem zadan zawodowych;

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

BHP(6) okresla skutki oddziatywania czynnikéw szkodliwych na organizm cztowieka;

BHP(7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujacymi wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczeristwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska;

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

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

BHP(10) udziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz w stanach zagrozenia zdrowia i zycia.

Podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej (PDG)

PDG (1) stosuje pojecia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowej;

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

PDG (3) stosuje przepisy prawa dotyczace prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;

Program nauczania dla zawodu wedliniarz 751107 o strukturze przedmiotowej
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PDG(4) rozrdznia przedsiebiorstwa i instytucje wystepujgce w branzy i powigzania miedzy nimi;

PDG(5) analizuje dziatania prowadzone przez przedsiebiorstwa funkcjonujgce w branzy;

PDG(6) inicjuje wspdlne przedsiewziecia z réznymi przedsiebiorstwami z branzy;

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

PDG(8) prowadzi korespondencje zwigzang z prowadzeniem dziatalno$ci gospodarczej;

PDG(9) obstuguje urzadzenia biurowe oraz stosuje programy komputerowe wspomagajgce prowadzenie dziatalnosci gospodarczej;

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

PDG(11) optymalizuje koszty i przychody prowadzonej dziatalnosci gospodarcze;.

Jezyk obcy ukierunkowany zawodowo (JOZ)

JOZ(1) postuguje sie zasobem srodkdw jezykowych (leksykalnych, gramatycznych, ortograficznych oraz fonetycznych), umozliwiajacych realizacje zadan zawodowych;

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

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

JOZ(4) formutuje krétkie i zrozumiate wypowiedzi oraz teksty pisemne umozliwiajace komunikowanie sie w srodowisku pracy;

JOZ(5) korzysta z obcojezycznych zrodet informacji.

Kompetencje personalne i spoteczne (KPS)

KPS (1) przestrzega zasad kultury i etyki;

KPS (2) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan;

KPS (3) przewiduje skutki podejmowanych dziatan;

KPS(4) jest otwarty na zmiany;

KPS(5) potrafi radzi¢ sobie ze stresem;

KPS(6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe;

KPS(7) przestrzega tajemnicy zawodowej;

KPS(8) potrafi ponosi¢ odpowiedzialnos¢ za podejmowane dziatania;

KPS(9) potrafi negocjowac warunki porozumien;

KPS(10) wspotpracuje w zespole.

Efekty ksztatcenia wspodlne dla zawodéw w ramach obszaru ksztatcenia, stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodzie lub grupie zawodow

PKZ(T.b)

PKZ(T.b)(1) stosuje przepisy prawa dotyczgce produkcji wyroboéw spozywczych;

PKZ(T.b)(2) okresla wartos$¢ odzywcza produktéw spozywczych;

PKZ(T.b)(3) wyjasnia role drobnoustrojow w produkcji wyrobdw spozywczych;

PKZ(T.b)(4) charakteryzuje zmiany biochemiczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne zachodzgce podczas produkcji i przechowywania wyrobow spozywczych;

Program nauczania dla zawodu wedliniarz 751107 o strukturze przedmiotowej
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PKZ(T.b)(5) rozréznia metody utrwalania zywnosci i okresla ich wptyw na jakos¢ i trwatos¢ wyrobow spozywczych;

PKZ(T.b)(6) interpretuje rysunki techniczne i schematy maszyn i urzagdzen stosowanych w produkcji wyrobdw spozywczych;

PKZ(T.b)(7) rozrdznia czesci oraz zespoty maszyn i urzadzen;

PKZ(T.b)(8) rozréznia maszyny i urzadzenia stosowane w produkcji wyrobdw spozywczych;

PKZ(T.b)(9) postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn stosowanych w produkcji oraz dokumentacjg technologiczng;

PKZ(T.b)(10) rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zaktadach przetwérstwa spozywczego;

PKZ(T.b)(11) rozpoznaje urzadzenia do uzdatniania wody, oczyszczania $ciekdw i powietrza oraz urzadzenia energetyczne;

PKZ(T.b)(12) postuguje sie aparaturg kontrolno-pomiarowg stosowang w przetworstwie spozywczym;

PKZ(T.b)(13) okresla zagrozenia dla Srodowiska zwigzane z przemystowym przetwdrstwem zywnosci i sposoby zapobiegania tym zagrozeniom;

PKZ(T.b)(14) identyfikuje zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci i monitoruje krytyczne punkty kontroli w procesach produkcji oraz podejmuje dziatania korygujgce zgodnie z zasadami
GHP (ang. Good Hygiene Practice), zasadami GMP (ang. Good Manufacturing Practice) i systemem HACCP (ang. Hazard Analysis and Critical Control Point);

PKZ(T.b)(15) stosuje programy komputerowe wspomagajace wykonywanie zadan.

Efekty ksztatcenia wtasciwe dla kwalifikacji wyodrebnionych w zawodzie

T.5.1

T.5.1(1) przestrzega norm i stosuje instrukcje technologiczne dotyczgce rozbioru i wykrawania miesa zwierzat rzeznych;

T.5.1(2) rozpoznaje elementy struktury uktadu kostnego i miesniowego zwierzat rzeznych;

T.5.1(3) wyznacza linie podziatu tusz i pottusz na czesci zasadnicze;

T.5.1(4) planuje kolejnos$¢ czynnosci podczas rozbioru miesa;

T.5.1(5) obstuguje maszyny, urzadzenia i sprzet podczas rozbioru i wykrawania miesa;

T.5.1(6) wykonuje czynnosci zwigzane z rozbiorem tusz, pottusz i ¢wierctusz na czesci zasadnicze;

T.5.1(7) wykonuje obrébke czesci zasadniczych uzyskanych z rozbioru miesa;

T.5.1(8) planuje kolejnos¢ czynnosci wykrawania miesa;

T.5.1(9) wykonuje czynnosci wykrawania miesa;

T.5.1(10) dokonuje klasyfikacji produktéw wykrawania miesa;

T.5.1(11) prowadzi dokumentacje dotyczgcg rozbioru i wykrawania miesa.

T.5.2

T.5.2(1) okresla warunki przechowywania miesa w chtodniach;

T.5.2(2) dobiera metody i techniki wychtadzania oraz zamrazania miesa i ttuszczéw surowych;

T.5.2(3) wykonuje czynnosci zwigzane z wychtadzaniem oraz zamrazaniem miesa i ttuszczow surowych;

T.5.2(4) obstuguje urzadzenia i aparature kontrolno-pomiarowa stosowang w pomieszczeniach chtodni i zamrazalniach;

T.5.2(5) dobiera metody i techniki rozmrazania miesa;
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T.5.2(6) wykonuje czynnosci zwigzane z rozmrazaniem miesa;

T.5.2(7) rozpoznaje zmiany zachodzgce w miesie w czasie przechowywania w chtodniach i zamrazalniach oraz w czasie jego rozmrazania;

T.5.2(8) ocenia jako$¢ miesa w czasie wychtadzania, zamrazania i rozmrazania na podstawie jego wygladu;

T.5.2(9) obstuguje urzagdzenia stosowane do konfekcjonowania miesa;

T.5.2(10) wykonuje czynnosci zwigzane z konfekcjonowaniem miesa przeznaczonego do dystrybucji;

T.5.2(11) prowadzi dokumentacje dotyczgcg magazynowania i konfekcjonowania miesa.

T.5.3

T.5.3(1) stosuje receptury oraz przestrzega norm obowigzujgcych w produkcji przetworéow miesnych i ttuszczowych;

T.5.3(2) dobiera surowce, dodatki oraz materiaty pomocnicze do produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych;

T.5.3(3) przygotowuje surowce, dodatki oraz materiaty pomocnicze do produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych;

T.5.3(4) dobiera maszyny i urzagdzenia, sprzet oraz aparature kontrolno-pomiarowa do produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych;

T.5.3(5) planuje operacje technologiczne produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych;

T.5.3(6) obstuguje maszyny i urzadzenia, sprzet oraz aparature kontrolno-pomiarowa stosowane w produkcji przetwordw miesnych i ttuszczowych;

T.5.3(7) wykonuje czynnosci zwigzane z produkcjg wedlin, wyrobow garmazeryjnych, konserw i przetwordw ttuszczowych;

T.5.3(8) oblicza zuzycie surowcow oraz okresla wydajnos¢ produkcji przetwordw miesnych i ttuszczowych;

T.5.3(9) prowadzi dokumentacje produkcyjng przetwordéw miesnych i ttuszczowych.

T.5.4

T.5.4(1) ocenia jako$¢ przetworow miesnych i ttuszczowych;

T.5.4(2) rozpoznaje wady produkcyjne przetwordw miesnych i ttuszczowych;

T.5.4(3) wykonuje prace zwigzane z przygotowaniem przetwordw miesnych i ttuszczowych do dystrybuciji;

T.5.4(4) dobiera i obstuguje urzagdzenia do konfekcjonowania przetwordw miesnych i ttuszczowych;

T.5.4(5) dobiera i obstuguje srodki transportu wewnetrznego przetwordw miesnych i ttuszczowych;

T.5.4(6) okresla warunki magazynowania przetwordw miesnych i ttuszczowych;

T.5.4(7) prowadzi dokumentacje dotyczacg magazynowania i dystrybucji przetwordw miesnych i ttuszczowych.
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Zatacznik 2. POGRUPOWANE EFEKTY KSZTALCENIA DLA ZAWODU WEDLINIARZ
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Ksztatcenie zawodowe teoretyczne
Technika w produkcji przetworéw miesnych
PKZ(T.b)(1) stosuje przepisy prawa dotyczace produkcji wyrobow spozywczych; X|X|X]|X
PKZ(T.b)(6) interpretuje rysunki techniczne i schematy maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobow spozywczych; X|X|X]|X
PKZ(T.b)(7) rozrdznia czesci oraz zespoty maszyn i urzadzen; X|X|X]|X
PKZ(T.b)(8) rozréznia maszyny i urzgdzenia stosowane w produkcji wyrobdw spozywczych; X|X|X]|X 92
PKZ(T.b)(9) postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn stosowanych w produkcji oraz dokumentacjg technologiczng; X|X|[X]|X
PKZ(T.b)(10) rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zaktadach przetwdrstwa spozywczego; X[ X|[X]|X
PKZ(T.b)(11) rozpoznaje urzadzenia do uzdatniania wody, oczyszczania $ciekdw i powietrza oraz urzgdzenia energetyczne; X|X|X]X
PKZ(T.b)(12) postuguje sie aparaturg kontrolno-pomiarowg stosowang w przetworstwie spozywczym; X|X|X]X
BHP(1) rozrdznia pojecia zwigzane z bezpieczeristwem i higieng pracy, ochrong przeciwpozarowg, ochrong srodowiska i ergonomia; X|X|[X]|X
BHP(2) rozrdznia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska w Polsce; X[ X|[X]|X
BHP(3) okresla prawa i obowigzki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy; X[ X|[X]|X
BHP(4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka oraz mienia i Srodowiska zwigzane z wykonywaniem zadan zawodowych; X[ X|X]|X 12
BHP(5) okresla zagrozenia zwigzane z wystepowaniem szkodliwych czynnikdw w Srodowisku pracy; X|X|[X]|X
BHP(6) okresla skutki oddziatywania czynnikéw szkodliwych na organizm cztowieka; X|X|[X]|X
BHP(7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujgcymi wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony xIx1xlx
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;

Program nauczania dla zawodu wedliniarz 751107 o strukturze przedmiotowej

65




MINISTERSTWO K a WEZiU UNIA EUROPEJSKA

KAPITAL LUDZKI EDUKACJI EUROPEJSKI

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSC] NARODOWEJ EDUEACH ZAWODOVEL L LisTAHIEE) FUNDUSZ SPOLECZNY

_D

Doskonalenie podstaw programowych kluczem do modernizacji ksztafcenia zawodowego

Projekt wspotfinansowany przez Unie Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

BHP(9) przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stosuje przepisy prawa dotyczace ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska; X | X

BHP(10) udziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz w stanach zagrozenia zdrowia i zycia;

T.5.1(1) przestrzega norm i stosuje instrukcje technologiczne dotyczace rozbioru i wykrawania miesa zwierzat rzeznych;

T.5.1(5) obstuguje maszyny, urzadzenia i sprzet podczas rozbioru i wykrawania miesa;

T.5.2(2) dobiera metody i techniki wychtadzania oraz zamrazania miesa i ttuszczow surowych;

T.5.2(4) obstuguje urzadzenia i aparature kontrolno-pomiarowg stosowang w pomieszczeniach chtodni i zamrazalniach;

T.5.2(5) dobiera metody i techniki rozmrazania miesa;

X | X[ X | X|X|[X]|X]|X
X | X[ X | X|X|[X]|X]|X

T.5.3(4) dobiera maszyny i urzagdzenia, sprzet oraz aparature kontrolno-pomiarowa do produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych;

T.5.3(6) obstuguje maszyny i urzadzenia, sprzet oraz aparature kontrolno-pomiarowg x | x 56
stosowane w produkcji przetwordéw miesnych i ttuszczowych;

T.5.4(4) dobiera i obstuguje urzgdzenia do konfekcjonowania przetworéw miesnych i ttuszczowych; X | X

T.5.4(5) dobiera i obstuguje Srodki transportu wewnetrznego przetwordw miesnych i ttuszczowych; X | X

KPS(4) jest otwarty na zmiany; X[ X|[X]|X

KPS(6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe; X|X|[X]|X

KPS(10) wspdtpracuje w zespole; X|X|X]X

faczna liczba godzin przeznaczona na przedmiot | 160

Technologie produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych

PKZ(T.b)(1) stosuje przepisy prawa dotyczace produkcji wyrobdéw spozywczych;

PKZ(T.b)(2) okresla wartos¢ odzywcza produktéw spozywczych;

PKZ(T.b)(3) wyjasnia role drobnoustrojow w produkcji wyrobéw spozywczych;

PKZ(T.b)(4) charakteryzuje zmiany biochemiczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne zachodzace podczas produkcji i przechowywania wyrobow

. XX | X[ X|X]|X |216
spozywczych;

PKZ(T.b)(5) rozréznia metody utrwalania zywnosci i okresla ich wptyw na jako$¢ i trwatos¢ wyrobow spozywczych;

PKZ(T.b)(13) okresla zagrozenia dla Srodowiska zwigzane z przemystowym przetwdrstwem zywnosci i sposoby zapobiegania tym zagrozeniom;

PKZ(T.b)(14) identyfikuje zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci i monitoruje krytyczne punkty kontroli w procesach produkcji oraz podejmuje dziatania
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korygujace zgodnie z zasadami GHP (ang. Good Hygiene Practice), zasadami GMP (ang. Good Manufacturing Practice) i systemem HACCP (ang. Hazard
Analysis and Critical Control Point);

PKZ(T.b)(15) stosuje programy komputerowe wspomagajace wykonywanie zadan. X| X[ X|X]|X[X
T.5.1(1) przestrzega norm i stosuje instrukcje technologiczne dotyczgce rozbioru i wykrawania xIxlx!x!x!|x
miesa zwierzat rzeznych;

T.5.1(2)rozpoznaje elementy struktury uktadu kostnego i miesniowego zwierzat rzeznych; X[ X|X|X]|X[X
T.5.1(3) wyznacza linie podziatu tusz i péttusz na czesci zasadnicze; X| X[ X|X]|X[X
T.5.1(4) planuje kolejnos$¢ czynnosci podczas rozbioru miesa; X| X[ X|X]|X[X
T.5.1(8) planuje kolejnos¢ czynnosci wykrawania miesa; X[ X|X|X]|X[X
T.5.1(10) dokonuje klasyfikacji produktéw wykrawania miesa; X[ X|X|X]|X[X
T.5.1(11) prowadzi dokumentacje dotyczaca rozbioru i wykrawania miesa; X|X|[X|X]|X[X
T.5. 2(1) okresla warunki przechowywania miesa w chtodniach; X|X|[X|X]|X[X
T.5.2(2) dobiera metody i techniki wychtadzania oraz zamrazania miesa i ttuszczéw surowych; X[ X|X|X]|X[X
T.5.2(5) dobiera metody i techniki rozmrazania miesa; X[ X|X|X]|X[X
T.5.2(7) rozpoznaje zmiany zachodzace w miesie w czasie przechowywania w chtodniach i zamrazalniach oraz w czasie jego rozmrazania; xIxIxx!lxlx 136
T.5.2(8) ocenia jako$¢ miesa w czasie wychtadzania, zamrazania i rozmrazania na podstawie jego wygladu; X|X|[X|X]|X[X
T.5.2(10) wykonuje czynnosci zwigzane z konfekcjonowaniem miesa przeznaczonego do dystrybucji; X[ X|X|X|X[X
T.5.3(1) stosuje receptury oraz przestrzega norm obowigzujgcych w produkcji przetwordw miesnych i ttuszczowych; X[ X|X|X|X[X
T.5.3(2) dobiera surowce, dodatki oraz materiaty pomocnicze do produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych; X| X[ X|X]|X[X
T.5.3(3) przygotowuje surowce, dodatki oraz materiaty pomocnicze do produkcji przetworédw miesnych i ttuszczowych; X| X[ X|X]|X[X
T.5.3(4) dobiera maszyny i urzagdzenia, sprzet oraz aparature kontrolno-pomiarowa do produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych; X[ X|X|X]|X[X
T.5.3(5) planuje operacje technologiczne produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych; X| X[ X|X]|X[X
T.5.3(7) wykonuje czynnosci zwigzane z produkcjg wedlin, wyrobdw garmazeryjnych, konserw i przetwordéw ttuszczowych; X| X[ X|X]|X[X
T.5.3(8) oblicza zuzycie surowcéw oraz okresla wydajnos¢ produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych X| X[ X|X]|X[X
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T.5.4(1) ocenia jako$¢ przetwordow miesnych i ttuszczowych; X| X[ X]|X]|X

T.5.4(2) rozpoznaje wady produkcyjne przetwordw miesnych i ttuszczowych; X|X| X[ X|[X]|X
T.5.4(3) wykonuje prace zwigzane z przygotowaniem przetwordw miesnych i ttuszczowych do dystrybucji; X|X| X[ X|[X]|X
T.5.4(4) dobiera i obstuguje urzadzenia do konfekcjonowania przetwordw miesnych i ttuszczowych; X[ X|X|X]|X[X
T.5.4(6) okresla warunki magazynowania przetwordw miesnych i ttuszczowych; X[ X|X|X]|X[X
KPS(4) jest otwarty na zmiany; X[ X|X|X]|X[X
KPS(6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe; X[ X|X|X]|X[X
KPS(10) wspotpracuje w zespole. X | X | X[ X|[X][X

faczna liczba godzin przeznaczona na przedmiot | 352

Podstawy dziatalnosci gospodarczej

PDG(1) stosuje pojecia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowej; 96

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

PDG(3) stosuje przepisy prawa dotyczgce prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;

PDG(4) rozrdznia przedsiebiorstwa i instytucje wystepujgce w branzy i powigzania miedzy nimi,

PDG(5) analizuje dziatania prowadzone przez firmy funkcjonujace w branzy;

PDG(6) inicjuje wspdlne przedsiewziecia z réznymi przedsiebiorstwami z branzy;

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

PDG(8) prowadzi korespondencje zwigzang z prowadzeniem dziatalnosci gospodarczej;

PDG(9) obstuguje urzadzenia biurowe oraz stosuje programy komputerowe wspomagajgce prowadzenie dziatalnosci gospodarczej;

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

PDG(11) optymalizuje koszty i przychody prowadzonej dziatalnosci gospodarczej.

X[ X | X|X|X[X|X|X|X|X]|X]|X
X[ X | X|X|X[X|X|X|X|X]|X]|X

KPS(1) przestrzega zasad kultury i etyki;
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KPS(2) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan;

KPS(5) potrafi radzi¢ sobie ze stresem;

KPS(9) potrafi negocjowac warunki porozumien;

KPS(10) wspdtpracuje w zespole.

X [ X | X | X
X [ X | X | X

taczna liczba godzin przeznaczona na przedmiot 96
Jezyk obcy zawodowy
JOZ(1) postuguje sie zasobem srodkdw jezykowych (leksykalnych, gramatycznych, ortograficznych oraz fonetycznych), umozliwiajacych realizacje zadan x | x 32
zawodowych;
JOZ(2) interpretuje wypowiedzi dotyczace wykonywania typowych czynnosci zawodowych artykutowane powoli i wyraznie, w standardowej odmianie x | x
iezyka;
JOZ(3) analizuje i interpretuje krotkie teksty pisemne dotyczace wykonywania typowych czynnosci zawodowych;
JOZ(4) formutuje krotkie i zrozumiate wypowiedzi oraz teksty pisemne umozliwiajgce komunikowanie sie w srodowisku pracy;
JOZ(5) korzysta z obcojezycznych zrédet informacji.
taczna liczba godzin przeznaczona na przedmiot 32
Gospodarka magazynowa w zaktadzie przetworstwa miesnego — zajecia praktyczne
BHP(4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka oraz mienia i Srodowiska zwigzane z wykonywaniem zadan zawodowych; X 6
BHP(7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujgcymi wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony X
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;
BHP(8) stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadan; X
BHP(10) udziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz w stanach zagrozenia zdrowia i zycia; X
T.5.2(3) wykonuje czynnosci zawigzane z wychtadzaniem oraz zamrazaniem miesa i ttuszczow surowych; X 122
T.5.2(4) obstuguje urzadzenia i aparature kontrolno-pomiarowg stosowang w pomieszczeniach chtodni i zamrazalniach; X
T.5.2(6) wykonuje czynnos$ci zwigzane z rozmrazaniem miesa; X
T.5.2(8) ocenia jako$¢ miesa w czasie wychtadzania, zamrazania i rozmrazania na podstawie jego wygladu; X
T.5.2(9) obstuguje urzagdzenia stosowane do konfekcjonowania miesa; X
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T.5.2(10) wykonuje czynnosci zwigzane z konfekcjonowaniem miesa przeznaczonego do dystrybucji;

(
T.5.2(11) prowadzi dokumentacje dotyczgcg magazynowania i konfekcjonowania miesa
(

T.5.4(1) ocenia jako$¢ przetworow miesnych i ttuszczowych;

T.5.4(2) rozpoznaje wady produkcyjne przetwordw migsnych i ttuszczowych; 2/4

T.5.4(3) wykonuje prace zwigzane z przygotowaniem przetwordw miesnych i ttuszczowych do dystrybucji;

T.5.4(4) dobiera i obstuguje urzadzenia do konfekcjonowania przetworéw miesnych i ttuszczowych;

T.5.4(5) dobiera i obstuguje srodki transportu wewnetrznego przetwordw miesnych i ttuszczowych;

T.5.4(6) okresla warunki magazynowania przetwordw miesnych i ttuszczowych;

X | X[ X|X|X|[X]|X]|X

T.5.4(7) prowadzi dokumentacje dotyczgcg magazynowania i dystrybucji przetworéw miesnych i ttuszczowych;

X

taczna liczba godzin przeznaczona na przedmiot

128

Procesy produkcji wyrobow miesnych i ttuszczowych

BHP(4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka oraz mienia i Srodowiska zwigzane z wykonywaniem zadan zawodowych;

BHP(7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujacymi wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;

>

>

>

>

>

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

BHP(10) udziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz w stanach zagrozenia zdrowia i zycia;

12

T.5.1(1) przestrzega norm i stosuje instrukcje technologiczne dotyczace rozbioru i wykrawania miesa zwierzat rzeznych;

T.5.1(2) rozpoznaje elementy struktury uktadu kostnego i miesniowego zwierzat rzeznych;

T.5.1(5) obstuguje maszyny, urzadzenia i sprzet podczas rozbioru i wykrawania miesa;

T.5.1(6) wykonuje czynnosci zwigzane z rozbiorem tusz, péttusz i ¢wierctusz na czesci zasadnicze;

T.5.1(7) wykonuje obrébke czesci zasadniczych uzyskanych z rozbioru miesa;

T.5.1(9) wykonuje czynnosci wykrawania miesa;

T.5.1(10) dokonuje klasyfikacji produktéw wykrawania miesa;

T.5.1(11) prowadzi dokumentacje dotyczgcg rozbioru i wykrawania miesa;

X[ X[ X|X|X[X|X|X|[X|X

X[ X[ X|X|X[X|X|X|[X|X

X[ X | X |X|[X|X|X|X|[X]|Xx

X[ X[ X|X|X[X|X|X|[X|X

X[ X[ X|X|X[X|X|X|[X|X

830
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T.5.3(1) stosuje receptury oraz przestrzega norm obowigzujacych w produkcji przetwordw miesnych i ttuszczowych; X| X[ X|X]|X
T.5.3(3) przygotowuje surowce, dodatki oraz materiaty pomocnicze do produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych; XX X|X]|X
T.5.3(6) obstuguje maszyny i urzadzenia, sprzet oraz aparature kontrolno-pomiarowa stosowane w produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych; X|X[IX|IX]|X
T.5.3(7) wykonuje czynnosci zwigzane z produkcjg wedlin, wyrobéw garmazeryjnych, konserw i przetwordw ttuszczowych; X | X|X|X|X
T.5.3(9) prowadzi dokumentacje produkcyjng przetwordéw miesnych i ttuszczowych X I x| x| x|Xx
KPS(1) przestrzega zasad kultury i etyki; X[{X|[X|[X]|X
KPS(2) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan; X|X[X|[X]|X
KPS(3) przewiduje skutki podejmowanych dziatan; X|X|X|[X|X
KPS(5) potrafi radzi¢ sobie ze stresem; X[{X[X[X]|X
KPS(6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe; X|X|X]|X]|X
KPS(7) przestrzega tajemnicy zawodowej; X|X[X|[X]|X
KPS(8) potrafi ponosi¢ odpowiedzialno$¢ za podejmowane dziatania; X|X|X|[X|X
KPS(10) wspétpracuje w zespole. X[{X[X[X]|X

taczna liczba godzin przeznaczona na przedmiot 842

taczna liczba godzin przeznaczona na ksztatcenie zawodowe praktyczne 970

taczna liczba godzin przeznaczona na efekty ksztatcenia wspdlne dla wszystkich zawoddéw oraz efekty ksztatcenia wspdlne dla zawodéw w ramach obszaru turystyczno- 466
gastronomicznego stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodzie lub grupie zawodéw

taczna liczba godzin przeznaczona na kwalifikacje K1(T.5) 1144

razem 1610
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Zatacznik 3. USZCZEGOLOWIONE EFEKTY KSZTALCENIA DLA ZAWODU WEDLINIARZ

Efekty ksztatcenia z podstawy programowej

Uczen:

Uszczegotowione efekty ksztatcenia
Uczen po zrealizowaniu zajec potrafi:

Technika w produkcji przetworéw miesa

BHP (1) rozréznia pojecia zwigzane z bezpieczeristwem i higieng pracy, ochrong
przeciwpozarowg, ochrong srodowiska i ergonomig;

BHP(1)1 wyjasni¢ zasady ochrony przeciwpozarowej, higieny pracy i ochrony srodowiska
obowigzujgce w zaktadach przetwérstwa spozywczego;

BHP(1)2 wyjasni¢ zasady ergonomii;

BHP(1)3 rozrdznic srodki gasnicze;

BHP (2) rozrdznia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajacych w zakresie ochrony
pracy i ochrony srodowiska w Polsce;

BHP(2)1 wskaza¢ instytucje oraz stuzby dziatajgce w zakresie ochrony pracy i ochrony
srodowiska w Polsce;

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

BHP (3) okresla prawa i obowigzki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpieczerstwa
i higieny pracy;

BHP(3)1 rozpoznad prawa i obowigzki pracownika w zakresie bezpieczeristwa i higieny pracy;

BHP(3)2 rozpoznaé obowigzki pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy;

BHP(3)3 ocenic skutki nieprzestrzegania praw i obowigzkdéw pracownika i pracodawcy;

BHP(4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka oraz mienia i Srodowiska zwigzane
z wykonywaniem zadan zawodowych;

BHP(4)1 rozpoznac zagrozenia dla zdrowia i zycia pracownika oraz mienia i Srodowiska w
zaktadach przetwdrstwa spozywczego;

BHP(4)2 ustali¢ sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia i Zycia zwigzanych z pracg w
zaktadach przetwdrstwa spozywczego;

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

BHP(5)1 zidentyfikowac zagrozenia wystepujace przy obstudze maszyn i urzadzen w zaktadach
przetwodrstwa spozywczego;

BHP(5)2 rozréznic typowe choroby zawodowe zwigzane z wykonywaniem zadan zawodowych;

BHP(5)3 okresli¢ metody zapobiegania zagrozeniom wystepujgcym przy obstudze maszyn i
urzadzen w zaktadach przetwdrstwa spozywczego;

BHP(6) okresla skutki oddziatywania czynnikéw szkodliwych na organizm cztowieka;

BHP(6)1 zidentyfikowac czynniki szkodliwe dla organizmu cztowieka wystepujace przy
produkcji przetwordw spozywczych;
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Efekty ksztatcenia z podstawy programowej

Uczen:

Uszczegotowione efekty ksztatcenia
Uczen po zrealizowaniu zajec potrafi:

BHP(6)2 dokonac analizy skutkéw oddziatywania czynnikéw szkodliwych na organizm
pracownika zaktadu przetwdrstwa spozywczego;

BHP(7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujgcymi wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;

BHP(7)1 dokonac analizy wymagan z ergonomii, przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j i ochrony srodowiska zwigzanych z organizacja stanowisk pracy;

BHP(7)2 zastosowac zasady ergonomii, przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska podczas planowania stanowisk pracy;

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

BHP(9)1 dokonac analizy przepisow i zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przepiséw
ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska podczas wykonywania zadan zawodowych w
zaktadzie przetworstwa spozywczego;

BHP(9)2 zastosowac zasady bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przepisy ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska podczas prac w zaktadzie przetwérstwa spozywczego;

BHP(10) udziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz w stanach
zagrozenia zdrowia i zycia;

BHP(10)1 zidentyfikowac stan zagrozenia zdrowia i zycia pracownika zaktadu przetwédrstwa
Spozywczego;

BHP(10)2 udzieli¢ pierwszej pomocy w stanach zagrozenia zycia i zdrowia;

PKZ(T.b)(1) stosuje przepisy prawa dotyczgce produkcji wyrobdw spozywczych;

PKZ(T.b)(1)1 okresli¢ rodzaje aktéw prawnych obowigzujacych w produkcji wyrobow
spozywczych;

PKZ(T.b)(1)2 zastosowac przepisy prawa w zaktadzie przetwdrstwa spozywczego;

PKZ(T.b)(6) interpretuje rysunki techniczne i schematy maszyn i urzadzen stosowanych
w produkcji wyrobow spozywczych;

PKZ(T.b)(6)1 rozrézni¢ elementy rysunku technicznego;

PKZ(T.b) (6)2 narysowac elementy maszyn i urzadzen;

PKZ(T.b) (6)3 narysowac schematy linii technologicznych;

PKZ(T.b)(7) rozrdznia czesci oraz zespoty maszyn i urzadzen;

PKZ(T.b)(7)1 scharakteryzowac czesci maszyn i urzadzen;

PKZ(T.b)(7)2 rozpoznac czesci i zespoty w maszynach i urzgdzeniach stosowanych w zaktadach
przetwdrstwa spozywczego;

PKZ(T.b)(7)3 okresli¢ przeznaczenie czesci maszyn;
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Efekty ksztatcenia z podstawy programowej

Uczen:

Uszczegotowione efekty ksztatcenia
Uczen po zrealizowaniu zajec potrafi:

PKZ(T.b)(8) rozréznia maszyny i urzadzenia stosowane w produkcji wyrobdw spozywczych;

PKZ(T.b )(8)1 sklasyfikowac maszyny i urzgdzenia do produkcji spozywczej;

PKZ(T.b )(8)2 rozpoznac¢ elementy budowy maszyn i urzadzen przemystu spozywczego;

PKZ(T.b )(8)3 okresli¢ zastosowanie maszyn i urzadzen stosowanych w zaktadach przetwoérstwa
Spozywczego;

PKZ(T.b)(9) postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn stosowanych w produkcji oraz
dokumentacjg technologiczng;

PKZ(T.b)(9)1 wyjasni¢ znaczenie dokumentacji technicznej maszyn i urzagdzen;

PKZ(T.b)(9)2 wyjasni¢ zasady obstugi maszyn i urzadzen stosowanych w przetwérstwie
spozywczym na podstawie dokumentacji techniczno-ruchowej;

PKZ(T.b)(9)3 zaplanowac czynnosci zwigzane z obstuga i konserwacjg maszyn i urzadzen w
zaktadach przetwoérstwa spozywczego;

PKZ(T.b)(10) rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zaktadach przetwédrstwa
spozywczego;

PKZ(T.b)(10)1 sklasyfikowac instalacje niezbedne w zaktadach przetwdrstwa spozywczego;

PKZ(T.b)(10)2 dokona¢ analizy zastosowania poszczegdlnych instalacji technicznych;

PKZ(T.b)(10)3 scharakteryzowac instalacje techniczne stosowane w zaktadach przetworstwa
Spozywczego;

PKZ(T.b)(11) rozpoznaje urzadzenia do uzdatniania wody, oczyszczania $ciekdw i powietrza
oraz urzadzenia energetyczne;

PKZ(T.b)(11)1 rozrézni¢ urzadzenia do uzdatniania wody, oczyszczania $ciekdw i powietrza
oraz urzadzenia energetyczne;

PKZ(T.b)(11)2 scharakteryzowac urzgdzenia do uzdatniania wody, oczyszczania Sciekow i
powietrza oraz urzadzenia energetyczne;

PKZ(T.b)(12) postuguje sie aparaturg kontrolno-pomiarowa stosowang w przetwadrstwie
spozywczym;

PKZ(T.b)(12)1 sklasyfikowac aparature kontrolno-pomiarowg stosowang w zaktadach
przetwdrstwa spozywczego;

PKZ(T.b)(12)2 scharakteryzowac¢ metody pomiaréw wykonane za pomocg aparatury kontrolno-
pomiarowej;

PKZ(T.b)(12)3 dobrac aparature kontrolno-pomiarowa do mierzonego parametru;

PKZ(T.b)(12)4 odczyta¢ parametry na aparaturze kontrolno-pomiarowej;

T.5.1(1) przestrzega norm i stosuje instrukcje technologiczne dotyczace rozbioru i wykrawania
miesa zwierzat rzeznych;

T.5.1(1)1 rozrézni¢ rodzaje norm stosowane przy rozbiorze i wykrawaniu miesa;

T.5.1(1)2 skorzystac z norm i instrukcji technologicznych przy obstudze urzadzen do rozbioru i
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Doskonalenie podstaw programowych kluczem do modernizacji ksztafcenia zawodowego

Projekt wspotfinansowany przez Unie Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Efekty ksztatcenia z podstawy programowej

Uczen:

Uszczegotowione efekty ksztatcenia
Uczen po zrealizowaniu zajec potrafi:

wykrawania miesa;

T.5.1(1)3 okreslic wymagania techniczne i technologiczne dla hali rozbioru i wykrawania miesa;

T.5.1(5) obstuguje maszyny, urzadzenia i sprzet podczas rozbioru i wykrawania miesa;

T.5.1(5)1 rozrézni¢ maszyny, urzadzenia i sprzet do rozbioru i wykrawania miesa;

T.5.1(5)2 dobra¢ maszyny, urzadzenia i sprzet do okreslonych czynnosci rozbioru i wykrawania
miesa;

T.5.1(5)3 okresli¢ budowe maszyn i urzadzen do rozbioru i wykrawania miesa;

T.5.1(5)4 wyjasnic¢ zasade dziatania maszyn i urzadzen do rozbioru i wykrawania miesa;

T.5.1(5)5 zestawi¢ maszyny i urzadzenia w linie rozbioru i wykrawania miesa;

T.5.2(2) dobiera metody i techniki wychtadzania oraz zamrazania miesa i ttuszczow surowych;

T.5.2(2)1 dobrac urzadzenie chtodnicze do metody i techniki wychtadzania miesa;

T.5.2(2)2 dobrac¢ urzadzenie zamrazalnicze do zastosowanej metody i techniki zamrazania
miesa i ttuszczow surowych;

T.5.2(4)obstuguje urzadzenia i aparature kontrolno-pomiarowg stosowang w pomieszczeniach
chtodni i zamrazalni;

T.5.2(4)1 rozrdzni¢ urzadzenia i aparature kontrolno-pomiarowa w pomieszczeniach chtodni i
zamrazalni;

T.5.2(4)2 okresli¢ wyposazenie pomieszczen chtodniczych;

T.5.2(4)3. wyjasni¢ zasade dziatania urzadzen chtodniczych;

T.5.2(4)4 rozrdznic rodzaje urzadzen do zamrazania miesa;

T.5.2(4)6 wyjasnic zasade dziatania urzadzen do zamrazania;

T.5.2(5) dobiera metody i techniki rozmrazania miesa;

(
(
T.5.2(4)5 okresli¢ budowe urzadzen do zamrazania miesa;
(
(

T.5.2(5)1 dobrac¢ urzadzenie do zastosowanej metody i techniki rozmrazania miesa;

T.5.3(4) dobiera maszyny i urzadzenia, sprzet oraz aparature kontrolno-pomiarowa do
produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych;

T.5.3(4)1 sklasyfikowaé urzadzenia stosowane w procesach produkcji przetworéw miesnych i
ttuszczowych;

T.5.3(4)2 rozrézni¢ urzadzenia stosowane w procesach produkcji przetworéw miesnych i
ttuszczowych;
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Doskonalenie podstaw programowych kluczem do modernizacji ksztafcenia zawodowego

Projekt wspotfinansowany przez Unie Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Efekty ksztatcenia z podstawy programowej

Uczen:

Uszczegotowione efekty ksztatcenia
Uczen po zrealizowaniu zajec potrafi:

T.5.3(4)3 okresli¢ zastosowanie maszyn i urzagdzen do operacji technologicznych w produkc;ji
wedlin, konserw i ttuszczéw topionych;

T.5.3(4)4 rozrdznic aparature kontrolno-pomiarowg stosowang w urzadzeniach do produkcji
przetwordw miesnych i ttuszczowych;

T.5.3(6) obstuguje maszyny i urzagdzenia, sprzet oraz aparature kontrolno-pomiarowa
stosowane w produkcji przetwordéw miesnych i ttuszczowych;

T.5.3(6)1 okresli¢ budowe urzadzen stosowanych do produkcji przetwordéw miesnych i
ttuszczowych;

T.5.3(6)2 wyjasnic zasade dziatania urzadzen stosowanych do produkcji przetworéw miesnych
i ttuszczowych;

T.5.4(4) dobiera i obstuguje urzadzenia do konfekcjonowania przetworéw miesnych
i ttuszczowych;

T.5.4(4)1 rozrézni¢ urzadzenia do konfekcjonowania i pakowania przetworédw miesnych i
ttuszczowych;

T.5.4(4)2 okresli¢ budowe urzadzen do konfekcjonowania przetworéw miesnych;

T.5.4(4)3 wyjasni¢ zasade dziatania urzadzen do konfekcjonowania przetwordw miesnych;

T.5.4(5) dobiera i obstuguje srodki transportu wewnetrznego przetworéw miesnych
i ttuszczowych;

T.5.4(5)1 sklasyfikowac srodki transportu wewnetrznego stosowane przy produkcji
przetwordw miesnych i ttuszczowych;

T.5.4(5)2 scharakteryzowac srodki transportu wewnetrznego stosowane przy produkcji
przetwordw miesnych i ttuszczowych;

KPS(4) jest otwarty na zmiany;

KPS(4)1 analizowa¢ zmiany zachodzgce w branzy;

KPS(4)2 wykazac sie otwartoscig na zmiany w zakresie stosowanych metod | technik pracy;

KPS(6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe;

KPS(6)1 przejawiaé gotowosc¢ do ciggtego uczenia sie | doskonalenia zawodowego;

KPS(6)2 wykorzystac rézne zrédta informacji w celu doskonalenia umiejetnosci zawodowych;

KPS(10) wspétpracuje w zespole;

KPS(10)1 doskonali¢ swoje umiejetnosci komunikacyjne;

KPS(10)2 uwzgledni¢ opinie | pomysty innych cztonkéw zespotu;

Technologie produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych
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Doskonalenie podstaw programowych kluczem do modernizacji ksztafcenia zawodowego

Projekt wspotfinansowany przez Unie Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Efekty ksztatcenia z podstawy programowej

Uczen:

Uszczegotowione efekty ksztatcenia
Uczen po zrealizowaniu zajec potrafi:

PKZ(T.b)(1) stosuje przepisy prawa dotyczgce produkcji wyrobow spozywczych;

PKZ(T.b)(1)1 okresli¢ rodzaje aktow prawnych obowigzujgcych w produkcji wyrobéw
spozywczych;

PKZ(T.b)(1)2 zastosowac przepisy prawa w zaktadzie przetwdrstwa spozywczego;

PKZ(T.b)(2) okresla wartos¢ odzywcza produktow spozywczych;

PKZ(T.b)(2)1 sklasyfikowa¢ sktadniki zywnosci;

PKZ(T.b)(2)2 scharakteryzowac sktadniki zywnosci;

PKZ(T.b)(3) wyjasnia role drobnoustrojéw w produkcji wyrobow spozywczych;

PKZ(T.b)(3)1 okresli¢ szkodliwe dziatanie drobnoustrojéw w przetwoérstwie spozywczym;

PKZ(T.b)(3)2 okresli¢ pozyteczne dziatanie drobnoustrojow w przetwdrstwie spozywczym;

PKZ(T.b)(4) charakteryzuje zmiany biochemiczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne
zachodzgce podczas produkcji i przechowywania wyrobdw spozywczych;

PKZ(T.b )(4)1 rozrézni¢ zmiany biochemiczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne zachodzace
podczas produkcji i przechowywania zywnosci;

PKZ(T.b )(4)2 wskazaé sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom biochemicznym,
fizykochemicznym i mikrobiologicznym zachodzgcym podczas produkcji i przechowywania
Zywnosci;

PKZ(T.b)(5) rozréznia metody utrwalania zywnosci i okresla ich wptyw na jako$¢ i trwatosc
wyrobdw spozywczych;

PKZ(T.b)(5)1 sklasyfikowa¢ metody utrwalania zywnosci;

PKZ(T.b)(5)2 wskazac zastosowanie metod utrwalania w przetwodrstwie spozywczym;

PKZ(T.b)(5)3 okresli¢ wptyw zastosowanej metody utrwalania na jakos¢ i trwatos$¢ zywnosci;

PKZ(T.b)(13) okresla zagrozenia dla Srodowiska zwigzane z przemystowym przetwdrstwem
zywnosci i sposoby zapobiegania tym zagrozeniom;

PKZ(T.b)(13)1 zidentyfikowac zagrozenia dla Srodowiska ze strony zaktadéw przetwérstwa
SpozZywczego;

PKZ(T.b)(13)2 wskazaé sposoby zapobiegania zagrozeniom dla srodowiska ze strony zaktadéw
przetwodrstwa spozywczego;

PKZ(T.b)(14) identyfikuje zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci i monitoruje krytyczne punkty
kontroli w procesach produkcji oraz podejmuje dziatania korygujgce zgodnie z zasadami GHP
(ang. Good Hygiene Practice), zasadami GMP (ang. Good Manufacturing Practice) i systemem
HACCP (ang. Hazard Analysis and Critical Control Point);

PKZ(T.b)(14)1 rozrdznic zagrozenia w procesie produkcji zywnosci;

PKZ(T.b)(14)2 wskazac krytyczne punkty kontroli w procesie produkcji zywnosci;

PKZ(T.b)(14)3 wskaza¢ sposoby korygowania nieprawidtowego przebiegu procesu produkcji
zywnosci zgodnie z zasadami GMP, GHP i systemem HACCP;

PKZ(T.b)(15) stosuje programy komputerowe wspomagajace wykonywanie zadan.

PKZ(T.b)(15)1 zastosowac programy komputerowe wspomagajace gospodarowanie
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Doskonalenie podstaw programowych kluczem do modernizacji ksztafcenia zawodowego

Projekt wspotfinansowany przez Unie Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Efekty ksztatcenia z podstawy programowej

Uczen:

Uszczegotowione efekty ksztatcenia
Uczen po zrealizowaniu zajec potrafi:

surowcami, dodatkami do zywnosci i materiatami pomocniczymi;

PKZ(T.b)(15)2 zastosowac programy komputerowe wspomagajace produkcje wyrobdw
spozywczych;

T.5.1(1) przestrzega norm i stosuje instrukcje technologiczne dotyczace rozbioru i wykrawania
miesa zwierzat rzeznych;

T.5.1(1)4 okresli¢ rodzaje norm i instrukcji technologicznych dotyczacych rozbioru i
wykrawania miesa;

T.5.1(1)5 sklasyfikowac rodzaje rozbiorow;

T.5.1(2) rozpoznaje elementy struktury uktadu kostnego i miesniowego zwierzat rzeznych;

T.5.1(2)1 zidentyfikowa¢ elementy struktury uktadu kostnego zwierzat rzeznych;

T.5.1(2)2 zidentyfikowac elementy uktadu miesniowego zwierzat rzeznych;

T.5.1(3) wyznacza linie podziatu tusz i péttusz na czesci zasadnicze;

T.5.1(3)1 okresli¢ linie cie¢ w czasie podziatu tusz i pottusz zwierzat rzeznych;

T.5.1(3)2 zidentyfikowac czesci zasadnicze pottusz zwierzat rzeznych;

T.5.1(3)3 scharakteryzowac elementy zasadnicze pdttusz zwierzat rzeznych;

T.5.1(4) planuje kolejnos$¢ czynnosci podczas rozbioru miesa;

T.5.1(4)1 okresli¢ kolejnos¢ czynnosci podczas rozbioru poéttusz zwierzat rzeznych;

T.5.1(4)2 scharakteryzowac sposdb obrébki czesci zasadniczych do handlu i przetwérstwa;

T.5.1(4)3 oceni¢ przydatnos¢ technologiczng czesci zasadniczych otrzymanych z rozbioru;

T.5.1(8) planuje kolejno$¢ czynnosci podczas wykrawania miesa

T.5.1(8)1 okresli¢ kolejnos¢ czynnosci podczas wykrawania miesa;

T.5.1(8)2 scharakteryzowac czynnosci wykrawania poszczegdlnych elementéw zasadniczych;

T.5.1(10) dokonuje klasyfikacji produktéw wykrawania miesa;

T.5.1(10)2 scharakteryzowac¢ klasy mies drobnych;

T.5.1(10)3 ocenié przydatnos¢ technologiczng mies drobnych do produkcji;

T.5.1(11) prowadzi dokumentacje dotyczgcg rozbioru i wykrawania miesa.

T.5.1(11)1 obliczy¢ uzyski czesci zasadniczych z rozbioru péttusz zwierzat rzeznych;

T.5.1(11)2 obliczy¢ uzyski mies drobnych otrzymanych z wykrawania miesa;

T.5.2(1) okresla warunki przechowywania miesa w chtodniach;

(
(
(
(
(
T.5.1(10)1 zidentyfikowa¢ produkty wykrawania miesa;
(
(
(
(
(

T.5.2(1)1 okresli¢ cele stosowania niskich temperatur podczas przechowywania miesa;
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Doskonalenie podstaw programowych kluczem do modernizacji ksztafcenia zawodowego

Projekt wspotfinansowany przez Unie Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Efekty ksztatcenia z podstawy programowej

Uczen:

Uszczegotowione efekty ksztatcenia
Uczen po zrealizowaniu zajec potrafi:

T.5.2(1)2 ustali¢ parametry przechowywania miesa w chtodniach;

T.5.2(1)3 scharakteryzowac zasady przechowywania miesa w chtodniach;

T.5.2(1)4 zanalizowaé wptyw warunkdéw przechowywania miesa w chtodniach na jakos$¢ miesa;

T.5.2(2) dobiera metody i techniki wychtadzania oraz zamrazania miesa i ttuszczow surowych;

T.5.2(2)3 rozrézni¢ metody wychtadzania i zamrazania miesa i ttuszczow surowych;

T.5.2(2)4 scharakteryzowac metody wychtadzania i zamrazania miesa i ttuszczéw surowych;

T.5.2(5) dobiera metody i techniki rozmrazania miesa;

T.5.2(5)2 rozrézni¢ metody rozmrazania miesa;

T.5.2(5)3 scharakteryzowac metody rozmrazania miesa;

T.5.2(7) rozpoznaje zmiany zachodzgce w miesie w czasie przechowywania w chtodniach
i zamrazalniach oraz w czasie jego rozmrazania;

T.5.2(7)1 sklasyfikowaé zmiany zachodzgce w miesie w czasie chtodzenia, zamrazania i
rozmrazania;

T.5.2(7)2 scharakteryzowac¢ zmiany zachodzgce w miesie podczas chtodzenia, zamrazania i
rozmrazania;

T.5.2(8) ocenia jakos¢ miesa w czasie wychtadzania, zamrazania i rozmrazania na podstawie
jego wygladu;

T.5.2(8)1 okresli¢ cechy jakosciowe oceny miesa;

T.5.2(8)2 ocenic jako$¢ miesa chtodzonego, zamrozonego i rozmrozonego wedtug norm;

T.5.2(10) wykonuje czynnosci zwigzane z konfekcjonowaniem miesa przeznaczonego do
dystrybucji;

T.5.2(10)1 scharakteryzowaé sposoby konfekcjonowania miesa;

T.5.3(1) stosuje receptury oraz przestrzega norm obowigzujacych w produkcji przetworéw
miesnych i ttuszczowych;

T.5.3(1)1 rozpoznaé cechy charakterystyczne wedlin, wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych,
produktéw blokowych, konserw;

T.5.3(1)2 sklasyfikowac¢ wedliny na grupy technologiczne;

T.5.3(1)3 sklasyfikowaé konserwy;

T.5.3(1)4 sklasyfikowac ttuszcze jadalne topione;

T.5.3(2) dobiera surowce, dodatki oraz materiaty pomocnicze do produkcji przetwordw
miesnych i ttuszczowych;

T.5.3(2)1 rozrézni¢ surowce do produkcji wedlin, konserw i ttuszczéw jadalnych topionych;

T.5.3(2)2 scharakteryzowac surowce do produkcji wedlin, konserw i ttuszczéw jadalnych
topionych;
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Doskonalenie podstaw programowych kluczem do modernizacji ksztafcenia zawodowego

Projekt wspotfinansowany przez Unie Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Efekty ksztatcenia z podstawy programowej

Uczen:

Uszczegotowione efekty ksztatcenia
Uczen po zrealizowaniu zajec potrafi:

T.5.3(2)3 rozréznic¢ dodatki i materiaty pomocnicze do produkcji wedlin, konserw i ttuszczéw
jadalnych topionych;

T.5.3(2)4 scharakteryzowac dodatki i materiaty pomocnicze do produkcji wedlin, konserw i
ttuszczéw jadalnych topionych;

T.5.3(3) przygotowuje surowce, dodatki oraz materiaty pomocnicze do produkcji przetworéw
miesnych i ttuszczowych;

T.5.3(3)1 okresli¢ wymagania jakosciowe surowcéw, dodatkdw i materiatéw pomocniczych
stosowanych do produkcji wedlin, konserw i ttuszczow jadalnych topionych;

T.5.3(3)2 ustali¢ czynnosci przygotowujgce surowce, dodatki i materiaty pomocnicze do
produkcji wedlin, konserw i ttuszczéw jadalnych topionych;

T.5.3(4) dobiera maszyny i urzgdzenia, sprzet oraz aparature kontrolno-pomiarowa do
produkcji przetwordw miesnych i ttuszczowych;

T.5.3(4)5 dobra¢ maszyny i urzgdzenia do okreslonej operacji technologicznej procesu
produkcji wedlin, konserw i ttuszczéw jadalnych topionych;

T.5.3(5) planuje operacje technologiczne produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych;

T.5.3(5)1 scharakteryzowac operacje i procesy technologiczne stosowane przy produkcji
wedlin, konserw i ttuszczéw jadalnych topionych;

T.5.3(5)2 dobrac operacje i procesy technologiczne do produkcji wedlin i konserw;

T.5.3(5)3 ustali¢ kolejnos¢ operacji i procesdw technologicznych produkcji wedlin i konserw;

T.5.3(5)4 rozrézni¢ metody wytopu ttuszczu;

(
(

T.5.3(5)5 scharakteryzowac metody wytopu ttuszczu;
(

T.5.3(5)6 dobrac operacje i procesy technologiczne do metody wytopu ttuszczu;

T.5.3(7) wykonuje czynnosci zwigzane z produkcja wedlin, wyrobéw garmazeryjnych, konserw
i przetwordw ttuszczowych;

T.5.3(7)1 dobra¢ parametry technologiczne do operacji i procesdow produkcji wedlin, konserw i
metod wytopu ttuszczow;

T.5.3(7)2 zanalizowa¢ etapy produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych pod katem
mozliwych zagrozen zdrowotnych;

T.5.3(8) oblicza zuzycie surowcéw oraz okresla wydajnos¢ produkcji przetwordéw miesnych
i ttuszczowych;

T.5.3(8)1 obliczy¢ ilos¢ surowcdw, dodatkdw i materiatdéw pomocniczych do produkcji wedlin,
konserw i ttuszczéw jadalnych topionych;

T.5.3(8)2 obliczy¢ wydajnos¢ gotowego produktu;

T.5.4(1) ocenia jako$¢ przetworow miesnych i ttuszczowych;

T.5.4(1)1 rozrézni¢ metody oceny jakosci przetwordw miesnych i ttuszczowych;
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Doskonalenie podstaw programowych kluczem do modernizacji ksztafcenia zawodowego

Projekt wspotfinansowany przez Unie Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Efekty ksztatcenia z podstawy programowej

Uczen:

Uszczegotowione efekty ksztatcenia
Uczen po zrealizowaniu zajec potrafi:

T.5.4(1)2 okresli¢ cechy jakosSciowe oceny przetwordw miesnych i ttuszczowych;

T.5.4(1)3 okresli¢ zasady przeprowadzania oceny jakosci wedlin, konserw i tluszczow
topionych;

T.5.4(2) rozpoznaje wady produkcyjne przetwordw miesnych i ttuszczowych;

T.5.4(2)1 zidentyfikowa¢ wady wedlin, konserw i ttuszczéw topionych;

T.5.4(2)2 zanalizowac przyczyny powstawania wad przetwordw miesnych i ttuszczowych;

T.5.4(3) wykonuje prace zwigzane z przygotowaniem przetwordw miesnych i ttuszczowych do
dystrybucji;

T.5.4(3)1 scharakteryzowac sposoby konfekcjonowania przetworéw miesnych i ttuszczowych;

T.5.4(3)2 dobraé opakowania do przetworu i sposobu konfekcjonowania;

T.5.4(3)3 opisac zasady znakowanie produktu spozywczego;

T.5.4(4) dobiera i obstuguje urzagdzenia do konfekcjonowania przetworéw miesnych
i ttuszczowych;

T.5.4(4)4 dobrac urzadzenia do konfekcjonowania przetworéw miesnych i ttuszczowych;

T.5.4(6) okresla warunki magazynowania przetwordw miesnych i ttuszczowych;

T.5.4(6)1 ustali¢ parametry magazynowania wedlin, konserw i ttuszczéw topionych;

T.5.4(6)2 scharakteryzowac zasady przechowywania wedlin, konserw i ttuszczow topionych;

KPS(4)jest otwarty na zmiany;

KPS(4)1 analizowa¢ zmiany zachodzgce w branzy;

KPS(4)2 wykazac sie otwartoscig na zmiany w zakresie stosowanych metod | technik pracy;

KPS(6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe;

KPS(6)1 przejawia¢ gotowos¢ do ciggtego uczenia sie | doskonalenia zawodowego;

KPS(6)2 wykorzystac rézne zrddta informacji w celu doskonalenia umiejetnosci zawodowych;

KPS(10) wspétpracuje w zespole;

KPS(10)1 doskonali¢ swoje umiejetnosci komunikacyjne;

KPS(10)2 uwzglednic opinie | pomysty innych cztonkéw zespotu;

Dziatalnosc gospodarcza w przetwarstwie spozywczym

PDG(1) stosuje pojecia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowej;

PDG(1)1 wyjasni¢ podstawowe pojecia ekonomiczne;

PDG(1)2 scharakteryzowa¢ zasady funkcjonowania gospodarki rynkowej;

PDG(1)3 scharakteryzowa¢ zachowania klientéw na rynku;
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Doskonalenie podstaw programowych kluczem do modernizacji ksztafcenia zawodowego

Projekt wspotfinansowany przez Unie Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Efekty ksztatcenia z podstawy programowej

Uczen:

Uszczegotowione efekty ksztatcenia
Uczen po zrealizowaniu zajec potrafi:

PDG(1)4 wyjasnic¢ role i funkcje pienigdza;

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

PDG(2)1 zidentyfikowac przepisy prawa pracy, przepisy o ochronie danych osobowych i prawa
autorskiego;

PDG(2)2 dokona¢ analizy przepiséw prawa pracy, przepiséw o ochronie danych osobowych
oraz przepisow prawa podatkowego i prawa autorskiego;

PDG(2)3 przewidzie¢ konsekwencje wynikajgce z nieprzestrzegania przepiséw o ochronie
danych osobowych oraz przepiséw prawa podatkowego i prawa autorskiego;

PDG(2)4 zidentyfikowac przepisy prawa podatkowego;

PDG(3) stosuje przepisy prawa dotyczgce prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;

PDG(3)1 zidentyfikowaé aktualnie obowigzujgce przepisy dotyczace prowadzenia dziatalnosci
gospodarczej;

PDG(3)2 dokonac¢ analizy przepiséw dotyczgcych prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;

PDG(3)3 przewidzie¢ konsekwencje wynikajgce z nieprzestrzegania przepiséw
z zakresu prowadzenia dziatalno$ci gospodarczej;

PDG(3)4 zastosowac aktualnie obowigzujace przepisy dotyczace prowadzenia dziatalnosci
gospodarczej;

PDG(4) rozréznia przedsiebiorstwa i instytucje wystepujgce w branzy i powigzania miedzy
nimi;

PDG(4)1 zréznicowad i scharakteryzowac przedsiebiorstwa i instytucje wystepujgce w
przetworstwie spozywczym;

PDG(4)2 wyjasni¢ wzajemne powigzanie pomiedzy przedsiebiorstwami i instytucjami
dziatajgcymi w branzy przetworstwa spozywczego;

PDG(5) analizuje dziatania prowadzone przez przedsiebiorstwa funkcjonujgce w branzy;

PDG(5)1 okresli¢ dziatania prowadzone przez firmy funkcjonujgce w branzy przetwérstwa
Spozywczego;

PDG(5)2 dokona¢ analizy funkcjonowania zaktadéw przetworstwa spozywczego na rynku;

PDG(5)3 okresli¢ czynniki ksztattujace wielkos$é sprzedazy w zaktadzie przetwdrstwa
SpPOzZywczego;

PDG(5)4 ustali¢ czynniki wptywajace na popyt na wyroby spozywcze;

PDG(5)5 porownacé dziatania prowadzone przez zaktady konkurencyjne;
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Doskonalenie podstaw programowych kluczem do modernizacji ksztafcenia zawodowego

Projekt wspotfinansowany przez Unie Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Efekty ksztatcenia z podstawy programowej

Uczen:

Uszczegotowione efekty ksztatcenia
Uczen po zrealizowaniu zajec potrafi:

PDG(6) inicjuje wspdlne przedsiewziecia z réznymi przedsiebiorstwami z branzy;

PDG(6)1 zaplanowaé wspdlne przedsiewziecia z roznymi przedsiebiorstwami z branzy;

PDG(6)2 zorganizowa¢ wspdtprace z kontrahentami w zakresie zaopatrzenia zaktadu
przetwodrstwa spozywczego w surowce, dodatki do zywnosci oraz materiaty pomocnicze i
potprodukty niezbedne do produkcji;

PDG(6)3 okresli¢ mozliwosci wspotpracy z innymi zaktadami przetwdrstwa spozywczego;

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

PDG(7)1 sporzadzi¢ algorytm postepowania przy zaktadaniu wtasnej dziatalnosci gospodarczej;

PDG(7)2 wybra¢ wtasciwg do mozliwosci zaktadu przetwdrstwa spozywczego forme
organizacyjno-prawng planowanej dziatalnosci;

PDG(7)3 sporzadzi¢ dokumenty niezbedne do uruchomienia i prowadzenia dziatalnosci
z zakresu przetworstwa spozywczego;

PDG(7)4 wybra¢ odpowiednig do zamierzonego przedsiewziecia forme opodatkowania
dziatalnosci z zakresu przetwérstwa spozywczego;

PDG(7)5 sporzadzi¢ biznesplan dla wybranej dziatalnosci z zakresu przetwdrstwa spozywczego
zgodnie z ustalonymi zasadami;

PDG(7)6 okresli¢ forme organizacyjno-prawng zaktadu przetwdrstwa spozywczego;

PDG(8) prowadzi korespondencje zwigzana z prowadzeniem dziatalnosci gospodarczej;

PDG(8)1 zredagowac pisma i wypetni¢ formularze niezbedne do uruchomienia
i prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;

PDG(8)2 dokonac analizy pism, formularzy i dokumentéw niezbednych do uruchomienia i
prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;

PDG(8)3 uzyskac informacje i wskazéwki niezbedne do uruchomienia i prowadzenia
dziatalnosci gospodarczej;

PDG(8)4 sporzadzi¢ pisma zwigzane z prowadzeniem dziatalnosci gospodarczej;

PDG(8)5 wystac i przyjaé korespondencje zwigzang z prowadzeniem dziatalnosci gospodarczej
w réznej formie;

PDG(9) obstuguje urzadzenia biurowe oraz stosuje programy komputerowe wspomagajgce

PDG(9)1 zastosowac programy komputerowe wspomagajgce prowadzenie dziatalnosci
gospodarczej;
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Doskonalenie podstaw programowych kluczem do modernizacji ksztafcenia zawodowego

Projekt wspotfinansowany przez Unie Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Efekty ksztatcenia z podstawy programowej

Uczen:

Uszczegotowione efekty ksztatcenia
Uczen po zrealizowaniu zajec potrafi:

prowadzenie dziatalnosci gospodarczej;

PDG(9)2 rozrdézni¢ urzagdzenia biurowe;

PDG(9)3 postugiwac sie urzadzeniami biurowymi;

PGD(9)4 zastosowac zasady bhp podczas prac biurowych;

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

PDG(10)1 okresli¢ rodzaje dziatart marketingowych prowadzonej dziatalnosci gospodarczej;

PDG(10)2 okresli¢ znaczenie dziatan marketingowych prowadzonej dziatalnosci gospodarczej;

PDG(10)3 zaplanowac dziatania marketingowe prowadzonej dziatalnosci gospodarczej;

PDG(10)4 zmodyfikowa¢ dziatania marketingowe prowadzonej dziatalnosci gospodarczej;

PDG(10)5 opracowac kwestionariusz badajacy preferencje konsumentéw w odniesieniu do
rodzaju i jakosci wyrobdw zaktadu przetwérstwa spozywczego;

PDG(10)6 przeprowadzi¢ badanie ankietowe w zakresie preferencji konsumentéw w
odniesieniu do rodzaju i jakosci wyrobdw zaktadu przetwoérstwa spozywczego;

PDG(10)7 dokona¢ analizy potrzeb klientéw na podstawie przeprowadzonych badan
ankietowych;

PDG(11) optymalizuje koszty i przychody prowadzonej dziatalnosci gospodarczej;

PDG(11)1 oszacowac koszty i przychody prowadzonej dziatalnosci gospodarczej;

PDG(11)2 obliczy¢ koszty i przychody prowadzonej dziatalnosci gospodarczej;

PDG(11)3 podjaé dziatania zmierzajace do optymalizacji kosztow i przychodéw prowadzonej
dziatalnosci gospodarczej;

PDG(11)4 okresli¢ wptyw kosztéw i przychoddw na wynik finansowy zaktadu przetworstwa
SpozZywczego;

PDG(11)5 wskaza¢ mozliwosci optymalizowania kosztow prowadzonej dziatalnosci;

KPS(1) przestrzegac zasad kultury i etyki;

KPS(1)1 zastosowac zasady kultury osobistej;

KPS(1)2 zastosowac zasady etyki zawodowej;

KPS(2) by¢ kreatywnym i konsekwentnym w prowadzeniu dziatan;

KPS(2)1 zaproponowac sposoby rozwiazywania problemoéw;
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Doskonalenie podstaw programowych kluczem do modernizacji ksztafcenia zawodowego

Projekt wspotfinansowany przez Unie Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Efekty ksztatcenia z podstawy programowej

Uczen:

Uszczegotowione efekty ksztatcenia
Uczen po zrealizowaniu zajec potrafi:

KPS(2)2 zastosowac oryginalne i nowatorskie rozwigzania problemow;

KPS(5) radzi¢ sobie ze stresem;

KPS(5)1 przewidzieé sytuacje wywotujace stres;

PS(5)2 zastosowac sposoby radzenia sobie ze stresem;

KPS(9) negocjowad warunki porozumien;

PS(9)1 zachowac sie asertywnie;

PS(9)2 zaproponowac konstruktywne rozwigzania;

KPS(10) wspotpracowac w zespole;

PS(10)1 doskonali¢ swoje umiejetnosci komunikacyjne;

PS(10)2 uwzgledni¢ opinie | pomysty innych cztonkéw zespotu;

Jezyk obcy w przetworstwie spozywczym

JOZ(1) postuguje sie zasobem Srodkéw jezykowych (leksykalnych, gramatycznych,
ortograficznych oraz fonetycznych), umozliwiajgcych realizacje zadan zawodowych

JOZ(1)1 zastosowac stownictwo definiujgce podstawowe pojecia zwigzane z przetwdrstwem
spozywczym;

JOZ(1)2 nazwaé wykonywane czynnosci zawodowe w jezyku obcym;

JOZ(1)3 postugiwac sie obcojezycznymi nazwami maszyn i urzadzen stosowanych w
przetworstwie spozywczym;

JOZ(1)4 postugiwac sie obcojezyczng terminologig ogdlnotechniczng oraz zwigzana z
przetwdrstwem spozywczym;

JOZ(1)5 skorzystaé ze stownikéw specjalistycznych obcojezycznych;

JOZ(1)6 stosowac stownictwo zwigzane z zaktadaniem i prowadzeniem dziatalnosci
gospodarczej;

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

JOZ(2)1 okresli¢ gtéwng mysl wystuchanego tekstu, nawet w czesci niezrozumiatego;

JOZ(2)2 wyselekcjonowac istotne informacje z wystuchanego tekstu;

J0Z(3) analizuje i interpretuje krotkie teksty pisemne dotyczace wykonywania typowych
czynnosci zawodowych

JOZ(3)1 przeczytac i przettumaczy¢ obcojezyczne krotkie teksty pisemne, np. instrukcje obstugi
urzadzen w przetworstwie spozywczym;

JOZ(3)2 okresli¢ gtéwng mysl przeczytanego tekstu bez uzycia stownika;
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Doskonalenie podstaw programowych kluczem do modernizacji ksztafcenia zawodowego

Projekt wspotfinansowany przez Unie Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Efekty ksztatcenia z podstawy programowej

Uczen:

Uszczegotowione efekty ksztatcenia
Uczen po zrealizowaniu zajec potrafi:

JOZ(3)3 wyciggnac ¢ wnioski z przeczytanego tekstu;

JOZ(3)4 okresli¢ funkcje czytanego tekstu;

JOZ(3)5 zrozumiec fragmenty czytanego tekstu na podstawie kontekstu;

J0Z(3)6 przeanalizowac oferty dotyczace poszukiwania pracy;

JOZ(4) formutuje krétkie i zrozumiate wypowiedzi oraz teksty pisemne umozliwiajace
komunikowanie sie w srodowisku pracy

JOZ(4)1 napisaé prosty tekst zawodowy;

JOZ(4)2 wypetnic réznego typu formularze;

JOZ(4)3 napisac¢ podanie o prace, CV, list motywacyjny;

JOZ(4)4 napisac krotki tekst uzytkowy (ogtoszenie, notatke, e-mail);

JOZ(4)5 sformutowac krotkg wypowiedz na tematy zawodowe;

JOZ(4)6 wyrazi¢ i uzasadni¢ opinie na temat zawodowy;

JOZ(4)7 poprowadzi¢ rozmowy telefoniczne na temat zawodowy;

JOZ(4)8 uzyskaé informacje i wskazowki niezbedne do wykonywania czynnosci zawodowych;

JOZ(4)9 udzieli¢ informacji i wskazéwek niezbednych do wykonywania czynnosci zawodowych;

JOZ(4)10 przeanalizowad i interpretowaé umowy o prace;

J0OZ(4)11 poprowadzi¢ podstawowgq korespondencije biznesowa (e-mail, list
z reklamacjg, list z prosbg o informacje);

JOZ(4)12 poprowadzi¢ konwersacje zawodowe;

JOZ(5) korzysta z obcojezycznych zrédet informacji

JOZ(5)1 skorzystaé z obcojezycznych portali internetowych przy wyszukiwaniu,
selekcjonowaniu i przetwarzaniu informacji zawodowych;

JOZ(5)2 skorzystaé z obcojezycznej prasy
i literatury zawodowej;

JOZ(5)3 skorzystaé z obcojezycznych czasopism, katalogdw, poradnikéw, publikacji,
dokumentacji technicznej i technologicznej dotyczgcej przetwoérstwa spozywczego;
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Doskonalenie podstaw programowych kluczem do modernizacji ksztafcenia zawodowego

Projekt wspotfinansowany przez Unie Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Efekty ksztatcenia z podstawy programowej

Uczen:

Uszczegotowione efekty ksztatcenia
Uczen po zrealizowaniu zajec potrafi:

Gospodarka magazynowa w zaktadzie przetworstwa miesa-zajecia praktyczne

BHP(4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka oraz mienia i Srodowiska zwigzane
z wykonywaniem zadan zawodowych;

BHP(4)1 rozpoznad zagrozenia dla zdrowia i zycia pracownika oraz mienia i Srodowiska w
zaktadach przetwoérstwa spozywczego;

BHP(4)2 ustali¢ sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia i Zycia zwigzanych z pracg w
zaktadach przetwoérstwa spozywczego;

BHP(7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujacymi wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;

BHP(7)1 dokonac analizy wymagan z ergonomii, przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska zwigzanych z organizacjg stanowisk pracy;

BHP(7)2 zastosowac zasady ergonomii, przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska podczas planowania stanowisk pracy;

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

BHP(8)1 dobrac srodki ochrony indywidualnej | zbiorowej w zaktadach przetwdrstwa
SpPOzZywczego;

BHP(8)2 zastosowac srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas pracy w zaktadach
przetworstwa spozywczego;

BHP(10) udziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz w stanach
zagrozenia zdrowia i zycia.

BHP(10)1 zidentyfikowac stan zagrozenia zdrowia i zycia pracownika zaktadu przetwoérstwa
SpozZywczego;

BHP(10)2 udzieli¢ pierwszej pomocy w stanach zagrozenia zycia i zdrowia;

T.5.2(3) wykonuje czynnosci zwigzane z wychtadzaniem oraz zamrazaniem miesa i ttuszczow
surowych;

T.5.2(3)1 przygotowac pomieszczenie chtodnicze do chtodzenia i zamrazania miesa;

T.5.2(3)2 zatadowac¢ mieso do chtodni i zamrazalni zgodnie z obowigzujgcymi zasadami;

T.5.2(4) obstuguje urzadzenia i aparature kontrolno-pomiarowa stosowang w pomieszczeniach
chtodni i zamrazalniach;

T.5.2(4)7 skontrolowa¢ parametry podczas chtodzenia i zamrazania miesa;

T.5.2(6) wykonuje czynnos$ci zwigzane z rozmrazaniem miesa;

T.5.2(6)1 przygotowac pomieszczenie rozmrazalni i urzadzenia do rozmrazania miesa;

T.5.2(6)2 rozmiesci¢ mieso w pomieszczeniu do rozmrazania miesa i urzadzeniu do
rozmrazania miesa;

T.5.2(6)3 skontrolowac parametry podczas rozmrazania miesa;

T.5.2(8) ocenia jako$¢ miesa w czasie wychtadzania, zamrazania i rozmrazania na podstawie

T.5.2(8)3 dokonac analizy cech jakosciowych miesa schtodzonego, zamrozonego i
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Doskonalenie podstaw programowych kluczem do modernizacji ksztafcenia zawodowego

Projekt wspotfinansowany przez Unie Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Efekty ksztatcenia z podstawy programowej

Uczen:

Uszczegotowione efekty ksztatcenia
Uczen po zrealizowaniu zajec potrafi:

jego wygladu;

rozmrozonego na podstawie normy jakosciowej;

T.5.2(8)4 sformutowac wnioski o jakosci miesa schtodzonego, zamrozonego i rozmrozonego;

T.5.2(9) obstuguje urzadzenia stosowane do konfekcjonowania miesa;

T.5.2(9)1 rozpoznad urzgdzenia do konfekcjonowania miesa;

T.5.2(9)2 konfekcjonowaé mieso z wykorzystaniem urzgdzen do konfekcjonowania zgodnie z
instrukcjg obstugi;

T.5.2(10) wykonuje czynnosci zwigzane z konfekcjonowaniem miesa przeznaczonego do
dystrybucji;

T.5.2(10)2 podzieli¢ mieso na porcje zgodnie z zamdwieniami;

T.5.2(10)3 dobra¢ materiaty pomocnicze do konfekcjonowania miesa do dystrybucji;

T.5.2(11) prowadzi dokumentacje dotyczgcg magazynowania i konfekcjonowania miesa.

T.5.2(11)1 dokona¢ analizy dokumentacji magazynowej miesa konfekcjonowanego;

T.5.2(11)2 dokona¢ zapisow w dokumentacji magazynowej miesa konfekcjonowanego;

T.5.4(1) ocenia jako$¢ przetworow miesnych i ttuszczowych;

T.5.4(1)4 dokonac analizy cech jakosciowych przetworéw miesnych i ttuszczowych;

T.5.4(1)5 sformutowac wnioski o jakosci przetworéw miesnych i ttuszczowych;

T.5.4(2) rozpoznaje wady produkcyjne przetwordw miesnych i ttuszczowych;

T.5.4(2)3 rozpoznac¢ wady przetwordw miesnych i ttuszczowych na podstawie oceny
organoleptycznej;

T.5.4(2)4 ustali¢ przyczyny powstatych wad przetwordéw miesnych i ttuszczowych;

T.5.4(3) wykonuje prace zwigzane z przygotowaniem przetwordw miesnych i ttuszczowych do
dystrybucji;

T.5.4(3)4 podzieli¢ przetwory miesne i ttuszczowe na porcje zgodnie z zamdéwieniami;

T.5.4(3)5 dobra¢ materiaty pomocnicze do konfekcjonowania przetworéw miesnych i
ttuszczowych do dystrybucji;

T.5.4(4) dobiera i obstuguje urzagdzenia do konfekcjonowania przetwordw miesnych
i ttuszczowych;

T.5.4(4)5 rozpoznaé urzadzenia do konfekcjonowania przetwordw miesnych i ttuszczowych;

T.5.4(4)6 wykonaé konfekcjonowanie przetwordw miesnych i ttuszczowych z wykorzystaniem
urzadzen do konfekcjonowania zgodnie z instrukcjg obstugi;

T.5.4(5) dobiera i obstuguje srodki transportu wewnetrznego przetwordw miesnych
i tluszczowych;

T.5.4(5)3 zastosowac srodki transportu wewnetrznego do prac w magazynie przetworow
miesnych i ttuszczowych;

T.5.4(6) okresla warunki magazynowania przetwordw miesnych i ttuszczowych;

T.5.4(6)3 skontrolowac parametry magazynowania przetworéw miesnych i ttuszczowych;
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Doskonalenie podstaw programowych kluczem do modernizacji ksztafcenia zawodowego

Projekt wspotfinansowany przez Unie Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Efekty ksztatcenia z podstawy programowej Uszczegotowione efekty ksztatcenia
Uczen po zrealizowaniu zajec potrafi:
Uczen:
T.5.4(6)4 rozmiesci¢ w magazynie przetwory miesne i ttuszczowe zgodnie z obowigzujgcymi
zasadami;
T.5.4(7) prowadzi dokumentacje dotyczaca magazynowania i dystrybucji przetworéw T.5.4(7)1 dokona¢ analizy dokumentacji magazynowej;
migsnych i ttuszczowych. T.5.4(7)2 dokonac zapiséw w dokumentacji magazynowej;

Procesy produkcji wyrobow miesnych i ttuszczowych

BHP(4)1 rozpoznac zagrozenia dla zdrowia i zycia pracownika oraz mienia i Srodowiska w
BHP(4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka oraz mienia i Srodowiska zwigzane | zaktadach przetwoérstwa spozywczego;

z wykonywaniem zadan zawodowych; BHP(4)2 ustali¢ sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia i zycia zwigzanych z pracg w
zaktadach przetwdrstwa spozywczego;

BHP(7)1 dokonac analizy wymagan z ergonomii, przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy,
BHP(7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujgcymi wymaganiami ergonomii, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska zwigzanych z organizacja stanowisk pracy;

przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska; BHP(7)2 zastosowac zasady ergonomii, przepisy bezpieczenistwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska podczas planowania stanowisk pracy;

BHP(8)1 dobrac srodki ochrony indywidualnej | zbiorowej w zaktadach przetwérstwa
BHP(8) stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadan spozywczego;

zawodowych; BHP(8)2 zastosowac srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas pracy w zaktadach
przetworstwa spozywczego;

BHP(10)1 zidentyfikowac stan zagrozenia zdrowia i zycia pracownika zaktadu przetwérstwa

BHP(10) udziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz w stanach SPOZyWCZego;

zagrozenia zdrowia i zycia.
& y BHP(10)2 udzieli¢ pierwszej pomocy w stanach zagrozenia zycia i zdrowia;

T.5.1(1) przestrzega norm i stosuje instrukcje technologiczne dotyczace rozbioru i wykrawania

. . . T.5.1(1)6 zastosowac normy i instrukcje technologiczne podczas rozbioru i wykrawania miesa;
miesa zwierzat rzeznych;

T.5.1(2)3 zidentyfikowac kosci w elementach zasadniczych pottuszy wieprzowej, wotowej,
cielecej i baraniej;

T.5.1(2) rozpoznaje elementy struktury uktadu kostnego i miesniowego zwierzat rzeznych; - - — - - - - -
(2) rozp ) ¥ ¥ 3 & & 4 Y T.5.1(2)4 zidentyfikowa¢ miesnie w elementach zasadniczych péttuszy wieprzowej, wotowej,

cielecej i baraniej;
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Doskonalenie podstaw programowych kluczem do modernizacji ksztafcenia zawodowego

Projekt wspotfinansowany przez Unie Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Efekty ksztatcenia z podstawy programowej

Uczen:

Uszczegotowione efekty ksztatcenia
Uczen po zrealizowaniu zajec potrafi:

T.5.1(5) obstuguje maszyny, urzgdzenia i sprzet podczas rozbioru i wykrawania miesa;

T.5.1(5)6 postuzyc¢ sie sprzetem do rozbioru i wykrawania miesa;

T.5.1(5)7 wykonad rozbidr pdttusz zwierzat rzeznych z wykorzystaniem maszyn i urzgdzen do
rozbioru zgodnie i instrukcjg obstugi;

T.5.1(6) wykonuje czynnosci zwigzane z rozbiorem tusz, péttusz i ¢wierctusz na czesci
zasadnicze;

T.5.1(6)1 podzieli¢ tusze na pottusze;

T.5.1(6)2 podzieli¢ péttusze i ¢wierctusze na czesci zasadnicze;

T.5.1(7) wykonuje obrdébke czesci zasadniczych uzyskanych z rozbioru miesa;

T.5.1(7)1 wykonaé obrébke czesci zasadniczych przeznaczonych do handlu;

T.5.1(7)2 wykona¢ obrébke czesci zasadniczych przeznaczonych do przetworstwa;

T.5.1(9) wykonuje czynnosci wykrawania miesa;

T.5.1(9)1 wykroi¢ kosci z elementdéw zasadniczych zgodnie z instrukcjg technologiczng;

T.5.1(9)2 wykroi¢ miesa drobne z elementdéw zasadniczych zgodnie z instrukcjg
technologiczng;

T.5.1(10) dokonuje klasyfikacji produktéw wykrawania miesa;

T.5.1(10)4 zidentyfikowaé cechy miesa wieprzowego klasy I, 1I(A, B), llli IV;

T.5.1(10)5 zidentyfikowaé cechy miesa wotowego klasy |, II, 11 i IV;

T.5.1(10)6 zidentyfikowaé cechy miesa cielecego klasy I, 11i lIl;

(
(

T.5.1(10)7 zidentyfikowaé cechy miesa baraniego klasy I, I1'i llI;
(

T.5.1(10)8 posegregowac miesa drobne uzyskane z wykrawania na poszczegdlne klasy;

T.5.1(11) prowadzi dokumentacje dotyczgcg rozbioru i wykrawania miesa.

T.5.1(11)3 sprawdzi¢ wielko$¢ uzyskéw elementdw zasadniczych otrzymanych z rozbioru
péttusz zwierzat rzeznych;

T.5.1(11)4 sprawdzi¢ wielko$¢ uzyskéw mies drobnych otrzymanych z wykrawania elementéw
zasadniczych;

T.5.3(1) stosuje receptury oraz przestrzega norm obowigzujacych w produkcji przetwordéw
miesnych i ttuszczowych;

T.5.3(1)5 dobra¢ surowce, dodatki i materiaty pomocnicze do produkcji wyrobdw na
podstawie receptur i norm technologicznych;

T.5.3(1)6 obliczy¢ ilos¢ surowcow, dodatkéw i materiatéw pomocniczych;

Program nauczania dla zawodu wedliniarz 751107 o strukturze przedmiotowej

90




MINISTERSTWO

KAPITAL LUDZKI EDUKACJI _
NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI NARODOWEJ

UNIA EUROPEJSKA
EUROPEJSKI
FUNDUSZ SPOLECZNY

K “WEZiU
|
KRAIOWY CSRODEK WSPIERANIA
EDUKACI ZAWODOWEL i ISTAWICZNE]

Doskonalenie podstaw programowych kluczem do modernizacji ksztafcenia zawodowego

Projekt wspotfinansowany przez Unie Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Efekty ksztatcenia z podstawy programowej

Uczen:

Uszczegotowione efekty ksztatcenia
Uczen po zrealizowaniu zajec potrafi:

T.5.3(3) przygotowuje surowce, dodatki oraz materiaty pomocnicze do produkcji przetworéw
miesnych i ttuszczowych;

T.5.3(3)3 oceni¢ metodg organoleptyczng jakos¢ surowcow, dodatkéw i materiatéw
pomocniczych stosowanych do produkcji wedlin, konserw i ttuszczéow jadalnych topionych;

T.5.3(3)4 przygotowac surowce stosowane do produkcji wedlin, konserw i ttuszczéw jadalnych
topionych zgodnie z instrukcja technologiczng;

T.5.3(3)5 przygotowac dodatki stosowane do produkcji wedlin, konserw i ttuszczéw jadalnych
topionych zgodnie z instrukcja technologiczng;

T.5.3(3)6 przygotowac materiaty pomocnicze stosowane do produkcji wedlin, konserw i
ttuszczow jadalnych topionych zgodnie z instrukcja technologiczng;

T.5.3(6) obstuguje maszyny i urzagdzenia, sprzet oraz aparature kontrolno-pomiarowa
stosowane w produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych;

T.5.3(6)3 dobrac¢ maszyny i urzadzenia oraz sprzet do produkcji przetworéw miesnych i
ttuszczowych;

T.5.3(6)4 nastawi¢ na sterownikach parametry pracy maszyn i urzadzen podczas produkc;ji
przetwordw miesnych i ttuszczowych;

T.5.3(6)5 zastosowac maszyny i urzgdzenia do produkcji przetwordw miesnych i ttuszczowych
zgodnie z instrukcja obstugi;

T.5.3(6)6 wykonac biezaca konserwacje maszyn i urzadzen stosowanych do produkcji
przetwordw miesnych i ttuszczowych zgodnie z zasadami bhp;

T.5.3(7) wykonuje czynnosci zwigzane z produkcjg wedlin, wyrobdw garmazeryjnych, konserw
i przetwordw ttuszczowych;

T.5.3(7)3 upeklowac surowce do produkcji przetworéw miesnych;

T.5.3(7)4 uplastycznic i uformowac wedzonki;

T.5.3(7)5 rozdrobni¢ i wymieszac¢ surowce do przetwordw miesnych i ttuszczowych;

T.5.3(7)6 napetnic ostonki farszem;

T.5.3(7)7 napetni¢ opakowania konserw farszem;

T.5.3(7)8 przeprowadzi¢ obrobke termiczng wedlin i konserw;

(
T.5.3(7)9 przeprowadzi¢ wedzenie wedlin;
T.5.3(7)10 wykona¢ wytop ttuszczu;
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Doskonalenie podstaw programowych kluczem do modernizacji ksztafcenia zawodowego

Projekt wspotfinansowany przez Unie Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Efekty ksztatcenia z podstawy programowej

Uczen:

Uszczegotowione efekty ksztatcenia
Uczen po zrealizowaniu zajec potrafi:

T.5.3(7)11 przeprowadzi¢ obréobke koncowa przetworow miesnych i ttuszczowych;

T.5.3(9) prowadzi dokumentacje produkcyjng przetwordéw miesnych i ttuszczowych.

T.5.3(9)1 dokona¢ analizy dokumentacji w produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych;

T.5.3(9)2 dokona¢ zapiséw w dokumentacji w produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych;

KPS (1) przestrzega zasad kultury i etyki;

KPS(1)1 zastosowac zasady kultury osobistej;

KPS(1)2 zastosowac zasady etyki zawodowej;

KPS (2) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan;

KPS(2)1 zaproponowac sposoby rozwiazywania probleméw;

KPS(2)2 zastosowac oryginalne i nowatorskie rozwigzania probleméw;

KPS (3) przewiduje skutki podejmowanych dziatan;

KPS(3)1 przeanalizowac rezultaty dziatan;

KPS(3)2 uswiadomic¢ sobie konsekwencje dziatan;

KPS(5) potrafi radzi¢ sobie ze stresem;

KPS(5)1 przewidzie¢ sytuacje wywotujgce stres;

KPS(5)2 zastosowac sposoby radzenia sobie ze stresem;

KPS(6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe;

KPS(6)1 przejawiaé gotowos¢ do ciggtego uczenia sie i doskonalenia zawodowego;

KPS(6)2 wykorzystaé rézne zrédta informacji w celu doskonalenia umiejetnosci zawodowych;

KPS(7) przestrzega tajemnicy zawodowej;

KPS(7)1 respektowac zasady dotyczace tajemnicy zawodowej;

KPS(7)2 okresli¢ konsekwencje nieprzestrzegania tajemnicy zawodowej;

KPS(8) potrafi ponosi¢ odpowiedzialnosé za podejmowane dziatania;

KPS(8)1 ocenic ryzyko podejmowanych dziatan;

KPS(8)2 przyjac¢ odpowiedzialno$¢ za podejmowane dziatania;

KPS(10) wspétpracuje w zespole.

KPS(10)1 doskonali¢ swoje umiejetnosci komunikacyjne;

KPS(10)2 uwzglednic opinie i pomysty innych cztonkdw zespotu.
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