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PRZETWORCA MIESA 751108

KWALIFIKACJA WYODREBNIONA W ZAWODZIE
SPC.04. Produkcja przetwor6w migsnych i ttuszczowych

CELE KSZTALCENIA
Absolwent szkoly prowadzacej ksztalcenie w zawodzie przetworca migsa powinien by¢ przygotowany
do wykonywania zadan zawodowych w zakresie kwalifikacji SPC.04. Produkcja przetworow migsnych
i thuszczowych:

1) rozbioru i wykrawania migsa;

2) magazynowania i przygotowywania migsa do dystrybucji;

3) wykonywania prac zwigzanych z produkcja przetworé6w migsnych i thuszczowych;

4) magazynowania i przygotowywania przetworow migsnych i thuszczowych do dystrybucji.

EFEKTY KSZTALCENIA I KRYTERIA WERYFIKACJI TYCH EFEKTOW
Do wykonywania zadan zawodowych w zakresie kwalifikacji SPC.04. Produkcja przetworéw migsnych i
thuszczowych niezbedne jest osiagnigcie nizej wymienionych efektow ksztalcenia:

SPC.04. Produkcja przetworéw migsnych i thuszczowych

SPC.04.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) rozrdznia pojecia zwigzane z 1) poshluguje si¢ terminologia dotyczaca
bezpieczenstwem i higieng pracy, bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
ochrong przeciwpozarowa, ochrong przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska
srodowiska i ergonomia 2) wymienia przepisy prawa dotyczace bezpieczenstwa

i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz
ochrony $rodowiska

3) okresla warunki organizacji pracy zapewniajace
wymagany poziom ochrony zdrowia i zycia przed
zagrozeniami wystepujacymi w srodowisku pracy

4) okresla dziatania zapobiegajace wyrzadzeniu szkod
w Srodowisku

5) opisuje wymagania dotyczace ergonomii pracy

6) rozréznia $rodki gasnicze ze wzgledu na zakres ich

stosowania
2) rozrdznia zadania i uprawnienia instytucji | 1) wymienia instytucje oraz shuzby dziatajace w
oraz stuzb dziatajacych w zakresie zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska
ochrony pracy i ochrony $rodowiska 2) opisuje zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb
dziatajacych w zakresie ochrony pracy i ochrony
srodowiska
3) rozroznia prawa i obowigzki pracownika | 1) wymienia prawa i obowigzki pracodawcy i
oraz pracodawcy w zakresie pracownika w zakresie bezpieczenstwa i higieny
bezpieczenstwa i higieny pracy pracy

2) przewiduje konsekwencje nieprzestrzegania
obowiazkow pracownika i pracodawcy w zakresie
bezpieczenstwa i higieny pracy w produkcji
wyrobow miesnych

3) rozpoznaje rodzaje znakow bezpieczenstwa, w tym
znaki informacyjne, znaki ostrzegawcze, znaki
nakazu, znaki zakazu w zaktadach produkcji
wyrobow migsnych

4) stosuje si¢ do znakow bezpieczenstwa i higieny
pracy wystepujacych w zaktadach produkcji
wyrobdw miesnych
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4)

okresla skutki oddzialywania czynnikow
szkodliwych i niebezpiecznych na
organizm czlowicka

1)

2)

3)

wymienia rodzaje czynnikow szkodliwych
i niebezpiecznych wystepujacych w produkcji
wyrobow migsnych, w tym fizyczne, chemiczne
i biologiczne
rozpoznaje zrodta czynnikoéw szkodliwych
i niebezpiecznych wystepujacych podczas
produkcji wyrobow migsnych
okresla sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia
lub Zycia podczas wykonywania prac zawodowych
w zaktadach produkcji wyrobow migsnych

5)

przestrzega przepiséw prawa dotyczacych
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony §rodowiska
w zaktadach produkcji wyrobow
migsnych

1)

2)

3)

4)

5)

6)

rozrdznia znaki informacyjne okre$lone w
przepisach prawa dotyczacych bezpieczenstwa i
higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowe;j
identyfikuje zastosowanie gasnic na podstawie
znormalizowanych oznaczen literowych
wskazuje zasady zachowania przy produkcji
wyrobow migsnych z urzadzeniami podtagczonymi do
sieci elektrycznej
okresla zasady ochrony przeciwpozarowej
w zaktadach produkcji wyrobow migsnych
wyjasnia zasady prowadzenia gospodarki odpadami,
gospodarki wodno-§ciekowej oraz w zakresie
ochrony powietrza w zaktadach produkcji wyrobow
migsnych
wyjasnia zasady recyklingu zuzytych surowcow
i materialdéw pomocniczych

6)

organizuje stanowisko pracy zgodnie

Z wymaganiami ergonomii oraz
przepisami prawa dotyczacymi
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska
w produkcji wyrobéw migsnych

1)

2)

3)

4)

okresla zasady organizacji stanowisk pracy
zwigzanych z uzytkowaniem urzadzen stosowanych
podczas wykonywania prac na stanowisku w
produkcji wyrobow migsnych

wskazuje wymagania ergonomiczne dla stanowiska

pracy w produkcji wyroboéw migsnych

obstuguje maszyny i urzadzenia podczas

wykonywania zadan zawodowych zgodnie z

instrukcjg obstugi

utrzymuje tad i porzadek na stanowisku pracy

w produkcji wyrobéw miesnych

7)

przewiduje zagrozenia dla zdrowia

lub zycia cztowieka oraz mienia

i srodowiska zwigzane z wykonywaniem
zadan zawodowych w trakcie produkcji
wyrobow migsnych

1)
2)
3)

4)

rozpoznaje rodzaje zagrozen wystepujacych podczas
produkcji wyrobow migsnych

wskazuje zrodta zagrozen w produkcji wyrobow
miesnych

dobiera techniczne §rodki ochrony przed
zagrozeniami w produkcji wyrobow miesnych
zapobiega zagrozeniom podczas wykonywania
zadan w produkcji wyrobéw migsnych

8)

stosuje srodki ochrony indywidualne;j

i zbiorowej podczas wykonywania zadan
zawodowych w trakcie produkcji
wyrobow miesnych

1)

2)

3)

opisuje $rodki ochrony indywidualnej, w tym
rekawice ochronne, okulary, fartuchy ochronne,
stopery, kaski, stosowane podczas wykonywania
zadan zawodowych w trakcie produkcji wyrobow
miegsnych

dobiera $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej
do rodzaju wykonywanych prac w produkcji
wyrobow migsnych

wykonuje zadania zawodowe w produkcji wyrobow
migsnych z zastosowaniem srodkow ochrony
indywidualnej i zbiorowej
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9) udziela pierwszej pomocy w stanach
naglego zagrozenia zdrowotnego

1)
2)
3)
4)

5)
6)

7)

8)

opisuje podstawowe symptomy wskazujace na stany
naglego zagrozenia zdrowotnego
ocenia sytuacje poszkodowanego na podstawie
analizy objawow obserwowanych u
poszkodowanego
zabezpiecza siebie, poszkodowanego i miejsce
wypadku
uktada poszkodowanego w pozycji bezpiecznej
powiadamia odpowiednie stuzby
prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w
urazowych stanach naglego zagrozenia
zdrowotnego, np. krwotok, zmiazdzenie,
amputacja, ztamanie, oparzenie
prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w
nieurazowych stanach naglego zagrozenia
zdrowotnego, np. omdlenie, zawal, udar
wykonuje resuscytacje krazeniowo-oddechowa na
fantomie zgodnie z wytycznymi Polskiej Rady
Resuscytacji i Europejskiej Rady Resuscytacji

SPC.04.2. Podstawy przemystu spozywczego

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) stosuje przepisy prawa dotyczace
produkcji wyrobow spozywczych

0

wymienia przepisy prawa dotyczace produkcji
wyrobow spozywczych

2) przestrzega przepisow prawa dotyczacych produkcji
wyrobow spozywczych w trakcie wykonywania
zadan

2) okresla wartos¢ odzywcza wyrobow 1) klasyfikuje sktadniki zywnosci
spozywczych 2) opisuje role sktadnikow zywnosci w zywieniu
cztowieka

3) oblicza warto$¢ energetyczng wyrobow
spozywczych

3) charakteryzuje sposoby pozyskania 1) wyjasnia, czym jest rolnictwo ekologiczne
produktow ekologicznych 2) rozpoznaje produkty ekologiczne

3) wskazuje miejsca, skad mozna pozyskac produkty
ekologiczne

4) charakteryzuje zmiany biochemiczne, 1) klasyfikuje zmiany zachodzace podczas produkcji
fizykochemiczne i mikrobiologiczne i przechowywania wyrobow spozywczych
zachodzace podczas produkcji 2) wskazuje wptyw zmian biochemicznych,

i przechowywania wyrobow fizykochemicznych i mikrobiologicznych na jako$é¢
spozywczych wyrobow spozywczych

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

5) okresla metody oceny organoleptycznej 1) opisuje metody oceny organoleptycznej Zzywnosci
zywnosci wykonane za pomoca zmystow wzroku, wechu,

smaku, dotyku, stuchu

2) przeprowadza ocen¢ organoleptyczng i porownuje
otrzymane wyniki z dokumentacja technologiczna

3) wskazuje warunki przeprowadzania oceny
organoleptycznej zywnosci

6) rozrdéznia metody utrwalania zywnosci 1) Kklasyfikuje metody utrwalania zywno$ci stosowane
i ich wptyw na jakos¢ oraz trwatos¢ w PTZ?tWOYStWie spoiyvyczym, np. ﬁZYCZHG,
wyrobéw spozywezych chc'am?czne, ﬁzykochemlgzne, b1010g1czne

2) opisuje metody utrwalania Zywnosci stosowane
W przetworstwie spozywczym

3) dobiera metody utrwalania zywnosci do produkcji

wyrobow spozywczych
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4)

wyjasnia wptyw metod utrwalania zywnos$ci na
jakos¢ i trwatos$¢ wyrobow spozywcezych

7)

rozpoznaje instalacje techniczne
stosowane w zaktadach przetworstwa
SpOZywczego

1)
2)

rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w
zaktadach przetworstwa spozywczego
rozrdznia po kolorach oznakowanie instalacji
technicznych w zaktadach przetworstwa
spozywczego, np. instalacje gazowa, parowa,
wodna, powietrzng

8)

okresla zagrozenia dla sSrodowiska
zwigzane z przetworstwem spozywczym

1)

2)

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

dla srodowiska ze strony zaktadow przetworstwa
spozywczego, np. migsnego, mleczarskiego,
OWOCOWO-warzywnego, thuszczowego, zbozowego

9)

charakteryzuje systemy zarzadzania
jakoscig 1 bezpieczenstwem zdrowotnym
zywnosci

1)
2)

3)

4)

rozpoznaje zagrozenia bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci, np. fizyczne, chemiczne, biologiczne
wyjasnia wpltyw zagrozen na bezpieczenstwo
zdrowotne zywnosci

rozpoznaje systemy zarzadzania jakoscig i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnos$ci w
przetworstwie spozywczym

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

10) rozpoznaje wlasciwe normy i procedury
oceny zgodnosci podczas realizacji zadan

zawodowych

1)
2)
3)

4)

wymienia cele normalizacji krajowej

wyjasnia, czym jest norma i wymienia cechy normy
rozr6znia oznaczenie normy mi¢dzynarodowe;j,
europejskiej i krajowej

korzysta ze zrddetl informacji dotyczacych norm

i procedur oceny zgodno$ci

SPC.04.3. Wykonywanie rozbioru i wykrawania migsa

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

)

przestrzega norm i stosuje instrukcje
technologiczne dotyczace rozbioru

i wykrawania migsa zwierzat rzeznych
i drobiu

1)

2)

3)

4)

rozroznia rodzaje norm stosowanych przy rozbiorze
i wykrawaniu mi¢sa zwierzat rzeznych i drobiu
wymienia instrukcje technologiczne dotyczace
rozbioru i wykrawania mig¢sa zwierzat rzeznych i
drobiu

uzasadnia zastosowanie norm i instrukcji
technologicznych dotyczacych rozbioru i
wykrawania migsa zwierzat rzeznych i drobiu
stosuje normy technologiczne dotyczace rozbioru i
wykrawania migsa zwierzat rzeznych i drobiu

2)

charakteryzuje elementy struktury uktadu
kostnego i migdniowego zwierzat
rzeznych i drobiu

1)

2)
3)
4)

5)

6)

rozroznia elementy struktury uktadu kostnego i
mig¢$niowego trzody chlewnej, bydta, dziczyzny i
drobiu

rozr6znia rodzaje rozbiorow tusz zwierzat rzeznych
i drobiu

wyznacza linie ci¢¢ podziatu tusz zwierzat rzeznych
na pottusze, cwierctusze, elementy zasadnicze
wyznacza linie ci¢¢ w tuszkach drobiowych na
elementy kulinarne

sporzadza plan czynnosci podziatu tusz zwierzat
rzeznych na poéttusze, cwierctusze, elementy
zasadnicze

sporzadza plan czynnosci podziatu tuszek
drobiowych na elementy kulinarne
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3) obstuguje maszyny, urzadzenia i sprzet
stosowany podczas wykonywania
czynnos$ci zwigzanych z rozbiorem tusz,
poéttusz i eéwierctusz na czgsci zasadnicze

1) dobiera maszyny, urzadzenia i sprzgt do czynnosci
zwigzanych z rozbiorem tusz, péttusz i Ewierétusz
zwierzat rzeznych na czesci zasadnicze, ich obrobki
i wykrawania migs drobnych

2) dobiera maszyny, urzadzenia i sprzet do czynnosSci
zwigzanych z rozbiorem tuszek drobiowych na
elementy zasadnicze i kulinarne

3) postuguje si¢ instrukcjami obshugi maszyn
i urzadzen stosowanych podczas wykonywania
czynno$ci zwigzanych z rozbiorem tusz, pottusz
i ¢wierctusz zwierzat rzeznych na czgséci zasadnicze,
ich obrébki i wykrawania migs drobnych

4) poshuguje si¢ instrukcjami obstugi maszyn
i urzadzen stosowanych podczas wykonywania
czynnosci zwigzanych z rozbiorem tuszek
drobiowych na elementy zasadnicze i kulinarne

5) postuguje si¢ maszynami, urzadzeniami i sprzgtem
podczas czynno$ci zwigzanych z rozbiorem tusz,
pottusz i ¢wierctusz zwierzat rzeznych na czgsci
zasadnicze, ich obrobki i wykrawania migs
drobnych

6) postuguje si¢ maszynami, urzadzeniami i sprzgtem
podczas czynno$ci zwigzanych z rozbiorem tuszek
drobiowych na elementy zasadnicze i kulinarne

7) prowadzi mycie i dezynfekcje maszyn, urzadzen
1 sprzgtu stosowanych podczas wykonywania
czynnosci zwigzanych z rozbiorem tusz, pottusz
i ¢wierctusz zwierzat rzeznych na czgéci zasadnicze,
ich obrobki i wykrawania migs drobnych

8) prowadzi mycie i dezynfekcj¢ maszyn, urzadzen
i sprzetu stosowanych podczas wykonywania
czynno$ci zwigzanych z rozbiorem tuszek
drobiowych na elementy zasadnicze i kulinarne

4) przeprowadza obrobke czesci
zasadniczych uzyskanych z rozbioru
r6znych rodzajow migs

1) prowadzi rozbior poéttusz zwierzat rzeznych na
elementy zasadnicze

2) prowadzi rozbior tuszek drobiowych na elementy
zasadnicze i kulinarne

3) wykrawa migsa réznych gatunkow zwierzat
rzeznych i drobiu

4) wykonuje czynnosci z zakresu odkostniania migsa
réznych gatunkow zwierzat rzeznych i drobiu

5) rozrdznia klasy migsa drobnego uzyskanego
z wykrawania r6znych gatunkoéw zwierzat
rzeznych i drobiu

6) klasyfikuje i ocenia organoleptycznie wykrojone
mie¢sa drobne

5) prowadzi dokumentacje dotyczaca
rozbioru tusz i wykrawania migs
drobnych

1) wskazuje dokumentacj¢ dotyczaca rozbioru tusz
i wykrawania migs drobnych
2) wypehia dokumentacje dotyczacg rozbioru tusz
i wykrawania migs drobnych
3) oblicza wydajnos$¢ rozbioru tusz i wykrawania migs

miesa i thuszczé6w surowych

drobnych
SPC.04.4. Przygotowywanie migsa i thuszczow surowych do magazynowania i dystrybucji
Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) charakteryzuje warunki przechowywania | 1) wskazuje warunki magazynowania migsa i thuszczow

surowych
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2)

wskazuje aparatur¢ kontrolno-pomiarowa w czasie
magazynowania mig¢sa i thuszczéw surowych

3) dokonuje odczytu wskazan aparatury kontrolno-
pomiarowej uzywanej w magazynach migsa i
thuszczo6w surowych
4) poréwnuje wyniki odczytu z obowigzujacymi
parametrami
2) wykonuje czynnosci zwigzane z 1) opisuje metody i techniki przechowywania ré6znych
wychladzaniem oraz zamrazaniem migsa gatunkoéw migsa i thuszczow surowych
i thuszczo6w surowych 2) dobiera metody i techniki przechowywania réznych
gatunkoéw migsa i thuszczow surowych
3) okresla warunki przechowywania roznych
gatunkoéw miesa i thuszczow surowych
4) objasnia metody i techniki wychtadzania oraz
zamrazania mig¢sa i thuszczow surowych
5) kontroluje wskazniki wychtadzania i zamrazania
miesa i thuszczow surowych
3) obstuguje urzadzenia i aparature 1) opisuje urzadzenia i aparaturg kontrolno-pomiarowa
kontrolno-pomiarowa stosowang w stosowang w chlodnictwie migsa i przetwordw
pomieszczeniach chtodni i miesnych
zamrazalniach 2) dokonuje pomiaréw parametrow przechowywania
w chlodni i zamrazalni za pomoca urzadzen i
aparatury kontrolno-pomiarowe;j
3) interpretuje wyniki pomiaro6w parametrow
przechowywania w chtodni i zamrazalni
4) stosuje metody i techniki rozmrazania 1) opisuje metody i techniki rozmrazania migsa
migsa 2) dobiera metody i techniki rozmrazania mig¢sa
3) wykonuje czynno$ci zwigzane z rozmrazaniem
migsa
4) ocenia organoleptycznie jako$¢ migsa
wychtodzonego, zamrozonego i rozmrozonego
5) wykonuje czynnos$ci zwigzane 1) opisuje sposoby konfekcjonowania migsa
z konfekcjonowaniem migsa przeznaczonego do dystrybucji
przeznaczonego do dystrybucji 2) konfekcjonuje migso przeznaczone do dystrybucji
3) obstuguje urzadzenia stosowane do
konfekcjonowania migsa
4) pakuje i znakuje migsa przeznaczone do dystrybucji
5) analizuje informacje podane na etykiecie produktu
6) oblicza zuzycie surowcow oraz okresla 1) rozlicza zuzycie surowcoéw w produkcji migsa
wydajnos¢ produkcji migsa 2) dokonuje analizy zuzycia surowcoéw w produkcji
migsa
3) szacuje wydajno$¢ produkcji migsa
4) prowadzi dokumentacj¢ dotyczaca wydajnosci

produkcji migsa

SPC.04.5. Wykonywanie operacji technologicznych zwigzanych z produkcja przetworéw migsnych
i thuszczowych

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

)

stosuje normy obowigzujace w produkcji
przetworow migsnych i thuszczowych

1)
2)

3)

4)

5)

klasyfikuje przetwory migsne i thuszczowe
wymienia normy stosowane w produkcji
przetworéw miesnych i thuszczowych

opisuje przetwory migsne i thuszczowe na podstawie
analizy norm i receptur

planuje na podstawie norm i instrukcji
technologicznych prace zwigzane z produkcja
przetworow migsnych i thuszczowych

korzysta z instrukcji technologicznych z zakresu
produkcji przetworow migsnych i thuszczowych
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2) dobiera surowce, dodatki oraz materiaty 1) wymienia surowce, dodatki oraz materiaty
pomocnicze do produkcji przetworow pomocnicze stosowane do produkeji wedzonek,
migsnych i thuszczowych kietbas, wedlin podrobowych, wyrobow blokowych,

konserw, wyrobow garmazeryjnych i thuszczow
topionych

2) stosuje surowce, dodatki oraz materialy pomocnicze
do produkcji wedzonek, kietbas, wedlin
podrobowych, wyrobow blokowych, konserw,
wyrobow garmazeryjnych i ttuszczow topionych

3) uzytkuje maszyny i urzadzenia, sprzet 1) dobiera maszyny, urzadzenia i sprzet do produkcji
oraz aparatur¢ kontrolno-pomiarowa kietbas, wedlin podrobowych, wyrobow
do produkcji przetwordéw miesnych blokowych, konserw, wyrobéw garmazeryjnych
i thuszczowych i thuszczow topionych

2) postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn
i urzadzen stosowanych podczas wykonywania
czynnosci zwiazanych z produkcjg kietbas, wedlin
podrobowych, wyrobow blokowych, konserw,
wyrobow garmazeryjnych i thuszczow topionych
3) wykorzystuje maszyny, urzadzenia i sprzet podczas
czynnosci zwigzanych z produkcja kietbas, wedlin
podrobowych, wyrobow blokowych, konserw,
wyrobow garmazeryjnych i thuszczow topionych
4) prowadzi mycie i dezynfekcje maszyn i urzadzen
stosowanych podczas produkcji kietbas, wedlin
podrobowych, wyrobow blokowych, konserw,
wyrobow garmazeryjnych i thuszczow topionych
5) uzywa aparatury kontrolno-pomiarowej podczas
procesu produkc;ji kietbas, wedlin podrobowych,
wyrobow blokowych, konserw, wyrobow
garmazeryjnych i ttuszczow topionych

4) wykonuje czynnosci zwigzane z 1) wymienia etapy produkcji wedzonek i kietbas
produkcja wedzonek i kietbas 2) planuje czynnosci zwigzane z produkcja wedzonek
i kietbas

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

4) dobiera sktadniki mieszanek peklujacych

5) wykonuje czynno$ci zwigzane z produkcja
wedzonek i kietbas zgodnie z normami jakosci
zdrowotnej produktow oraz bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci, np. peklowanie migsa,
masowanie 1 lezakowanie, rozdrabnianie, osadzanie,
obrobka cieplna, wedzenie

6) ocenia jako$¢ wyprodukowanych wedzonek i
kietbas

5) produkuje wedliny podrobowe 1) okresla zasady produkcji wedlin podrobowych

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

3) okreéla etapy produkcji watrobianek, pasztetowych,
kiszek i salcesonow

4) wykonuje czynnosci zwigzane z produkcja wedlin
podrobowych, np. przeprowadza obrébke wstepng
surowcow, obrobke cieplng surowcoOw i wyrobéw
gotowych do produkcji watrobianek, pasztetowych,
kiszek i salcesonow

5) ocenia jako$¢ wyprodukowanych wedlin
podrobowych
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6) wykonuje wyroby blokowe, konserwy,
wyroby garmazeryjne i przetwory
konfekcjonowane

1) charakteryzuje wyroby blokowe, konserwy, wyroby
garmazeryjne i przetwory konfekcjonowane

2) dobiera surowce, substancje dodatkowe, przyprawy
i materialy pomocnicze do produkcji wyrobow
blokowych, konserw, wyrobow garmazeryjnych
i przetworéw konfekcjonowanych

3) wykonuje czynno$ci zwigzane z wykonaniem
wyrobow blokowych, konserw, wyroboéw
garmazeryjnych i przetworéw konfekcjonowanych,
np. przeprowadza obrobke wstepna i cieplng
surowcow do produkcji wyrobow blokowych drobno
rozdrobnionych, $rednio rozdrobnionych, grubo
rozdrobnionych, podrobowych, studzienin, rolad

4) ocenia organoleptycznie i poréwnuje z
dokumentacjg technologiczng jakosé¢
wyprodukowanych wyrobow blokowych, konserw,
wyrobow garmazeryjnych i przetworé6w
konfekcjonowanych

7) wykonuje czynno$ci zwigzane z
produkcjg przetworow thuszczowych

okresla wymagania jakosciowe dla surowcow,
dodatkéw dozwolonych do zywno$ci i materialow
pomocniczych do produkcji przetworéw
thuszczowych

wymienia metody produkcji przetworow
thuszczowych

stosuje zasady Dobrej Praktyki Produkcyjne;j
(GMP — Good Manufacturing Practice), Dobre;j
Praktyki Higienicznej (GHP — Good Hygienic
Practice), analizy zagrozen i krytycznych punktow
kontroli (HACCP — Hazard Analysis and Ceritical
Control Points) podczas produkcji przetworow
thuszczowych

1)

2)

3)

8) oblicza zuzycie surowcow oraz okresla
wydajnos¢ produkceji przetwordw
migsnych i thuszczowych

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

2) oblicza wydajnosci produkcji wedzonek, kietbas,
wedlin podrobowych, wyrobow blokowych,
konserw, wyrobow garmazeryjnych i thuszczow

1)

topionych
SPC.04.6. Przygotowywanie przetworow migsnych i ttuszczowych do magazynowania i dystrybucji
Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:

)

rozpoznaje wady produkcyjne
przetwor6w miegsnych i thuszczowych

1) ocenia organoleptycznie przetwory migsne
i thuszczowe, np. wedzonki, kietbasy, wedliny
podrobowe, wyroby blokowe, konserwy, wyroby
garmazeryjne i thuszcze jadalne

2) wskazuje wady produkcyjne przetwordow miesnych
i thuszczowych, np. wedzonek, kietbas, wedlin
podrobowych, wyrobow blokowych, konserw,
wyroboéw garmazeryjnych i thuszczéw jadalnych

3) ustala przyczyny wad produkcyjnych przetworow
migsnych i thuszczowych, np. wedzonek, kietbas,
wedlin podrobowych, wyrobéw blokowych,
konserw, wyroboéw garmazeryjnych i ttuszczéw
jadalnych

2) wykonuje prace zwigzane
z przygotowaniem przetworow migsnych
i thuszczowych do dystrybucji

1) dobiera urzadzenia do konfekcjonowania
i pakowania wedzonek, kietbas, wedlin
podrobowych, wyrobow blokowych, konserw,
wyrobow garmazeryjnych i thuszczow topionych
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2)

3)

4)

5)

6)

dobiera opakowania do konfekcjonowania

i pakowania, np. wedzonek, kietbas, wedlin
podrobowych, wyrobow blokowych, konserw,
wyrobow garmazeryjnych i thuszczow topionych
obstuguje urzadzenia do konfekcjonowania

i pakowania wedzonek, kietbas, wedlin
podrobowych, wyrobow blokowych, konserw,
wyrobow garmazeryjnych i thuszczow topionych
konfekcjonuje wedzonki, kietbasy, wedliny
podrobowe, wyroby blokowe, konserwy, wyroby
garmazeryjne i ttuszcze topione

pakuje i znakuje przetwory migsne i thuszczowe
do dystrybucji

wyjasnia role atmosfery gazow nieczynnych,
obojetnych w procesie pakowania

3)

obstuguje srodki transportu
wewnetrznego w produkcji przetworow
migsnych i thuszczowych

1)

2)

postuguje si¢ instrukcjami obstugi §rodkow
transportu wewnetrznego w produkcji wedzonek,
kietbas, wedlin podrobowych, wyroboéw blokowych,
konserw, wyrobow garmazeryjnych i thuszczow
topionych

uzytkuje $rodki transportu wewnetrznego

w produkcji wedzonek, kietbas, wedlin
podrobowych, wyrobow blokowych, konserw,
wyrobow garmazeryjnych i thuszczéw topionych

4)

dobiera warunki magazynowania do
przetwor6w migsnych i thuszczowych

1)

2)

3)

4)

przygotowuje wedzonki, kietbasy, wedliny
podrobowe, wyroby blokowe, konserwy, wyroby
garmazeryjne i thuszcze jadalne do magazynowania
kontroluje warunki magazynowania wedzonek,
kietbas, wedlin podrobowych, wyroboéw blokowych,
konserw, wyrobow garmazeryjnych i thuszczéw
topionych

podejmuje dziatania korygujace w celu zapewnienia
optymalnych warunkéw magazynowania i jakosci
wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych, wyrobow
blokowych, konserw, wyrobow garmazeryjnych

1 thuszczoéw topionych

prowadzi dokumentacje dotyczaca magazynowania
i dystrybucji wedzonek, kietbas, wedlin
podrobowych, wyrobow blokowych, konserw,
wyrobow garmazeryjnych i thuszczoéw topionych

SPC.04.7. Jezyk obcy zawodowy

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) postuguje si¢ podstawowym zasobem

srodkow jezykowych w jezyku obcym

nowozytnym (ze szczegdlnym

uwzglednieniem srodkow leksykalnych)

umozliwiajacym realizacje czynnosci

zawodowych w zakresie tematow

zwigzanych:

a) ze stanowiskiem pracy i jego
wyposazeniem

b) z gtéwnymi technologiami
stosowanymi w danym zawodzie

¢) z dokumentacja zwigzang z danym
zawodem

d) zuslugami $wiadczonymi w danym
zawodzie

1)

rozpoznaje oraz stosuje Srodki jezykowe

umozliwiajgce realizacj¢ czynnosci zawodowych w

zakresie:

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

b) narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatow
koniecznych do realizacji czynnosci
zawodowych

c) procesOw i procedur zwigzanych z realizacja
zadan zawodowych

d) formularzy, specyfikacji oraz innych
dokumentéw zwigzanych z wykonywaniem
zadan zawodowych
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2) rozumie proste wypowiedzi ustne 1) okresla gtéwna mys$l wypowiedzi lub tekstu lub
artykulowane wyraznie, w standardowej fragmentu wypowiedzi lub tekstu
odmianie jezyka obcego nowozytnego, 2) znajduje w wypowiedzi lub tekscie okreslone
a takze proste wypowiedzi pisemne w informacje
jezyku obcym nowozytnym w zakresie 3) rozpoznaje zwiazki miedzy poszczegdlnymi
umozliwiajacym realizacje zadan czgsciami tekstu
zawodowych: 4) uktlada informacje w okreslonym porzadku
a) rozumie proste wypowiedzi ustne
dotyczace czynnosci zawodowych
(np. rozmowy, wiadomosci,
komunikaty, instrukcje lub filmy
instruktazowe, prezentacje),
artykutowane wyraznie,
w standardowej odmianie jezyka

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

3) samodzielnie tworzy krotkie, proste, 1) opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska zwigzane
spojne i logiczne wypowiedzi ustne z czynno$ciami zawodowymi
i pisemne w jezyku obcym nowozytnym | 2) przedstawia sposob postgpowania w rdznych
w zakresie umozliwiajacym realizacje sytuacjach zawodowych (np. udziela instrukcji,
zadan zawodowych: wskazowek, okresla zasady)

a) tworzy krotkie, proste, spojne i 3) wyraza i uzasadnia swoje stanowisko
logiczne wypowiedzi ustne 4) stosuje zasady konstruowania tekstow o réznym
dotyczace czynnosci zawodowych charakterze
(np. polecenie, komunikat, 5) stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi
instrukcje) adekwatnie do sytuacji
b) tworzy krétkie, proste, spojne i
logiczne wypowiedzi pisemne
dotyczace czynnosci zawodowych
(np. komunikat, e-mail, instrukcje,
wiadomos¢, CV, list motywacyjny,
dokument zwigzany z
wykonywanym zawodem — wedtug
wzoru)
4) uczestniczy w rozmowie w typowych 1) rozpoczyna, prowadzi i konczy rozmowe
sytuacjach zwigzanych z realizacja 2) uzyskuje i przekazuje informacje i wyjasnienia
zadan zawodowych — reaguje w jezyku 3) wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta o opinie,
obcym nowozytnym w sposob zgadza si¢ lub nie zgadza z opiniami innych 0so6b
zrozumiaty, adekwatnie do sytuacji 4) prowadzi proste negocjacje zwigzane
komunikacyjnej, ustnie lub w formie z czynno$ciami zawodowymi
prostego tekstu: 5) stosuje zwroty i formy grzecznos$ciowe
a) reaguje ustnie (np. podczas rozmowy | 6) dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji
z innym pracownikiem, klientem,
kontrahentem, w tym rozmowy
telefonicznej) w typowych
sytuacjach zwigzanych z
wykonywaniem czynnosci
zawodowych

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

5) zmienia form¢ przekazu ustnego 1) przekazuje w jezyku obcym nowozytnym
lub pisemnego w jezyku obcym informacje zawarte w materiatach wizualnych (np.
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nowozytnym w typowych sytuacjach
zwigzanych z wykonywaniem czynnosci

wykresach, symbolach, piktogramach, schematach)
oraz audiowizualnych (np. filmach instruktazowych)

zawodowych 2) przekazuje w jezyku polskim informacje
sformutowane w jezyku obcym nowozytnym
3) przekazuje w jezyku obcym nowozytnym
informacje sformutowane w jezyku polskim lub w
tym jezyku obcym nowozytnym
4) przedstawia publicznie w jezyku obcym
nowozytnym wczesniej opracowany materiat, np.
prezentacj¢
6) wykorzystuje strategie stuzace 1) korzysta ze stownika dwujezycznego
doskonaleniu wtasnych umiej¢tnosci i jednojezycznego
jézykowych oraz podnoszace 2) wspotdziata z innymi osobami, realizujac zadania
$wiadomos$¢ jezykowa: jezykowe
a) wykorzystuje techniki samodzielne;j 3) korzysta z tekstow w jezyku obcym nowozytnym,
pracy nad jezykiem rowniez za pomocg technologii informacyjno-
b) wspoldziata w grupie komunikacyjnych
c) korzysta ze zrédetl informacji w 4) identyfikuje stlowa klucze, internacjonalizmy
jezyku obcym nowozytnym 5) wykorzystuje kontekst (tam, gdzie to mozliwe), aby
d) stosuje strategie komunikacyjne w przyblizeniu okres$li¢ znaczenie stowa
i kompensacyjne 6) upraszcza (jezeli to konieczne) wypowiedz,
zastgpuje nieznane stowa innymi, wykorzystuje
opis, $rodki niewerbalne
SPC.04.8. Kompetencje personalne i spoleczne
Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) przestrzega zasad kultury i etyki podczas | 1) przestrzega zasad rzetelnosci, lojalnosci i kultury
realizacji zadan zawodowych osobistej
2) przestrzega zasad etycznych i prawnych
zwigzanych z ochrong wtasnosci intelektualnej
i ochrong danych osobowych
3) stosuje zasady etykiety w komunikacji
z przetozonym i ze wspdlpracownikami
2) planuje wykonanie zadania 1) wskazuje cele planowanego zadania
2) ustala harmonogram wykonania zadan
3) realizuje zadania zgodnie z planem
4)  weryfikuje planowane dziatania
3) wykazuje si¢ kreatywnos$cia 1)  podaje przyktady rozwigzan problemu
i otwarto$cig na zmiany 2) proponuje nowe i nietypowe rozwigzanie problemu
3) korzysta z rozwigzan innych osob
4) stosuje techniki radzenia sobie 1) ocenia swoje zachowanie w sytuacjach trudnych
ze stresem 2) okresla przyczyny sytuacji stresujacych
3) reaguje w sytuacjach konfliktowych, poszukuje
kompromiséw
4) przewiduje konsekwencje swoich dziatan i innych
cztonkéw zespotu
5) aktualizuje wiedzg¢ i doskonali 1) wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztalcenia
umiejetnosci zawodowe 2) wskazuje rodzaje i mozliwosci form doskonalenia
si¢ w zawodzie
3) podaje przyklady mozliwosci rozwoju
zawodowego
4) planuje kariere zawodowa
6) stosuje zasady komunikacji 1) stosuje komunikacj¢ werbalng i niewerbalng
interpersonalne;j 2) stosuje formy grzeczno$ciowe w mowie i piSmie
3) wiladciwie interpretuje mowe ciata w komunikacji
7) stosuje metody i techniki rozwigzywania | 1)  dobiera techniki negocjacji
probleméw 2) negocjuje warunki porozumien
3) ocenia skuteczno$¢ rozwigzania problemu
8) wspolpracuje w zespole 1) wspotorganizuje prace zespotu
2) dzieli si¢ zadaniami
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| | 3) przestrzega zasad wspotpracy w zespole |

WARUNKI REALIZACJI KSZTALCENIA W ZAWODZIE PRZETWORCA MIESA

Szkota prowadzaca ksztalcenie w zawodzie =zapewnia pomieszczenia dydaktyczne z wyposazeniem
odpowiadajacym technologii i technice stosowanej w zawodzie, aby zapewni¢ osiagnigcie wszystkich efektow
ksztalcenia okreslonych w podstawie programowej ksztalcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego oraz
umozliwi¢ przygotowanie absolwenta do wykonywania zadan zawodowych.

Wyposazenie niezbe¢dne do realizacji ksztalcenia w kwalifikacji SPC.04. Produkcja przetworéw mig¢snych
i thuszczowych

Pracownia technologiczna wyposazona w:

— stanowiska komputerowe dla uczniéw podiaczone do sieci lokalnej z dostgpem do internetu i do urzadzen
peryferyjnych (jedno stanowisko dla jednego ucznia),

— stanowisko komputerowe dla nauczyciela podtaczone do sieci lokalnej z dostgpem do internetu z projektorem
multimedialnym i biurowym urzadzeniem wielofunkcyjnym,

— filmy dydaktyczne oraz prezentacje multimedialne dotyczace procesow przetwarzania, utrwalania surowcow
i przetworow migsnych i thuszczowych,

—  komplet przepisow prawa dotyczacych przetworstwa migsnego,

— schematy maszyn i urzadzen stosowanych w przetworstwie migsnym,

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

— aparatur¢ kontrolno-pomiarowg stosowang w przetworstwie mi¢snym,

— schematy instalacji technicznych stosowanych w zaktadach przetworstwa migsnego,

— przykladowa dokumentacje technologiczng z zakresu przetworstwa micsa,

— przykladowe receptury i normy zuzycia surowcoOw miesnych i thuszczowych,

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

Warsztaty szkole wyposazone w:

— stanowiska rozbioru i wykrawania (jedno stanowisko dla jednego ucznia) wyposazone w: stot z plyta
roboczg ze stali nierdzewnej lub z tworzywa sztucznego, noze, stalki, tasaki, sterylizatory nozy, pily
tasmowe, odskorowaczki, odbtoniarki,

— stanowiska konfekcjonowania migsa (jedno stanowisko dla sze$ciu ucznidw) wyposazone w: stot z ptyta
robocza ze stali nierdzewnej lub z tworzywa sztucznego, krajalnice do migsa, urzadzenie do pakowania
porcji migsa, przenosniki, pojemniki plastikowe, wozki do transportu, wagi, przyrzady pomiarowe,

— stanowiska mechanicznego rozdrabniania surowcow i przygotowania farszu (jedno stanowisko dla szesciu
uczniéw) wyposazone w urzadzenia: wilka wraz z zestawem nozy, krajarke szybkotnaca, kostkownicg,
kuter, mtynek koloidalny, wytwornicg lodu, mieszarke,

— stanowiska formowania przetwor6w migsnych (jedno stanowisko dla szesciu ucznidéw) wyposazone w:
nadziewarke i dozowarke do konserw, stoly z ptyta robocza z blachy stalowej, wozki wedzarnicze, wozki i
pojemniki ze stali nierdzewnej lub z tworzywa sztucznego na surowce i farsz,

— stanowiska obrobki termicznej i wedzenia (jedno stanowisko dla szesciu ucznidow) wyposazone w: komory
wedzarniczo-parzelnicze, wozki wedzarnicze, kotly warzelne, pasteryzator i autoklaw, pojemniki metalowe
lub z tworzywa sztucznego, wagi, termometry,

— stanowiska peklowania migsa i formowania wedzonek (jedno stanowisko dla szesciu uczniéw) wyposazone
w nastrzykiwarke wieloiglowg do nastrzykiwania elementéw migsnych, mieszarke, masownice prozniowa,
prasy do szynek, nadziewarke do nakladania folii i siatek lub obciagarke do szynek, klipsownice, zbiorniki
lub wanny peklownicze ze stali kwasoodpornej, wozki masarskie, wozki-wanny, wozki wedzarnicze oraz
pojemniki z blachy kwasoodpornej lub z tworzywa sztucznego, kraty zabezpieczajace przed wyptywaniem
elementdéw na powierzchni¢ solanki, metalowe haki do migsa, noze masarskie, solomierze, wagi,

— stanowiska konfekcjonowania wedlin (jedno stanowisko dla szesciu ucznidw) wyposazone w: stoty z ptyta
robocza ze stali nierdzewnej lub z tworzywa sztucznego, wagi, krajalnice, urzadzenia do porcjowania
wedlin i do prézniowego pakowania porcji.

MINIMALNA LICZBA GODZIN KSZTALCENIA ZAWODOWEGO DLA KWALIFIKACJI
WYODREBNIONEJ W ZAWODZIEY

| SPC.04. Produkcja przetworéw migsnych i thuszczowych |
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Nazwa jednostki efektow ksztatcenia Liczba godzin

SPC.04.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy 30

SPC.04.2. Podstawy przemyshu spozywczego 90

SPC.04.3. Wykonywanie rozbioru i wykrawania mig¢sa 210

SPC.04.4. Przygotowanie migsa i ttuszczow surowych do magazynowania 90

i dystrybucji

SPC.04.5. Wykonywanie operacji technologicznych zwigzanych z produkcja 300

przetworéw miesnych i thuszczowych

SPC.04.6. Przygotowywanie przetworéw migsnych i thuszczowych do 90

magazynowania i dystrybucji

SPC.04.7. Jezyk obcy zawodowy 30
Razem 840

SPC.04.8. Kompetencje personalne i spoteczne?

D'W szkole liczbe godzin ksztatcenia zawodowego nalezy dostosowaé do wymiaru godzin okre$lonego w przepisach w
sprawie ramowych planéw nauczania dla publicznych szkoét, przewidzianego dla ksztalcenia zawodowego w danym typie
szkoty, zachowujac minimalng liczbe godzin wskazanych w tabeli dla efektow ksztatcenia wlasciwych dla kwalifikacji

wyodrebnionej w zawodzie.
2 Nauczyciele wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztalcenia zawodowego powinni stwarza¢
uczniom warunki do nabywania kompetencji personalnych i spotecznych.

MOZLIWOSCI PODNOSZENIA KWALIFIKACJI W ZAWODZIE

Absolwent szkoty prowadzacej ksztalcenie w zawodzie przetworca migsa po potwierdzeniu kwalifikacji SPC.04.
Produkcja przetworé6w migsnych i tlhuszczowych moze uzyskaé dyplom zawodowy w zawodzie technik
technologii zywnosci po potwierdzeniu kwalifikacji SPC.07. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobow
spozywczych oraz uzyskaniu wyksztatcenia $redniego lub Sredniego branzowego.





