Informator o egzaminie
potwierdzajagcym kwalifikacje
w zawodzie

CENTRALNA
KOMISJA
EGZAMINACYJNA

Warszawa 2017



Informator opracowata Centralna Komisja Egzaminacyjna w Warszawie
we wspotpracy z Okregowa Komisjg Egzaminacyjng w Poznaniu.

CENTRALNA
KOMISJA
EGZAMINACYJNA

Uklad graficzny © CKE 2017

2



Spis tresci

Informacje o zawodzie

4= Yo a1 2= 1Yo Yo [0 Y V=TT

2. Wyodrebnienie kwalifikacji W ZaWodzie ........c.ueeeeeiiiiiieceee e

3. MOZIIWOSCi KSZEatCeNIA W ZAWOZIE ...t e et e e e et e e e eens

Wymagania egzaminacyjne z przykfadami zadan ........c..ccooiveuiiiiiinniiiiiinniiininne.

Kwalifikacja TG.05.

1. Przyktady zadan

Produkcja przetwordw miesnych i ttuszczowych ........ccceveveiieeiiiiiieennns
do CZESCi PISEMNE] E8ZAMINU ...vviiiiiiiieieiieee et e e s

2. Przyktady zadania do czesci praktycznej egzaminu oraz kryteria oceniania..........ccceee.n...e.

Podstawa programowa ksztatcenia W zawodzie .........cceveueeieenirrenirieniineneienneereaneerenesennennnnees



WSTEP

Informator o egzaminie potwierdzajgcym kwalifikacje w zawodzie jest podzielony na dwie czesci:

B pierwsza zawiera informacje ogdlne o zawodzie oraz mozliwosci dalszego ksztatcenia
w zawodzie, uzupetniania wyksztatcenia w réznych formach,
m druga zawiera wymagania egzaminacyjne z przyktadami zadan oraz podstawe programowa
dla zawodu.
Do kazdej kwalifikacji, do kazdego zestawu efektéw ksztatcenia, zostaty wybrane umiejetnosci
reprezentatywne dla zawodu. Do tych umiejetnosci przypisano najwazniejsze wymagania ogdlne
jako rozwiniecia oraz zamieszczono przyktadowe zadanie z podang odpowiedzig prawidtowa.

Zamieszczony jest rowniez przyktad zadania do czesci praktycznej egzaminu dla wybranych
umiejetnosci z kwalifikacji w zawodzie.

Zadania w informatorze nie wyczerpujg wszystkich przyktadowych zadan, ktére moga wystgpic
w arkuszach egzaminacyjnych. Informator nie moze by¢ gtdwng wskazéwka do planowania procesu
ksztatcenia w zawodzie, a ksztatcenie powinno odbywac sie zgodnie z programami nauczania
opracowanymi wedtug obowigzujgcej podstawy programowej ksztatcenia w zawodzie.

Egzamin potwierdzajgcy kwalifikacje w zawodzie jest przeprowadzany:

a. z zakresu danej kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie lub w zawodach zgodnie
z klasyfikacjg zawodow szkolnictwa zawodowego,

b. na podstawie wymagan okreslonych w podstawie programowej ksztatcenia w zawodach.

Przez kwalifikacje w zawodzie nalezy rozumie¢ wyodrebniony w danym zawodzie zestaw
oczekiwanych efektéw ksztatcenia, ktérych osiggniecie potwierdza sSwiadectwo wydane przez
okregowg komisje egzaminacyjng, po zdaniu egzaminu potwierdzajgcego kwalifikacje w zawodzie
w zakresie jednej kwalifikacji.

Cze$¢ pisemna egzaminu trwa 60 minut i przeprowadzana jest w formie testu sktadajgcego sie
z 40 zadan zamknietych, zawierajgcych cztery odpowiedzi do wyboru, z ktérych tylko jedna jest
prawidtowa. Mozna uzyskaé¢ max. 40 punktéw. Czes$¢ pisemna egzaminu jest przeprowadzana
z wykorzystaniem elektronicznego systemu przeprowadzania egzaminu lub arkuszy i kart
odpowiedzi.

Cze$é¢ praktyczna egzaminu jest przeprowadzana w formie zadania praktycznego i polega
na wykonaniu przez zdajgcego zadania egzaminacyjnego zawartego w arkuszu egzaminacyjnym
na stanowisku egzaminacyjnym. Czes¢ praktyczna egzaminu jest przeprowadzana wedfug modelu
(formy):

a. w (wykonanie) — gdy rezultatem koricowym jest wyrdb lub ustuga,

b. wk (wykonanie przy komputerze) — gdy rezultatem koncowym jest wyrdb lub ustuga,
uzyskana z wykorzystaniem komputera,

c. d(dokumentacja)— gdy jedynym rezultatem koricowym jest dokumentacja,

d. dk (dokumentacja przy komputerze) — gdy jedynym rezultatem koricowym jest
dokumentacja uzyskana z wykorzystaniem komputera.

Oczekiwane rezultaty zadania podlegajg ocenie przez egzaminatora w trakcie trwania egzaminu lub
po jego zakonczeniu, zgodnie z podanymi kryteriami.



Przed przystgpieniem do dalszej lektury Informatora warto zapoznaé sie z ogdlnymi zasadami
obowigzujacymi na egzaminie potwierdzajagcym kwalifikacje w zawodzie od roku szkolnego
2017/2018. S3 one okreSlone w ustawie o systemie oswiaty z dnia 7 wrzesnia 1991 r.
(j.t. Dz. U. z 2016 r., poz.1943 ze zm.) oraz W rozporzqdzeniu Ministra Edukacji Narodowej
z dnia 18 sierpnia 2017 r. w sprawie szczegétowych warunkow i sposobu przeprowadzania egzaminu
potwierdzajgcego kwalifikacje w zawodzie oraz w formie skréconej w czesci ogdélnej Informatora
0 egzaminie potwierdzajgcym kwalifikacje w zawodzie od roku szkolnego 2017/2018, dostepnego na
stronie internetowej Centralnej Komisji Egzaminacyjnej (www.cke.edu.pl) oraz na stronach
internetowych okregowych komisji egzaminacyjnych.



INFORMACIE O ZAWODZIE

1. Zadania zawodowe

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 produkcjg przetworéw miesnych i ttuszczowych;

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

2. Wyodrebnienie kwalifikacji w zawodzie

W zawodzie wedliniarz wyodrebniono jedng kwalifikacje.

Numer Symbol
kwa|lflkaIC}l kwalifikacji Nazwa kwalifikacji
(kolejnos¢) z podstawy
w zawodzie programowej
K1 T7G.05 Produkcja przetwordw miesnych i ttuszczowych

3. Mozliwosci ksztatcenia w zawodzie

Od roku szkolnego 2017/2018 ksztatcenie w zawodzie wedliniarz jest realizowane w klasach
pierwszych 3-letniej szkoty branzowej | stopnia.

Absolwent szkoty ksztatcgcej w zawodzie wedliniarz po potwierdzeniu kwalifikacji TG.05. Produkcja
przetworéw miesnych i ttuszczowych moze uzyskaé¢ dyplom potwierdzajacy kwalifikacje w zawodzie
technik technologii zywnosci po potwierdzeniu kwalifikacji 7G.17. Organizacja i nadzorowanie
produkcji wyrobow spozywczych oraz uzyskaniu wyksztatcenia $redniego lub sredniego branzowego.
Od dnia 1 stycznia 2020 r. przewidziano mozliwos¢ ksztatcenia na kwalifikacyjnych kursach.

zawodowych w zakresie kwalifikacji TG.05. Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych.




WYMAGANIA EGZAMINACYJNE Z PRZYKLADAMI ZADAN

Kwalifikacja K1

TG.05. Produkcja przetwordw miesnych i ttuszczowych

1. Przyktady zadan do czesci pisemnej egzaminu dla wybranych umiejetnosci
z kwalifikacji TG.05. Produkcja przetworow miesnych i ttuszczowych

1.1. Rozbiodr i wykrawanie miesa

Umiejetnosc 3) wyznacza linie podziatu tusz i pottusz na czesci zasadnicze, na przyktad:
B wyznacza linie podziatu péttusz wieprzowej;

® wyznacza linie podziatu ¢wierctusz wotowe;.

Przyktadowe zadanie 1.
Szyje z péttuszy wotowej nalezy odcigé cieciem prostopadtym do kregostupa miedzy

A. 1i2kregiem szyjnym.
B. 2i 3 kregiem szyjnym.
C. 3i 4 kregiem szyjnym.
D. 4i5 kregiem szyjnym.
Odpowiedz prawidtowa: B.

Umiejetnosc¢ 5) obstuguje maszyny, urzgdzenia i sprzet podczas rozbioru i wykrawania miesa, na
przyktad:
B dobiera urzadzenia do zmechanizowanego rozbioru miesa;

B wskazuje sprzet do wykrawania miesa.

Przyktadowe zadanie 2.
Rozbidr péttusz na linii zmechanizowanej przeprowadza sie za pomocg

A. nozy.

B. topora.

C. pitki ramowe;.
D. pity tarczowe;j.

Odpowiedz prawidtowa: D.

Umiejetnos¢ 6) wykonuje czynnosci zwigzane z rozbiorem tusz, poéttusz i cwierctusz na czesci
zasadnicze, na przyktad:
B okresla kolejnos¢ czynnosci zwigzanych z rozbiorem poéttusz na czesci zasadnicze;

B planuje czynnosci zwigzane z rozbiorem ¢wierctuszy wotowe;j.



Przyktadowe zadanie 3.
Chcac oddzieli¢ golonke tylng podczas rozbioru poéttuszy wieprzowej, nalezy wykona¢ kolejno

nastepujace ciecia:

A. z gory — od szynki, z dotu — od nogi tylnej powyzej stawu skokowo-goleniowego, tak aby guz
kosci pietowej pozostat przy nodze.

B. z dotu — od nogi tylnej ponizej stawu skokowo-goleniowego, tacznie z guzem kosci pietowej,
z gory — od szynki.

C. z gbry — od szynki, z przodu — od pachwiny, z dotu — od nogi tylnej powyzej stawu skokowo-
goleniowego.

D. z przodu — od boczku, z géry — od szynki, z dotu — od nogi tylnej tgcznie z guzem kosci
pietowe;.

Odpowiedz prawidtowa: A.

1.2. Magazynowanie i przygotowanie miesa do dystrybucji

Umiejetnosc 5) dobiera metody i techniki rozmrazania miesa, na przyktad:
m okresla metode do rozmrazania péttusz;

m dobiera metode rozmrazania miesa wieprzowego.

Przyktadowe zadanie 4.
Wskaz metode rozmrazania péttusz, w ktorej mieso nie zmienia wtasciwosci fizycznych.

A. Wodna.

B. Powietrzna.

C. Mikrofalowa.

D. Rozmrazania przy statej roznicy temperatur.

Odpowiedz prawidtowa: D.

Umiejetnosc¢ 7) rozpoznaje zmiany zachodzqgce w miesie w czasie przechowywania w chtodniach i
zamrazalniach oraz w czasie jego rozmrazania, na przyktad:
B rozpoznaje zmiany barwy w zamrozonym miesie;

B ustala przyczyne niekorzystnych zmian w czasie przechowywania mies w chtodniach.

Przyktadowe zadanie 5.
W czasie zamrazania barwa miesa

A. nie powinna ulec zadnym zmianom.

B. ulega przyciemnieniu na skutek tworzenia sie methemoglobiny.
C. ulega rozjasnieniu na skutek wytworzenia sie kwasu mlekowego.
D. ulega zazielenieniu na skutek tworzenia sie kwasu propionowego.

Odpowiedz prawidtowa: B.



Umiejetnosc 9) obstuguje urzqdzenia stosowane do konfekcjonowania miesa, na przyktad:
B rozpoznaje urzadzenia do konfekcjonowania miesa;

m dobiera urzadzenia do konfekcjonowania wybranego miesa.

Przyktadowe zadanie 6.
Do konfekcjonowania miesa stosuje sie urzadzenia:

A. wilk, kuter, mtynek koloidalny.

B. masownica, kostkownica, krajarka szybkotngca.

C. krajalnica, plasterkownica, maszyna pakujaca prézniowo.
D. mieszarka,nadziewarka, komora parzelniczo-wedzarnicza.

Odpowiedz prawidtowa: C.

1.3. Wykonywanie prac zwigzanych z produkcjg przetworéw miesnych i ttuszczowych

Umiejetnos¢ 2) dobiera surowce, dodatki oraz materiaty pomocnicze do produkcji przetworow
miesnych i ttuszczowych, na przyktad:
B rozpoznaje surowiec do produkcji przetwordw miesnych;

m dobiera materiaty pomocnicze do produkcji przetwordw ttuszczowych.

Przyktadowe zadanie 7.
W przemysle miesnym podstawowym surowcem w produkcji kietbas jest

A. mieso drobne.

B. jelito naturalne.
C. zamiennik biatka.
D. solanka peklujaca.

Odpowiedz prawidtowa: A.

Umiejetnos¢ 7) wykonuje czynnosci zwiqzane z produkcjg wedlin, wyrobdw garmazeryjnych,
konserw i przetwordw ttuszczowych), na przyktad:
m dobiera czynnosci zwigzane z produkcja wedlin;

m ustala kolejnos¢ czynnosci zwigzanych z produkcjg wyrobdw garmazeryjnych.

Przyktadowe zadanie 8.
Czynnosci w produkcji szynki gotowanej to

A. peklowanie, wedzenie, obrdbka cieplna.

B. rozdrabnianie, nastrzykiwanie, wedzenie.
C. napetnianie, osadzanie, obrdbka cieplna.
D. kutrowanie, napetnianie, obrdbka cieplna.

Odpowiedz prawidtowa: A.



Umiejetnosc¢ 8) oblicza zuzycie surowcow oraz okresla wydajnosc¢ produkcji przetworow miesnych
i ttuszczowych, na przyktad:
m oblicza ilos¢ surowcoéw do produkcji przetwordw miesnych;

m okresla wydajnos¢ produkcji przetwordw ttuszczowych.

Przyktadowe zadanie 9.
lle nalezy przygotowa¢ surowcéw miesnych do produkcji 1000 kg baleronu wieprzowego

gotowanego, wiedz3ac, ze wydajnos¢ gotowego wyrobu wynosi 130%?
A. 700 kg
B. 1000 kg
C. 1400 kg
D. 1800 kg
Odpowiedz prawidtowa: A.

1.4. Magazynowanie i przygotowanie przetworéw miesnych i ttuszczowych do dystrybucji

Umiejetnosc 2) rozpoznaje wady produkcyjne przetwordw miesnych i ttuszczowych, na przyktad:
B rozpoznaje wade produkcyjng przetwordw miesnych;

m ustala przyczyne wad produkcyjnych przetworédw miesnych i ttuszczowych.

Przyktadowe zadanie 10.
Suchosc i niespoistosé¢ wedzonek parzonych spowodowane jest

A. uzyciem starej peklosoli.

B. niedostateczng higieng sprzetu.

C. zbyt matym nastrzykiem solanki.

D. uzyciem surowca zakazonego mikrobiologicznie.

Odpowiedz prawidtowa: C.

Umiejetnos¢ 4) dobiera i obstuguje urzqdzenia do konfekcjonowania przetworéw miesnych
i ttuszczowych, na przyktad:
B wybiera urzgdzenia do konfekcjonowania przetworéw miesnych;

B dobiera urzadzenia do konfekcjonowania przetwordéw ttuszczowych.

Przyktadowe zadanie 11.
Urzadzenia stosowane do pakowania prézniowego to

A. autoklawy cisnieniowe.
B. napetniarki prézniowe.
C. masownice prdzniowe.
D. komory prézniowe.

Odpowiedz prawidtowa: D.
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Umiejetnosc 6) okresla warunki magazynowania przetworow miesnych i ttuszczowych, na przyktad:
m wskazuje warunki magazynowania przetwordw miesnych;

m dobiera warunki magazynowania przetworow ttuszczowych.

Przyktadowe zadanie 12.
Zalecany okres przechowywania kietbasy suchej i pétsuchej nieplasterkowanej w chtodziarce (+4°C)

to

A. 2—4 dni.

B. 5—6 dni.

C. 8—10dni.

D. 12—14 dni.
Odpowiedz prawidtowa: D.
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2. Przyktad zadania do czesci praktycznej egzaminu dla wybranych umiejetnosci
z kwalifikacji TG.05. Produkcja przetworow miesnych i ttuszczowych

Zwaz ¢wierctusze wotowg i dokonaj jej rozbioru na elementy zasadnicze poprzez oddzielenie od
¢wierctuszy szyi, karkowki, fopatki, rozbratla, antrykotu, mostka, szpondra i goleni przedniej,
zgodnie z liniami cie¢ przedstawionymi na Schemacie podziatu péttuszy wotowej. Uzyskane
elementy schowaj w chtodni z wyjgtkiem topatki. topatke zwaz, a nastepnie dokonaj wykrawania
i klasyfikacji topatki. Zwaz miesa klasy | i oblicz uzysk miesa klasy |.

Obliczenia zapisz w Tabeli do obliczen uzysku klasy | miesa wotowego.

Rysunek 6.9. Schamat podziaty poHuszy wolowe na czeéd zasadnicze (wg PN-86/A-82002. Wolo

wina — czgdci zasadnicze), 1 - szyja, 2 — karkdwka, 3 - rozovatel, 4 — anirykot, 5 — poledwica,

6~ rostbet, 7- ogon, 8- golen tylna, 8- udzies, 10— fata, 11 - szpondar, 12~ moslek, 13 - goled
przednia, 14 - {opatka

Rysunek 1. Schemat podziatu péttuszy wotowej

Tabela 1 Obliczenie uzysku klasy | miesa wotowego

1. waga ¢wierctuszy wotowej: ...................

2. waga topatki:.....cceuenn....

3. uzysk miesa klasy I: .....ccveveenneen.

Na przygotowanym stanowisku pracy znajdziesz c¢wierétusze wotowg, niezbedne materiaty,
narzedzia i sprzet.
Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad organizacji pracy, bezpieczeistwa i higieny pracy,

przeciwpozarowych oraz ochrony srodowiska.
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlegac bed3a 3 rezultaty:

elementy zasadnicze ¢wierétuszy wotowej;
topatka;
wynik uzysku miesa klasy | w tabeli 1

oraz

zachowanie zasad organizacji pracy, bezpieczenstwa i higieny pracy, przeciwpozarowych
oraz ochrony $rodowiska;

proces rozbioru ¢wierctuszy wotowe;j.

Kryteria oceniania wykonania zadania praktycznego bed3a uwzgledniac¢:

stosowanie zasad higieny i p.poz. oraz ochrony $rodowiska;

sprawnos¢ w postugiwaniu sie sprzetem do rozbioru i wykrawania;
doktadnos¢ wazenia ¢wierétuszy wotowej;

poprawnos$é wykonywanych czynnosci w czasie rozbioru pottuszy wotowej;
jakos¢ elementdéw zasadniczych éwierctuszy wotowej;

jakos¢ topatki wotowej;

zgodnosc obliczen uzysku miesa klasy | z wagg topatki i ¢wierétuszy wotowej.

Umiejetnosci sprawdzane testem praktycznym:
1. Rozbidr i wykrawanie miesa

1) przestrzega norm i stosuje instrukcje technologiczne dotyczgce rozbioru i wykrawania miesa

zwierzat rzeznych;

2) rozpoznaje elementy struktury uktadu kostnego i miesniowego zwierzat rzeznych;

3) wyznacza linie podziatu tusz i péttusz na czesci zasadnicze;

4) planuje kolejnos¢ czynnosci podczas rozbioru miesa;

6) wykonuje czynnosci zwigzane z rozbiorem tusz, péttusz i éwierctusz na czesci zasadnicze;

7) wykonuje obrébke czesci zasadniczych uzyskanych z rozbioru miesa;

8) planuje kolejno$é czynnosci wykrawania miesa;

9) wykonuje czynnosci wykrawania miesa;

10) dokonuje klasyfikacji produktéw wykrawania miesa.

Inne zadania praktyczne z zakresu kwalifikacji TG.05. Produkcja przetworow miesnych
i ttuszczowych mogaq dotyczyc¢:

dobierania metod i technik, a nastepnie wykonania czynnosci zwigzanych z wychtadzaniem
i zamrazaniem miesa i ttuszczow surowych oraz ich rozmrazania;

obstugiwania urzadzen i aparatury kontrolno-pomiarowej stosowanych w pomieszczeniach
chtodni i zamrazalni oraz wykonywania czynnosci zwigzanych z konfekcjonowaniem miesa;
dobierania i obstugiwania urzgdzen stosowanych w przetwdrstwie miesa;

korzystania z receptur, dobierania surowcow, dodatkdw oraz materiatdw pomocniczych przy

produkcji przetwordw miesnych i ttuszczowych. Nastepnie przygotowaniu ich do produkcji
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i wykonywaniu czynnosci zwigzanych z produkcjg wedlin, wyrobow garmazeryjnych, konserw
i przetworow ttuszczowych;

oceny jakosci przetwordw miesnych i tluszczowych i ustalenie przyczyny powstatych wad
w czasie produkcji. W zadaniu tym nalezy wykonac prace zwigzane z przygotowaniem
przetworéw miesnych i ttuszczowych do dystrybucji wraz z konfekcjonowaniem ich. Nalezy
rowniez dobra¢ warunki magazynowania przetworow miesnych i ttuszczowych oraz

prowadzi¢ dokumentacje ich magazynowania i dystrybucji.

14



PODSTAWA PROGRAMOWA KSZTALCENIA W ZAWODZIE

PODSTAWA PROGRAMOWA KSZTAtCENIA W ZAWODZIE WEDLINIARZ 751107

1. CELE KSZTAtCENIA W ZAWODZIE

Absolwent szkoty ksztatcgcej w zawodzie wedliniarz powinien by¢ przygotowany do wykonywania

nastepujgcych zadan zawodowych:

1)
2)
3)
4)
5)

dokonywania rozbioru tusz zwierzat rzeznych oraz wykrawania miesa;

magazynowania i przygotowywania miesa do dystrybucji;

obstugiwania maszyn i urzgdzen stosowanych w przetwérstwie miesa;

wykonywania prac zwigzanych z produkcjg przetworéw miesnych i ttuszczowych;
magazynowania i przygotowywania przetwordw miesnych i ttuszczowych do dystrybucji.

2. EFEKTY KSZTALCENIA

Do wykonywania wyzej wymienionych zadan zawodowych jest niezbedne osiggniecie zaktadanych

efektéw ksztatcenia, na ktére sktadajg sie:

1) efekty ksztatcenia wspdlne dla wszystkich zawodoéw;

(BHP). Bezpieczenstwo i higiena pracy

Uczen:
1)

2)
3)
4)
5)
6)

7)

8)
9)

10)

(PDG).

Uczen:
1)
2)

3)
4)

rozréznia pojecia zwigzane z bezpieczedstwem i higieng pracy, ochrong przeciwpozarows,
ochrong srodowiska i ergonomig;

rozrdznia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony pracy
i ochrony srodowiska w Polsce;

okresla prawa i obowigzki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny
pracy;

przewiduje zagrozenia dla zdrowia i Zycia cztowieka oraz mienia i Srodowiska zwigzane
z wykonywaniem zadan zawodowych;

okresla zagrozenia zwigzane z wystepowaniem szkodliwych czynnikéw w srodowisku pracy;
okresla skutki oddziatywania czynnikéw szkodliwych na organizm cztowieka;

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

stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadan zawodowych;
przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stosuje przepisy prawa dotyczace
ochrony przeciwpozarowej i ochrony $rodowiska;

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

Podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

stosuje pojecia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowej;

stosuje przepisy prawa pracy, przepisy prawa dotyczgce ochrony danych osobowych oraz
przepisy prawa podatkowego i prawa autorskiego;

stosuje przepisy prawa dotyczgce prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;

rozrdznia przedsiebiorstwa i instytucje wystepujgce w branzy i powigzania miedzy nimi;
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5)
6)
7)

8)
9)

10)
11)
12)
13)

analizuje dziatania prowadzone przez przedsiebiorstwa funkcjonujgce w branzy;

inicjuje wspdlne przedsiewziecia z réznymi przedsiebiorstwami z branzy;

przygotowuje dokumentacje niezbedng do uruchomienia i prowadzenia dziatalnosci
gospodarczej;

prowadzi korespondencje zwigzang z prowadzeniem dziatalnosci gospodarczej;

obstuguje urzadzenia biurowe oraz stosuje programy komputerowe wspomagajgce
prowadzenie dziatalnosci gospodarczej;

planuje i podejmuje dziatania marketingowe prowadzonej dziatalnosci gospodarczej;

planuje dziatania zwigzane z wprowadzaniem innowacyjnych rozwigzan;

stosuje zasady normalizacji;

optymalizuje koszty i przychody prowadzonej dziatalnos$ci gospodarczej.

(JOZ). Jezyk obcy ukierunkowany zawodowo

Uczen:
1)

2)
3)
4)

5)

postuguje sie zasobem Srodkéw jezykowych (leksykalnych, gramatycznych, ortograficznych
oraz fonetycznych), umozliwiajgcych realizacje zadan zawodowych;

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

analizuje i interpretuje krétkie teksty pisemne dotyczace wykonywania typowych czynnosci
zawodowych;

formutuje krotkie i zrozumiate wypowiedzi oraz teksty pisemne umozliwiajgce
komunikowanie sie w srodowisku pracy;

korzysta z obcojezycznych zrédet informacji.

(KPS). Kompetencje personalne i spoteczne

Uczen:
1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)
10)
11)
12)
13)

przestrzega zasad kultury i etyki;

jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan;
potrafi planowaé dziatania i zarzadzaé czasem;
przewiduje skutki podejmowanych dziatan;

ponosi odpowiedzialnos¢ za podejmowane dziatania;
jest otwarty na zmiany;

stosuje techniki radzenia sobie ze stresem;
aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe;
przestrzega tajemnicy zawodowej;

negocjuje warunki porozumien;

jest komunikatywny;

stosuje metody i techniki rozwigzywania problemoéw;
wspotpracuje w zespole.
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2) efekty ksztatcenia wspdlne dla zawodow w ramach obszaru turystyczno-
gastronomicznego, stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodzie lub grupie
zawodow PKZ(TG.b);

PKZ(TG.b) Umiejetnosci stanowiace podbudowe do ksztatcenia w zawodach: operator maszyn
i urzadzen przemystu spozywczego, piekarz, cukiernik, wedliniarz, technik technologii zywnosci,
technik przetwdrstwa mleczarskiego, przetwdrca ryb

Uczen:

1) stosuje przepisy prawa dotyczgce produkcji wyrobdéw spozywczych;

2) okresla warto$¢ odzywczg produktow spozywczych;

3) wyjasnia role drobnoustrojéw w produkcji wyrobdéw spozywczych;

4) charakteryzuje zmiany biochemiczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne zachodzace
podczas produkcji i przechowywania wyrobéw spozywczych;

5) rozrdznia metody utrwalania zywnosci i okresla ich wptyw na jakos¢ i trwatos¢ wyrobéw
spozywczych;

6) interpretuje rysunki techniczne i schematy maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji
wyrobow spozywczych;

7) rozrdznia czesci oraz zespoty maszyn i urzadzen;

8) rozrdznia maszyny i urzgdzenia stosowane w produkcji wyrobéw spozywczych;

9) postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn stosowanych w produkcji oraz dokumentacjg
technologiczng;

10) rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zaktadach przetwérstwa spozywczego;

11) rozpoznaje urzadzenia do uzdatniania wody, oczyszczania S$ciekdw i powietrza oraz
urzadzenia energetyczne;

12) postuguje sie aparaturg kontrolno-pomiarowg stosowang w przetwérstwie spozywczym;

13) okresla zagrozenia dla Srodowiska zwigzane z przemystowym przetwdrstwem zywnosci
i sposoby zapobiegania tym zagrozeniom;

14) identyfikuje zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci i monitoruje krytyczne punkty kontroli
w procesach produkcji oraz podejmuje dziatania 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);

15) stosuje programy komputerowe wspomagajgce wykonywanie zadan.

3) efekty ksztatcenia witasciwe dla kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie
wedliniarz;

TG.05. Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych

1. Rozbior i wykrawanie miesa
Uczen:

1) przestrzega norm i stosuje instrukcje technologiczne dotyczgce rozbioru i wykrawania miesa
zwierzat rzeznych;
2) rozpoznaje elementy struktury uktadu kostnego i miesniowego zwierzat rzeznych;
3) wyznacza linie podziatu tusz i péttusz na czesci zasadnicze;
4) planuje kolejnos¢ czynnosci podczas rozbioru miesa;
5) obstuguje maszyny, urzadzenia i sprzet podczas rozbioru i wykrawania miesa;
6) wykonuje czynnosci zwigzane z rozbiorem tusz, péttusz i ¢wierétusz na czesci zasadnicze;
7) wykonuje obrébke czesci zasadniczych uzyskanych z rozbioru miesa;
8) planuje kolejnosé czynnosci wykrawania miesa;
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9)
10)
11)

wykonuje czynnosci wykrawania miesa;
dokonuje klasyfikacji produktow wykrawania miesa;
prowadzi dokumentacje dotyczgcg rozbioru i wykrawania miesa.

2. Magazynowanie i przygotowanie miesa do dystrybucji

Uczen:
1)
2)
3)

4)
5)
6)
7)
8)
9)

10)
11)

okresla warunki przechowywania miesa w chtodniach;

dobiera metody i techniki wychtadzania oraz zamrazania miesa i ttuszczow surowych;
wykonuje czynnosci zwigzane z wychtadzaniem oraz zamrazaniem miesa i ttuszczow
surowych;

obstuguje urzadzenia i aparature kontrolno-pomiarowg stosowang w pomieszczeniach
chtodni i zamrazalniach;

dobiera metody i techniki rozmrazania miesa;

wykonuje czynnosci zwigzane z rozmrazaniem miesa;

rozpoznaje zmiany zachodzgce w miesie w czasie przechowywania w chtodniach
i zamrazalniach oraz w czasie jego rozmrazania;

ocenia jako$¢ miesa w czasie wychtadzania, zamrazania i rozmrazania na podstawie jego
wygladu;

obstuguje urzadzenia stosowane do konfekcjonowania miesa;

wykonuje czynnosci zwigzane z konfekcjonowaniem miesa przeznaczonego do dystrybucji;
prowadzi dokumentacje dotyczgcg magazynowania i konfekcjonowania miesa.

3. Wykonywanie prac zwigzanych z produkcjg przetworow miesnych i ttuszczowych

Uczen:
1)

2)
3)
4)

5)
6)

7)
8)

9)

stosuje receptury oraz przestrzega norm obowigzujgcych w produkcji przetwordw miesnych
i ttuszczowych;

dobiera surowce, dodatki oraz materiaty pomocnicze do produkcji przetworéw miesnych
i ttuszczowych;

przygotowuje surowce, dodatki oraz materialy pomocnicze do produkcji przetwordw
miesnych i ttuszczowych;

dobiera maszyny i urzadzenia, sprzet oraz aparature kontrolno-pomiarowg do produkgcji
przetworéw miesnych i ttuszczowych;

planuje operacje technologiczne produkcji przetwordw miesnych i ttuszczowych;

obstuguje maszyny i urzadzenia, sprzet oraz aparature kontrolno-pomiarowg stosowane
w produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych;

wykonuje czynnosci zwigzane z produkcjg wedlin, wyrobéw garmazeryjnych, konserw
i przetworow ttuszczowych;

oblicza zuzycie surowcOw oraz okresla wydajno$¢ produkcji przetworéw miesnych
i ttuszczowych;

prowadzi dokumentacje produkcyjng przetwordw miesnych i ttuszczowych.

4. Magazynowanie i przygotowanie przetworow miesnych i ttuszczowych do dystrybuciji

Uczen:

1)
2)
3)

4)
5)
6)
7)

ocenia jakos¢ przetwordw miesnych i ttuszczowych;

rozpoznaje wady produkcyjne przetworéw miesnych i ttuszczowych;

wykonuje prace zwigzane z przygotowaniem przetworédw miesnych i ttuszczowych do
dystrybuciji;

dobiera i obstuguje urzadzenia do konfekcjonowania przetwordw miesnych i ttuszczowych;
dobiera i obstuguje srodki transportu wewnetrznego przetwordw miesnych i ttuszczowych;
okresla warunki magazynowania przetwordw miesnych i ttuszczowych;

prowadzi dokumentacje dotyczgcg magazynowania i dystrybucji przetwordw miesnych

i ttuszczowych.
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3. WARUNKI REALIZACJI KSZTALCENIA W ZAWODZIE

Szkota

podejmujgca ksztatcenie w zawodzie wedliniarz powinna posiada¢ nastepujgce

pomieszczenia dydaktyczne:

1)

2)

pracownie technologiczng, wyposazong w: stanowiska komputerowe dla uczniéw (jedno
stanowisko dla jednego ucznia) z pakietem programdw biurowych, drukarki (po jednym
urzadzeniu na cztery stanowiska), stanowisko komputerowe dla nauczyciela z drukarka, ze
skanerem oraz z projektorem multimedialnym, czesci maszyn oraz modele maszyn
i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobdw spozywczych, zestaw przepiséw dotyczacych
produkcji wyrobow spozywczych, rysunki techniczne i schematy maszyn i urzadzen
stosowanych w produkcji wyrobdw spozywczych, instrukcje obstugi i dokumentacje
techniczno-ruchowe maszyn, aparature kontrolno-pomiarowg stosowang w przetwdrstwie
zywnosci, dokumentacje techniczng i schematy instalacji technicznych zaktadéw
produkujgcych wyroby spozywcze, schematy i katalogi urzadzen: energetycznych, do
uzdatniania wody, oczyszczania $ciekéw i powietrza, schematy i plansze pogladowe z zakresu
przetworstwa miesa i ttuszczéw;

warsztaty szkolne, w ktérych powinny by¢ zorganizowane nastepujgce stanowiska:

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

b) stanowiska konfekcjonowania miesa (jedno stanowisko dla szeSciu ucznidw),
wyposazone w: stét z ptytg roboczg ze stali nierdzewnej lub z tworzywa sztucznego,
krajalnice do miesa, urzagdzenie do pakowania porcji miesa, kolejke podwieszang, wozki
wiszgce hakowe, pojemniki plastikowe lub metalowe, wozki kotowe do transportu, wagi,
przyrzady pomiarowe,

c) stanowiska mechanicznego rozdrabniania surowcéw i przygotowania farszu (jedno
stanowisko dla sze$ciu ucznidw), wyposazone w urzadzenia, takie jak: wilk wraz
z zestawem nozy, krajarka szybkotngca, kostkownica, kuter, mtynek koloidalny,
wytwornica lodu, mieszarka,

d) stanowiska formowania przetworéw miesnych (jedno stanowisko dla sze$ciu uczniow),
wyposazone w: nadziewarke i dozowarke do konserw, stoty z ptytg roboczg z blachy
stalowej, wozki wedzarnicze, wdzki i pojemniki ze stali nierdzewnej lub z tworzywa
sztucznego na surowce i farsz,

e) stanowiska obrébki termicznej i wedzenia (jedno stanowisko dla szesciu ucznidw),
wyposazone w: komory wedzarniczo-parzelnicze, kotlty warzelne, pasteryzator
i autoklaw, wozki wedzarnicze, pojemniki metalowe lub z tworzywa sztucznego, wagi,
termometry,

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

g) stanowiska konfekcjonowania wedlin (jedno stanowisko dla szedciu ucznidw),
wyposazone w: stoty z ptytg roboczg ze stali nierdzewnej lub z tworzywa sztucznego,
wagi, krajalnice, urzgdzenia do porcjowania wedlin i do prézniowego pakowania porcji.

19



Ksztatcenie praktyczne moze odbywac sie w: warsztatach szkolnych, placéwkach ksztatcenia
ustawicznego, placéwkach ksztatcenia praktycznego oraz podmiotach stanowigcych potencjalne

miejsce zatrudnienia absolwentow szkét ksztatcgcych w zawodzie.

4. MINIMALNA LICZBA GODZIN KSZTALCENIA ZAWODOWEGO"

Efekty ksztatcenia wspdlne dla wszystkich zawodéw oraz efekty ksztatcenia

wspodlne dla zawodéw w ramach obszaru turystyczno-gastronomicznego, 350 godz.
stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodzie lub grupie zawoddéw

TG.05. Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych 650 godz.

YW szkole liczbe godzin ksztatcenia zawodowego nalezy dostosowac¢ do wymiaru godzin okreslonego w przepisach w sprawie
ramowych plandw nauczania dla publicznych szkdt, przewidzianego dla ksztatcenia zawodowego w danym typie szkoty, zachowujgc
minimalng liczbe godzin wskazanych w tabeli odpowiednio dla efektéw ksztatcenia: wspdlnych dla wszystkich zawoddw i wspdlnych
dla zawoddw w ramach obszaru ksztatcenia, stanowigcych podbudowe do ksztatcenia w zawodzie lub grupie zawodéw oraz
wtasciwych dla kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie.

5. MOZLIWOSCI UZYSKIWANIA DODATKOWYCH KWALIFIKACJI W RAMACH OBSZARU
KSZTALCENIA

Absolwent szkoty ksztatcgcej w zawodzie wedliniarz po potwierdzeniu kwalifikacji TG.05. Produkcja
przetworow miesnych i ttuszczowych moze uzyska¢ dyplom potwierdzajgcy kwalifikacje w zawodzie

technik technologii zywnosci po potwierdzeniu kwalifikacji TG.17. Organizacja i nadzorowanie

produkcji wyrobow spozywczych oraz uzyskaniu wyksztatcenia $Sredniego lub sredniego branzowego.
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