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Operator maszyn
Produkcja wyrobéw 816003 ;:(r)zza;c\i;:;eggzemys’ru
TG.02. | SPOZywezych Technik technologii PKZ(TG.b)
z wykorzystaniem maszyn 314403 zywnosci
| urzadzen 314402 Technik przetwérstwa
mleczarskiego
Produkcja wyrobdéw 751204 Piekarz
Produkcja wyrobow 751201 | Cukiernik
TG.04. cukierniczych 314403 vai?‘glgctie(:hmlog” PR2(TG.D)
Produkcja przetworow 751107 | Wedliniarz
TG.05. miesnych i ttuszczowych 314403 'il';v(‘:lr:‘rglgctiechnologll PKZ(TG.b)
. . . 751103 | Przetwérca ryb
TG.06. | OProbka ryb i produkcja Technik technologii PKZ(TG.b)
przetwordéw rybnych 314403 zywnosci
Organizacja i nadzorowanie . . oMz
TG.17. | produkcji wyrobow 314403 | Jechnik technologi PKZ(TG.b)
spozywczych y PKZ(TG.i)
TECHNIK TECHNOLOGII ZYWNOSCI 314403

Klasyfikacja zawoddéw szkolnictwa zawodowego przewiduje mozliwos¢ ksztatcenia w
tym zawodzie rowniez w branzowej szkole Il stopnia.

1. CELE KSZTALCENIA W ZAWODZIE

Absolwent szkoty ksztatcgcej w zawodzie technik technologii zywnosci powinien byc¢
przygotowany do wykonywania nastepujacych zadan zawodowych:

1) wytwarzania produktéw spozywczych;

2) obstugiwania maszyn i wurzadzehn stosowanych do produkcji wyrobéw
spozywczych;
3) organizowania i nadzorowania przebiegu proceséw technologicznych

w przetworstwie spozywczym;
4) kontrolowania pracy maszyn stosowanych w przetwdrstwie zywnosci.

2. EFEKTY KSZTALCENIA
Do wykonywania wyzej wymienionych zadah zawodowych jest niezbedne
osiggniecie zaktadanych efektow ksztatcenia, na ktére sktadajq sie:

1) efekty ksztatcenia wspdlne dla wszystkich zawodow;

(BHP). Bezpieczenstwo i higiena pracy
Uczen:
1) rozréznia pojecia zwigzane z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong
przeciwpozarowg, ochrong srodowiska i ergonomig;
2) rozrdznia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajgcych w zakresie
ochrony pracy i ochrony srodowiska w Polsce;
3) okresla prawa i obowigzki pracownika oraz pracodawcy w zakresie
bezpieczenstwa i higieny pracy;
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przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia czlowieka oraz mienia i srodowiska
zwigzane z wykonywaniem zadan zawodowych;

okreSla zagrozenia zwigzane z wystepowaniem szkodliwych czynnikow
w srodowisku pracy;

okresla skutki oddziatywania czynnikéw szkodliwych na organizm cztowieka;
organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujgcymi wymaganiami
ergonomii, przepisami  bezpieczehnstwa 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 srodowiska;

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

(PDG). Podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

Uczen:
1) stosuje pojecia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowej;
2) stosuje przepisy prawa pracy, przepisy prawa dotyczace ochrony danych
osobowych oraz przepisy prawa podatkowego i prawa autorskiego;
3) stosuje przepisy prawa dotyczgce prowadzenia dziatalno$ci gospodarczej;
4) rozroznia przedsiebiorstwa i instytucje wystepujgce w branzy i powigzania
miedzy nimi;
5) analizuje dziatania prowadzone przez przedsiebiorstwa funkcjonujgce w branzy;
6) inicjuje wspolne przedsiewziecia z roznymi przedsiebiorstwami z branzy;
7) przygotowuje dokumentacje niezbedng do wuruchomienia i prowadzenia
dziatalnosci gospodarczej;
8) prowadzi korespondencje zwigzang z prowadzeniem dziatalnosci gospodarczej;
9) obstuguje urzadzenia biurowe oraz stosuje programy komputerowe
wspomagajgce prowadzenie dziatalnosci gospodarczej;
10) planuje i podejmuje dziatania marketingowe prowadzonej dziatalnosci
gospodarczej;
11) planuje dziatania zwigzane z wprowadzaniem innowacyjnych rozwigzan;
12) stosuje zasady normalizaciji;
13) optymalizuje koszty i przychody prowadzonej dziatalnosci gospodarcze;.
(JOZ). Jezyk obcy ukierunkowany zawodowo
Uczen:
1) postuguje sie zasobem sSrodkéw jezykowych (leksykalnych, gramatycznych,

2)
3)
4)

5)

ortograficznych oraz fonetycznych), umozliwiajacych 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 krétkie i zrozumiate wypowiedzi oraz teksty pisemne umozliwiajgce
komunikowanie sie w srodowisku pracy;

korzysta z obcojezycznych zrédet informacii.

(KPS). Kompetencje personalne i spoteczne
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Uczen:
1) przestrzega zasad kultury i etyki;
2) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan;
3) potrafi planowac dziatania i zarzgdza¢ czasem,;
4) przewiduje skutki podejmowanych dziatan;
5) ponosi odpowiedzialnos¢ za podejmowane dziatania;
6) jest otwarty na zmiany;
7) stosuje techniki radzenia sobie ze stresem;
8) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe;
9) przestrzega tajemnicy zawodowej;
10) negocjuje warunki porozumien;
11) jest komunikatywny;
12) stosuje metody i techniki rozwigzywania problemow;
13) wspotpracuje w zespole.

(OMZ). Organizacja pracy matych zespotéw (wytgcznie dla zawodoéw nauczanych
na poziomie technika)
Uczen:

1) planuje i organizuje prace zespotu w celu wykonania przydzielonych zadan;

2) dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadan;

3) kieruje wykonaniem przydzielonych zadan;

4) monitoruje i ocenia jako$¢ wykonania przydzielonych zadan;

5) wprowadza rozwigzania techniczne i organizacyjne wplywajgce na poprawe

warunkow i jakosc¢ pracy;
6) stosuje metody motywacji do pracy;
7) komunikuje sie ze wspotpracownikami.

2) efekty ksztatcenia wspodlne dla zawodéw w ramach obszaru turystyczno-
-gastronomicznego, stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodzie lub
grupie zawodow PKZ(TG.b) i PKZ(TG.i);

PKZ(TG.b) Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztalcenia w zawodach:
operator maszyn i urzadzen przemystu spozywczego, piekarz, cukiernik,
wedliniarz, technik technologii zywnosci, technik przetwérstwa mleczarskiego,
przetwoérca ryb
Uczen:
1) stosuje przepisy prawa dotyczace produkcji wyrobéw spozywczych;
2) okres$la wartos¢ odzywczg produktéw spozywczych;
3) wyjasnia role drobnoustrojéw w produkcji wyrobéw spozywczych;
4) charakteryzuje zmiany biochemiczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne
zachodzace podczas produkcji i przechowywania wyrobow spozywczych;
5) rozréznia metody utrwalania zywnosci i okresla ich wptyw na jakosc i trwatosc
wyrobdéw spozywczych;
6) interpretuje rysunki techniczne i schematy maszyn i urzgdzen 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;
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rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zaktadach przetworstwa
spozywczego;

rozpoznaje urzadzenia do uzdatniania wody, oczyszczania sciekOw i powietrza
oraz urzadzenia energetyczne;

postuguje sie aparaturg kontrolno-pomiarowg stosowang w przetwoérstwie
spozywczym,

okresla zagrozenia dla srodowiska zwigzane z przemystowym przetworstwem
Zywnosci i sposoby zapobiegania tym zagrozeniom;

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);

15) stosuje programy komputerowe wspomagajgce wykonywanie zadan.

PKZ(TG.i) Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztalcenia w zawodach:
technik technologii zywnosci, technik przetwoérstwa mleczarskiego
Uczen:

1)

2)
3)

4)
5)

6)

rozroznia surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze do produkcji
wyrobow spozywczych;

rozréznia operacje i procesy wykorzystywane w produkcji zywno$ci;

rozroznia maszyny i urzadzenia stosowane w procesach technologicznych
produkcji wyrobow spozywczych, utrwalania Zzywnosci, pakowania i
konfekcjonowania produktéw spozywczych, mycia i dezynfekcji opakowan,
pomieszczen, maszyn i urzgdzen oraz urzadzenia energetyczne, urzgdzenia do
uzdatniania wody, oczyszczania Sciekdw i powietrza stosowane w produkciji
wyrobdéw spozywczych;

charakteryzuje procesy technologiczne produkcji wyrobow spozywczych;
charakteryzuje systemy zapewnienia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego
ZyWnosci;

stosuje programy komputerowe wspomagajace wykonywanie zadan.

3) efekty ksztatcenia wiasciwe dla kwalifikacji wyodrebnionych w zawodzie

technik technologii zywnosci: TG.02. Produkcja wyrobéw spozywczych z
wykorzystaniem maszyn i urzadzen albo TG.03. Produkcja wyrobéw
piekarskich, albo TG.04. Produkcja wyrobow cukierniczych, albo TG.05.
Produkcja przetworéw miegsnych i ttuszczowych, albo TG.06. Obrébka
ryb i produkcja przetworéw rybnych; TG.17. Organizacja i nadzorowanie
produkcji wyrobéw spozywczych.

TG.02. Produkcja wyrobow spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzadzen

1.

Przygotowywanie surowcéw, dodatkéw do zywnosci i materiatow
pomocniczych
Uczen:

1) dobiera surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze do produkc;ji

wyrobdéw spozywczych;

2) przeprowadza ocene organoleptyczng surowcow, dodatkow do zywnosci

i materiatbw pomocniczych;

3) wykonuje czynnosci zwigzane z przygotowywaniem surowcow, dodatkéw do

zywno$ci i materiatdw pomocniczych;
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4) uzytkuje maszyny i urzadzenia stosowane do przygotowywania surowcow,
dodatkéw do zywnosci i materiatdw pomocniczych;

5) dokumentuje przebieg pracy maszyn i urzadzen zgodnie z procedurami
systemu HACCP (ang. Hazard Analysis and Critical Control Point)
w przemysle spozywczym.

2. Prowadzenie procesow produkcji wyrobéw spozywczych

Uczen:

1) rozrdznia technologie produkcji wyrobow spozywczych;

2) dobiera parametry technologiczne do produkcji wyrobow spozywczych;

3) postuguje sie dokumentacjg technologiczng dotyczacg produkcji wyrobéw
spozywczych;

4) wykonuje czynnosci zwigzane z prowadzeniem procesow produkcji wyrobow
spozywczych;

5) uzytkuje maszyny i urzgdzenia stosowane w produkcji wyrobéw spozywczych;

6) przeprowadza ocene organoleptyczng potproduktow i wyrobdédw gotowych
w poszczegolnych fazach procesu technologicznego;

7) prowadzi procesy technologiczne z zachowaniem Zasad Dobrej Praktyki
Produkcyjnej GMP (ang. Good Manufacturing Practice), Dobrej Praktyki
Higienicznej GHP (ang. Good Hygiene Practice) oraz systemem HACCP (ang.
Hazard Analysis and Critical Control Point).

3. Magazynowanie wyrobéw gotowych i przygotowanie ich do wysyiki

Uczen:

1) okresla warunki magazynowania wyrobéw gotowych;

2) wykonuje czynnosci zwigzane z magazynowaniem wyrobéw gotowych;

3) wykonuje czynnosci zwigzane z ekspedycjg wyrobéw gotowych;

4) uzytkuje srodki transportu wewnetrznego;

5) przestrzega Zasad Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP (ang. Good
Manufacturing Practice), Dobrej Praktyki Higienicznej GHP (ang. Good
Hygiene Practice) oraz systemu HACCP (ang. Hazard Analysis and Critical
Control Point) podczas magazynowania wyrobow gotowych i przygotowania
ich do wysyiki.

albo TG.03. Produkcja wyrobow piekarskich
1. Magazynowanie surowcow piekarskich
Uczen:
1) rozpoznaje surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze stosowane
do produkcji wyrobdw piekarskich;
2) przyjmuje dostawy surowcow i potproduktow piekarskich zgodnie z
procedurami;
3) przestrzega zasad oceny organoleptycznej surowcow piekarskich;
4) ocenia jakos¢ surowcow piekarskich;
5) przestrzega zasad rozmieszczania surowcéw i potproduktow piekarskich oraz
warunkdéw ich magazynowania;
6) postuguje sie sprzetem i aparaturg kontrolno-pomiarowg stosowang w
magazynach;
7) obstuguje urzadzenia magazynowe;
8) prowadzi dokumentacje magazynowa;
9) przestrzega procedur zapewnienia jako$ci zdrowotnej zywnosci.
2. Wytwarzanie ciasta oraz ksztatltowanie wyrobéw piekarskich
Uczen:
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1) okresla rodzaje wyrobow piekarskich oraz sposoby ich sporzadzania;
2) postuguje sie recepturami piekarskimi;
3) dobiera surowce do produkcji ciasta przeznaczonego na wyroby piekarskie;
4) przygotowuje surowce, dodatki do zywnosci oraz materiaty pomocnicze do
produkcji ciasta;
5) dobiera metody wytwarzania ciasta na wyroby piekarskie;
6) ustala parametry technologiczne produkcji ciasta;
7) sporzadza ciasta na wyroby piekarskie;
8) dokonuje oceny organoleptycznej potproduktow piekarskich;
9) dobiera sposoby dzielenia i formowania ciasta;
10) dobiera maszyny i urzadzenia do przygotowania surowcow i sporzadzania,
dzielenia i formowania ciasta;
11) obstuguje maszyny i urzadzenia do przygotowania surowcow, sporzgdzania,
dzielenia i formowania ciasta;
12) wykonuje czynnosci zwigzane z recznym i mechanicznym dzieleniem ciasta
oraz ksztattowaniem kesow.
3. Przygotowanie kesow ciasta do wypieku i wypiek ciasta
Uczen:
1) planuje operacje technologiczne przed rozrostem keséw ciasta i w trakcie
rozrostu;
2) wykonuje operacje technologiczne przed rozrostem koncowym i w trakcie
rozrostu uformowanych kesow ciasta;
3) obstuguje maszyny i urzadzenia do koncowego rozrostu keséw ciasta;
4) poddaje rozrostowi uformowane wyroby zgodnie z ustalonymi parametrami;
5) kontroluje jakos¢ keséw ciasta w trakcie rozrostu;
6) planuje zabiegi technologiczne przed wypiekiem ciasta;
7) wykonuje czynnosci koncowe przed wtozeniem wyrobdw do pieca;
8) rozrdznia piece piekarskie;
9) obstuguje piece piekarskie;
10) analizuje przemiany zachodzace w ciescie w trakcie wypieku;
11) wykonuje czynnosci zwigzane z wypiekiem pieczywa;
12) monitoruje krytyczne punkty kontroli zgodnie z systemem HACCP (ang.
Hazard Analysis and Critical Control Point).
4. Przygotowanie pieczywa do dystrybucji
Uczen:
1) ocenia jakosc¢ gotowego pieczywa;
2) rozpoznaje wady pieczywa oraz okresla przyczyny ich powstawania;
3) planuje sposob konfekcjonowania pieczywa;
4) dobiera urzadzenia do konfekcjonowania pieczywa;
5) obstuguje urzadzenia do konfekcjonowania pieczywa,
6) wykonuje czynnosci zwigzane ze schiadzaniem i konfekcjonowaniem wyrobow
piekarskich;
7) okresla warunki magazynowania gotowych wyrobdéw piekarskich;
8) magazynuje gotowe wyroby piekarskie i przygotowuje je do ekspedycji;
9) obstuguje $rodki transportu wewnetrznego;
10) monitoruje krytyczne punkty kontroli zgodnie z systemem HACCP (ang.
Hazard Analysis and Critical Control Point), ktére majg wplyw na
bezpieczenstwo gotowych wyrobdw.
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albo TG.04. Produkcja wyrobéw cukierniczych
1. Magazynowanie surowcéw cukierniczych

Uczen:

1) rozpoznaje surowce cukiernicze, dodatki do zywnosci oraz materiaty
pomocnicze do produkcji cukierniczej;

2) przyjmuje dostawy surowcow i potproduktdw cukierniczych zgodnie =z
procedurami;

3) przestrzega zasad oceny organoleptycznej surowcow cukierniczych;

4) ocenia jakos¢ surowcow cukierniczych;

5) przestrzega zasad rozmieszczania surowcow i potproduktdw cukierniczych
oraz warunkéw ich magazynowania;

6) postuguje sie sprzetem i aparaturg kontrolno-pomiarowg stosowang w
magazynach surowcow cukierniczych;

7) obstuguje urzadzenia magazynowe;

8) prowadzi dokumentacje magazynows;

9) przestrzega procedur zapewnienia jakosci zdrowotnej zywnosci.

2. Wytwarzanie wyrobéw cukierniczych

Uczen:

1) okresla rodzaje wyrobow cukierniczych oraz sposoby ich sporzadzania;

2) postuguje sie dokumentacjg technologiczng oraz korzysta z receptur
cukierniczych;

3) planuje proces technologiczny produkcji wyrobow cukierniczych;

4) dobiera surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze do produkciji
wyrobow cukierniczych,;

5) przygotowuje surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze do
produkcji wyrobow cukierniczych;

6) dobiera maszyny, urzadzenia i drobny sprzet cukierniczy do produkciji
wyrobow cukierniczych;

7) obstuguje maszyny i urzadzenia stosowane w procesie produkcji cukierniczej;

8) przeprowadza ocene organoleptyczng  wyrobow  cukierniczych w
poszczegdlnych fazach procesu technologicznego;

9) sporzadza potprodukty wyrobow cukierniczych i gotowe wyroby cukiernicze;

10) przestrzega Zasad Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP (ang. Good

Manufacturing Practice), Dobrej Praktyki Higienicznej GHP (ang. Good
Hygiene Practice) oraz systemu HACCP (ang. Hazard Analysis and Critical
Control Point).

3. Dekorowanie wyrobéw cukierniczych i przygotowanie ich do dystrybucji

Uczen:

1) opracowuje projekty dekoracji wyrobdw cukierniczych;

2) dobiera surowce i potprodukty do dekoracji wyrobdw cukierniczych;

3) dobiera urzadzenia i drobny sprzet cukierniczy do dekorowania wyrobow
cukierniczych;

4) postuguije sie sprzetem i urzgdzeniami cukierniczymi do dekorowania wyrobéw
cukierniczych;

5) wykonuje elementy do dekorowania wyrobow cukierniczych;

6) dekoruje wyroby cukiernicze;

7) dobiera sposoby konfekcjonowania i przechowywania wyrobdw cukierniczych;

8) obstuguje urzgdzenia do pakowania i konfekcjonowania wyrobéw
cukierniczych;

9) konfekcjonuje wyroby cukiernicze;
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10) dobiera urzadzenia do przechowywania wyrobow cukierniczych;

11) obstuguje urzadzenia do przechowywania wyrobow cukierniczych;

12) magazynuje gotowe wyroby cukiernicze i przygotowuje je do ekspedycji;

13) monitoruje krytyczne punkty kontroli zgodnie z systemem HACCP (ang.
Hazard Analysis and Critical Control Point), ktére majg wplyw na
bezpieczenstwo zdrowotne gotowych wyrobdw cukierniczych.

albo TG.05. Produkcja przetworéw miesnych i tltuszczowych
1. Rozbiér i wykrawanie migsa
Uczen:
1) przestrzega norm i stosuje instrukcje technologiczne dotyczace rozbioru
I wykrawania miesa zwierzat rzeznych,;
2) rozpoznaje elementy struktury uktadu kostnego i miesniowego zwierzat
rzeznych;
3) wyznacza linie podziatu tusz i pottusz na czesci zasadnicze;
4) planuje kolejnos¢ czynnos$ci podczas rozbioru miesa;
5) obstuguje maszyny, urzadzenia i sprzet podczas rozbioru i wykrawania miesa;
6) wykonuje czynnosci zwigzane z rozbiorem tusz, pottusz i ¢wierctusz na czesci
zasadnicze;
7) wykonuje obrébke czesci zasadniczych uzyskanych z rozbioru miesa;
8) planuje kolejnos¢ czynnosci wykrawania miesa;
9) wykonuje czynnosci wykrawania miesa;
10) dokonuje klasyfikacji produktéw wykrawania miesa;
11) prowadzi dokumentacje dotyczaca rozbioru i wykrawania miesa.
2. Magazynowanie i przygotowanie miesa do dystrybuciji
Uczen:
1) okresla warunki przechowywania miesa w chtodniach;
2) dobiera metody i techniki wychtadzania oraz zamrazania miesa i tluszczow
surowych;
3) wykonuje czynnosci zwigzane z wychtadzaniem oraz zamrazaniem migsa
i thuszczéw surowych;
4) obstuguje urzadzenia i aparature kontrolno-pomiarowg stosowang
w pomieszczeniach chtodni i zamrazalniach;
5) dobiera metody i techniki rozmrazania miesa;
6) wykonuje czynnosci zwigzane z rozmrazaniem miesa,;
7) rozpoznaje zmiany zachodzace w miesie w czasie przechowywania w
chtodniach i zamrazalniach oraz w czasie jego rozmrazania;
8) ocenia jakos¢ miesa w czasie wychfadzania, zamrazania i rozmrazania na
podstawie jego wygladu;
9) obstuguje urzadzenia stosowane do konfekcjonowania miesa;
10) wykonuje czynnosci zwigzane z konfekcjonowaniem miesa przeznaczonego
do dystrybuciji;
11) prowadzi dokumentacje dotyczacg magazynowania i konfekcjonowania miesa.
3. Wykonywanie prac zwigzanych 2z produkcja przetworow miesnych
i thuszczowych
Uczen:
1) stosuje receptury oraz przestrzega norm obowigzujgcych w produkcji
przetworéw miesnych i thuszczowych;
2) dobiera surowce, dodatki oraz materiaty pomocnicze do produkc;ji przetworow
miesnych i ttuszczowych;
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3) przygotowuje surowce, dodatki oraz materiaty pomocnicze do produkciji
przetworow miesnych i ttuszczowych;

4) dobiera maszyny i urzadzenia, sprzet oraz aparature kontrolno-pomiarowg do
produkcji przetworow miesnych i ttuszczowych;

5) planuje operacje technologiczne produkcji przetworow  miesnych
i thuszczowych;

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

7) wykonuje czynnosci zwigzane z produkcjg wedlin, wyrobodw garmazeryjnych,
konserw i przetwordow ttuszczowych;

8) oblicza zuzycie surowcéw oraz okresla wydajnos¢ produkcji przetworow
miesnych i ttuszczowych,;

9) prowadzi dokumentacje produkcyjng przetworéw miesnych i ttuszczowych.

4. Magazynowanie i przygotowanie przetworéw miesnych i ttuszczowych do

dystrybucji

Uczen:

1) ocenia jako$¢ przetworéw miesnych i ttuszczowych;

2) rozpoznaje wady produkcyjne przetwordw miesnych i ttuszczowych;

3) wykonuje prace zwigzane z przygotowaniem przetworéw miesnych i
ttuszczowych do dystrybuciji;

4) dobiera i obstuguje urzadzenia do konfekcjonowania przetworéw miesnych i
ttuszczowych;

5) dobiera i obstuguje srodki transportu wewnetrznego przetworéw miesnych
i thuszczowych;

6) okresla warunki magazynowania przetworéw miesnych i thuszczowych;

7) prowadzi dokumentacje dotyczgcgq magazynowania i dystrybucji przetworow
miesnych i ttuszczowych.

albo TG.06. Obrobka ryb i produkcja przetworéw rybnych

1. Wstepna obrébka surowcéw rybnych
Uczen:

1) okreSla zrédta i metody pozyskiwania surowcéw rybnych oraz innych
organizmow wodnych;

2) rozpoznaje rodzaje i gatunki ryb wykorzystywanych w przetworstwie;

3) rozpoznaje skorupiaki, mieczaki oraz inne organizmy wodne wykorzystywane
w przetworstwie;

4) ocenia przydatnos$¢ surowcow rybnych do obrobki i przetwarzania;

5) charakteryzuje przyczyny szybkiego psucia sie ryb, skorupiakéw, mieczakow
oraz innych organizméw wodnych wykorzystywanych w przetworstwie;

6) sortuje surowce rybne wedtug okreslonych kryteriéw;

7) dobiera maszyny, urzgdzenia i narzedzia do wstepnej obrobki surowcéw
rybnych;

8) obstuguje maszyny, urzadzenia i narzedzia podczas wstepnej obrdbki
surowcow rybnych;

9) wykonuje czynnosci zwigzane z czyszczeniem, patroszeniem, odgtawianiem,
odgardlaniem, filetowaniem, trymowaniem, odskdrzaniem, porcjowaniem oraz
rozdrabnianiem ryb;

10)wykonuje czynnosci zwigzane z obrébka wstepng skorupiakéw, mieczakdéw
oraz innych organizmow wodnych;

11)stosuje techniki schtadzania, mrozenia i rozmrazania surowcéw rybnych;
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12)planuje sposoby zagospodarowania lub utylizacji odpadow rybnych;
13)wykonuje czynnosci zwigzane z przechowywaniem potproduktéw rybnych;
14)prowadzi dokumentacje procesu wstepnej obrébki surowcow rybnych;
15)postuguje sie normami i instrukcjami technologicznymi dotyczacymi wstepnej
obrébki surowcow rybnych.
2. Wykonywanie prac zwigzanych z produkcja przetworéw rybnych
Uczen:

1) okresla wymagania dotyczace jakosci oraz przydatnosci surowcow i
poOtproduktéw do produkcji roznych asortymentéw przetwordw rybnych;

2) rozréznia sposoby przetwarzania i utrwalania surowcow, potproduktow oraz
przetwordw rybnych;

3) okresla wptyw procesow przetwarzania i utrwalania surowcow, pétproduktéw i
przetworéw rybnych na ich bezpieczenstwo zdrowotne, warto$¢ odzywczg
oraz przydatnosc¢ technologiczng;

4) rozroznia rodzaje dodatkdéw i materiatbw pomocniczych oraz okresla ich
zastosowanie w przetworstwie rybnym;

5) przygotowuje dozwolone substancje dodatkowe do produkcji przetwordw
rybnych oraz substancje pomagajace w ich przetwarzaniu;

6) rozpoznaje maszyny i urzadzenia stosowane w produkcji przetworow rybnych;

7) obstuguje maszyny i urzadzenia, sprzet oraz aparature kontrolno-pomiarowg
do produkciji przetwordw rybnych;

8) wykonuje czynnos$ci zwigzane z procesami przetwarzania i utrwalania ryb;

9) przestrzega procedur utrzymywania czystosci w procesie produkcji
przetworow rybnych;

10) wykonuje czynnosci zwigzane z chtodzeniem, mrozeniem i rozmrazaniem
surowcow, potproduktéw i przetworow rybnych;

11) rozpoznaje zmiany zachodzace w procesie przetwarzania i utrwalania ryb,
skorupiakdéw, mieczakoéw oraz innych organizméw wodnych;

12) ocenia jako$¢ potproduktéw i przetwordw rybnych na poszczegolnych
etapach produkciji;

13) okresla sposoby wykorzystania odpadéw poprodukcyjnych;

14) stosuje normy, procedury i receptury technologiczne w procesie produkcji
przetwordw rybnych;

15) oblicza zuzycie surowcow oraz okresla wydajnos¢ produkcji przetworow

rybnych;
16) prowadzi dokumentacje przebiegu produkcji przetwordow rybnych.
3. Przygotowywanie surowcow oraz przetworéw rybnych do dystrybuciji i
magazynowania

Uczen:

1) przestrzega warunkow przechowywania surowcow i przetworow rybnych;

2) kontroluje parametry proceséw schtadzania, zamrazania, rozmrazania
surowcow i przetwordw rybnych;

3) wykonuje prace zwigzane z przygotowaniem surowcow i przetworéw rybnych
do dystrybucji;

4) przygotowuje surowce i przetwory rybne, z uwzglednieniem potrzeb
odbiorcow;

5) rozpoznaje rodzaje materiatobw stosowanych w opakowaniach przetworéw
rybnych oraz ocenia ich jako$¢;

6) dobiera opakowania do rodzaju surowcow, poétproduktéw i przetwordw
rybnych;
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7) wykonuje czynnos$ci zwigzane z przygotowaniem opakowan do
konfekcjonowania surowcow, potproduktow i przetwordw rybnych;

8) przestrzega zasad znakowania oraz identyfikowalnosci surowcow,
potproduktow i przetworow rybnych;

9) rozpoznaje maszyny i urzadzenia stosowane do konfekcjonowania
surowcow, potproduktéw i przetworow rybnych;
10) obstuguje maszyny i urzadzenia do konfekcjonowania surowcéw,

potproduktow i przetworow rybnych;

11) obstuguje srodki transportu wewnetrznego stosowane w przetworstwie
rybnym;

12) prowadzi dokumentacje dotyczacqg przechowywania oraz dystrybucji
surowcow i przetwordw rybnych.

TG.17. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyroboéw spozywczych

1. Organizowanie produkcji wyrobéw spozywczych
Uczen:
1) ustala warunki przechowywania surowcéw, potproduktow i wyrobdw gotowych;
2) planuje procesy produkcji wyrobéw spozywczych;
3) dobiera surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze do produkcji
poszczegolnych wyrobdw spozywczych;
4) postuguje sie dokumentacjg technologiczng i normami w produkcji wyrobow
spozywczych;
5) dobiera operacje i procesy stosowane w produkcji wyrobow spozywczych;
6) ustala harmonogramy produkcji wyrobéw spozywczych;
7) dobiera i obstuguje maszyny i urzadzenia stosowane w procesach
przetworstwa zywno$ci;
8) dobiera metody utrwalania potproduktow i gotowych wyrobow spozywczych;
9) dobiera srodki transportu wewnetrznego;
10) klasyfikuje produkty uboczne i odpady poprodukcyjne;
11) planuje zagospodarowanie produktéw ubocznych i odpadéw poprodukcyjnych.
2. Nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych
Uczen:
1) nadzoruje przebieg proceséw produkcji wyrobow spozywczych zgodnie
z dokumentacjg produkcyjng i technologiczng;
2) monitoruje przebieg produkcji wyroboéw spozywczych pod katem zgodnosci
z systemami zapewnienia jakosci;
3) podejmuje dziatania korygujgce nieprawidtowy przebieg procesow produkcji
wyrobdéw spozywczych;
4) pobiera do badan prébki surowcéw, potproduktdéw i produktdéw, dodatkéw do
zywnos$ci oraz materiatdw pomocniczych;
5) dobiera sprzet i odczynniki do badania surowcow, poétproduktow i wyrobow
spozywczych;
6) wykonuje czynnosci zwigzane z przygotowywaniem i przechowywaniem
odczynnikéw stosowanych w analizie zywnosci;
7) postuguje sie sprzetem i aparaturg laboratoryjng stosowanymi do badania
jakosci zywnosci;
8) przeprowadza analize sensoryczng surowcow, potproduktow i produktéw
gotowych oraz dodatkéw do zywnosci;
9) wykonuje badania fizykochemiczne zywnosci;
10) interpretuje wyniki badan fizykochemicznych zywnosci;
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11) rozlicza zuzycie surowcéw, potproduktow, dodatkéw do zywnosci i materiatéw
pomocniczych;

12) okresla wydajnosc¢ produkcji wyrobow spozywczych;

13) stosuje przepisy sanitarno-epidemiologiczne i ochrony srodowiska dotyczace
badania zywnosci.

3. WARUNKI REALIZACJI KSZTALCENIA W ZAWODZIE

Szkota podejmujgca ksztatcenie w zawodzie technik technologii zywnosci,

uwzgledniajac potrzeby rynku pracy oraz mozliwosci organizacyjne i kadrowe,

wyznacza na poczatku etapu edukacyjnego kwalifikacje TG.02. w zawodzie operator
maszyn iurzadzen przemystu spozywczego albo kwalifikacje TG.03. w zawodzie

piekarz, albo kwalifikacje TG.04. w zawodzie cukiernik albo kwalifikacie TG.05. w

zawodzie wedliniarz albo kwalifikacje TG.06. w zawodzie przetworca ryb, stanowigcg

podbudowe do ksztatcenia.

Dodatkowo ksztatcenie dla kwalifikacji TG.02. w zawodzie operator maszyn

i urzadzen przemystu spozywczego, ze wzgledu na réznorodno$¢ produkcji w

przemysle spozywczym wymaga, od poczatku okresu ksztatcenia, ukierunkowania

na obstuge maszyn i urzadzen zwigzanych z wybranym dziatem produkcji artykutow
spozywczych i napojéw.

Szkota realizujgca ksztatcenie w zawodzie technik technologii zywnosci powinna

posiadac nastepujgce pomieszczenia dydaktyczne:

1) pracownie technologiczna, wyposazong w: stanowiska komputerowe dla uczniéw
(jedno stanowisko dla jednego ucznia) z pakietem programdéw 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 produkciji
wyrobéw spozywczych, zestaw przepisow dotyczacych produkcji wyrobow
spozywczych, rysunki techniczne i schematy maszyn i urzagdzen stosowanych w
produkcji wyrobow spozywczych, instrukcje obstugi i dokumentacje techniczno-
ruchowe maszyn, aparature kontrolno-pomiarowg stosowang w przetworstwie
zywnosci, dokumentacje techniczng i schematy instalacji technicznych zaktadow
produkujacych  wyroby spozywcze, schematy i katalogi urzadzen:
energetycznych, do uzdatniania wody, oczyszczania $ciekow i powietrza,
schematy i plansze pogladowe z zakresu produkcji wyrobow spozywczych;

2) pracownie analizy zywnosci, w ktérej powinny by¢é zorganizowane nastepujgce
stanowiska:

a) stanowiska komputerowe dla uczniéw (jedno stanowisko dla jednego ucznia) z
pakietem programow biurowych oraz drukarkami (po jednym urzadzeniu na
cztery stanowiska),

b) stanowisko komputerowe dla nauczyciela z drukarka, ze skanerem oraz z
projektorem multimedialnym,

c) stanowiska laboratoryjne (jedno stanowisko dla dwdch oséb), wyposazone w:
szkto laboratoryjne, drobny sprzet laboratoryjny i sSrodki ochrony indywidualnej;

ponadto pracownia powinna by¢ wyposazona w: termostaty, suszarki, wagi, pH-
metry, Kkolorymetry, ttuszczomierze, polarymetry, mikroskopy, termometry,
zestawy do oceny stanu higieniczno-sanitarnego zywnosci, zestawy do
destylacji, areometry, piknometry, refraktometry, spektrofotometry, taznie wodne,
lodéwki, wirdwki, piece do spalan, odczynniki chemiczne;

3) warsztaty szkolne, w ktorych powinny by¢ zorganizowane stanowiska
odpowiednie dla kwalifikacji TG.02. w zawodzie operator maszyn i urzadzen

Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 1: Forum partneréw spotecznych”
wspotfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego



Fundusze ° Unia Europejska [N

Europejskie 118 s
Wiedza Edukacja Rozwd] Europejski Fundusz Spoteczny T

przemystu spozywczego albo dla kwalifikacji TG.03. w zawodzie piekarz, albo

dla kwalifikacji TG.04. w zawodzie cukiernik, albo dla kwalifikacji TG.05. w

zawodzie wedliniarz, albo dla kwalifikacji TG.06. w zawodzie przetworca ryb.
Ksztatcenie praktyczne moze odbywac sie w: pracowniach i warsztatach szkolnych,
placowkach ksztatcenia ustawicznego, placowkach ksztatcenia praktycznego oraz
podmiotach stanowigcych potencjalne miejsce zatrudnienia absolwentow szkot
ksztatcgcych w zawodzie.
Szkota organizuje praktyki zawodowe w podmiocie zapewniajgcym rzeczywiste
warunki pracy wlasciwe dla nauczanego zawodu w wymiarze 7 tygodni (280 godzin).

4. MINIMALNA LICZBA GODZIN KSZTALCENIA ZAWODOWEGO?Y

Efekty ksztatcenia wspdlne dla wszystkich zawodow oraz efekty
ksztatcenia wspdlne dla zawodoéw w ramach obszaru turystyczno- 410
: . ) . godz.
-gastronomicznego, stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodzie
lub grupie zawodoéw
TG.02. Produkcja wyrobow spozywczych z wykorzystaniem maszyn
i urzadzen
albo
TG.03. Produkcja wyrobow piekarskich
albo 650 godz
TG.04. Produkcja wyrobow cukierniczych '
albo
TG.05. Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych
albo
TG.06. Obrébka ryb i produkcja przetwordéw rybnych
TG.17. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych 170 godz.

Y W szkole liczbe godzin ksztatcenia zawodowego nalezy dostosowaé do wymiaru godzin

okreslonego w przepisach w sprawie ramowych planéw nauczania dla publicznych szkét,
przewidzianego dla ksztatcenia zawodowego w danym typie szkoty, zachowujgc minimalng liczbe
godzin wskazanych w tabeli odpowiednio dla efektéw ksztatcenia: wspdlnych dla wszystkich
zawodow i wspdlnych dla zawodéw w ramach obszaru ksztatcenia, stanowigcych podbudowe do
ksztatcenia w zawodzie lub grupie zawoddw oraz wiasciwych dla kwalifikacji wyodrebnionych w
zawodzie.
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