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SPC.04. Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych



NAZWA PRZEDMIOTU
Procesy technologiczne w przemysle migsnym — ZAJECIA PRAKTYCZNE

Cele ogdlne

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

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

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

Stosowanie metod i technik rozmrazania miesa.

Wykonywanie czynnosci zwigzanych z konfekcjonowaniem miesa przeznaczonego do dystrybucji.

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

Charakteryzowanie elementéw struktury uktadu kostnego i miesniowego zwierzat rzeznych i drobiu
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Obstugiwanie maszyn, urzgdzenh i sprzetu drobnego stosowanego podczas wykonywania czynnosci zwigzanych z rozbiorem tusz, péttusz i ¢wierétusz na
czesci zasadnicze

10. Przeprowadzanie obrdébki cze$ci zasadniczych uzyskanych z rozbioru réznych rodzajéw mies.

11. Prowadzenie dokumentaciji dotyczgcej rozbioru tusz i wykrawania mies drobnych

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

13. Dobieranie surowcow, dodatkéw oraz materiatdw pomocniczych do produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych.

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

17. Obliczanie zuzycia surowcéw oraz okreslanie wydajnosci produkcji przetworéw miesnych i ttuszczowych

18. Rozpoznawanie wad produkcyjnych przetworéw miesnych i ttuszczowych.

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

20. Obstugiwanie srodkéw transportu wewnetrznego w produkcji przetworéw miesnych i thuszczowych.

21. Dobieranie warunkéw magazynowania przetworéw miesnych i ttuszczowych.



22. Przestrzeganie zasad kultury i etyki podczas realizacji praktycznych zadan zawodowych.
23. Planowanie wykonywania zadan, oceny czasu i budzetu zadan.
24. Stosowanie technik radzenia sobie ze stresem.

Cele operacyjne
Uczen potrafi:

1) przestrzegac¢ przepiséw bhp, ppoz. i ochrony srodowiska przy wykonywaniu zadan zawodowych,

N

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

w

okresla¢ warunki przechowywania roznych gatunkéw miesa i ttuszczéw surowych oraz dobiera¢ do tego metody i techniki,

N

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

(9]

dokonywac¢ pomiaréw parametrow przechowywania miesa i ttuszczéw surowych w chtodni i zamrazalni za pomocg aparatury kontrolno-pomiarowej,

(2]

interpretowaé wyniki pomiaréow parametréw przechowywania w chtodni i zamrazalni,

o N

ocenia¢ organoleptycznie jako$é miesa wychtodzonego, zamroZzonego i rozmrozonego,

O

przygotowac mieso i surowce ttuszczowe do konfekcjonowania i dystrybucji,

)
)
)
)
)
) wykonywac czynnos$ci zwigzane z chfodzeniem, zamrazaniem i rozmrazaniem migsa i surowcow ttuszczowych,
)
)
0) stosowac normy technologiczne dotyczace rozbioru i wykrawania miesa zwierzat rzeznych i drobiu,

1

1
11) rozrozniac elementy struktury uktadu kostnego i miesniowego trzody chlewnej, bydta, dziczyzny i drobiu,

12) rozrézniac rodzaje rozbiorow tusz zwierzat rzeznych i drobiu,

13) wyznaczac linie cie¢ podziatu tusz zwierzat rzeznych na pottusze, éwierctusze i elementy zasadnicze oraz dokonywacé rozbioru,
14
15

16) rozrézni¢ miesa drobne uzyskane z wykrawania réoznych gatunkow zwierzat rzeznych i drobiu,

wyznaczac linie cie¢ w tuszkach drobiowych na elementy kulinarne i dokonywac rozbioru,

wykrawac migsa roznych gatunkéw zwierzat rzeznych i drobiu,

)
)
)
)
)
)
)
17) klasyfikowac i ocenia¢ organoleptycznie migesa drobne,

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

19) dobiera¢ maszyny, urzadzenia i sprzet drobny do czynnosci zwigzanych z rozbiorem tusz, péttusz i ¢wierctusz zwierzat rzeznych na czesci zasadnicze,

ich obrébka i wykrawaniem,



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

21) postugiwac sie instrukcjami obstugi maszyn i urzadzen stosowanych do rozbioru tusz, pottusz i wierctusz zwierzat rzeznych na czesci zasadnicze, ich
obrobki i wykrawania,

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

23) obstugiwa¢ maszyny, urzadzenia i sprzet drobny stuzgcy do rozbioru tusz, péttusz i Ewierétusz zwierzat rzeznych na czesci zasadnicze, ich obrébki
i wykrawania,

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

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

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

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

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

30) obstugiwaé maszyny, urzgdzenia i sprzet pomocniczy do produkcji przetworéw miesnych, drobiowych i ttuszczéw topionych,
31

32) odczytywac¢ pomiary aparatury kontrolno-pomiarowej podczas procesu produkciji wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych i wyrobow blokowych konserw,

)
)
)
29) postugiwac sie instrukcjami obstugi maszyn i urzadzen do produkcji przetworéw miesnych, drobiowych i ttuszczéw topionych,
)
) prowadzi¢ mycie i dezynfekcje maszyn i urzadzen stosowanych do produkcji przetworéw miesnych, drobiowych i ttuszczéw topionych,
)
wyrobdw garmazeryjnych i ttuszczoéw topionych,
33) wykonywac¢ czynnosci zwigzane z produkcjg przetworéw miesnych, drobiowych i thuszczéw topionych, zgodnie z normami jakosci zdrowotnej produktow
oraz bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci,
34) oceniaé jakos¢ wyprodukowanych przetworéw migsnych, drobiowych i ttuszczéw topionych,
35) stosowac zasady GMP, GHP oraz HACCP podczas produkcji przetworéw miesnych, drobiowych i ttuszczéw topionych,
36) oblicza¢ zapotrzebowanie surowcowe do produkcji wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych, wyrobow blokowych, konserw, wyrobdw garmazeryjnych i
ttuszczow topionych oraz wyrobdw drobiowych,
37) oblicza¢ wydajnosci produkcji wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych, wyrobéw blokowych, konserw, wyrobéw garmazeryjnych i ttuszczéw topionych,
38) wskazywaé wady produkcyjne przetworéw miesnych i ttuszczowych, np. wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych, wyrobéw blokowych, konserw,
wyrobéw garmazeryjnych i ttuszczéw jadalnych,



39) obstugiwaé urzgdzenia do konfekcjonowania wedzonek, kietbas, wedlin podrobowych, wyrobéw blokowych, konserw, wyrobéw garmazeryjnych i
ttuszczéw topionych,

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

41) znakowaé przetwory miesne, drobiowe i ttuszczowe do dystrybucji,

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

43) kontrolowaé warunki magazynowania przetworéw migsnych, drobiowych i ttuszczéw topionych do dystrybucji,

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

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

46) aktualizowac wiedze i doskonali¢ umiejetnosci zawodowe,

47

48

49) wspotpracowac w zespole,

stosowac zasady komunikacji interpersonalnej,

stosowac¢ metody i techniki rozwigzywania problemow,

)
)
)
)
)
)

50) wykazywac sie odpowiedzialnoscig, kreatywno$cia i otwartoscig na zmiany.



MATERIAL NAUCZANIA

Dziat programowy Tematy jednostek Liczba Wymagania programowe Uwagi o
metodycznych godz. realizaciji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap realizaciji
Uczen potrafi: Uczen potrafi:
I. BHP w magazynie 1. Zasady - okresli¢ zagrozenia zwigzane - przewidzie¢ zagrozenia dla Klasa |
miesa i surowcow bezpieczenstwa z wystepowaniem szkodliwych zdrowia i zycia cztowieka oraz
ttuszczowych i higieny pracy, czynnikéw przy magazynowaniu mienia i Srodowiska zwigzane
ochrony miesa i surowcow ttuszczowych Z magazynowaniem miesa
przeciwpozarowe;j - okresli¢ skutki oddziatywania na i surowcow ttuszczowych
i ochrony organizm cztowieka szkodliwych - udzieli¢ pierwszej pomocy
Srodowiska czynnikow przy magazynowaniu poszkodowanym w wypadkach
obowigzujgce przy migsa i surowcéw ttuszczowych przy pracy przy
magazynowaniu - zorganizowa¢ stanowisko pracy magazynowaniu miesa
miesa i surowcoéw przy magazynowaniu miesa i i surowcow ttuszczowych
ttuszczowych surowcow ttuszczowych zgodnie z
obowigzujgcymi wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i
ochrony $rodowiska
- zastosowac srodki ochrony
indywidualnej i zbiorowej podczas
magazynowania miesa i surowcow
ttuszczowych
- przestrzega¢ zasad
bezpieczenstwa i higieny pracy oraz
przepisdw ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska podczas prac
zwigzanych z magazynowaniem
miesa i surowcéw ttuszczowych
[I. Chiodzenie, 1. Warunki - rozmiesci¢ w chtodni, mrozni mieso |- porownaé wyniki odczytu Klasa |
zamrazanie przechowywania zgodnie z obowigzujgcymi zasadami z obowiagzujgcymi parametrami

i rozmrazanie miesa

migsa w chifodniach
i mrozniach

dobra¢ parametry magazynowania
miesa w chifodniach, mrozniach
dokona¢ odczytu wskazanh aparatury
kontrolno-pomiarowej uzywanej




w magazynach miesa i ttuszczéw
surowych

2. Metody i techniki stosowac rézne metody i techniki dobra¢ metody i techniki Klasa |
chtodzenia, przechowywania réoznych gatunkow przechowywania réznych
zamrazania miesa i ttuszczéw surowych gatunkow miesa i ttuszczéw
i rozmrazania miesa okresli¢ warunki przechowywania surowych
réznych gatunkéw miesa i kontrolowa¢ wskazniki
ttuszczéw surowych wychtadzania i zamrazania
objasni¢ metody i techniki migsa i ttuszczéw surowych
wychtadzania oraz zamrazania
migsa i ttuszczéw surowych
wykonac¢ czynnosci zwigzane
Z rozmrazaniem miesa
3. Zmiany zachodzgce scharakteryzowac zmiany rozpoznaé zmiany zachodzgce | Klasa |
w miesie i ttuszczach zachodzgce w miesie w czasie miesie podczas chtodzenia,
surowych podczas chtodzenia, zamrazania i zarazania i rozmrazania
chtodzenia, rozmrazania wskazaé sposoby
zamrazania scharakteryzowac zmiany zapobiegania powstawania
i rozmrazania zachodzgce w ttuszczach surowych niekorzystnych zmian w migsie
w czasie chtodzenia, zamrazania i i ttuszczach surowych podczas
rozmrazania chtodzenia, zamrazania i
wskazac przyczyny powstawania rozmrazania
zmian w miesie i ttuszczach
surowych podczas chiodzenia,
zamrazania i rozmrazania
4. Ocena jakosci miesa dokona¢ pomiaréw parametrow oceni¢ organoleptycznie jako$¢ | Klasa |
chtodzonego, przechowywania w chtodni i mrozni miesa wychtodzonego,
zamrozonego i za pomocg urzadzen i aparatury zamrozonego i rozmrozonego
rozmrozonego kontrolno-pomiarowej interpretowac¢ wyniki pomiarow
okresli¢ cechy jakosciowe miesa parametréw przechowywania
i thuszczéw surowych w chtodni i mrozni
lll. Konfekcjonowanie i | 1. Konfekcjonowanie konfekcjonowa¢ mieso obstugiwaé urzadzenia Klasa |
magazynowanie miesa przeznaczone do dystrybucji stosowane podczas
miesa znakowa¢ miesa przeznaczone do konfekcjonowania miesa
dystrybucji
2. Magazynowanie dokonac¢ zapiséw pomiaréw dokonac analizy dokumentacji | Klasa |

miesa

parametréw powietrza podczas
magazynowania migsa
konfekcjonowanego

magazynowej miesa
konfekcjonowanego




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

technologiczne
dotyczgce rozbioru,
wykrawania i
klasyfikowania migsa

technologiczne

dotyczace rozbioru i wykrawania
migsa zwierzat rzeznych i drobiu

stosowanych przy rozbiorze
i wykrawaniu miesa zwierzat
rzeznych i drobiu

uzasadni¢ zastosowanie norm i
instrukcji technologicznych
dotyczacych rozbioru

i wykrawania miesa zwierzat
rzeznych i drobiu

stosowac normy
technologiczne dotyczgce
rozbioru i wykrawania miesa
zwierzat rzeznych i drobiu




2. Uktad kostny i rozrézni¢ rodzaje rozbiorow tusz rozrozni¢ elementy struktury Klasa Il
miesniowy zwierzat zwierzat rzeznych i drobiu uktadu kostnego i miesniowego
rzeznych i drobiu wyznaczy¢ linie cie¢ podziatu tusz trzody chlewnej, bydta,
zwierzat rzeznych na pottusze, dziczyzny i drobiu
¢wierctusze, elementy zasadnicze sporzgdzi¢ plan czynnosSci
wyznaczy¢ linie cie¢ w tuszkach podziatu tusz zwierzat
drobiowych na elementy kulinarne rzeznych na péttusze,
¢wierétusze i elementy
zasadnicze
sporzgdzi¢ plan czynnosci
podziatu tuszek drobiowych na
elementy kulinarne
VI. Rozbiér tusz, 1. Rozbiér péttusz charakteryzowa¢ linie rozbioru postugiwac sie instrukcjami Klasa ll

pottusz i Ewierctusz
zwierzat rzeznych i
tuszek drobiowych

wieprzowych

pottusz wieprzowych

dobra¢ maszyny, urzgdzenia

i sprzet do czynnosci zwigzanych
z rozbiorem pottusz wieprzowych
na czesci zasadnicze
zidentyfikowa¢ czesci zasadnicze
péttuszy wieprzowe;j

zaplanowac kolejnos¢ czynnosci
podczas rozbioru péttuszy
wieprzowej na czesci zasadnicze
prowadzi¢ rozbior pottusz
wieprzowych na elementy
zasadnicze

oceni¢ przydatnosc¢ technologiczng
czesci zasadniczych otrzymanych
z rozbioru pottuszy wieprzowej
wykonacé obrébke czesci
zasadniczych poéttuszy wieprzowej
przeznaczonych do handlu
wykonaé obrobke czesci
zasadniczych pottuszy wieprzowej
przeznaczonych do przetworstwa
wskaza¢ dokumentacje dotyczacyg
rozbioru pottusz wieprzowych

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

obstugiwa¢ maszyny,
urzadzenia i sprzet pomocniczy
podczas wykonywania
czynno$ci zwigzanych

z rozbiorem poéttusz
wieprzowych na czesci
zasadnicze

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

wypetni¢ dokumentacje
dotyczacg rozbioru péttusz
wieprzowych

obliczy¢ wielkos¢ uzyskow
elementoéw zasadniczych
otrzymanych z rozbioru poitusz




wieprzowych

2. Rozbidr éwierétusz charakteryzowa¢ linie rozbioru postugiwac sie instrukcjami Klasa ll
wotowych ¢wierctusz wotowych obstugi maszyn i urzgdzen

dobiera¢ maszyny, urzadzenia stosowanych do rozbioru
i sprzet do czynnosci zwigzanych ¢wierctusz wotowych na czesci
z rozbiorem ¢wierctusz wotowych zasadnicze
na czesci zasadnicze obstugiwa¢ maszyny,
zidentyfikowa¢ czesci zasadnicze urzadzenia i sprzet pomocniczy
¢wierc¢tusz wotowych podczas wykonywania
zaplanowac kolejno$¢ czynnosci czynno$ci zwigzanych
podczas rozbioru ¢wierctusz z rozbiorem ¢éwierétusz
wotowych na czesci zasadnicze wotowych na czesci
prowadzi¢ rozbiér ¢wierétusz zasadnicze
wotowych na elementy zasadnicze prowadzi¢ mycie i dezynfekcje
oceni¢ przydatnosc¢ technologiczng maszyn urzagdzen i sprzetu do
czesci zasadniczych otrzymanych rozbioru ¢wierétusz wotowych
z rozbioru ¢wierétusz wotowych na czesci zasadnicze
wykonacé obrébke czesci wypeni¢ dokumentacje
zasadniczych ¢éwierctuszy wotowe;j dotyczaca rozbioru éwierctusz
przeznaczonych do handlu wotowych
wykonaé obrébke czesci obliczy¢ wielko$¢ uzyskow
zasadniczych ¢wierctuszy wotowej elementdéw zasadniczych
przeznaczonych do przetwoérstwa otrzymanych z rozbioru
wskaza¢ dokumentacje dotyczacg ¢wierctusz wotowych
rozbioru ¢wierétusz wotowych

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

baranich

dobra¢ maszyny, urzgdzenia

i sprzet do czynnosci zwigzanych
z rozbiorem tusz baranich na czesci
zasadnicze

zidentyfikowac¢ czeéci zasadnicze
tusz baranich

zaplanowac kolejnos¢ czynnosci
podczas rozbioru tusz baranich na
czesci zasadnicze

prowadzi¢ rozbiér tusz baranich na
elementy zasadnicze

oceni¢ przydatnosc¢ technologiczng

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

10




czesci zasadniczych otrzymanych
z rozbioru tusz baranich

wykonac¢ obrébke czesci
zasadniczych tusz baranich
przeznaczonych do handlu
wykonac¢ obrébke czesci
zasadniczych tusz baranich
przeznaczonych do przetworstwa
wskazywac¢ dokumentacije
dotyczgcg rozbioru tusz baranich

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

obliczy¢ wielkos¢ uzyskow
elementéw zasadniczych
otrzymanych z rozbioru tusz
baranich

4. Rozbiér tusz charakteryzowa¢ linie rozbioru tusz postugiwac sie instrukcjami Klasa ll

cielecych cielecych obstugi maszyn i urzadzenh
dobraé¢ maszyny, urzgdzenia i stosowanych podczas
sprzet do czynnosci zwigzanych z wykonywania czynnosci
rozbiorem tusz cielecych na czesci zwigzanych z rozbiorem tusz
zasadnicze cielecych na czesci zasadnicze
zidentyfikowa¢ czesci zasadnicze postugiwac sie maszynami,
tusz cielecych urzadzeniami i sprzetem
zaplanowac kolejnos¢ czynnosci podczas wykonywania
podczas rozbioru tusz cielecych na czynno$ci zwigzanych
czesci zasadnicze z rozbiorem tusz cielecych na
prowadzi¢ rozbiér tusz cielecych na czesci zasadnicze
elementy zasadnicze prowadzi¢ mycie i dezynfekcje
oceni¢ przydatnosc¢ technologiczng maszyn urzadzenh i sprzetu
czesci zasadniczych otrzymanych z stosowanego podczas
rozbioru tusz cielecych wykonywania czynnosci
wykonac¢ obrébke czesci zwigzanych z rozbiorem tusz
zasadniczych tusz cielecych cielecych na czesci zasadnicze
przeznaczonych do handlu wypei¢ dokumentacje
wykonacé obrébke czesci dotyczagca rozbioru tusz
zasadniczych tusz cielecych cielecych
przeznaczonych do przetwoérstwa obliczy¢ wielko$¢ uzyskow
wskaza¢ dokumentacje dotyczacg elementdéw zasadniczych
rozbioru tusz cielecych otrzymanych z rozbioru tusz

cielecych
5. Rozbior tuszek charakteryzowac linie rozbioru postugiwac sie instrukcjami Klasa Il

drobiowych

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

obstugi maszyn i urzgdzen
stosowanych podczas
wykonywania czynnosci
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z rozbiorem tuszek drobiowych na
elementy zasadnicze i kulinarne
prowadzi¢ rozbidr tuszek
drobiowych na elementy
zasadnicze i kulinarne

oceni¢ przydatnosc¢ technologiczng
czesci zasadniczych otrzymanych
z rozbioru tuszek drobiowych
wykonaé obrdbke czesci
zasadniczych tuszek drobiowych
przeznaczonych do handlu
wykonaé obrdbke czesci
zasadniczych tuszek drobiowych
przeznaczonych do przetwodrstwa
wskaza¢ dokumentacje dotyczaca
rozbioru tuszek drobiowych

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

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

obliczy¢ wielko$¢ uzyskow
elementéw zasadniczych
otrzymanych z rozbioru tuszek
drobiowych

VII. Wykrawanie
migsa réznych
gatunkow zwierzat
rzeznych i drobiu

1. Wykrawanie czesci
zasadniczych pottuszy
wieprzowej na migsa
drobne

dobierac sprzet do czynno$ci
zwigzanych z wykrawaniem czes$ci
zasadniczych poéttuszy wieprzowej
na miesa drobne

zaplanowac kolejnos¢ czynnosci
zwigzanych z wykrawaniem czesci
zasadniczych poéttuszy wieprzowej
na miesa drobne

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

zidentyfikowa¢ cechy miesa

postugiwac sie instrukcjami
obstugi sprzetu stosowanego
podczas wykonywania
czynnosci zwigzanych

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

Klasa lll
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wieprzowego klasy |, lI(A, B), Il i IV,
posegregowac miesa drobne
uzyskane z wykrawania czesci
zasadniczych poéttuszy wieprzowej
na poszczegolne klasy

wskaza¢ dokumentacje dotyczacag
wykrawania czesci zasadniczych
péttusz wieprzowych na miesa
drobne

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

klasyfikowac i oceniac
organoleptycznie miesa drobne
uzyskane z wykrawania czesci
zasadniczych pottuszy
wieprzowej

wypetni¢ dokumentacje
dotyczgcg wykrawania czesci
zasadniczych péttusz
wieprzowych na miesa drobne
obliczy¢ wielkos¢ uzyskow
mies drobnych otrzymanych

z wykrawania elementow
zasadniczych poftusz
wieprzowych

2. Wykrawanie czesci
zasadniczych
¢wierc¢tusz wotowych
na miesa drobne

dobrac sprzet do czynnosci
zwigzanych z wykrawaniem czesci
zasadniczych éwierctusz wotowych
na miesa drobne

zaplanowac kolejnos¢ czynnosci
zwigzanych z wykrawaniem czesci
zasadniczych ¢wierctusz wotowych
na miesa drobne

wykroi¢ kosci z elementow
zasadniczych ¢wierctusz wotowych
zgodnie z instrukcjg technologiczng
wykrawa¢ miesa drobne z
elementéw zasadniczych
¢wierc¢tuszy wotowej zgodnie z
instrukcjg technologiczng
zidentyfikowa¢ cechy miesa
drobnego wotowego klasy I, II, Ill'i
IV uzyskanego z wykrawania czesci
zasadniczych ¢éwierctuszy wotowej

postugiwac sie instrukcjami
obstugi sprzetu stosowanego
podczas wykonywania
czynno$ci zwigzanych z
wykrawaniem czesci
zasadniczych éwierctusz
wotowych na miesa drobne
postugiwac sie sprzetem
podczas czynnosci zwigzanych
z wykrawaniem czesci
zasadniczych éwierctusz
wotowych na migsa drobne
prowadzi¢ mycie i dezynfekcje
sprzetu stosowanego podczas
wykonywania czynnosci
zwigzanych z wykrawaniem
czesci zasadniczych
¢wierétusz wotowych na miesa
drobne

Klasa lll
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posegregowaé miesa drobne
uzyskane z wykrawania czesci
zasadniczych ¢éwierctuszy wotowe;j
na poszczegolne klasy

wskaza¢ dokumentacje dotyczaca
wykrawania czesci zasadniczych
¢wierétusz wotowych na miesa
drobne

rozréznia¢ migesa drobne
uzyskane z wykrawania czesci
zasadniczych éwierctusz
wotowych

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

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

3. Wykrawanie czesci
zasadniczych tuszy
baraniej na miesa
drobne

dobrac sprzet do czynnosci
zwigzanych z wykrawaniem czesci
zasadniczych tuszy baraniej na
migsa drobne

zaplanowac kolejnos¢ czynnosci
zwigzanych z wykrawaniem mies
drobnych z czeéci zasadniczych
tuszy baraniej

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

zidentyfikowa¢ cechy miesa
baraniego klasy I, Il'i lll
posegregowaé miesa drobne
uzyskane z wykrawania czesci
zasadniczych tuszy baraniej na
poszczegdblne klasy

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

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

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

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

klasyfikowac i oceniac
organoleptycznie migesa drobne
uzyskane z wykrawania czesci
zasadniczych tuszy baraniej
wypetnia¢ dokumentacje
dotyczgcg wykrawania czesci
zasadniczych tusz baranich na
migsa drobne

obliczy¢ wielko$¢ uzyskow
mies drobnych otrzymanych

z wykrawania elementow
zasadniczych tusz baranich

4. Wykrawanie czesci
zasadniczych tuszy
cielecej na miesa
drobne

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

- zaplanowac¢ kolejnos¢ czynnosci
zwigzanych z wykrawaniem czesci
zasadniczych tuszy cielecej na
migsa drobne

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

- wykrawaé cze$ci zasadnicze tuszy
cielecej na miesa drobne,

- zidentyfikowa¢ cechy miesa
drobnego cielecego klasy |, I, 1l

- posegregowac miesa drobne
uzyskane z wykrawania czesci
zasadniczych tuszy cielecej na
poszczegdlne klasy

- wskaza¢ dokumentacje dotyczaca
wykrawania czes$ci zasadniczych
tuszy cielecej na miesa drobne

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

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

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

Klasa lll
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zasadniczych tuszy cielecej na
miesa drobne

obliczy¢ wielkos¢ uzyskow
mies drobnych otrzymanych z
wykrawania elementow
zasadniczych tusz cielecych

5. Wykrawanie czesci
zasadniczych tuszek

drobiowych na miesa
drobne

dobrac sprzet do czynnosci
zwigzanych z wykrawaniem czesci
zasadniczych tuszek drobiowych na
migsa drobne

zaplanowac kolejnos¢ czynnosci
zwigzanych z wykrawaniem czes$ci
zasadniczych tuszek drobiowych na
miesa drobne

wykrawac czesci zasadnicze drobiu
na miesa drobne,

wykonaé czynnosci z zakresu
odkostniania drobiu

posegregowac miesa drobne
uzyskane z wykrawania tuszek
drobiowych na poszczegdlne klasy
wskaza¢ dokumentacje dotyczacag
wykrawania czes$ci zasadniczych
tuszek drobiowych na miesa drobne

postugiwac sie instrukcjami
obstugi sprzetu stosowanego
podczas wykonywania
czynno$ci zwigzanych z
wykrawaniem czesci
zasadniczych tuszek
drobiowych na miesa drobne
postugiwac sie sprzetem
podczas czynnosci zwigzanych
z wykrawaniem czesci
zasadniczych tuszek
drobiowych na miesa drobne
prowadzi¢ mycie i dezynfekcje
sprzetu stosowanego podczas
wykonywania czynno$ci
zwigzanych z wykrawaniem
czesci zasadniczych tuszek
drobiowych na miesa drobne
rozrézni¢ miesa drobne
uzyskane z wykrawania drobiu
klasyfikowac i oceniac
organoleptycznie miesa drobne
uzyskane z wykrawania drobiu
wypetni¢ dokumentacje
dotyczacg wykrawania czesci
zasadniczych tuszek
drobiowych na miesa drobne
obliczy¢ wielko$¢ uzyskow
mies drobnych otrzymanych

z wykrawania elementow
zasadniczych tuszek
drobiowych

Klasa Il
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VIIl. BHP przy 1. Zasady okresli¢ zagrozenia zwigzane przewidzie¢ zagrozenia dla Klasa Il
produkcji wyrobéw bezpieczenstwa z wystepowaniem szkodliwych zdrowia i zycia cztowieka oraz
miesnych i i higieny pracy, czynnikéw na dziale produkcji mienia i Srodowiska zwigzane z
ttuszczowych ochrony wyrobéw miesnych i ttuszczowych produkcjg wyrobow miesnych
przeciwpozarowej okresli¢ skutki oddziatywania na i tuszczowych
i ochrony srodowiska organizm czlowieka szkodliwych udzieli¢ pierwszej pomocy
przy produkcji czynnikéw w dziale produkgji poszkodowanym w wypadkach
wyrobow migsnych wyrobéw migsnych i ttuszczowych przy pracy podczas produkcji
i thuszczowych zorganizowaé stanowisko pracy wyrobow miesnych i
podczas produkcji wyrobow ttuszczowych
miesnych i ttuszczowych zgodnie z
obowigzujgcymi wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska
zastosowac srodki ochrony
indywidualnej i zbiorowej podczas
produkcji wyrobéw miesnych i
ttuszczowych
IX. Produkcja 1. Normy obowigzujace klasyfikowac wedzonki korzystaé z instrukcji Klasa Il
wedzonek w produkcji wedzonek technologicznych z zakresu
produkcji wedzonek
2. Surowce, dodatki okresli¢ przydatnos$¢ surowcow stosowac surowce, dodatki Klasa Il
oraz materiaty dodatkow oraz materiatéw oraz materiaty pomocnicze
pomochicze stosowane pomochiczych stosowanych do stosowane do produkc;ji
do produkcji wedzonek produkcji wedzonek wedzonek
okresli¢ sposdb przygotowania
surowcow i dodatkéw oraz
materiatdw pomocniczych
stosowanych do produkcji
wedzonek
3. Maszyny, urzgdzenia, wykorzysta¢ maszyny, urzadzenia i rozrozni¢ maszyny, urzadzenia | Klasa ll

sprzet oraz aparatura
kontrolno-pomiarowa
stosowana do produkgiji
wedzonek

sprzet podczas czynnosci
zwigzanych z produkcjg wedzonek
prowadzi¢ mycie i dezynfekcje
maszyn i urzgdzen stosowanych
podczas produkcji wedzonek

i drobny sprzet stosowany w
produkcji wedzonek
postugiwac sie instrukcjami
obstugi maszyn i urzgdzen
stosowanych podczas
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uzywac aparature kontrolno-
pomiarowg podczas procesu
produkcji wedzonek

wykonywania czynno$ci
zwigzanych z produkcjg
wedzonek

4. Proces wymieni¢ operacje i procesy planowac etapy produkcji Klasa Il
technologiczny jednostkowe wystepujgce w wedzonek
produkcji wedzonek produkcji wedzonek wyjasni¢ wptyw operagcji i

stosowac sig do schematow proceséw jednostkowych na

technologicznych produkcji jakos¢ wedzonek

wedzonek okresli¢ parametry procesu

dobrac¢ metOdy utrwalania i techno|ogicznego w celu

parametry otrzymywania wedzonek zapewnienia jakosci wedzonek

wykonag CZynnoscl zwigzane z wskaza¢ CCP w schematach

produkcjg wedzonek zgodnie z blokowych produkcji wedzonek

normami jakosci zdrowotnej ocenié jakosé

produktow oraz bezpieczenstwa wyprodukowanych wedzonek

zdrowotnego zywnosci

stosowac¢ zasady GMP, GHP oraz

HACCP podczas produkgji

wedzonek

uzytkowac $rodki transportu

wewnetrznego w produkgcji

wedzonek
5. Zuzycie surowcow rozlicza¢ zuzycie surowcowe w oblicza¢ wydajno$ci produkcji Klasa Il
oraz obliczanie produkcji wedzonek wedzonek
wydajnosci produkcji
wedzonek
6. Wady produkcyjne wskaza¢ wady produkcyjne analizowa¢ przyczyny wad Klasa ll
wedzonek wedzonek wedzonek powstatych w

wskazac¢ przyczyny wad wedzonek wyniku niewtasciwie

powstatych w wyniku niewtasciwie prowadzonego procesu

prowadzonego procesu technologicznego

technologicznego
7. Przygotowanie konfekcjonowac¢ wedzonki obstugiwaé urzadzenia do Klasa Il
wedzonek do znakowa¢ wedzonki do dystrybucji konfekcjonowania wedzonek
dystrybucji
8.Magazynowanie okresli¢ warunki przechowywania podejmowac dziatania Klasa ll
wedzonek wedzonek korygujgce w celu zapewnienia

uzytkowac $rodki transportu
wewnetrznego w magazynowaniu

optymalnych warunkow
magazynowania wedzonek
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wedzonek

przygotowac¢ wedzonki do
magazynowania
kontrolowa¢ warunki
magazynowania wedzonek

X. Produkcja kietbas

1. Normy obowigzujgce
w produkciji kietbas

klasyfikowac kietbasy

korzystac z instrukcji
technologicznych z zakresu
produkcji kietbas

Klasa Il

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

dobra¢ surowce, dodatki oraz
materiaty pomocnicze stosowane
do produkc;ji kietbas

okresli¢ sposob przygotowania
surowcow i dodatkéw oraz
materiatdw pomocniczych
stosowanych do produkciji kietbas

stosowac surowce, dodatki
oraz materiaty pomocnicze
stosowane do produkcji kietbas

Klasa Il

3. Maszyny, urzgdzenia,
sprzet oraz aparatura
kontrolno-pomiarowa
stosowana do produkg;ji
kietbas

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

uzywac aparature kontrolno-
pomiarowg podczas procesu
produkcji kietbas

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

postugiwac sie instrukcjami
obstugi maszyn i urzagdzen
stosowanych podczas
wykonywania czynno$ci
zwigzanych z produkcjg kietbas

Klasa Il

4. Proces
technologiczny
produkcji kietbas

wymieni¢ operacje i procesy
jednostkowe wystepujace w
produkcji kietbas

stosowac sie do schematow
technologicznych produkcji kietbas
dobra¢ metody utrwalania i
parametry otrzymywania kietbas
wykonaé czynnosci zwigzane z
produkcjg kietbas zgodnie z
normami jakos$ci zdrowotne;j
produktéw oraz bezpieczehstwa
zdrowotnego zywnosci

stosowac¢ zasady GMP, GHP oraz
HACCP podczas produkgciji kietbas
uzytkowac $rodki transportu

planowac¢ etapy produkcji
kietbas

wyjasni¢ wptyw operacji i
procesow jednostkowych na
jakos¢ kietbas

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

Klasa Il
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wewnetrznego w produkgciji kietbas

5. Zuzycie surowcow rozlicza¢ zuzycie surowcowe w oblicza¢ wydajno$ci produkcji Klasa Il
oraz obliczanie produkcji kietbas kietbas
wydajnosci produkcji
kietbas
6. Wady produkcyjne wskaza¢ wady produkcyjne kietbas analizowac przyczyny wad Klasa Il
kietbas wskazac¢ przyczyny wad kietbas kietbas powstatych w wyniku
powstatych w wyniku niewtasciwie niewtasciwie prowadzonego
prowadzonego procesu procesu technologicznego
technologicznego
7. Przygotowanie konfekcjonowac kietbasy obstugiwaé urzadzenia do Klasa lll
kietbas do dystrybuciji znakowag kietbasy do dystrybuciji konfekcjonowania kietbas
8.Magazynowanie okresli¢ warunki przechowywania podejmowac dziatania Klasa lll
kietbas kietbas korygujgce w celu zapewnienia
uzytkowac $rodki transportu optymalnych warunkoéw
wewnetrznego w magazynowaniu magazynowania kietbas
kietbas
przygotowac kietbasy do
magazynowania
kontrolowa¢ warunki
magazynowania Kietbas
XI. Produkcja wedlin 1. Normy obowigzujgce klasyfikowa¢ wedliny podrobowe korzysta¢ z instrukcji Klasa lll
podrobowych w produkcji wedlin technologicznych z zakresu
podrobowych produkcji wedlin podrobowych
2. Surowce, dodatki dobra¢ surowce, dodatki oraz stosowac surowce, dodatki Klasa lll
oraz materiaty materiaty pomocnicze stosowane oraz materiaty pomocnicze
pomocnicze stosowane do produkcji wedlin podrobowych stosowane do produkcji wedlin
do produkc;ji wedlin wykonaé obrdbke wstepng i podrobowych
podrobowych obrébke cieplng surowcow do
produkcji wedlin podrobowych
okresli¢ sposob przygotowania
surowcow i dodatkow oraz
materiatdw pomocniczych
stosowanych do produkcji wedlin
podrobowych
3. Maszyny, urzadzenia, prowadzi¢ mycie i dezynfekcje stosowac¢ maszyny, urzadzenia | Klasa lll

sprzet oraz aparatura
kontrolno-pomiarowa

maszyn i urzgdzen stosowanych
podczas produkcji wedlin

i sprzet podczas czynnosci
zwigzanych z produkcjg wedlin
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stosowana do produkgiji
wedlin podrobowych

podrobowych

uzywac aparature kontrolno-
pomiarowg podczas procesu
produkcji wedlin podrobowych

podrobowych

rozrézni¢ maszyny, urzadzenia
i drobny sprzet stosowany w
produkcji wedlin podrobowych
postugiwac sie instrukcjami
obstugi maszyn i urzagdzen
stosowanych podczas
wykonywania czynno$ci
zwigzanych z produkcjg wedlin
podrobowych

4. Proces
technologiczny
produkcji wedlin
podrobowych

wymieni¢ operacje i procesy
jednostkowe wystepujace w
produkcji wedlin podrobowych
stosowac sie do schematow
technologicznych produkcji wedlin
podrobowych

dobra¢ metody utrwalania i
parametry otrzymywania wedlin
podrobowych

wykonac¢ czynnos$ci zwigzane z
produkcjg wedlin podrobowych
zgodnie z normami jakosci
zdrowotnej produktéw oraz
bezpieczenstwa zywnosci
stosowac¢ zasady GMP, GHP oraz
HACCP podczas produkcji wedlin
podrobowych

uzytkowac srodki transportu
wewnetrznego w produkcji wedlin
podrobowych

planowac¢ etapy produkcji
wedlin podrobowych
wyjasni¢ wptyw operacji i
proceséw jednostkowych na
jakos¢ wedlin podrobowych
okresli¢ parametry procesu
technologicznego w celu
zapewnienia jakosci wedlin
podrobowych

wskaza¢ CCP w schematach
blokowych produkcji wedlin
podrobowych

oceni¢ jakosé
wyprodukowanych wedlin
podrobowych

Klasa lll

5. Zuzycie surowcow
oraz obliczanie

wydajnosci produkcji
wedlin podrobowych

rozlicza¢ zuzycie surowcowe w
produkcji wedlin podrobowych

oblicza¢ wydajnosci produkcji
wedlin podrobowych

Klasa Il

6. Wady produkcyjne
wedlin podrobowych

wskaza¢ wady produkcyjne wedlin
podrobowych

wskazac¢ przyczyny wad wedlin
podrobowych powstatych w wyniku
niewtasciwie prowadzonego procesu

analizowaé przyczyny wad
wedlin podrobowych
powstatych w wyniku
niewfasciwie prowadzonego
procesu technologicznego

Klasa lll
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technologicznego

7. Przygotowanie wedlin konfekcjonowaé wedliny obstugiwaé urzadzenia do Klasa lll
podrobowych do podrobowych konfekcjonowania i pakowania
dystrybucji znakowac wedlin podrobowych do wedlin podrobowych
dystrybucji
8.Magazynowanie okresli¢ warunki przechowywania podejmowac dziatania Klasa lll
wedlin podrobowych wedlin podrobowych korygujgce w celu zapewnienia
uzytkowac srodki transportu optymalnych warunkdéw
wewnetrznego w magazynowaniu magazynowania wedlin
wedlin podrobowych podrobowych
przygotowa¢ wedliny podrobowe do
magazynowania
kontrolowa¢ warunki
magazynowania wedlin
podrobowych
XIlI. Produkcja 1. Normy obowigzujgce klasyfikowa¢ konserwy korzystac z instrukcji Klasa lll
konserw w produkcji konserw technologicznych z zakresu
produkcji konserw.
2. Surowce, dodatki dobra¢ surowce, dodatki oraz stosowac surowce, dodatki Klasa lll
oraz materiaty materiaty pomocnicze stosowane oraz materiaty pomocnicze
pomochicze stosowane do produkciji konserw stosowane do produkc;ji
do produkcji konserw okresli¢ sposob przygotowania konserw
surowcow i dodatkéw oraz
materiatdw pomocniczych
stosowanych do produkcji konserw
3. Maszyny, urzadzenia, wykorzysta¢ maszyny, urzgdzenia i rozrozni¢ maszyny, urzgdzenia | Klasa lll
sprzet oraz aparatura sprzet podczas czynnosci i drobny sprzet stosowany w
kontrolno-pomiarowa zwigzanych z produkcjg konserw produkcji konserw
stosowana do produkgiji prowadzi¢ mycie i dezynfekcje postugiwac sie instrukcjami
konserw maszyn i urzgdzen stosowanych obstugi maszyn i urzagdzen
podczas produkcji konserw stosowanych podczas
uzywac aparature kontrolno- wykonywania czynnosci
pomiarowg podczas procesu zwigzanych z produkcjg
produkcji konserw konserw
4. Proces wymieni¢ operacje i procesy planowac etapy produkciji Klasa lll

technologiczny
produkcji konserw

jednostkowe wystepujgce w
produkcji konserw

stosowac sie do schematow
technologicznych produkcji konserw

konserw

wyjasni¢ wptyw operacji i
procesow jednostkowych na
jakos¢ konserw
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dobraé¢ metody utrwalania i
parametry otrzymywania konserw
wykonaé czynnosci zwigzane z
produkcjg konserw zgodnie z
normami jakosci zdrowotnej
produktow oraz bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci

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

okresli¢ parametry procesu
technologicznego w celu
zapewnienia jako$ci konserw
wskaza¢ CCP w schematach
blokowych produkcji konserw
ocenic jakosc¢
wyprodukowanych konserw

5. Zuzycie surowcow
oraz obliczanie
wydajnosci produkcji
konserw

rozlicza¢ zuzycie surowcowe w
produkcji konserw

oblicza¢ wydajnosci produkcji
konserw

Klasa Il

6. Wady produkcyjne
konserw

wskaza¢ wady produkcyjne konserw
wskazac¢ przyczyny wad konserw
powstatych w wyniku niewtasciwie
prowadzonego procesu
technologicznego

analizowaé przyczyny wad
konserw powstatych w wyniku
niewtasciwie prowadzonego
procesu technologicznego

Klasa lll

7. Przygotowanie
konserw do dystrybucji

konfekcjonowac konserw
znakowac konserw do dystrybuciji

obstugiwaé urzadzenia do
konfekcjonowania konserw

Klasa Il

8.Magazynowanie
konserw

okresli¢ warunki przechowywania
konserw

uzytkowac¢ srodki transportu
wewnetrznego w magazynowaniu
konserw,

przygotowac konserwy do
magazynowania

kontrolowa¢ warunki
magazynowania konserw

podejmowac dziatania
korygujgce w celu zapewnienia
optymalnych warunkow
magazynowania konserw

Klasa lll

XIll. Produkcja
wyrobéw blokowych

1. Normy obowigzujgce
w produkcji wyrobow
blokowych

klasyfikowa¢ wyroby blokowe

korzystac z instrukcji
technologicznych z zakresu
produkcji wyrobow blokowych

Klasa Il

2. Surowce, dodatki
oraz materiaty
pomochicze stosowane
do produkcji wyrobow
blokowych

stosowac surowce, dodatki oraz
materiaty pomocnicze stosowane
do produkcji wyrobow blokowych
dobra¢ surowce, dodatki oraz
materiaty pomocnicze stosowane

Klasa Il
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do produkcji wyrobow blokowych
okresli¢ sposob przygotowania
surowcow i dodatkow oraz
materiatdw pomocniczych
stosowanych do produkcji wyrobow
blokowych

3. Maszyny, urzgdzenia,
sprzet oraz aparatura
kontrolno-pomiarowa
stosowana do produkgiji
wyrobow blokowych

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

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

uzywac aparature kontrolno-
pomiarowg podczas procesu
produkcji wyrobow blokowych

rozrézni¢ maszyny, urzadzenia
i drobny sprzet stosowany w
produkcji wyrobéw blokowych
postugiwac sie instrukcjami
obstugi maszyn i urzgdzen
stosowanych podczas
wykonywania czynnosci
zwigzanych z produkcjg
wyrobéw blokowych

Klasa Il

4. Proces
technologiczny
produkcji wyrobow
blokowych

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

dobraé¢ metody utrwalania i
parametry otrzymywania wyrobow
blokowych

wykonac¢ czynnos$ci zwigzane z
produkcjg wyrobow blokowych
zgodnie z normami jakosci
zdrowotnej produktow oraz
bezpieczenstwa zdrowotnego
Zywnosci

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

uzytkowac $rodki transportu
wewnetrznego w produkcji wyrobéw
blokowych

planowac etapy produkciji
wyrobéw blokowych

wyjasni¢ wptyw operaciji i
proceséw jednostkowych na
jakos¢ wyrobéw blokowych
okresli¢ parametry procesu
technologicznego w celu
zapewnienia jakosci wyrobow
blokowych

wskaza¢ CCP w schematach
blokowych produkcji wyrobéw
blokowych

ocenic jakosc¢
wyprodukowanych wyrobow
blokowych

Klasa Il

5. Zuzycie surowcow
oraz obliczanie

rozlicza¢ zuzycie surowcowe w
produkcji wyrobow blokowych

oblicza¢ wydajnosci produkcji
wyrobéw blokowych

Klasa lll
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wydajnosci produkcji
wyrobéw blokowych

6. Wady produkcyjne
wyrobéw blokowych

wskaza¢ wady produkcyjne
wyrobéw blokowych

wskazac¢ przyczyny wad wyroboéw
blokowych powstatych w wyniku
niewtasciwie prowadzonego procesu
technologicznego

analizowaé przyczyny wad
wyrobéw blokowych powstatych
w wyniku niewfasciwie
prowadzonego procesu
technologicznego

Klasa lll

7. Przygotowanie
wyrobow blokowych do
dystrybucji

konfekcjonowa¢ wyroby blokowe
znakowac¢ wyroby blokowe do
dystrybucji

obstugiwaé urzadzenia do
konfekcjonowania wyrobow
blokowych

Klasa Il

8.Magazynowanie
wyrobow blokowych

okresli¢ warunki przechowywania
wyroboéw blokowych

uzytkowac srodki transportu
wewnetrznego w magazynowaniu
wyrobéw blokowych

przygotowac¢ wyroby blokowe do
magazynowania

kontrolowa¢ warunki
magazynowania wyrobow
blokowych

podejmowac dziatania
korygujgce w celu zapewnienia
optymalnych warunkoéw
magazynowania wyrobow
blokowych

Klasa lll

XIV. Produkcja
wyrobow
garmazeryjnych

1. Normy obowigzujgce
w produkcji wyrobow
garmazeryjnych

klasyfikowa¢ wyroby garmazeryjne

korzystac z instrukcji
technologicznych z zakresu
produkcji wyrobow
garmazeryjnych

Klasa Il

2. Surowce, dodatki
oraz materiaty
pomocnicze stosowane
do produkcji wyrobow
garmazeryjnych

dobra¢ surowce, dodatki oraz
materiaty pomocnicze stosowane
do produkcji wyrobow
garmazeryjnych

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

stosowac surowce, dodatki
oraz materiaty pomocnicze
stosowane do produkgiji
wyrobow garmazeryjnych

Klasa lll

3. Maszyny, urzgdzenia,
sprzet oraz aparatura
kontrolno-pomiarowa
stosowana do produkgiji
wyrobow

wykorzysta¢ maszyny, urzadzenia i
sprzet podczas czynnosci
zwigzanych z produkcjg wyrobow
garmazeryjnych

prowadzi¢ mycie i dezynfekcje

rozrézni¢ maszyny, urzadzenia
i drobny sprzet stosowany w
produkcji wyrobow
garmazeryjnych

postugiwac sie instrukcjami

Klasa Il
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garmazeryjnych

maszyn i urzgdzenh stosowanych
podczas produkcji wyrobow
garmazeryjnych

uzywac aparature kontrolno-
pomiarowg podczas procesu
produkcji wyrobow garmazeryjnych

obstugi maszyn i urzgdzen
stosowanych podczas
wykonywania czynnosci
zwigzanych z produkcjg
wyrobéw garmazeryjnych

4. Proces
technologiczny
produkcji wyrobow
garmazeryjnych

wymieni¢ operacje i procesy
jednostkowe wystepujgce w
produkcji wyrobéw garmazeryjnych
wykonaé¢ schematy technologiczne
produkcji wyrobéw garmazeryjnych
dobraé¢ metody utrwalania i
parametry otrzymywania wyrobow
garmazeryjnych

wykonaé czynnosci zwigzane z
produkcjg wyrobow garmazeryjnych
zgodnie z normami jakosci
zdrowotnej produktow oraz
bezpieczenstwa zdrowotnego
Zywnosci

stosowac¢ zasady GMP, GHP oraz
HACCP podczas produkcji wyrobéw
garmazeryjnych

uzytkowac $rodki transportu
wewnetrznego w produkcji wyrobéw
garmazeryjnych

planowac etapy produkciji
wyrobéw garmazeryjnych
wyjasni¢ wptyw operacji i
procesow jednostkowych na
jakos¢ wyrobdéw
garmazeryjnych

okresli¢ parametry procesu
technologicznego w celu
zapewnienia jakosci wyrobow
garmazeryjnych

wskaza¢ CCP w schematach
blokowych produkcji wyrobéw
garmazeryjnych

oceni¢ jakos¢
wyprodukowanych wyrobow
garmazeryjnych

Klasa Il

5. Zuzycie surowcow
oraz obliczanie
wydajnosci produkcji
wyrobéw
garmazeryjnych

rozlicza¢ zuzycie surowcowe w
produkcji wyrobow garmazeryjnych

oblicza¢ wydajnosci produkcji
wyrobéw garmazeryjnych

Klasa lll

6. Wady produkcyjne
wyrobow
garmazeryjnych

wskaza¢ wady produkcyjne
wyrobow garmazeryjnych

wskazaé przyczyny wad wyrobow
garmazeryjnych powstatych w
wyniku niewtasciwie prowadzonego
procesu technologicznego

analizowaé przyczyny wad
wyrobow garmazeryjnych
powstatych w wyniku
niewfasciwie prowadzonego
procesu technologicznego

Klasa Il

7. Przygotowanie
wyrobow

konfekcjonowac wyroby
garmazeryjne

obstugiwaé urzadzenia do
konfekcjonowania wyrobow

Klasa lll
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garmazeryjnych do

znakowa¢ wyrobow garmazeryjnych

garmazeryjnych

dystrybucji do dystrybucji
8.Magazynowanie okresli¢ warunki przechowywania podejmowac dziatania Klasa lll
wyrobéw wyrobdw garmazeryjnych korygujgce w celu zapewnienia
garmazeryjnych uzytkowac srodki transportu optymalnych warunkdéw
wewnetrznego w magazynowaniu magazynowania wyrobow
wyrobéw garmazeryjnych garmazeryjnych
przygotowac¢ wyroby garmazeryjne
do magazynowania
kontrolowa¢ warunki
magazynowania wyrobow
garmazeryjnych
XV. Produkcja 1. Normy obowigzujace klasyfikowa¢ wyroby drobiowe korzysta¢ z instrukcji Klasa lll
wyrobéw drobiowych w produkcji wyrobow technologicznych z zakresu
drobiowych produkcji wyrobow drobiowych
2. Surowce, dodatki dobra¢ surowce, dodatki oraz stosowac surowce, dodatki Klasa lll
oraz materiaty materiaty pomocnicze stosowane oraz materiaty pomocnicze
pomochicze stosowane do produkcji wyrobow drobiowych stosowane do produkc;ji
do produkcji wyrobow okresli¢ sposob przygotowania wyrobéw drobiowych
drobiowych surowcow i dodatkéw oraz
materiatdw pomocniczych
stosowanych do produkcji wyrobow
drobiowych
3. Maszyny, urzadzenia, wykorzysta¢ maszyny, urzgdzenia i rozrozni¢ maszyny, urzgdzenia | Klasa lll
sprzet oraz aparatura sprzet podczas czynnosci i drobny sprzet stosowany w
kontrolno-pomiarowa zwigzanych z produkcjg wyrobow produkcji wyrobéw drobiowych
stosowana do produkc;ji drobiowych postugiwac sie instrukcjami
wyrobéw drobiowych prowadzi¢ mycie i dezynfekcje obstugi maszyn i urzagdzen
maszyn i urzgdzen stosowanego stosowanego podczas
podczas produkcji wyrobow wykonywania czynnosci
drobiowych zwigzanych z produkcjg
uzywac aparature kontrolno- wyrobow drobiowych
pomiarowg podczas procesu
produkcji wyrobéw drobiowych
4. Proces wymieni¢ operacje i procesy planowa¢ etapy produkcji Klasa lll

technologiczny
produkcji wyrobow
drobiowych

jednostkowe wystepujgce w
produkcji wyrobéw drobiowych
stosowac sie do schematow
technologicznych produkcji

wyrobow drobiowych
wyjasni¢ wptyw operacji i
procesow jednostkowych na
jakos¢ wyrobdéw drobiowych
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wyrobéw drobiowych

dobra¢ metody utrwalania i
parametry otrzymywania wyrobow
drobiowych

wykonac¢ czynnosci zwigzane z
produkcjg wyrobéw drobiowych,
zgodnie z normami jakosci zdrowotnej
produktéw oraz bezpieczenstwa
zdrowotnego Zywnosci

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

uzytkowac srodki transportu
wewnetrznego w produkcji wyrobow
drobiowych

okresli¢ parametry procesu
technologicznego w celu
zapewnienia jako$ci wyrobow
drobiowych

wskaza¢ CCP w schematach
blokowych produkcji wyrobéw
drobiowych

oceni¢ jakos¢
wyprodukowanych wyrobow
drobiowych

5. Zuzycie surowcow rozlicza¢ zuzycie surowcowe w oblicza¢ wydajnosci produkcji Klasa lll
oraz obliczanie produkcji wyrobow drobiowych wyrobéw drobiowych
wydajnosci produkcji
wyrobéw drobiowych
6. Wady produkcyjne wskaza¢ wady produkcyjne analizowaé przyczyny wad Klasa lll
wyrobdow drobiowych wyrobéw drobiowych wyrobow drobiowych
wskazac¢ przyczyny wad wyrobow powstatych w wyniku
drobiowych powstatych w wyniku niewtasciwie prowadzonego
niewtasciwie prowadzonego procesu procesu technologicznego
technologicznego
7. Przygotowanie konfekcjonowa¢ wyroby drobiowe obstugiwaé urzadzenia do Klasa lll
wyrobow drobiowych do znakowac¢ wyroby drobiowe do konfekcjonowania wyrobéw
dystrybucji dystrybucji drobiowych
8.Magazynowanie okresli¢ warunki przechowywania podejmowac dziatania Klasa lll
wyrobéw drobiowych wyrobdéw drobiowych korygujgce w celu zapewnienia
uzytkowac srodki transportu optymalnych warunkdéw
wewnetrznego w magazynowaniu magazynowania wyrobow
wyrobéw drobiowych drobiowych
przygotowac wyroby drobiowe do
magazynowania
kontrolowa¢ warunki
magazynowania wyrobow
drobiowych
XVI. Produkcja 1. Normy obowigzujgce klasyfikowac wyroby tluszczowe korzystaé z instrukgciji Klasa lll
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wyrobow
ttuszczowych

w produkcji wyrobow
ttuszczowych

technologicznych z zakresu
produkcji wyrobow
ttuszczowych

2. Surowce, dodatki
oraz materiaty
pomocnicze stosowane
do produkcji wyrobow
ttuszczowych

stosowac surowce, dodatki oraz
materiaty pomocnicze stosowane
do produkcji wyrobow ttuszczowych
dobra¢ surowce, dodatki oraz
materiaty pomocnicze stosowane
do produkcji wyrobow ttuszczowych
okresli¢ sposdb przygotowania
surowcow i dodatkéw oraz
materiatdw pomocniczych
stosowanych do produkcji wyrobow
ttuszczowych

Klasa Il

3. Maszyny, urzgdzenia,
sprzet oraz aparatura
kontrolno-pomiarowa
stosowana do produkg;ji
wyrobéw ttuszczowych

wykorzysta¢ maszyny, urzgdzenia i
sprzet podczas czynnosci zwigzanych z
produkcjg wyrobdéw ttuszczowych
prowadzi¢ mycie i dezynfekcje
maszyn i urzgdzen stosowanych
podczas produkcji wyrobow
ttuszczowych

uzywac aparature kontrolno-
pomiarowg podczas procesu
produkciji wyrobéw ttuszczowych

rozrézni¢ maszyny, urzadzenia
i drobny sprzet stosowany w
produkcji wyrobow
ttuszczowych

postugiwac sie instrukcjami
obstugi maszyn i urzagdzen
stosowanych podczas
wykonywania czynno$ci
zwigzanych z produkcja
wyrobow ttuszczowych

Klasa Il

4. Proces
technologiczny
produkcji wyrobow
ttuszczowych

wymieni¢ metody produkcji
przetwordéw ttuszczowych
wymienic¢ operacje i procesy
jednostkowe wystepujgce w
produkcji wyrobow ttuszczowych
stosowac sie do schematow
technologicznych produkcji
wyrobéw ttuszczowych

dobraé¢ metody utrwalania i
parametry otrzymywania wyrobow
ttuszczowych

wykonac¢ czynnos$ci zwigzane z
produkcjg wyrobow ttuszczowych
zgodnie z normami jakosci
zdrowotnej produktow oraz

dobra¢ metody produkcji
przetwordw ttuszczowych
planowa¢ etapy produkcji
wyrobéw ttuszczowych
wyjasni¢ wptyw operaciji i
proceséw jednostkowych na
jakos¢ wyrobow ttuszczowych
okresli¢ parametry procesu
technologicznego w celu
zapewnienia jakosci wyrobow
ttuszczowych

wskaza¢ CCP w schematach
blokowych produkcji wyrobow
ttuszczowych

oceniac jakos¢

Klasa lll
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bezpieczenstwa zdrowotnego
Zywnosci

stosowac¢ zasady GMP, GHP oraz
HACCP podczas produkcji wyrobéw
ttuszczowych

uzytkowac srodki transportu
wewnetrznego w produkcji wyrobow
ttuszczowych

wyprodukowanych wyrobow
ttuszczowych

5. Zuzycie surowcow
oraz obliczanie
wydajnosci produkcji
wyrobow ttuszczowych

rozlicza¢ zuzycie surowcowe w
produkcji wyrobéw ttuszczowych

oblicza¢ wydajnosci produkcji
wyrobow ttuszczowych

Klasa lll

6. Wady produkcyjne
wyrobow ttuszczowych

wskaza¢ wady produkcyjne
wyrobdw ttuszczowych

wskazac¢ przyczyny wad wyrobow
ttuszczowych powstatych w wyniku
niewtasciwie prowadzonego procesu
technologicznego

analizowaé przyczyny wad
wyrobow ttuszczowych
powstatych w wyniku
niewtasciwie prowadzonego
procesu technologicznego

Klasa Il

7. Przygotowanie
wyrobéw ttuszczowych
do dystrybucji

konfekcjonowa¢ wyroby tluszczowe
znakowac wyroby ttuszczowe do
dystrybuciji

obstugiwaé urzadzenia do
konfekcjonowania wyrobow
ttuszczowych

Klasa Il

8.Magazynowanie
wyrobow ttuszczowych

okresli¢ warunki przechowywania
wyrobdw ttuszczowych

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

kontrolowa¢ warunki
magazynowania wyrobow
tluszczowych

podejmowac dziatania
korygujgce w celu zapewnienia
optymalnych warunkow
magazynowania wyrobow
ttuszczowych

Klasa Il

Razem

Ksztattowanie
kompetenciji
kluczowych w
tym m.in.
przestrzegania
zasad kultury i
etyki podczas
realizacji
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zadan
zawodowych

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

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

instruktaz wstepny i biezgcy, pokaz, wyjasnienie,
metody praktyczne — ¢wiczenia praktyczne, zwiedzanie roznych zaktadéw miesnych.

metody aktywizujgce, np. metoda tekstu przewodniego, symulacja.

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

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

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

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

stanowiska konfekcjonowania miesa (jedno stanowisko dla szesciu ucznidow), wyposazone w: stot z ptytg roboczg ze stali nierdzewnej lub z tworzywa
sztucznego, krajalnice do migsa, urzgdzenie do pakowania porcji miesa, przenosniki, pojemniki plastikowe, wézki do transportu, wagi, przyrzady
pomiarowe,

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

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

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

stanowiska peklowania migsa i formowania wedzonek (jedno stanowisko dla szesciu ucznidw), wyposazone w maszyny i urzgdzenia, takie jak:
nastrzykiwarka wieloigtowa do nastrzykiwania elementéw miesnych, mieszarka, masownica prézniowa, prasy do szynek, nadziewarka do naktadania folii i
siatek lub obciggarka do szynek, klipsownica, zbiorniki lub wanny peklownicze ze stali kwasoodpornej, wozki masarskie, wozki-wanny, wozki wedzarnicze
oraz pojemniki z blachy kwasoodpornej lub z tworzywa sztucznego, kraty zabezpieczajgce przed wyptywaniem elementéw na powierzchnie solanki,
metalowe haki do miesa, noze masarskie, solomierze, wagi,
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— stanowiska konfekcjonowania wedlin (jedno stanowisko dla szesciu uczniéw), wyposazone w: stoty z ptytg roboczg ze stali nierdzewnej lub z tworzywa
sztucznego, wagi, krajalnice, urzagdzenia do porcjowania wedlin i do prozniowego pakowania porciji,

Liczebnos¢ grup na zajeciach praktycznych powinna by¢ dostosowana do specyfiki stanowiska pracy z zapewnieniem bezpiecznych i higienicznych

warunkow pracy.

Zaleca sie korzystanie z zasobow i wspotpracy z przedsigbiorcami, zaktadami migsnymi i instytucjami wia$ciwymi dla zawodu przetwdrcy miesa.

Miejsce realizacji przedmiotu ,Procesy technologiczne w przemysle miesnym” musi spetnia¢ wymagania wynikajgce z przepisow BHP, ochrony

przeciwpozarowej i ochrony srodowiska oraz umozliwia samodzielne wykonywanie zadan przez poszczegdlnych uczniéw.

Uczniowie wyposazeni sg w odziez i sprzet ochrony indywidualnej, tj. fartuch metalowy, rekawica metalowa, néz, ostrzatka, n6z do zeberek, ostrza do noza

do zeberek, kask biaty, fartuch biaty gumowy, fartuch biaty tkaninowy, kitel biaty tkaninowy spodnie biate tkaninowe, kosz na noze, obuwie gumowe biate.

Indywidualizacja pracy z uczniami powinna uwzglednié:

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

lub

- dostosowanie warunkéw, metod, srodkéw i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia o nizszym potencjale — stosowanie indywidualnych zadan o nizszym
stopniu trudnosci, pomoc nauczyciela w miare potrzeb ucznia.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA

Wiedza i umiejetnosci uczniéw mogg by¢ sprawdzane i oceniane za pomocg réznych metod, np. odpowiedzi ustnych, kart pracy, ¢wiczen praktycznych oraz
obserwacji pracy ucznidéw. Ocenie podlega¢ powinny czynnosci zawodowe ucznia oraz jakos¢ wytwordw jego pracy. Przy ocenie rezultatdw nalezy zachecac
uczniéw do samooceny. Sprawdzanie i ocenianie osiggnie¢ edukacyjnych uczniéw powinno odbywac sie systematycznie, na podstawie kryteriéw okreslonych
na poczatku zaje¢ z uwzglednieniem regulaminéw obowigzujgcych w warsztatach szklonych lub w zaktadach miesnych. Kryteria oceniania powinny dotyczy¢
zakresu i stopnia opanowania przez uczniéw umiejetnosci wynikajgcych z operacyjnych celow ksztatcenia. Podstawe oceny powinna stanowi¢ obserwacja
pracy ucznia.

W procesie oceniania nalezy zwraca¢ szczegélng uwage na:

- przestrzeganie dyscypliny pracy,
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- przestrzeganie przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowej ochrony srodowiska,
- organizacje stanowiska pracy,

- samodzielno$¢ podczas wykonywania pracy,

- zaangazowanie w realizacje zadan,

- doktadnos¢ i staranno$¢ wykonywania zadania,

- umiejetno$¢ wnioskowania,

- kulture osobista.

EWALUACJA PRZEDMIOTU

- Ewaluacja obejmujgca catg grupe uczniéw/stuchaczy.

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

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

- Proponowane metody badawcze zastosowane w ewaluacji przedmiotu:
e ankieta — kwestionariusz ankiety;

e obserwacja — arkusz obserwaciji;

wywiad, rozmowa - lista pytan;

analiza dokumentéw — arkusz informacyjny, dyspozycje do analizy dokumentoéw;

pomiar dydaktyczny — zadanie praktyczne.

ZALECANA LITERATURA DO PRZEDMIOTU
Obudowa dydaktyczna:
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1. Olszewski A., Technologia przetwdrstwa miesa, Wydawnictwo WNT.

2. Olszewski A., Atlas rozbioru tusz zwierzgt rzeznych, Wydawnictwo WNT.

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

1. ,Gospodarka miesna”.

2. ,Przemyst spozywczy”.
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IV. ZALECANA LITERATURA DO ZAWODU

Proponowane podreczniki:

1.

® N o gk~ DN

9.

Towaroznawstwo spozywcze, (red.) E. Czarniecka-Skubina, Wydawnictwo Format- AB, Warszawa 2010.
tatka U., Technologia i towaroznawstwo, WSiP, Warszawa2003,

Dtuzewski M., Technologia zywnosci, cz. |, WSIiP, Warszawa2008.

Maciejewski W., Surowce dla przetworstwa miesnego, WSiP, Warszawa 1995.

Dtuzewski M., Diuzewska A., Technologia zywnosci, cz. ll, WSiP, Warszawa 2008.

Jarczyk A., Technologia zywnosci, cz. lll, WSIiP, Warszawa 2008.

Praca zbiorowa koordynator Mieczystaw Diuzewski, Technologia zywnoS$ci, cz. IV, WSIiP, Warszawa 2008.
Olszewski A., Technologia przetwérstwa miesa, Wydawnictwo WNT.

Olszewski A., Atlas rozbioru tusz zwierzat rzeznych, Wydawnictwo WNT, Warszawa 2005.

10. Olszewski A., Technologia przetwérstwa migsa w pytaniach i odpowiedziach, Wydawnictwo WNT.

11. Technologia zywnosci, cz. lll, Technologie kierunkowe, tom Il, Praca zbiorowa (red.) Ewa Czarniecka-Skubina, Format-AB, Warszawa 2012.

Literatura:

1.
2.
3.
4.

Dzwolak W., Ziajka S., Kroll J., Dobra Praktyka Produkcyjna GMP w produkcji zywnosci, ART w Olsztynie, Wydawca STUDIO108, Olsztyn 1999.
Kotozyn-Krajewska D., Higiena produkcji zywnosci, Wydawnictwo SGGW, Warszawa 2003.

Technologia produkcji wedlin, Polskie Wydawnictwo Fachowe, Warszawa 2004.

Towaroznawstwo zywno$ci przetworzonej, pod red. nauk. F. Swiderski, Wydawnictwo SGGW, Warszawa 1999.

Czasopisma branzowe:

1.
2.

,Przemyst spozywczy”.

,Gospodarka migsna”.
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