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Kwalifikacja: T.18. Obrébka ryb i produkcja przetworéw rybnych

1. CELE OGOLNE KSZTALCENIA ZAWODOWEGO

Celem ksztatcenia zawodowego jest przygotowanie uczgcych sie do zycia w warun-
kach wspotczesnego Swiata, wykonywania pracy zawodowej i aktywnego funkcjo-
nowania na zmieniajgcym sie rynku pracy.

Zadania szkoty i innych podmiotow prowadzgcych ksztatcenie zawodowe oraz
sposob ich realizacji sg uwarunkowane zmianami zachodzgcymi w otoczeniu gospo-
darczo-spotecznym, na ktére wptywajqg w szczegdolnosci: idea gospodarki opartej na
wiedzy, globalizacja procesdéw gospodarczych i spotecznych, rosngcy udziat handlu
miedzynarodowego, mobilnos¢ geograficzna i zawodowa, nowe techniki i tfechno-
logie, a takze wzrost oczekiwan pracodawcodw w zakresie poziomu wiedzy i umiejet-
nosci pracownikow.

W procesie ksztatcenia zawodowego wazne jest infegrowanie i korelowanie ksztat-
cenia ogolnego i zawodowego, w tym doskonalenie kompetencji kluczowych naby-
tych w procesie ksztatcenia ogdinego, z uwzglednieniem nizszych etapoéw edukacyj-
nych. Odpowiedni poziom wiedzy ogodlnej powigzanej z wiedzg zawodowq przyczyni
sie do podniesienia poziomu umiejetnosci zawodowych absolwentow szkdt ksztatcg-
cych w zawodach, a tym samym zapewni im mozliwos¢ sprostania wyzwaniom zmie-
niajgcego sie rynku pracy.

W procesie ksztatcenia zawodowego sg podejmowane dziatania wspomagajgce
rozwoj kazdego uczgcego sie, stosownie do jego potrzeb i mozliwosci, ze szczegdlnym
uwzglednieniem indywidualnych Sciezek edukaciji i kariery, mozliwosci podnoszenia
poziomu wyksztatcenia i kwalifikacji zawodowych oraz zapobiegania przedwcze-
snemu konczeniu nauki.

Elastycznemu reagowaniu systemu ksztatcenia zawodowego na poftrzeby rynku
pracy, jego otwartosci na uczenie sie przez cate zycie oraz mobilnosci edukacyjne;j
i zawodowej absolwentéw ma stuzy¢ wyodrebnienie kwalifikacji w ramach poszcze-
golnych zawodow wpisanych do klasyfikacji zawodow szkolnictwa zawodowego.

2. CELE KSZTALCENIA DLA KWALIFIKACJI

Uczestnik kursu ksztatcgcy sie w zawodzie przetworca ryb powinien byC przygoto-
wany do wykonywania nastepujgcych zadan zawodowych:

1. przygotowywania surowcodw do produkcji przetwordw rybnych;
2. wykonywania czynnosci zwigzanych z obrébkg surowcdw rybnych;

3. wykonywania operacji fechnologicznych zwigzanych z produkcjg przetworow
rybnych;

4. przygotowywania potproduktdw i przetwordw rybnych do dystrybucii;
5. magazynowania surowcow, potproduktdw i przetwordw rybnych.

Do wykonywania zadan zawodowych niezbedne jest osiggniecie zawartych
w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie przetworca ryb efektow ksztat-
cenia:

1. wspdlnych dla wszystkich zawoddw (BHP, PDG, JOZ, KPS);

2. wspodlnych dla zawoddw w ramach obszaru turystyczno-gastronomicznego, stano-
wigcych podbudowe do ksztatcenia w zawodzie lub grupie zawoddw PKZ(T.b)
operator maszyn i urzqdzen przemystu spozywczego, piekarz, cukiernik, wedliniarz,
technik technologii zywnosci, technik przetwdrstwa mleczarskiego, przetworca ryb;




Modelowe programy nauczania dla kkz w obszarze T — turystyczno-gastronomicznym

3) wtasciwych dla kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie przetworca ryb T.18.
Obrobka ryb i produkcja przetwordw rybnych.

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

3. INDYWIDUALIZACJA PRACY SLUCHACLZY KKZ

Warunki, srodki, metody i formy ksztatcenia nalezy dostosowac do rozpoznanych
podczas zaje¢ mozliwosci i potrzeb uczestnika kursu, w tym uczestnika zdolnego oraz
uczestnika z trudnosciami w nauce.

Na podstawie (§ 7 i § 8) rozporzgdzenia z dnia 11 stycznia 2012 r. w sprawie ksztatcenia
ustawicznego w formach pozaszkolnych:

§ 7. Osoba podejmujgca ksztatcenie na kwalifikacyjnym kursie zawodowym posia-
dajgca:

1) dyplom potwierdzajgcy kwalifikacje zawodowe lub inny rwnorzedny,

2) Swiadectwo uzyskania tytutu zawodowego, dyplom uzyskania tytutu mistrza
lub inny rownorzedny,

3) Swiadectwo czeladnicze lub dyplom mistrzowski,

4) Swiadectwo ukonczenia szkoty prowadzqgcej ksztatcenie zawodowe,
5) Swiadectwo ukonczenia liceum profilowanego,

6) Swiadectwo potwierdzajgce kwalifikacje w zawodzie,

7) zaswiadczenie o ukonczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego

— jest zwalniana, na swoj wniosek ztozony podmiotowi prowadzgcemu kwalifi-
kacyjny kurs zawodowy, z zaje¢ dotyczgcych odpowiednio tresci ksztatcenia
lub efektéw ksztatcenia zrealizowanych w dotychczasowym procesie ksztat-
ceniaq, o ile sposéb organizacji ksztatcenia na kwalifikacyjnym kursie zawo-
dowym umozliwia takie zwolnienie.

§ 8. Osoba podejmujgca ksztatcenie na kwalifikacyjnym kursie zawodowym posia-
dajgca zaswiadczenie o ukonczeniu kursu umiejetnosci zawodowych, jest zwal-
niana, na swoj wniosek ztozony podmiotowi prowadzgcemu kwalifikacyjny kurs
zawodowy, z zaje¢ dotyczqgcych efektow ksztatcenia zrealizowanych na tym
kursie umiejetnosci zawodowych.

4. WYMAGANIA WSTEPNE

Kwalifikacyjny kurs zawodowy jest pozaszkolng formq ksztatcenia ustawicznego adre-
sowanq do oséb dorostych, zainteresowanych uzyskiwaniem i uzupetnianiem wiedzy,
umiejetnosci i kwalifikacji zawodowych.

Uczestnikiem kursu moze byC¢ osoba, ktéra ukonczyta gimnazjum lub 8-letnig szkote
podstawowq i posiada aktualne badania do celdw sanitarno — epidemiologicznych.

5. CZAS TRWANIA, LICZBA GODIIN KSZTALCENIA
| SPOSOB ORGANIZACJI KURSU

Kurs moze by¢ realizowany w formie stacjonarnej lub zaocznej z wykorzystaniem
technik i metod ksztatcenia na odlegtosc.
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Kwalifikacja: T.18. Obrébka ryb i produkcja przetworéw rybnych

Termin rozpoczecia i zakohczenia kursu ustala organizator kursu dostosowujgc go do
potrzeb i mozliwosci uczestnikdw kkz. Proponuje sie zaplanowanie kursu na trzy lub
cztery semestry.

Liczba godzin do realizacji:

Forma Forma
stacjonarna | zaoczna*

ksztatcenie w ramach efektéw ksztatcenia wspdlnych
dla wszystkich zawoddw oraz efektow ksztatcenia
wspolnych dla zawoddw w ramach obszaru turystycz- 350 228
no-gastronomicznego stanowigcych podbudowe do
ksztatcenia w zawodzie lub grupie zawodow

ksztatcenie w ramach efektéw kwalifikacji .18 Obrobka
ryb i produkcja przetwordw rybnych

650 423

tgcznie 1000 651

*minimalna liczba godzin ksztalcenia w formie zaocznej ustalona na podstawie
Rozporzgdzenia Ministra Edukacji Narodowej z dnia 11.01.2012 r. w sprawie ksztatcenia
ustawicznego w formach pozaszkolnych (Dz.U. 2014 poz. 622)

6. E-LEARNING

Podmioty prowadzqgce ksztatcenie ustawiczne w formach pozaszkolnych z wykorzy-
staniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢ zapewniajq:

1. dostep do oprogramowania, ktére umozliwia synchroniczng i asynchroniczng inte-
rakcje miedzy stuchaczami lub uczestnikami a osobami prowadzgcymi zajecia;

2. materiaty dydaktyczne przygotowane w formie dostosowane] do ksztatcenia
prowadzonego z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosc;

3. biezgcg kontrole postepdw w nauce stuchaczy lub uczestnikdw, weryfikacje ich
wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych, w formie i ferminach ustalonych
przez podmiot prowadzqgcy ksztatcenie;

4. biezgcqg kontrole aktywnosci osob prowadzgcych zajecia.

Podmioty sq zobowigzane zorganizowac szkolenie dla uczestnikdw kursu przed rozpo-
czeciem zajec prowadzonych z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odle-
gtosc.

Zaliczenie ksztatcenia prowadzonego z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia
na odlegtos¢ nie moze odbywac sie z wykorzystaniem tych metod i technik.

Wymiar godzin zaje¢ prowadzonych z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia
na odlegtos¢ okresla podmiot prowadzgcy ksztatcenie ustawiczne z wykorzystaniem
tych metod i technik.

W programie przyjeto do 30% godzin zajec przeznaczonych na ksztatcenie teore-
tyczne systemu zaocznego.

Tresci przeznaczone do nauki przez e-learning w programie oznaczono symbolem (*)




Modelowe programy nauczania dla kkz w obszarze T — turystyczno-gastronomicznym

7. PLAN NAUCZANIA

Liczba godzin
Nazwa zajeé . . . w tym
stacjonarnie Zaocznie e-learning
Ksztalcenie teoretyczne
Towaroznawstwo surowcow rybnych
i bezkregowcodw morskich z podsta- 150 100 30
wami technologii przetwaorstwa.
Wyposazenie techniczne zaktaddw 40 o5 8
przetworstwa rybnego
Zasady BHP i systemy jakosci w zakta- 50 30 10
dach przetworstwa rybnego.
Prowadzenie dziatalnosci gospodarczej 50 37 10
w przetwaorstwie rybnym
Jezyk obcy zawodowy 60 39 12
Ksztatcenie praktyczne

Pracownia wstepnej obrdbki surowcow 216 141 B
rybnych i bezkregowcdw morskich
Pracownia produkcji przetworow 017 141 B
rybnych i bezkregowcdw morskich
Pracownia przechowywania i dystry- 517 141 B
bucji produktéw rybnych

Lacznie 1000 651 70

8. TRESCI NAUCZANIA, USZCZEGOLOWIONE EFEKTY KSZTALCENIA
ORAZ SPOSOBY ICH OSIAGANIA. WYKAZ NIEZBEDNYCH
SRODKOW | MATERIALOW DYDAKTYCZNYCH

8.1. Towaroznawstwo surowcow rybnych i bezkregowcow
morskich z podstawami technologii przetwérstwa

Dziat 1. Charakterystyka surowcow rybnych i bezkregowcdw morskich

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

KPS

Kompetencje personalne i spoteczne

(6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe;
1. wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztatcenia;

2. korzysta z dostepnych zrédet informacji w celu podnoszenia kwalifikacii

zawodowych;

3. wzbogaca wiedze i podnosi kompetencje zawodowe;
4. podejmuje proces samoksztatcenia;

5. planuje i realizuje indywidualng kariere zawodowaq;




PKZ(T.b)

Umiejetnosci stanowiqgce podbudowe do ksztatcenia w zawodach:

operator maszyn i urzgdzen przemystu spozywczego, piekarz, cukiernik,

wedliniarz, technik technologii Zzywnosci, technik przetwoérstwa
mleczarskiego, przetwérca ryb

(2) okresla wartosé odzywczq produktéw spozywczych;

1.
2.
3.

4,

klasyfikuje sktadniki zywnosci wg réznych kryteridw;
charakteryzuje sktadniki zywnosciowe ze wzgledu na role jakqg petnig;

okresla warto$¢ odzywczg produktow spozywczych, w tym produktow
rybnych na podstawie tablic zywnosciowych i informacji zamieszczonych
na etykietach produktow;

oblicza wartos¢ odzywczqg i energetyczng gotowych wyrobdw rybnych
na podstawie norm zuzycia surowcow;

(3) wyjasnia role drobnoustrojow w produkcji wyroboéw spozywczych;

1.

T.18.1

omawia stan mikrobiologiczny surowcow rybnych i bezkregowcow
morskich po ich ztowieniu;

. wymienia pasozyty w rybach i innych organizmach wodnych;
. wymienia i charakteryzuje drobnoustroje powodujgce psucie sie ryb

i drobnoustroje patogenne;

Wstepna obrébka surowcéw rybnych

(1) okresla zrédta i metody pozyskiwania surowcéw rybnych oraz innych orga-
nizmoéw wodnych;

1.

2.

charakteryzuje zrédta pozyskiwania surowcodw rybnych oraz innych orga-
nizmow wodnych;

charakteryzuje metody pozyskiwania surowcow rybnych oraz innych
organizmow wodnych;

(2) rozpoznaje rodzaje i gatunki ryb wykorzystywanych w przetworstwie;

1.
2.

klasyfikuje rodzaje i gatunki ryb wedtug okreslonych kryteriow;

rozroznia rodzaje i gatunki ryb oraz okresla ich zastosowanie w przetwor-
stwie;

(3) rozpoznaje skorupiaki, mieczaki oraz inne organizmy wodne wykorzysty-
wane w przetworstwie;

1.

2.

rozpoznaje i klasyfikuje skorupiaki, mieczaki oraz inne organizmy wodne
O najwiekszym znaczeniu gospodarczym;

okresla zastosowanie w przetworstwie rybnym skorupiakdw, mieczakéw
oraz innych organizmow wodnych;

(4) ocenia przydatnos¢ surowcow rybnych do obrébki i przetwarzania;

1.

2.

charakteryzuje metody oceny surowcdw rybnych przeznaczonych do
obrébki i przetwarzania;

ocenia jakos¢ surowcow rybnych i okresla ich przydatnos¢ do obrdbki
i przetwarzania;

. okresla przydatnosc surowca rybnego w biologicznym cyklu rocznym:;
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(5) charakteryzuje przyczyny szybkiego psuciasieryb, skorupiakéw, mieczakéw
oraz innych organizméw wodnych wykorzystywanych w przetworstwie;

1. okresla przyczyny szybkiego psucia sie ryb wykorzystywanych w przetwor-
stwie;

2. okresla przyczyny szybkiego psucia sie skorupiakdw, mieczakéw oraz
innych organizmow wodnych wykorzystywanych w przetworstwie;

T.18.2 Wykonywanie prac zwigzanych z produkcjqg przetworéw rybnych

(1) okresla wymagania dotyczqgce jakoscioraz przydatnosci surowcow i potpro-
duktéw do produkciji réznych asortymentéw przetworéw rybnych;

1. ocenia jako$¢ oraz przydatnosc surowcodw i podtproduktdow do produkcii
roznych przetwordw rybnych;

2. wyjasnia zasady doboru surowcodw rybnych do produkciji okreslonych
przetwordw rybnych;

Tresci nauczania

Klasyfikacja ryb i innych organizmdéw wodnych *

Budowa zewnetrzna i wewnetrzna ryb.*

Ksztatty ciata ryb.*

Zrodta i metody pozyskiwania ryb i innych organizmow wodnych.
Gatunki ryb wykorzystywane w przetworstwie *

Skorupiaki, mieczaki oraz inne organizmy wodne wykorzystywane w przetworstwie —
rodzaje, budowa.*

Warto$¢ odzywcza i biologiczna ryb i bezkregowcdw morskich.

Charakterystyka sktadu chemicznego ryb i wodnych surowcdw zywnosciowych:
woda, biatko, ttuszcz, weglowodany, witaminy, sktadniki mineralne.*

Klasyfikacja surowcow rybnych swiezych i mrozonych.
Sensoryczne wtasciwosci surowcdw rybnych innych organizmdw wodnych.
Czynniki zewnetrzne i wewnetrzne wptywajgce na jakos¢ surowcow rybnych.

Procesy zachodzgce w rybach i innych organizmach wodnych bezposrednio po ich
zZtowieniu.

Przyczyny szybkiego psucia sie ryb, skorupiakdw, mieczakdw oraz innych organi-
zmow wodnych wykorzystywanych w przetworstwie *

Stan mikrobiologiczny surowcow rybnych i bezkregowcdw morskich w warunkach
potowu i w czasie przechowywania po ztowieniu.

Pasozyty w rybach i innych organizmach wodnych.
Zanieczyszczenia fizyczne i chemiczne organizmdw wodnych, obecnos¢ toksyn.

Ocena mikrobiologiczna surowcow — zakazenie surowca, drobnoustroje powodu-
jgce psucie sie ryb, drobnoustroje patogenne.

Zmiany jakosciowe iilosciowe sktadnikdw surowcow pochodzenia wodnego w biolo-
gicznym cyklu rocznym.

Metody oceny jakosci surowcdw rybnych.
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Kwalifikacja: T.18. Obrébka ryb i produkcja przetworéw rybnych

Warto$¢ uzytkowa wodnych surowcow zywnosciowych — kryteria oceny, wymiary,
udziat czesci jadalnych.

Obliczanie wartosci odzywczej i energetycznej gotowych wyrobdw rybnych na
podstawie norm zuzycia surowcow.

Dziat 2. Technologia przetworstwa ryb i bezkregowcdw morskich

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

PKZ(T.b)

Umiejetnosci stanowiqgce podbudowe do ksztatcenia w zawodach:
operator maszyn i urzqgdzen przemystu spozywczego, piekarz, cukiernik,
wedliniarz, technik technologii Zzywnosci, technik przetwoérstwa
mleczarskiego, przetwérca ryb

(3) wyjasnia role drobnoustrojéow w produkcji wyrobow spozywczych;

4,

7.

charakteryzuje rodzaje drobnoustrojow wystepujgcych w wyrobach
spozywczych;

. okresla pozyteczne dziatanie drobnoustrojow wykorzystywanych w prze-
tworstwie spozywczym:;

. okresla niekorzystne dziatanie drobnoustrojow w przetworstwie spozyw-
czym;

Wymienia pasozyty ryb i innych organizmdw wodnych;

(4) charakteryzuje zmiany biochemiczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne
zachodzqce podczas produkcji i przechowywania wyrobow spozywczych;

1. wyjasnia pojecia dotyczgce bezpieczenstwa zdrowotnego wyrobdow

2.

spozywczych;

okresla zmiany biochemiczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne zacho-
dzgce podczas produkcji wyrobdw spozywczych, w tym produktéw
rybnych;

. okreSla zmiany biochemiczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne
zachodzgce podczas przechowywania wyrobdw spozywczych, w tym
produktow rybnych;

. okresla wptyw zachodzgcych zmian na jako$¢ wyrobow spozywczych,

w tym produktow rybnych;

. okresla sposoby ograniczania lub eliminacji niekorzystnych zmian bioche-

micznych, fizykochemicznych i mikrobiologicznych zachodzgcych
podczas produkgji i przechowywania wyrobow spozywczych;

(5) rozréznia metody utrwalania zywnosci i okresla ich wptyw, na jakosé i trwa-
tos¢ wyrobow spozywczych;

1,

zna cele utrwalania zywnosci;

2. wymienia metody i sposoby utrwalania zywnosci;
3.
4. wyjasnia wptyw utrwalania wyrobow spozywczych na ich jakos¢ i tfrwa-

charakteryzuje metody i sposoby utrwalania zywnosci;

tos¢;

. ocenia jakos$¢ produktdow i wyrobdow rybnych poddawanych procesom

utrwalania;
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T.18.1 Wstepna obrébka surowcéw rybnych
(12) okresla sposoby zagospodarowania lub utylizacji odpadéw rybnych;
1. charakteryzuje sposoby zagospodarowania odpaddw rybnych;
2. wymienia metody utylizacji odpaddow rybnych;
3. charakteryzuje metody utylizacji odpaddw rybnych;

T.18.2 Wykonywanie prac zwiqgzanych z produkcjqg przetworéw rybnych

(2) rozréznia sposoby przetwarzania i utrwalania surowcow, potprodukiow oraz
przetworéw rybnych;

1. okre$la metody i sposoby przetwarzania surowcdw, pdtproduktdw oraz
przetwordw rybnych;

2. klasyfikuje metody przetwarzaniaiutrwalaniaryb, skorupiakdw, mieczakdw
oraz innych organizmow wodnych;

3. rozroznia etapy procesu wstepnej obrobki surowcow rybnych;

4. charakteryzuje procesy czyszczenia, odtuszczania, patroszenia, odgta-
wiania i odgardlania ryb;

5. charakteryzuje procesy filetowania, trybowania, odskdrzania, porcjo-
wania oraz rozdrabniania ryb;

6. wyjasnia zasady obrobki wstepnej surowcow;

7. charakteryzuje procesy zwigzane z obrobkg wstepng skorupiakdw,
mieczakdw oraz innych organizmoéw wodnych;

8. charakteryzuje metody chtodzenia, zamrazania surowcow rybnych;
9. wyjasnia zasady rozmrazania surowcow rybnych;

10. poznaje technologie wytwarzania; kawioru, marynat rybnych, ryb wedzo-
nych, konserw rybnych, surimii, wyrobow z farszow, koncentratéw iizolatdw
biatkowych, produktow aktywnych biologicznie;

11. ocenia przetwory rybne;
12. klasyfikuje odpady poprodukcyjne;
13. okresla mozliwosci wykorzystania odpaddw poprodukcyjnych;

(3) okresla wptyw proceséw przetwarzania i utrwalania surowcéw, pétpro-
duktow i przetworéw rybnych na ich bezpieczenstwo zdrowotne, wartosé
odzywczq oraz przydatnosé technologiczng;

1. charakteryzuje procesy przetwarzania i utrwalania surowcow, potpro-
duktoéw i przetwordw rybnych iich wptyw na bezpieczenstwo zdrowotne,
warto$¢ odzywczqg oraz przydatnosc technologiczng;

(4) rozréznia rodzaje dodatkéw i materiatdw pomocniczych oraz okresla ich
zastosowanie w przetwoérstwie rybnym;

1. klasyfikuje dodatki i materiaty pomocnicze stosowane w przetworstwie
rybnym;

2. charakteryzuje dodatki i materiaty pomocnicze stosowane w przetwor-
stwie rybnym;

3. okresla mozliwosci zastosowania dodatkow i materiatdw pomocniczych
w przetworstwie rybnym:;
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4. oblicza ilos¢ dodatkdw i materiatéw pomocniczych do produkcji okreslo-
nych przetwordw rybnych;

(11) rozpoznaje zmiany zachodzgce w procesie przetwarzania i utrwalania ryb,
skorupiakéw, mieczakéw oraz innych organizméw wodnych;

1. rozpoznaje zmiany zachodzgce w procesie przetwarzania i utrwalania
ryb, skorupiakdw, mieczakéw oraz innych organizmow wodnych;

2. charakteryzuje zmiany zachodzgce w procesie przetwarzania ryb, skoru-
piakdw, mieczakdw oraz innych organizmmdw wodnych;

3. podejmuje dziatania korygujgce procesy technologiczne;
(13) okresla sposoby wykorzystania odpadéw poprodukcyjnych;

1. klasyfikuje odpady poprodukcyjne;

2. okresla mozliwosci wykorzystania odpadow poprodukcyjnych;

Przygotowywanie surowcoéw oraz przetworéw rybnych do dystrybucji

1.18.3 i magazynowania

(1) przestrzega warunkéw przechowywania surowcow i przetworow rybnych;

1. okreslawarunki przechowywania surowcow i przetwordw rybnych w czasie
produkcji oraz podczas magazynowania;

2. przestrzega warunkdw przechowywania surowcow i przetwordw rybnych
w zaktadzie przetwdrczym oraz podczas magazynowania;

3. okreSla wptyw warunkdw przechowywania surowcow i przetwordw
rybnych naich jakos¢;

(8) przestrzega zasad znakowania oraz identyfikowalnosci surowcow i prze-
tworéw rybnych;

1. stosuje zasady identyfikowalnosci surowcow i przetwordw rybnych;

2. wykonuje czynnosci zwigzane ze znakowaniem surowcow i przetwordw
rybnych;

Tresci nauczania

Cele i rodzaje obrébki wstepnej surowcow rybnych iinnych organizmmdéw wodnych.

Przebieg obrébki surowcdw rybnych: operacje jednostkowe obrébki wstepnej
surowcow rybnych: sortowanie, ptukanie, odtuszczanie, odskorupianie, odgtawianie
i patroszenie, filetowanie i odskdrzanie, separacja miesa, rozdrabnianie.

Charakterystyka poszczegdlnych etapdw obrobki wstepnej

Linie ciec ryb podczas odgtawiania, odgardlania, patroszenia, filetowania.
Procedury postepowania podczas obrobki wstepne;.

Dokumentacja procesu obrobki wstepne;.

Zagospodarowanie lub utylizacja odpaddow rybnych.

Znakowanie surowcow i przetwordw rybnych.

Cele utrwalania zywnosci.

Metody i sposoby utrwalania surowcow, potproduktow oraz przetwordw rybnych.

Rodzaje i charakterystyka metod chtodzenia.*
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Rodzaje i charakterystyka metod zamrazania surowcow rybnych.

Zmiany w miesie ryb mrozonych.

Zasady rozmrazania surowcow rybnych *

Metody suszenia i odwadniania ryb.*

Utrwalajgce dziatanie soli i kwasu octowego.*

Utrwalajgce dziatanie dymu wedzarniczego i preparatow wedzarniczych *
Dodatki i materiaty pomocnicze stosowane w przetworstwie rybnym.

Metody i sposoby przetwarzania surowcow, potproduktdw oraz przetwordw rybnych.
Technologia wytwarzania kawioru.*

Technologia wytwarzania marynat rybnych.*

Technologia wytwarzania ryb wedzonych.*

Technologia wytwarzania konserw i prezerw rybnych.*

Technologia wytwarzania surimi.*

Technologia wytwarzania wyrobow z farszow (pasty, pasztety, kietbasy, paluszki).
Technologia wytwarzania mqgczki rybnej, hydrolizatéw rybnych i olejow.
Koncentraty i izolaty biatkowe, produkty aktywne biologicznie.

Metody oceny jakosci przetwordw rybnych.

Charakterystyka metod oceny jakosci przetwordw rybnych.

Warunki osiggania efektéw ksztatcenia

Zajecia edukacyjne powinny by¢ prowadzone w pracowni ze stanowiskami kompute-
rowymi z dostepem do Internetu oraz projektorem multimedialnym.

Srodki i materiaty dydaktyczne

Plansze przedstawiajgce gatunki ryb i inne organizmy wodne, zdjecia, prezentacje
multimedialne i filmy dydaktyczne obrazujgce metody izrodta pozyskiwania surowcow
rybnych. Preparaty, modele anatomiczne oraz okazy rzeczywiste ryb i innych organi-
zmow wodnych.

Zalecane metody dydaktyczne

Podczas realizacji programu dziatu zaleca sie stosowanie nastepujgcych metod
nauczania: wyktadu informacyjnego, pokazu z objasnieniem, dyskusji dydaktycznej
oraz ¢wiczen. W trakcie prowadzenia zajec¢ wskazane jest korzystanie z wiedzy
stuchaczy z zakresu biologii i geografii, nabytej na wczesniejszych etapach ksztat-
cenia. W procesie nauczania-uczenia sie szczegdlng uwage nalezy zwracac na
rozpoznawanie gatunkow ryb i innych organizmow wodnych, okreslanie odzywczej
wartosci surowcow rybnych oraz ich przydatnosci w przetworstwie rybnym.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny byC¢ prowadzone z wykorzystaniem formy organizacyjnej pracy
stuchaczy: indywidualnej jednolitej i grupowej zréznicowane;.

Formy indywidualizacji pracy stuchaczy

Nalezy dostosowywac warunki, srodki, metody i formy ksztatcenia do potrzeb i mozli-
wosci stuchacza.
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Propozycje kryteridw oceny i metod sprawdzania efektéow ksztatcenia

W procesie sprawdzania i oceniania osiggniec¢ stuchaczy zaleca sie stosowanie naste-
pujgcych metod:

— sprawdziandw ustnych,
— sprawdzianéw pisemnych,
— testdéw oraz obserwacji czynnosci stuchaczy podczas wykonywania ¢wiczen.

Po zakonczeniu realizacji programu dziatu zaleca sie przeprowadzenie testu spraw-
dzajgcego.

Oceniajgc osiggniecia stuchaczy szczegding uwage nalezy zwrdcic na:
— rozpoznawanie gatunkow ryb i innych organizméw wodnych,

— identyfikowanie elementdw anatomicznych ciata ryb,

— klasyfikowanie surowcodw rybnych,

— operacje jednostkowe obrobki wstepnej surowcow rybnych: sortowanie, ptukanie,
odtuszczanie, odskorupianie, odgtawianie i patroszenie, filetowanie i odskdrzanie,
separacja miesa, rozdrabnianie,

— technologie wytwarzania réznych potproduktow i przetwordw rybnych.

8.2. Wyposazenie techniczne zaktadéw przetwdrstwa rybnego

Dziat 1. Maszyny i urzgdzenia do przetworstwa rybnego

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

Umiejetnosci stanowiqgce podbudowe do ksztatcenia w zawodach:
operator maszyn i urzgdzen przemystu spozywczego, piekarz, cukiernik,
wedliniarz, technik technologii Zzywnosci, technik przetwoérstwa
mleczarskiego, przetwérca ryb

PKZ(T.b)

(6) interpretuje rysunki techniczne i schematy maszyn i urzgdzen stosowanych
w produkcji wyrobéw spozywczych;

1. postuguje sie rysunkami technicznymi maszyn i urzgdzen stosowanych
w produkcji wyrobow rybnych;

2. umie odczyta¢ i rozumie schematy maszyn i urzgdzen stosowanych
w produkcji wyrobdw rybnych;

(7) rozréznia czesci oraz zespoty maszyn i urzqdzen;
1. rozpoznaje czesci oraz zespoty maszyn i urzgdzen stosowanych w prze-
twaorstwie rybnym:;
2. okresla funkcje zespotdw maszyn i urzgdzen stosowanych w przetworstwie
rybnym;
(8) rozréznia maszyny i urzgdzenia stosowane w produkcji wyrobow spozyw-
czych;
1. klasyfikuje maszyny i urzgdzenia stosowane do wstepnej obrdobki surowcow
rybnych;

2. klasyfikuje maszyny i urzgdzenia stosowane w produkcji przetwordow
rybnych;

15



Modelowe programy nauczania dla kkz w obszarze T — tfurystyczno-gastronomicznym

3. charakteryzuje pod wzgledem technicznym maszyny i urzqgdzenia do
wstepnej obrébki surowcodw rybnych;

4. charakteryzuje pod wzgledem technicznym maszyny i urzgdzenia stoso-
wane w produkcji przetwordw rybnych;

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

1. postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn stosowanych do wstepnej
obrébki surowcodw rybnych i w produkciji przetwordw rybnych;

2. korzysta z dokumentaciji technologicznej maszyn i urzgdzen;

T.18.1 Wstepna obrébka surowcéw rybnych

(7) dobiera maszyny, urzqdzenia i narzedzia do wstepnej obrobki surowcéow
rybnych;

1. wyjasnia zasady obrobki wstepnej surowcow;

2. dobiera maszyny, urzgdzenia i narzedzia do wstepnej obrdbki surowcdw
rybnych;

3. uzasadnia dobdr maszyn, urzqdzen i narzedzi do wstepnej obrobki
surowcow rybnych;

T.18.2 Wykonywanie prac zwigzanych z produkcjqg przetworéw rybnych

(6) rozpoznaje maszyny i urzgdzenia stosowane w produkcji przetworéw
rybnych;

1. rozréznia i charakteryzuje maszyny i urzgdzenia stosowane w produkcii
przetwordw rybnych;

2. wyjasnia budowe i zasady dziatania maszyn i urzgdzen stosowanych
w produkcji przetwordw rybnych;

3. okresla zasady doboru maszyn i urzgdzenh do okreslonych proceséw tech-
nologicznych;

Przygotowywanie surowcoéw oraz przetworow rybnych do dystrybuciji

1.18.3 i magazynowania

(9) rozpoznaje maszynyiurzgdzeniastosowane do konfekcjonowania surowcow,
potproduktéw i przetworéw rybnych;

1. wymienia i charakteryzuje rodzaje maszyn i urzgdzen stosowanych do
konfekcjonowania surowcow, potproduktdw i przetwordw rybnych;

2. wyjasnia budowe i zasady dziatania maszyn i urzgdzen stosowanych do
konfekcjonowania surowcow, potproduktow i przetwordw rybnych;

Tresci nauczania

Podstawowe pojecia dotyczgce maszyn i urzgdzen.
Podstawy rysunku technicznego.

Schematy maszyn i urzqgdzen.

Dokumentacja technologiczna.

Klasyfikacja maszyn, urzgdzen i narzedzi stosowanych podczas wstepnej obrobki
surowcow rybnych *
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Klasyfikacja maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji przetwordw rybnych.*

Budowa i zasada dziatania maszyn i urzgdzen stosowanych podczas wstepnej
obrobki surowcow rybnych i w produkgcji przetwordw rybnych.

Charakterystyka techniczna maszyn i urzgdzen stosowanych do wstepnej obrébki
surowcow rybnych iinnych organizmmdw wodnych: do sortowania, ptukania, odtusz-
czania, odskorupiania, odgtawiania, patroszenia, filetowania, odskdrzania.

Charakterystyka i zasada dziatania separatoréw do oddzielania osci i kosci.
Lespoty robocze maszyn i urzgdzen stosowanych w przetworstwie ryb.

Charakterystyka techniczna maszyn i urzgdzen stosowanych do produkcji prze-
twordw rybnych iinnych organizmodw wodnych.

Urzgdzenia wedzarnicze.*
Urzgdzenia do sterylizacji konserw.*
Maszyny i urzgdzenia do konfekcjonowania przetwordw rybnych.*

Zasady doboru maszyn, urzgdzen i narzedzi do okreslonych procesdw technologicz-
nych.

Zasady obstugi maszyn i urzgdzen stosowanych w przetworstwie ryb.

Dziat 2. Instalacje techniczne stosowane w zaktadach przetworstwa rybnego

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

Umiejetnosci stanowiqce podbudowe do ksztatcenia w zawodach:
operator maszyn i urzgdzen przemystu spozywczego, piekarz, cukiernik,
wedliniarz, technik technologii Zzywnosci, technik przetwoérstwa
mleczarskiego, przetwérca ryb

PKZ(T.b)

(10) rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zakiadach przetwérstwa
spozywczego;

1. okresla rodzaije i funkcje instalacji technicznych stosowanych w zaktadach
przetworstwa spozywczego, zwtaszcza przetworstwa rybnego;

2. charakteryzuje instalacje chtodnicze stosowane w przetwaorstwie rybnym;

(11) rozpoznaje urzqdzenia do uzdatniania wody, oczyszczania sciekéw i powie-
trza oraz urzgdzenia energetyczne;

1. rozpoznaje i charakteryzuje urzgdzenia do uzdatniania wody, oczysz-
czania sciekdw i powietrza;

2. rozpoznaje | charakteryzuje urzgdzenia energetyczne stosowane
w obrébce ryb i przetworstwie rybnym;

(15) stosuje programy komputerowe wspomagajgce wykonywanie zadan;

1. rozpoznaje programy komputerowe sterujgce pracq maszyn i urzgdzen
w obrobce wstepnej ryb i przetworstwie ryb;

2. uczy sie korzystac z programdw komputerowych sterujgcych pracq
maszyn i urzgdzen w obrébce wstepnej ryb i przetworstwie ryb;

3. rozpoznaje programy komputerowe wspomagajgce gospodarowanie
surowcami, dodatkami do zywnosci i materiatami pomocniczymi;
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Tresci nauczania

Inaczenie mechanizacji, automatyzacji i komputeryzacji w przetworstwie rybnym.

Mechanizacja i automatyzacja procesdéw obrdbki wstepnej rylb morskich i stodko-
wodnych.

Instalacje techniczne stosowane w zaktadach przetworstwa rybnego:
— instalacje centralnego mycia,

— instalacje przygotowania i rozprowadzania zalew ftechnologicznych (solanek,
marynat, itp.),

— instalacje odzyskiwania surowcow uzytych do produkcji zalew technologicznych,
— instalacje rozprowadzenia oleju,

— instalacje rozprowadzenia gazdw, stuzgcych do pakowania wyrobdw gotowych
w atmosferze modyfikujgcej,

— instalacje sprezonego powietrza niezbednego do obstugi urzgdzen.
Zasady uzytkowania instalacji technicznych.

Urzgdzenia do uzdatniania wody, oczyszczania sciekdw i powietrza.
Urzgdzenia energetyczne stosowane w przetworstwie rybnym.
Instalacje i urzgdzenia chtodnicze stosowane w przetworstwie rybnym *

Programy komputerowe sterujgce pracg maszyn i urzqgdzen w obrobce wstepnejryb
i przetworstwie ryb.

Programy komputerowe wspomagajgce gospodarowanie surowcami, dodatkami
do zywnosci i materiatami pomocniczymi.

Warunki osiggania efektéw ksztatcenia

Pracownia, w ktdrej bedq sie odbywac zajecia, powinna by¢ wyposazona w kompu-
tery zdostepem do Internetu (optymalnie komputer na 2-3 osoby) oraz projektor multi-
medialny. Wskazane sg rowniez wycieczki do zaktadow przetworstwa rybnego celem
zapoznania sie z ich wyposazeniem technicznym.

Srodki dydaktyczne

Czasopisma branzowe, foldery wyposazenia technicznego, strony internetowe firm
sprzedajgcych urzgdzenia stosowane w przetworstwie ryb, filmy dydaktyczne, prezen-
tacje multimedialne, instrukcje obstugi maszyn i urzgdzen.

Zalecane metody dydaktyczne

Zalecane sg metody aktywizujgce: dyskusje dydaktyczne, praktyczne, metoda tekstu
przewodniego, pokaz i metoda projektdw (np. zaplanowanie wyposazenia wybra-
nego pomieszczenia produkcyjnego).

Formy organizacyjne

Stosowanie aktywizujgcych metod ksztatcenia wymaga réznego stopnia aktywnosci
stuchaczy, stgd formy organizacyjne pracy stuchaczy powinny by¢ zréznicowane od
jednolitej pracy catej grupy, poprzez zroznicowang prace w mniejszych zespotach, az
do zréznicowanej pracy indywidualne;j.

Zalecane sg wycieczki do zaktadow przetworstwa rybnego, aby stuchacze mieli
mozliwos¢ zapoznania sie z urzgdzeniami i lepiej rozumieli zasady ich dziatania.
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Formy indywidualizacji pracy stuchaczy

Nalezy dostosowywac warunki, srodki, metody i formy ksztatcenia do potrzeb i mozli-
wosci stuchacza.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia

W procesie sprawdzania i oceniania osiggniec stuchaczy zaleca sie stosowanie nastepu-
jacych metod: sprawdziandw ustnych, sprawdziandw pisemnych, testow osiggniec szkol-
nych oraz obserwacji czynnosci stuchaczy podczas wykonywania ¢wiczen. Po zakon-
czeniu realizacji programu dziatu zaleca sie przeprowadzenie testu sprawdzajgcego.

Oceniajgc osiggniecia stuchaczy szczegding uwage nalezy zwrdcic na:

— rozpoznawanie rodzajow maszyn i urzgdzen stosowanych w przetworstwie ryb,
— postugiwanie sie instrukcjami obstugi maszyn i urzgdzen,

— postugiwanie sie aparaturg kontrolno-pomiarowq,

— okreslanie zagrozen wynikajgcych z nieprawidtowej obstugi maszyn i urzgdzen,
— korzystanie z roéznych zrodet informacii.

8.3. Zasady BHP i systemy jakosci w zaktadach
przetworstwa rybnego

Dziat 1. Bezpieczenstwo, higiena pracy i produkciji, systemy jakosci w zaktadach
przetworstwa rybnego

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

BHP Bezpieczenstwo i higiena pracy
(1) rozréznia pojecia zwigzane z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong
przeciwpozarowqg, ochronq srodowiska i ergonomiq;
1. wyjasnia pojecia zwigzane z bezpieczenstwem i higieng pracy;
2. wskazuje Srodki ochrony przeciwpozarowej i ich zastosowanie;

3. okresla potencjalne zagrozenia dla Srodowiska powstajgce w miejscu
pracy;
4. okresla zasady ergonomii w Srodowisku pracy;

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

1. wymienia instytucje i stuzby dziatajgce w zakresie ochrony pracy i ochrony
Srodowiska w Polsce;

2. przedstawia zadania i kompetencje instytucji oraz stuzb dziatajgcych
w zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska w Polsce;

3. wskazuje podstawowe przepisy dotyczgce prawnej ochrony pracy;
4. podaje zadania stuzb BHP w zaktadzie pracy;

(3) okresla prawa i obowiqzki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpie-
czenstwa i higieny pracy;

1. przedstawia zakres praw i obowigzkdw pracownika oraz pracodawcy
w zakresie przestrzegania przepisdw BHP;
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2. wymienia organy nadzoru panstwowego sprawujgce kontrole nad
bezpieczenstwem i higieng pracy;

3. okresla zakres dziatan poszczegdlnych organdw sprawujgcych nadzor
nad bezpieczenstwem i higieng pracy;

(4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka oraz mienia i srodo-
wiska zwigzane z wykonywaniem zadan zawodowych;

1. identyfikuje mozliwe zagrozenia dla zdrowia i zycia pracownikdw, mienia
oraz srodowiska wystepujgce w zaktadach przetwdrstwa rybnego;

2. okresla zagrozenia wynikajgce z nieprawidtowej obstugi maszyn i urzg-
dzen;

3. wymienia i charakteryzuje typowe choroby zwigzane z pracg w przetwor-
stwie ryb;

4. podaje sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia i zycia pracow-
nikdw, mienia oraz srodowiska wystepujgcym w zaktadach przetworstwa
rybnego;

(5) okresla zagrozenia zwiqzane z wystepowaniem szkodliwych czynnikéw

w srodowisku pracy;

1. identyfikuje zagrozenia biologiczne i mechaniczne zwigzane ze wstepng
obrébkg surowcdw rybnych oraz przy produkcji przetwordw rybnych;

2. charakteryzuje zagrozenia dla organizmu cztowieka zwigzane z wystepo-
waniem szkodliwych czynnikdw w Srodowisku pracy;

3. okresla wptyw czynnikdw szkodliwych dla zywnosci na jakos¢ surowcodw
rybnych i przetwordw rybnych;

4. okresla sposoby zapobiegania zagrozeniom zwigzanych z wystepowa-
niem szkodliwych czynnikdw w srodowisku pracy;

(6) okresla skutki oddziatywania czynnikéw szkodliwych na organizm czio-
wieka;

1. okresla zasady stwierdzania chordb zawodowych;
2. charakteryzuje stany chorobowe nieobjete wykazem choréb zawodo-
wych;
(7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowiqzujgcymi wymaganiami
ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpo-
zarowej i ochrony srodowiska;

1. charakteryzuje stanowisko pracy zgodnie z zasadami ergonomii, bhp,
ochrony przeciwpozarowej ochrony srodowiska;

2. wykorzystuje przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciw-
pozarowej oraz ochrony Srodowiska dotyczgce organizacji stanowiska
pracy;

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

1. charakteryzuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej dostosowane do
stanowiska w zaktadach przetwdrstwa rybnego;

2. uzasadnia konieczno$¢ stosowania srodkdw ochrony podczas wykony-
wania zadan zawodowych;
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(9) przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stosuje przepisy
prawa dotyczqce ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;

1. wskazuje procedury bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przepisow
ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska podczas wykonywania
zadan zawodowych;

2. uzasadnia koniecznos¢ przestrzegania procedur obowigzujgcych w zakta-
dzie gastronomicznym;

3. omawia zasady postepowania w migjscu pracy zgodnie z wymaganiami
bezpieczenstwa i higieny pracy;

4. wymienia zasady postepowania w sytuacjach zagrozenia w zaktadzie;
5. okresla zasady bezpieczenstwa i higieny pracy;

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

1. charakteryzuje rodzaje wypadkdw przy pracy;
2. okresla przyczyny wypadkow przy pracy;

3. wyjasnia procedury udzielania pierwszej pomocy poszkodowanym
w wypadkach przy pracy oraz w stanach zagrozenia zdrowia i zycia;

4. stosuje procedury udzielania pierwszej pomocy poszkodowanym
w wypadkach przy pracy oraz w stanach zagrozenia zdrowia i zycia;

5. wyjasnia procedury udzielania pierwszej pomocy poszkodowanym w przy-
padku porazenia prgdem elektrycznym

6. stosuje procedury udzielania pierwszej pomocy poszkodowanym w przy-
padku porazenia prgdem elektrycznym;

7. udziela pierwsze] pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy
oraz w stanach zagrozenia zdrowia i zycia;

KPS Kompetencje personalne i spoteczne

(1) przestrzega zasad kultury i etyki;
1. stosuje zasady kultury osobistej;
2. postepuje zgodnie zasadami etyki;
3. respektuje reguty kultury osobistej;
4. stosuje zasady etykiety i formy grzecznosci;

(8) potrafi ponosi¢ odpowiedzialnosé za podejmowane dziataniq;
1. jest odpowiedzialny za swoje decyzje;
2. zna przyczyny i skutki dziatan ryzykownych;

Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodach:
PKZ(T.b) operator maszyn i urzgdzen przemystu spozywczego, piekarz, cukiernik,

wedliniarz, technik technologii zywnosci, technik przetwérstwa
mleczarskiego, przetwérca ryb

(1) stosuje przepisy prawa dotyczqce produkcji wyrobow spozywczych;

1. poznaje przepisy prawa zywnosciowego obowigzujgcych w Polsce i Unii
Europejskiej;
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2.

3.

4,

charakteryzuje rodzaje aktdéw prawnych prawa zywnosciowego obowig-
zujgcych w Polsce i Unii Europejskiej;

korzysta z przepisow prawa zywnosciowego obowigzujgcych w zaktadzie
przetworstwa ryb;

poznaje instytucje zajmujgce sie normalizacjqg;

(13) okresla zagrozenia dla srodowiska zwiqgzane z przemystowym przetwor-
stwem zywnosci i sposoby zapobiegania tym zagrozeniom;

1.
2.

okresla wptyw przetwdrstwa ryb na srodowisko;

okresla sposoby zapobiegania zagrozeniom spowodowanym wytwarza-
niem produktow rybnych;

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

1.

2.
3.

identyfikuje zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci oraz okresla Krytyczne
Punkty Kontroli (ang. Critical Control Points) w procesie produkcii;

charakteryzuje zagrozenia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci;

wyjasnia role Krytycznych Punktéw Kontroli (ang. Critical Control Points)
w procesach produkgji;

. okre$la zasady Dobrej Praktyki Higienicznej GHP (ang. Good Hygiene

Practice) i Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP (ang. Good Manufacturing
Practice);

. przestrzega zasad Dobrej Praktyki Higienicznej GHP (ang. Good Hygiene

Practice) orazDobrejPraktykiProdukcyjnej GMP (ang. Good Manufacturing
Practice);

. stosuje w praktyce zasady Dobrej Praktyki Higienicznej GHP (ang. Good

Hygiene Practice) i Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP (ang. Good
Manufacturing Practice);

rozpoznaje niekorzystne zmiany spowodowane hieprzestrzeganiem
procedur obowigzujgcych podczas produkcji i przechowywania prze-
twordw rybnych;

. poznaje sposoby zapobiegania przyczynom niekorzystnych zmian zacho-

dzgcych w rybach, skorupiakach, mieczakach oraz innych organizmmach
wodnych;

Tresci nauczania

Podstawowe pojecia zwigzane z bezpieczenstwem i higieng pracy.

Tworzenie bezpiecznych i higienicznych warunkdw pracy, w tym stosowanie srodkow
ochrony indywidualnej i stosowanie srodkdw myjgcych i dezynfekcyjnych.

Instytucje oraz stuzby dziatajgce w zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska *
ldentyfikacja zagrozen dla zdrowia i zycia pracownikow.

Czynniki szkodliwe dla organizmu cztowieka wystepujgce podczas wstepnej obrobki
ryb i produkcji przetwordw rybnych - rodzaje, zagrozenia.*
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Skutki oddziatywania czynnikow szkodliwych na organizm cztowieka podczas
produkciji przetwordw rybnych.

Sposoby zapobiegania zagrozeniom zwigzanym z wystepowaniem szkodliwych
czynnikdw w Srodowisku pracy.

Zagrozenia wystepujgce podczas obstugi maszyn i urzgdzen w przetworstwie ryb.
Wypadki przy pracy: definicja, dokumentacja.

Zasady udzielania pierwszej pomocy w wypadkach przy pracy oraz w sytuacji pora-
zenia prgdem elektrycznym.

ldentyfikacja znakdw informacyjnych i ostrzegawczych dotyczgcych bezpieczen-
stwa pracy w zaktadach przetworstwa ryb.

Regulacje prawne w zakresie ochrony pracownika w miejscu pracy,*

Zasady organizacji stanowisk pracy w zaktadach przetwdrstwa rybnego.
Wymagania dotyczgce ergonomii w zaktadach przetworstwa rybnego.
Systemy i metody zapewnienia wtasciwej jakosci zdrowotnej zywnosci, w tym:
— standardy BRC, IFS oraz MSC (standard dedykowany pod produkcje ryb),

— monitorowanie Krytycznych Punktdw Kontroli (CCP) na poszczegdlnych etapach
produkcji i magazynowania,

— stosowanie zasad Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP) i Dobrej Praktyki Produkcyjne;j
(GMP).

Regulacje prawne branzowe i procedury w zakresie jakosci zdrowotnej zywnosci*.
Instytucje kontrolujgce przetwornie rybne.

Czas wymagany na przechowywanie dokumentéw z audytow i kontroli.

Warunki osiggania efektéw ksztatcenia

Zajecia edukacyjne powinny by¢ prowadzone w pracowni ze stanowiskami kompute-
rowymi z dostepem do Internetu oraz projektorem multimedialnym.

Srodki dydaktyczne

Plansze, filmy dydaktyczne, prezentacje multimedialne, zestawy cwiczen, przepisy
prawa zywnosciowego, przyktady regulamindw: bezpieczenstwa i higieny, ochrony
przeciwpozarowej, przeprowadzenia ewakuacji w zaktadzie przetwdrstwa rybnego,
procedury mycia i dezynfekcji powierzchni w zaktadach przetwdrstwa rybnego,
opakowania srodkdw chemicznych stosowanych do utrzymania higieny i zapewnienia
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci w przetworstwie rybnym, apteczka pierw-
szej pomocy, przyktadowe plany ewakuacyjne zaktaddw przetwodrstwa rybnego,
podreczny sprzet gasniczy, kodeks pracy.

Zalecane metody dydaktyczne

Wyktad informacyjny, pokaz z objasnieniem, dyskusja dydaktyczna, metoda przy-
padkow, ¢wiczenia, tekst przewodni pozwalajgcy na analize obowigzujgcych prze-
pisdw prawnych dotyczgcych bezpieczenstwa i higieny pracy, systemow zapewnia-

jgcych bezpieczenstwo i jakoSC produktdw rybnych oraz przestrzeganie procedur
higieny w zaktadach przetwdrstwa ryb.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny byC¢ prowadzone z wykorzystaniem formy organizacyjnej pracy
stuchaczy. indywidualnej jednolitej i grupowej zréoznicowane.
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Formy indywidualizacji pracy stuchaczy

Dostosowanie warunkow, srodkow, metod i form ksztatcenia do potrzeb i mozliwosci
stuchacza.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia

W procesie sprawdzania i oceniania osiggniec stuchaczy zaleca sie stosowanie naste-
pujgcych metod: sprawdziandw ustnych, sprawdziandw pisemnych, testéw osiggniec
szkolnych oraz obserwacji czynnosci stuchaczy podczas wykonywania ¢wiczen. Po
zakonczeniu realizacji programu dziatu zaleca sie przeprowadzenie testu sprawdza-

jgcego.

Oceniajgc osiggniecia stuchaczy szczegding uwage nalezy zwrdcic na:
— postugiwanie sie przepisami prawnymi zwigzanymi z BHP pracownika,
— postugiwanie sie przepisami prawa zywnosciowego,

— mozliwosciami wykorzystywania srodkow ochrony indywidualne;.

8.4. Prowadzenie dziatalnosci gospodarczej
w przetwodrstwie rybnym

Dziat 1. Podstawowe pojecia gospodarki rynkowe;j

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

PDG Podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

(1) stosuje pojecia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowej;
1. definiuje rynek oraz jego strony;
2. wymienia rodzaje rynkow;

3. charakteryzuje czynniki wptywajgce na popyt i podaz oraz ich elastycz-
nosS¢ w przetworstwie rybnym;

. wykresla rownowage rynkowqg w przetworstwie rybnym;
. wnioskuje o skutkach nadwyzek i niedoborow w gospodarce rynkowe;j;
. wskazuje zasady funkcjonowania gospodarki rynkowej;

omawia zjawisko cyklu koniunkturalnego;

. charakteryzuje zjawiska wystepujgce w gospodarce rynkowej; bezro-
bocie, inflacja;

9. rozroznia narzedzia polityki fiskalnej i monetarnej oraz wskazuje ich wptyw
na cykl koniunkturalny;

© N O~ o1 A

Tresci nauczania

Pojecie, rodzaje i strony rynku.*
Charakterystyka popytu i podazy.
Rownowaga rynkowa.

Cykl koniunkturalny.

Charakterystyka bezrobocia, inflacji.*

Narzedzia polityki fiskalnej i monetarne;.
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Dziat 2. Formalno-prawne podstawy dziatalnosci gospodarczej

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

PDG Podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

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

1. okresla zakres i korzysta ze zrédet prawa pracy oraz ubezpieczen spotecz-
nych;

stosuje przepisy prawa pracy i ubezpieczen spotecznych;
okresla zakres i korzysta ze zréodet prawa podatkowego;
stosuje przepisy prawa podatkowego;

A R

okresla zakres i korzysta ze zrodet prawa o ochronie danych osobowych
oraz prawa autorskiego;

6. charakteryzuje obowiqgzki podatkowe przedsiebiorcow i okresla zrodta
powstawania obowigzku podatkowego;

/. charakteryzuje i stosuje uproszczone formy opodatkowania;

8. charakteryzuje i stosuje zasady funkcjonowania podatku obrotowego;
(3) stosuje przepisy prawa dotyczgce prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;

1. identyfikuje przepisy dotyczgce prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;

2. korzysta z przepisow dotyczgcych prowadzenia dziatalnosci gospodar-
czej;

3. charakteryzuje prawa i obowigzki konsumenta, producenta i sprzedawcy;
4. stosuje przepisy prawa dotyczgce dziatalnosci gospodarczeji zawodowej;
5. stosuje przepisy prawa cywilnego i korzysta z jego zrodet;

Tresci nauczania

Organizacja i formy prowadzenia dziatalnosci gospodarczej.*
Podstawy prawne prowadzenia dziatalnosci gospodarczej.*
Ochrona wtasnosci intelektualnej i przemystowej .
Opodatkowanie dziatalnosci gospodarcze;.

System ubezpieczen spotecznych i zdrowotnych.
Zatrudnienie jako forma aktywnosci zawodowe;.

Formy zatrudnienia.

Prawa i obowiqgzki pracodawcy i pracownika.*

Tajemnica zawodowa.

Ochrona danych osobowych.

Zasady wynagradzania pracownikow.
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Dziat 3. Przedsiebiorstwo w gospodarce rynkowe;j

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:
PDG Podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej
(4) rozréznia przedsiebiorstwa i instytucje wystepujqgce w branzy i powiqzania
miedzy nimi;
1. dokonuje klasyfikaciji przedsiebiorstw w przetworstwie rybnym;
2. charakteryzuje instytucje dziatajgce na rynku przetworstwa rybnego;

3. wykazuje wptyw otoczenia blizszego i dalszego na przedsiebiorstwo
w branzy przetworstwa rybnego;

(5) analizvje dziatania prowadzone przez przedsiebiorstwa funkcjonujgce
w branzy;

1. poréwnuje dziatania prowadzone przez przedsiebiorstwa konkurencyjne;

2. okresla szanse i zagrozenia wptywajgce na przedsiebiorstwo, wynikajgce
z dziatan podjetych przez konkurencje;

(6) inicjuje wspolne przedsiewziecia z réznymi przedsiebiorstwami z branzy;

1. charakteryzuje formy wspotpracy miedzy podmiotamiw branzy przetwor-
stwa rybnego;

2. wyjasnia znaczenie wspotpracy miedzy podmiotami dla rozwoju branzy
przetworstwa rybnego;

3. okresla obszary wspdtpracy przedsiebiorstw w sektorze przetworstwa
rybnego;

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

1. charakteryzuje podstawowe narzedzia marketingu mix;

2. omawia narzedzia promocyjne stosowane w branzy przetworstwa
rybnego;

3. identyfikuje badania marketingowe;
4. buduje kwestionariusz ankietowy sklepu rybnego;
(11) optymalizuje koszty i przychody dziatalnosci gospodarczej;

1. charakteryzuje Srodki gospodarcze i zrédta finansowania dziatalnosci
gospodarczej z uwzglednieniem specyfiki branzy;

2. identyfikuje sktadniki kosztow i przychodow w przedsiebiorstwie oraz
okresla ich wptyw na wynik finansowy;

3. wskazuje mozliwosci optymalizacji kosztéw prowadzonej dziatalnosci.
Tresci nauczania

Klasyfikacja przedsiebiorstw branzy spozywcze,.
Instytucje dziatajgce w branzy spozywczej.*
Otoczenie przedsiebiorstwa spozywczego.

Analiza dziatan prowadzonych przez przedsiebiorstwa konkurencyjne dotyczgce
min.: oferty, ceny, obstugi, formy ptatnosci, dostawy, lokalizacji, grupy docelowsej,
wystroju wnetrz.
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Okreslenie przewagi konkurencyjnej.
Analiza SWQOT.

Formy i zakres wspotpracy przedsiebiorstw: franczyza, outsourcing, koopetycja, part-
nerstwo.

Narzedzia marketingu mix.*

Narzedzia promocyjne stosowane w branzy przetworstwa rybnego.
Badania marketingowe.

Kwestionariusz ankiety.

Majgtek i zrodta pozyskiwania kapitatu w firmie.

Koszty, przychody i wynik finansowy dziatalnosci gospodarcze;.

Optymalizacja kosztow i przychoddéw prowadzonej dziatalnosci, prog rentownosci.

Dziat 4. Biuro w dziatalno$ci gospodarczej

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

PDG Podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

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

1. opracowuje algorytm postepowania przy zaktadaniu wtasnej dziatal-
nosci gospodarczej;

2. wybiera forme organizacyjno-prawng planowanej dziatalnosci gospo-
darczej;

3. sporzgdza dokumenty niezbedne do uruchomienia i prowadzenia dzia-
talnosci gospodarcze;j;

4. wybiera odpowiednig do zamierzonego przedsiewziecia forme opodat-
kowania dziatalnosci;

5. sporzgdza biznesplan dla wybranej dziatalnosci gospodarczej zgodnie
z ustalonymi zasadami;

6. sporzgdza dokumentacje zwigzang z pozyskaniem srodkoéw finansowych;

(8) prowadzi korespondencje zwiqzanq z prowadzeniem dziatalnosci gospo-
darczej;

1. organizuje obieg dokumentdéw w firmie;

2. stosuje zasady sporzgdzania pism biurowych do sporzgdzania dokumen-
tacji firmowe;j;

3. prowadzi korespondencje handlowq;

(9) obstuguje urzgdzenia biurowe oraz stosuje programy komputerowe wspo-
magajgce prowadzenie dziatalnosci gospodarczej;

1. obstuguje urzgdzenia biurowe potrzebne do wykonywania zadan zawo-
dowych w dziatalnosci gospodarczej;

2. organizuje stanowisko pracy biurowe] zgodnie z zasadami ergonomii
i przepisami bhp;

3. wykorzystuje technologie informacyjno-komunikacyjng w prowadzeniu
dziatalnosci gospodarczej;
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4. uzywa oprogramowania biurowego wspomagajgcego prowadzenie
dziatalnosci gospodarczej;

5. wykorzystuje oprogramowanie multimedialne w dziataniach marketingo-
wych firmy;

Tresci nauczania

Wypetnianie wniosku CEIDG.

Sporzgdzanie biznesplanu.

Pozyskiwanie kapitatu.; Wniosek kredytowy.

Organizacja obiegu dokumentéw w firmie.

Zasady sporzgdzania pism.

Typowe pisma biurowe.

Korespondencja handlowa.

Korespondencja osobowa.

Formularze w rozliczeniach podatkowych i ubezpieczeniowych.
Urzgdzenia techniczne w biurze.

Ergonomia na stanowisku pracy.

Dokumentacja elektroniczna.

Wykorzystanie edytora tekstu do sporzgdzania dokumentaciji firmowe.
Wykorzystanie arkusza kalkulacyjnego w analizach ekonomicznych.

Lastosowania oprogramowania multimedialnego w dziataniach marketingowych firmy.

Warunki osiggania efektéw ksztatcenia

Zajecia edukacyjne powinny byc¢ prowadzone w pracowni ze stanowiskiem kompute-
rowym z dostepem do Internetu oraz projektorem multimedialnym.

Srodki i materiaty dydaktyczne

Zbiory przepisdw prawa w zakresie dziatalnosci gospodarczej i prawa pracy, zestawy
¢wiczen i pakiety edukacyjne dla uczestnikow kursu, plansze, foliogramy, instrukcje,
prezentacje multimedialne, filmy dydaktyczne, teksty przewodnie do cwiczen,
programy komputerowe, czasopisma branzowe, przyktadowe struktury organiza-
cyjne, kwestionariusze ankiet, teczki z aktami osobowymi, wzory umow o prace, druki:
LP, CEIDG-1, wnioskdw kredytowych, formularze rozliczen podatkowych i ZUS-owskich.

Zalecane metody dydaktyczne

W celu osiggniecia zatozonych efektow ksztatcenia zaleca sie stosowanie metod
aktywizujgcych. Proponowane metody to: burza mdzgdw, ¢wiczenia, dyskusje oraz
metoda projektow.

Formy organizacyjne

Zajecia powinno prowadzic¢ sie z wykorzystaniem zroznicowanych form pracy: indywi-
dualnie i grupowo (fj; praca indywidualna, praca w parach, praca w grupach).

Formy indywidualizacji pracy stuchaczy

Dostosowanie warunkdw, srodkdw, metod i form ksztatcenia do potrzeb i mozliwosci
uczestnika kursu.
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Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchaczy

Sprawdzanie wiadomosci i umiejetnosci uczestnikow kursu powinno odbywac sie
przez caty czas realizacji programu nauczania na podstawie kryteriow okreslonych
na poczgtkowych zajeciach. Wiedza stuchaczy moze by¢ sprawdzana za pomocq
testow wielokrothnego wyboru oraz obserwacji czynnosci uczestnikdw kursu podczas
wykonywania ¢wiczen. Ocena osiggnie¢ szkolnych powinna zmobilizowac uczest-
nikdw kursu do nauki i motywowac do zdobywania wiedzy.

Podczas sprawdzania wiedzy nalezy zwrdcic uwage na:
— postugiwanie sie fachowq terminologiq,
— znajomos¢ podstawowych pojec z gospodarki rynkowe;,

— korzystanie z programéw komputerowych i urzgdzen biurowych przydatnych
W prowadzeniu dziatalnosci gospodarczej,

— umiejetnos¢ przygotowania dokumentacji niezbednej do prowadzenia dziatal-
nosci gospodarczej,

— planowanie dziatan marketingowych przedsiebiorstwa spozywczego,
— analize dziatan konkurencji,

— stosowanie przepisdw prawa niezbednego przy prowadzeniu dziatalnosci gospo-
darczej,

— optymalizowanie kosztow i przychoddw dziatalnosci w branzy spozywcze,.

8.5. Jezyk obcy zawodowy

Dziat 1. Srodowisko pracy i powigzane zagadnienia

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

JOzZ Jezyk obcy ukierunkowany zawodowo

(1) postuguje sie zasobem srodkéw jezykowych (leksykalnych, gramatycznych,
ortograficznych oraz fonetycznych), umoizliwiajgcych realizacje zadan
zawodowych;

1. pos’rugwe sie podstawowq terminologig z zakresu wyrobdéw rybnych,
surowcow, potproduktdw oraz materiatdw pomocniczych wykorzystywa-
nych w przetwaorstwie rybnym;

2. postuguje sie podstawowq terminologig opisujgcg pomieszczenia w zakta-
dzie przetworstwa rybnego;

3. okresla personel zaktadu przetworstwa rybnego;

4. opisuje wyposazenie zaktadu przetworstwa rybnego oraz sprzet stoso-
wany w przetworstwie;

5. postuguje sie jezykiem obcym w zakresie wspomagajgcym wykonywanie
czynnosci zawodowych przetworcy rybnego z zastosowaniem popraw-
nych srodkow jezykowych;

6. okresla w jezyku obcym smak, kolor, zapach, konsystencje itp. surowcow
oraz produktow wykorzystywanych w przetwaorstwie rybnym:;

7. okresla ilos¢ oraz wage w kontekscie zawodowym;
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8. opisuje warunki magazynowania, przechowywania surowcow i produktow
stosowanych w przetworstwie rybnym;

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

4. rozumie ze stuchu tekst zawodowy dotyczgcy wykonywania typowych
czynnosci zawodowych przetworcy rybnego;

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

1. czytaittumaczy obcojezyczne teksty pisemne dotyczgce wykonywanych
zadan zawodowych;

3. czyta i tumaczy instrukcje obstugi urzgdzen i maszyn stosowanych do
produkcji przetwordw rybnych;

4. czytaittumaczyreceptury technologiczne wybranych produktéw rybnych
sporzgdzone w jezyku obcym;

5. czyta i ttumaczy informacje na etykietach surowcow, dodatkdw
i produktéw rybnych;

6. czyta i ttumaczy teksty z zakresu bhp oraz bezpieczenstwa zywnosci;

(4) formutuje krotkie i zrozumiate wypowiedzi oraz teksty pisemne umozliwia-
jace komunikowanie sie w srodowisku pracy;

6. pisze prostqg recepture wyrobu rybnego w jezyku obcym;
(5) korzysta z obcojezycznych zrédet informaciji;

1. korzysta z obcojezycznych zrodet informacji, w tym zasobdw Internetu,
np; przy wyszukiwaniu receptur technologicznych lub informaciji z zakresu
zasad bhp oraz bezpieczenstwa zywnosci;

2. dokonuje analizy uzyskanych informacji dla potrzeb zawodowych;
Tresci nauczania

Stownictwo z zakresu rodzajow wyrobow rybnych, surowcow, potprodukidow, mate-
riatdbw pomocniczych, dodatkow.*

Opis wyposazenia zaktadu przetworstwarybnego w tym: urzgdzen, maszyn, narzedszi,
sprzetu stosowanego do produkcji przetwordw rybnych.*

Pomieszczenia w zaktadzie przetworstwa rybnego.*
Personel zaktadu przetworstwa rybnego.*

Stownictwo opisujgce czynnosci zawodowe pracownikdw zaktadu przetwdrstwa
rybnego, warsztat pracy przetwdrcy rybnego (w tym proces sporzgdzania wyrobdw
przetworstwa rybnego) .*

Receptury technologiczne stosowane w przetworstwie rybnym *

Stownictwo z zakresu oceny organoleptycznej surowcow i produktow przetworstwa
rybnego (okreslanie smaku, zapachu, konsystencji itd.).*

Okreslanie ilosci i wagi w jezyku obcym *

Warunki przechowywania i magazynowania surowcow i produktow wykorzystywa-
nych w przetworstwie *
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Instrukcje obstugi urzgdzen i maszyn stosowanych do produkcji wyrobdw rybnych *
Informacje na opakowaniach i etykietach surowcow i produktow wykorzystywanych
przetworstwie rybnym.*

Korzystanie z obcojezycznych zrédet informacji.*

Zasady z zakresu bhp oraz bezpieczenstwa zywnosci (np. informacje na temat
systemu HACCP w jezyku obcym).*

Dziat 2. Komunikacja w Srodowisku i na rynku pracy

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

JOzL

Jezyk obcy ukierunkowany zawodowo

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

1.

2.

3.

stucha ze zrozumieniem wypowiedzi w jezyku obcym zgodnie z zasadami
aktywnego stuchania;

interpretuje instrukcje i polecenia dotyczgce realizacji zadan zawodo-
wych;

rozumie ze stuchu wypowiedzi, w tym typowe pytania, formutowane przez
wspotpracownikdéw oraz klientdw w kontekscie zawodowym;

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

2.

czyta i tumaczy obcojezyczng korespondencje otrzymywang od klienta
i wspotpracownikow;

(4) formutuje kroétkie i zrozumiate wypowiedzi oraz teksty pisemne umozliwia-
jace komunikowanie sie w srodowisku pracy;

1.

10.

przekazuje w jezyku obcym informacje dotyczgce wykonywanych czyn-
nosci zawodowych;

. formutuje polecenia w jezyku obcym w zakresie realizacji zadan zawodo-

wych;

. porozumiewa sie z zespotem wspotpracownikow stosujgc stownictwo

zawodowe;

. obstuguje klienta w jezyku obcym, w tym odpowiada na typowe pytania

oraz udziela informacji na temat oferowanych produktéw i ustug;

. stosuje zwroty grzecznosSciowe w rozmowie z klientem zaktadu przetwor-

stwa rybnego;

prowadzi rozmowe telefoniczng w jezyku obcym z klientem/wspotpra-
cownikiem/dostawcg surowcow rybnych lub sprzetu uzywanego w prze-
tworstwie rybnym;

. pisze w jezyku obcym e-maila, notatke, prosty list formalny w zwigzku

Z wykonywang pracg;

pisze list motywacyjny oraz CV w odpowiedzi na oferte pracy skiero-
wang do oséb posiadajgcych kwalifikacje w zakresie produkcji wyrobow
rybnych;

odpowiada na typowe pytania zadawane w trakcie rozmowy o prace;

31



Modelowe programy nauczania dla kkz w obszarze T — tfurystyczno-gastronomicznym

(5) korzysta z obcojezycznych zrédet informaciji;

3. wyszukuje oferty pracy dla oséb posiadajgcych kwalifikacje w zakresie
produkcji wyrobow rybnych w obcojezycznych zrédtach informaciji, w tym
w zasobach Internetu;

Tresci nauczania

Polecenia dotyczgce realizacji zadah zawodowych.
Korespondencja z klientem i wspotpracownikiem.*
Komunikacja ze wspotpracownikiem.

Obstuga klienta w jezyku obcym.

Zwroty grzecznosciowe stosowane w obstudze klienta.
Rozmowy telefoniczne.

CV ilist motywacyjny.*

Rozmowa o prace.*

Wyszukiwanie ofert pracy w zasobach Internetu i innych zrédtach obcojezycznych.*

Srodki i materiaty dydaktyczne

Stanowisko/stanowiska komputerowe z dostepem do Internetu, tablica, podrecznik,
stowniki, w tym specjalistyczne, odtwarzacze ptyt CD i DVD, ptyty CD i DVD, nagrania
audio i video o tematyce zawodowej, materiaty multimedialne, w tym prezentacje
o tematyce zawodowej (wykonane np. w programie Prezi), materiaty realioznawcze
istotne w kontekscie zawodowym, ilustracje, zdjecia, materiaty i cwiczenia online
(hp. zamieszczone na platformie edukacyjnej), schematy oraz tablice (np. leksy-
kalne i gramatyczne), instrukcje obstugi maszyn i urzgdzen stosowanych w przetwor-
stwie rybnym, opakowania i etykiety (surowcow, produktow i potproduktiow) w jezyku
obcym, receptury technologiczne wybranych produktéw rybnych, oferty pracy, przy-
ktady korespondencji w jezyku obcym, fragmenty zawodowych tekstow z obcoje-
zZycznej prasy branzowej itp., czasopisma i poradniki, przepisy prawa i normy.

Zalecane metody dydaktyczne

Z uwagi na zroznicowany charakter efektow ksztatcenia w zakresie programu jezyka
obcego ukierunkowanego zawodowo wskazane jest stosowanie szerokiego wachlarza
metod ksztatcenia, ze szczegdlnym uwzglednieniem metod aktywizujgcych. Metody
te majq duze znaczenie dla procesu przyswajania treSci nauczania poprzez aktywny
udziat uczestnikdw kursu w zajeciach. Pomocna moze by¢ metoda inscenizacji, gdy
uczestnik kursu wciela sie w okreslone role, dyskusja dydaktyczna ,burza moézgow”,
ary jezykowe, wywiad, luka informacyjna, “nauvka przez nauczanie” (Learning by
teaching), w ktorej uczestnicy kursu przyjmujqg role nauczyciela i uczg osobe z pary/
grupe. Inne zalecane rodzaje metod to m.in.:

— metody praktyczne, np. ¢wiczenia przedmiotowe w zakresie stownictwa zawodo-
wego,

— metody podajgce, jak wyktadinformacyjny czy prezentacja, ktére mozna uzupetnic
o elementy aktywizujgce, np. pomoce wizualne,

— elementy metody gramatyczno-ttumaczeniowej, np. ttumaczenie instrukcji, etykiet
na opakowaniach produktéw rybnych

Pomocny bedzie rowniez kurs e-learningowy utrwalajgcy wiedze i umiejetnosci.
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Formy organizacyjne

Zajecia nalezy prowadzi¢ z wykorzystaniem zréznicowanych form: indywidualnie
i grupowo (tj. praca indywidualna, praca w parach, praca w grupach).

Formy indywidualizacji ksztatcenia

W zwigzku z moggcymi wystgpi¢ roznicami miedzy stuchaczami w zakresie poziomu
jezykowego oraz stylow poznawczych nalezy dokonac diagnozy grupy pod tym
katem, a organizacje zajec nalezy oprze¢ na wynikach przedmiotowej diagnozy.

— dostosowujgc roznorodne formy organizaciji i metody ksztatcenia do potrzeb
i mozliwosci uczestnikodw kursu

— stosujgc réznorodne formy organizacyjne (praca indywidualna, w parach,
w grupach),

— przygotowujgc dodatkowe ¢wiczenia dla oséb szybko realizujgcych zadania,

— réznicujgc zadane prace domowe ze wzgledu na indywidualne potrzeby uczest-
nikdw kursu

Propozycje kryteriéw oceny i metod sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchaczy

Sprawdzanie i ocenianie osiggniec uczestnikdw kursu powinno odbywac sie przez caty
czas realizacji programu nauczania na podstawie kryteriow okreslonych na poczgtko-
wych zajeciach. Wiedza stuchaczy moze byc¢ sprawdzana za pomocq testow pisem-
nychiustnych oraz obserwacji aktywnoscistuchaczy podczas zajec. Ocena osiggniec
edukacyjnych powinna mobilizowac uczestnikoéw kursu i motywowac do zdobywania
wiedzy.

8.6. Pracownia wstepnej obréobki surowcow rybnych
i bezkregowcdw morskich

Dziat 1. Wykonywanie obrobki wstepnej surowcdw rybnych

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

KPS Kompetencje personalne i spoteczne
(2) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan;
1. proponuje nowe i nietypowe rozwigzania zadan;
2. wprowadza innowacje w realizacji zadan;
3. dgzy do osiggniecia celu;

4. kontroluje sposdb realizacji celu i w razie potrzeby weryfikuje swoje zacho-
wanie;

(5) potrafi radzi¢ sobie ze stresem;
1. rozpoznaje sytuacje stresowe;
2. eliminuje sytuacje stresowe stosujgc metody radzenia sobie ze stresem;

T.18.1 Wstepna obrébka surowcéw rybnych

(6) sortuje surowce rybne wedtug okreslonych kryteriow;
1. okresla zasady sortowania surowcow rybnych;
2. okresla metody sortowania surowcow rybnych;
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(8)

(9)

3. okresla jakos¢ surowca rybnego, czy nadaje sie pod wzgledem organo-
leptycznym do produkgji;

4. okresla kryteria klasyfikacji surowcow rybnych;
5. wykonuje czynnosci zwigzane z sorfowaniem surowcow rybnych;

obstuguje maszyny, urzgdzenia i narzedzia podczas wstepnej obrobki
surowcow rybnych;

1. rozpoznaje maszyny, urzgdzenia i narzedzia stosowane do wstepne]
obrobki surowcow rybnych;

2. wykorzystuje narzedzia do wstepnej obrobki surowcodw rybnych;
3. obstuguje maszyny i urzgdzenia do wstepnej obrdbki surowcdw rybnych;

wykonuje czynnosci zwigzane z czyszczeniem, patroszeniem, odgtawia-
niem, odgardlaniem, filetowaniem, trybowaniem, odskérzaniem, porcjowa-
niem oraz rozdrabnianiem ryb;

1. organizuje stanowisko pracy zwigzane z obrobkg wstepng surowcow
rybnych;

2. wykonuje czynnosci zwigzane z recznym czyszczeniem, odtuszczaniem,
patroszeniem, odgtawianiem, odgardlaniem, filetowaniem, trybowa-
niem, odskorzaniem, porcjowaniem oraz rozdrabnianiem ryb;

3. wykonuje czynnosci zwigzane z maszynowym czyszczeniem, odtuszcza-
niem, patroszeniem, odgtawianiem, odgardlaniem, filetowaniem, trybo-
waniem, odskdérzaniem, porcjowaniem oraz rozdrabnianiem ryb;

(10) wykonuje czynnosci zwigzane z obrobkqg wstepnq skorupiakéw, mieczakéw

oraz innych organizméw wodnych;

1. zna etapy obrobki wstepnej skorupiakdw, mieczakdw oraz innych organi-
zmow wodnych;

2. organizuje stanowisko pracy zwigzane z obrobkg wstepnq skorupiakdw,
mieczakdw oraz innych organizmoéw wodnych;

3. wykonuje czynnoscizwigzane z obrébkg wstepng skorupiakdw, mieczakdw
oraz innych organizmow wodnych;

(11) stosuje techniki schtadzania, mrozenia i rozmrazania surowcoéw rybnych;

1. poznaje rézne techniki chtodzenia, mrozenia i rozmrazania surowcow
i potproduktdw rybnych;

2. zna zakres temperatur schtadzania, mrozenia, rozmrazania surowcow
rybnych;

3. stosuje poprawne techniki schtadzania, mrozenia i rozmrazania surowcow
rybnych;

(14) prowadzi dokumentacje procesu wstepnej obrobki surowcow rybnych;

1. stosuje zasady prowadzenia dokumentacji procesu wstepnej obrobki
surowcow rybnych;

2. wprowadza do dokumentacji parametry procesow technologicznych
wstepnej obrobki surowcow rybnych;

3. prowadzi dokumentacje procesu wstepnej obrobki surowcodw rybnych;
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(15) postuguje sie normami i instrukcjami technologicznymi dotyczgcymi
wstepnej obrébki surowcow rybnych;

1. korzysta z norm i instrukcji technologicznych oraz procedur i specyfikacji
dotyczgcych wstepnej obrébki surowcow rybnych;

2. stosuje zasady GHP, GMP i HACCEP;

3. stosuje zasady Dobre] Praktyki Higieniczne] GHP (ang. Good Hygiene
Practice) i Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP (ang. Good Manufacturing
Practice);

Tresci nauczania

Sortowanie surowcow rybnych.

Wykonywanie czynnosci zwigzanych z recznym czyszczeniem, odtuszczaniem, patro-
szeniem, odgtawianiem, odgardlaniem, filetowaniem, trybowaniem, odskdrzaniem,
porcjowaniem oraz rozdrabnianiem ryb.

Wykonywanie czynnosci zwigzanych z maszynowym czyszczeniem, odtuszczaniem,
patroszeniem, odgtawianiem, odgardianiem, filefowaniem, trybowaniem, odskorza-
niem, porcjowaniem oraz rozdrabnianiem ryb.

Rozpoznawanie rodzajow maszyn stosowanych do wstepnej obrobki surowcow rybnych
i bezkregowcow morskich.

Obstuga maszyn, urzgdzen i narzedzi podczas wstepnej olbrébki surowcdw rybnych.
Stosowanie réznych technik chtodzenia, mrozenia i rozmrazania surowcow rybnych.
Postugiwanie sie instrukcjami obstugi maszyn i urzgdzen.

Organizowanie stanowisk pracy zwigzanych z obrébkg wstepng surowcodw rybnych.
Dokumentowanie procesu wstepnej obrobki surowcow rybnych.

Wykorzystywanie programéw komputerowych sterujgcych pracg maszyn i urzgdzen
w obrébce wstepnej ryb.

Wykorzystywanie programdw komputerowych wspomagajgcych gospodarowanie
surowcami i materiatami pomocniczymi.

Warunki osiggania efektéw ksztatcenia

Zajecia dydaktyczne zaleca sie prowadzic w pracowni technologicznej, placow-
kach ksztatcenia praktycznego oraz podmiotach stanowigcych potencjalne migjsce
zatrudnienia absolwentow szkdt ksztatcgeych w zawodzie lub w warsztatach szkol-
nych, w ktérych znajdujqg sie stanowiska obrobki wstepnej i trybowania wyposazone
w: zlew ze stali nierdzewnej, stét z ptytg roboczqg ze stali nierdzewnej, stét do trybo-
wania filetdw, noze, pesety do usuwania osci, stalki, wagi techniczne, wdzki trans-
portowe, pojemniki na surowce i odpady, stét ze stali nierdzewnej z basenem, wilk
wraz z zestawem nozy, kuter, wytwornice lodu, mieszarke, tyzki i noze do patroszenia,
nozyce do obcinania ptetw i skrzeli, rekawice metalowe ochronne. Surowce rybne.

Srodki dydaktyczne

Instrukcje do ¢cwiczen. Teksty przewodnie do ¢wiczen. Normy jakosciowe i procedury
technologiczne, plansze z etapami produkcji przetwordw rybnych. Filmy i instrukcje
dotyczgce obrdbki wstepnej ryb.

Zalecane metody dydaktyczne

Podczas realizacji programu dziatu zaleca sie stosowanie nastepujgcych metod
nauczania: pokazu z objasnieniem, pokazu z instruktazem, metody sytuacyjnej oraz
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¢wiczen praktycznych. Cwiczenia umozliwig ksztattowanie umiejetnosci praktycz-
nych oraz kompetenciji personalnych i spotecznych. W procesie nauczania-uczenia
sie szczegdlng uwage nalezy zwrdci¢ na: klasyfikowanie surowcodw rybnych, wyko-
nywanie czynnosci zwigzanych z reczng i mechaniczng obrdébkg surowcdw rybnych,
stosowanie srodkdéw ochrony indywidualnej, przestrzeganie procedur technologicz-
nych oraz przepisdw bezpieczenstwa i higieny pracy.

Formy organizacyjne

Zaleca sie indywidualng prace stuchaczy oraz w 2-osobowych zespotach.

Formy indywidualizacji pracy stuchaczy

Dostosowanie warunkow, srodkdw, metod i form ksztatcenia do potrzeb stuchacza.
Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia

W procesie sprawdzania i oceniania osiggnie¢ stuchaczy zaleca sie stosowanie naste-
pujgcych metod: obserwacji czynnosci stuchaczy podczas wykonywania ¢wiczen
oraz sprawdziandw praktycznych.

Oceniajgc osiggniecia stuchaczy szczegding uwage nalezy zwrdcic na:

— korzystanie z norm i instrukcji technologicznych dotyczgcych wstepnej obrobki
surowcow rybnych,

— dobieranie narzedzi oraz doktadnos¢ przeprowadzonych czynnosci zwigzanych
z obrobkg wstepng ryb,

— ocenianie jakosci surowcow i poétproduktow rybnych,
— klasyfikowanie surowcow rybnych.

8.7. Pracownia produkcji przetwordéw rybnych
i bezkregowcdw morskich

Dziat 1. Procesy przetwarzania surowcow i potprodukiow rybnych

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

KPS Kompetencje personalne i spoteczne
(4) jest otwarty na zmiany;
1. analizuje zmiany zachodzgce w przemysle rybnym;
2. dostosowuje sie do zmieniajgcej sie sytuacii;

3. wykazuje sie oftwartoscig na zmiany w zakresie stosowanych metod
i technik pracy;

4. wykazuje gotowos¢ do kompromisu
5. wyraza wtasne zdanie i uzasadnia je;
(7) przestrzega tajemnicy zawodowej;

1. zachowuje w tajemnicy informacje, ktérych ujawnienie mogtoby narazic
inne osoby na szkode

2. nie rozpowszechnia informacji majgcych charakter wewnetrzny
(8) potrafi ponosi¢ odpowiedzialnos¢ za podejmowane dziataniq;
1. jest odpowiedzialny za swoje decyzje;
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2. zna przyczyny i skutki dziatan ryzykownych;
(10) wspotpracuje w zespole;
organizuje prace zespotowaq;
. rozdziela zadania w zespole;
. dzieli sie pomystami;
. realizuje projekty i zadania z innymi uczestnikami zespotu;

oA W =

. stosuje zasady wspotpracy w zespole;

Umiejetnosci stanowiqgce podbudowe do ksztatcenia w zawodach:
operator maszyn i urzqgdzen przemystu spozywczego, piekarz, cukiernik,
wedliniarz, technik technologii zywnosci, technik przetwoérstwa
mleczarskiego, przetwérca ryb

PKZ(T.b)

(12) postuguje sie aparaturg kontrolno-pomiarowq stosowanqg w przetworstwie
spozywczym;

1. rozréznia rodzaje aparatury kontrolno-pomiarowej stosowanej w przetwor-
stwie spozywczym, w tym ryb;

2. sprawdza aktualnos¢ aparatury kontrolno-pomiarowej (legalizacje);

3. postuguje sie aparaturg kontrolno-pomiarowqg stosowang w przetwor-
stwie spozywczym, w tym ryb;

4. odczytuje wskazania aparatury kontrolno-pomiarowej stosowanej w prze-
tworstwie rybnym:;

5. interpretuje wyniki pomiarow;

6. prowadzi dokumentacje zwigzang ze stanem aparatury kontrolno-po-
miarowej, tzw. ksigzka serwisowa;

T.18.2 Wykonywanie prac zwiqgzanych z produkcjqg przetworéw rybnych

(5) przygotowuje dozwolone substancje dodatkowe do produkcji przetworéw
rybnych oraz substancje pomagajgce w ich przetwarzaniv;

1. dobiera dodatkiimateriaty pomocnicze do produkcji przetwordw rybnych
na podstawie receptur i norm technologicznych;

2. oblicza ilos¢ dodatkéw i materiatdbw pomocniczych do produkcji prze-
twordw rybnych;

3. przygotowuje dodatki i materiaty pomocnicze do produkcji przetwordow
rybnych;

(7) obstuguje maszyny i urzqgdzenia, sprzet oraz aparature kontrolno-pomia-
rowq do produkcji przetworéw rybnych;

1. obstuguje maszyny, urzgdzenia oraz sprzet stosowany do produkcji prze-
twordw rybnych;

2. uzytkuje aparature kontrolno-pomiarowq stosowang w procesie produkcji
przetwordw rybnych;

(8) wykonuje czynnosci zwigzane z procesami przetwarzania i utrwalania ryb;
1. wykonuje czynnosci zwigzane z przetwarzaniem ryb;
2. wykonuje czynnosci zwigzane z utrwalaniem ryb;
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(9) przestrzega procedur utrzymywania czystosci w procesie produkcji prze-
tworéw rybnych;

1. zna procedury mycia i dezynfekcji maszyn i urzgdzen stosowanych
w procesie produkcji przetwordw rybnych

2. dobiera srodki czystosci do mycia i dezynfekcji maszyn i urzgdzen stoso-
wanych w przemysle rybnym:;

3. stosuje srodki ochrony indywidualnej stosowane w procesie mycia i dezyn-
fekcji maszyn i urzgdzen;

4. stosuje srodki czystosci przeznaczone do mycia i dezynfekcji maszyn i urzg-
dzen stosowanych w przemysle rybnym;

5. przestrzega procedury mycia i dezynfekcji maszyn i urzgdzen stosowa-
nych w procesie produkcji przetwordw rybnych;

(10) wykonuje czynnosci zwigzane z chlodzeniem, mrozeniem i rozmrazaniem
surowcow, potproduktéw i przetworéw rybnych;

1. zna zakres temperatur, wilgotnos¢ i czas schtadzania, mrozenia i rozmra-
zania surowcow rybnych, potproduktdw i przetwordw rybnych;

2. stosuje poprawne techniki schtadzania, mrozenia i rozmrazania surowcow,
potproduktdw i przetwordw rybnych;

3. wykonuje czynnosci zwigzane z chtodzeniem, mrozeniem i rozmrazaniem
SUrowcow;

(12) ocenia jakosé¢ poétprodukiow i przetworéw rybnych na poszczegdlnych
etapach produkciji;

1. zna zasady oceny jakosci potproduktdw i przetwordw rybnych na poszcze-
golnych etapach produkcii;

2. ocenia jakos¢ potproduktdw i przetwordw rybnych na poszczegolnych
etapach produkgji;

3. monitoruje jako$¢ podtproduktdw i przetwordw rybnych na poszczegol-
nych etapach produkciji;

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

1. korzysta z norm, procedur i specyfikacji technologicznych w procesie
produkcji przetwordw rybnych;

2. korzysta z receptur technologicznych i specyfikacji;

3. planuje wykorzystanie surowcoéw, dodatkéw oraz materiatéw pomocni-
czych do produkcji okreslonych przetwordw rybnych;

4. wykonuje czynnosci zawodowe zgodnie z recepturami technologicznymi;

(15) oblicza zuzycie surowcow oraz okresla wydajnosé produkcji przetworéw
rybnych;

1. wyjasnia zasady doboru surowcow, potproduktdw i materiatdw pomocni-
czych do produkcji przetwordw rybnych;

2. oblicza zuzycie surowcow, dodatkdw oraz materiatdbw pomocniczych
W procesie produkcji przetwordw rybnych;

3. oblicza wydajnos¢ produkcji przetwordw rybnych;
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(16) prowadzi dokumentacje przebiegu produkcji przetworéw rybnych;

1. stosuje zasady prowadzenia dokumentacji procesdéw przetworstwa
rybnego;

2. wypetnia dokumentacje przebiegu produkcji przetwordw rybnych;

3. wprowadza do dokumentacji dane uzyskane na poszczegdlnych etapach
produkcji przetwordw rybnych;

4. wyjasnia zasady doboru surowcdw rybnych do produkcji okresSlonych
przetwordw;

Tresci nauczania

Wykorzystywanie réznych metod przetwarzania i utrwalania surowcow, potpro-
duktoéw oraz przetwordw rybnych.

Monitorowanie réznych technik chtodzenia ryb.
Monitorowanie réznych technik zamrazania ryb.
Ocena frwatosci ryb chtodzonych i mrozonych.
Ocena jakosci ryb chtodzonych i mrozonych.

Stosowanie materiatdbw pomocniczych stosowanych w produkcji przetwordw
rybnych — woda, opakowania.

Stosowanie réznych dodatkdw wspomagajacych produkcje przetwordw z ryb, ze
szczegdlnym naciskiem na ryby smazone, marynaty z ryb smazonych, marynaty
z ryb gotowanych: substancje chemiczne, konserwanty, stodziki, esencja octowa.

Obliczanie ilosci i sktadu procentowego solanek, kgpieli dojrzewajgcych i zalew
marynujgcych.

Wykorzystywanie réznych metod przetwarzania i utrwalania surowcow, potpro-
duktéw oraz przetwordw rybnych.

Solenie ryb — wymagania dotyczgce surowcodw, metody solenia, ilos¢ oraz sktad
procentowy solanek. Stosowanie réznych metod rozmrazania ryb.

Przestrzeganie przepisdw regulujgcych stosowanie dodatkéw do zywnosci..
Przeprowadzenie procesu dojrzewania miesa ryb solonych.

Sporzgdzanie réznych rodzajow marynat i zalew

marynujgcych.

Przeprowadzenie procesu marynowania ryb.

Przeprowadzanie procesu wedzenia ryb.

Sporzgdzanie produktdw rybnych sterylizowanych.

Sporzgdzanie konserw rybnych.

Sporzgdzanie prezerw rybnych.

Sporzgdzanie przetwordw z rozdrobnionego miesa ryb.

Przetwarzanie skorupiakdéw, mieczakdw i innych organizmmdw wodnych.
Monitorowanie proceséw technologicznych na poszczegdlnych etapach produkcii.
Przestrzeganie procedur i receptur technologicznych.

Dokumentowanie procesow przetworstwa rybnego.

Kalkulowanie kosztow procesu produkcji przetwordw rybnych.
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Monitorowanie warunkdw magazynowania, sktadowania i przechowywania
produktow przetworstwa rybnego.

Klasyfikowanie odpaddw poprodukeyjnych.

Labezpieczanie i zagospodarowanie biologicznych odpaddéw przetworstwa
rybnego.

Utylizowanie odpaddw rybnych.

Stosowanie srodkdw czystosci stosowanych do mycia i dezynfekcji maszyn i urzgdzen
w przemysle rybnym.

Przestrzeganie procedur mycia i dezynfekcji maszyn i urzgdzeh stosowanych
W procesie produkcji przetwordw rybnych.

Postugiwanie sie aparaturg kontrolno-pomiarowaq.
Wykorzystywanie maszyn do konfekcjonowania produktéw rybnych.

Wykorzystywanie programéw komputerowych sterujgcych pracg maszyn i urzgdzen
w produkciji przetwordw z ryb i innych organizmmdéw wodnych.

Wykorzys’rywome progromow kompu’rerowych wspomogchych gospodarowanie
surowcami, dodatkami do zywnosci i materiatami pomocniczymi.

Warunki osiggania efektéw ksztatcenia

Zajecia dydaktyczne zaleca sie prowadzic w pracowni technologicznej, placow-
kach ksztatcenia praktycznego oraz podmiotach stanowigcych potencjalne migjsce
zatrudnienia absolwentow szkdt ksztatcgecych w zawodzie lub w warsztatach szkol-
nych wyposazonych w stanowiska:

— soleniaimarynowania ryb, wyposazone w: stdt z ptytg roboczq ze stali nierdzewnej,
noze, stalki, wagi techniczne, wage laboratoryjng, wdzki transportowe, pojemniki
na surowce, pojemniki ze stali nierdzewnej lub z tworzywa sztucznego przezna-
czone do solanek i marynat, miski ze stali nierdzewnej, stoje szklane zamykane,
termometr, pH-metr, solomierz, cylindry, zlewki ze skalg, naczynka wagowe,

— obrébki termicznej, wyposazone w: mini komore wedzarniczg, autoklaw, waozki
wedzarnicze, pojemniki metalowe lub z tworzywa sztucznego, wagi, termometry,
opakowania do produktdw sterylizowanych, zamykarke reczng do puszek meta-
lowych, kraty zabezpieczajgce przed wyptywaniem elementdéw na powierzchnie
solanki, noze, solomierze, wagi, metalowe prety lub siatki wedzarnicze, frytownice
lub patelnie elektrycznq, tace z blachy nierdzewnej, kuchnie elektryczng 4-palni-
kowaq, elektryczny parownik do gotowania,

— formowania i panierowania przetwordw rybnych, wyposazone w: stoty z ptytg
roboczg z blachy stalowej, noze, ostonki do wedlin rybnych, wozki i pojemniki ze
stali nierdzewnej na surowce i farsz, nadziewarke, wage, wagosuszarke, opako-
wania, klipsownice stotowq lub sznurek do wigzania wedlin, garnki i miski ze stali
nierdzewnej, sita, mieszadta stalowe, sztu¢ce kuchenne.

Srodki dydaktyczne

Ins’rrukqe do ¢wiczen. Normy jakosciowe i procedury technologiczne, plansze obra-
ZUche etapy produkcji prze’rworow rybnych. Srodki ochrony indywidualnej. Surowce
rybne i materiaty pomocnicze.

Zalecane metody dydaktyczne

Podczas realizacji programu dziatu zaleca sie stosowanie nastepujgcych metod
nauczania: pokazu z objasnieniem, pokazu z instruktazem, metody sytuacyjnej oraz
¢wiczen praktycznych.
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Formy organizacyjne

Zaleca sie prace stuchaczy w 2-6-osobowych zespotach.

Formy indywidualizacji pracy stuchaczy

Dostosowanie warunkow, srodkdw, metod i form ksztatcenia do potrzeb stuchaczy.
Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia

W procesie sprawdzania i oceniania osiggniec¢ stuchaczy zaleca sie stosowanie naste-
pujgcych metod: obserwacji czynnosci stuchaczy podczas wykonywania ¢wiczen
oraz sprawdziandw praktycznych.

Oceniajgc osiggniecia stuchaczy szczegding uwage nalezy zwrdcic na:
— organizacje stanowiska pracy,

— dobieranie surowcow, dodatkdw i materiatdbw pomocniczych do produkciji
wyrobow rybnych,

— ocenianie organoleptyczne jakosci potproduktdow rybnych,

— stosowanie zasad Dobrej Praktyki Higienicznej i Dobrej Praktyki Produkcyjnej
W procesie produkcji przetwordw rybnych,

— obliczanie wartosci odzywczej i kalorycznosci produktdw rybnych,

— przestrzeganie przepisdw bezpieczenstwa i higieny pracy, przeciwpozarowych
oraz przepisdw dotyczgcych ochrony srodowiska,

— przygotowywanie surowcow, dodatkdw i materiatdw pomocniczych do produkcii
wyrobow rybnych,

— obstugiwanie maszyn, urzgdzen oraz sprzetu stosowanego w produkcji przetworow
rybnych.

8.8. Pracownia przechowywania i dystrybucji
produktow rybnych

Dziat 1. Warunki przechowywania i fransportu surowcow rybnych

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

KPS Kompetencje personalne i spoteczne

(3) przewiduje skutki podejmowanych dziatan;

1. wyszukuje mozliwe rozwigzania problemu i wybiera najlepsze rozstrzy-
gniecia;

2. wybiera okreslony kierunek dziatania prowadzgcy do rozwigzania konkret-
nego problemu;

3. rozpoznaje przypadki nieprzestrzegania norm i przyporzgdkowuje im
skutki i konsekwencije;

4. przewiduje efekty swoich decyzji;
(9) potrafi negocjowaé warunki porozumien;
1. zna style negocjacyjne;
2. okresla etapy procesu negocjacii;
3. stosuje techniki i strategie negocjacyjne;
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T.18.1 Wstepna obrébka surowcéw rybnych
(13) wykonuje czynnosci zwigzane z przechowywaniem pétprodukitow rybnych;
1. wykonuje czynnosci zwigzane z przechowywaniem potproduktow
rybnych;

Przygotowywanie surowcoéw oraz przetworéw rybnych do dystrybuciji

1.18.3 i magazynowania

(1) przestrzega warunkéw przechowywania surowcow i przetworow rybnych;

2. przestrzega warunkéw przechowywania surowcow i przetwordw rybnych
w zaktadzie przetwdrczym oraz podczas magazynowania;

3. okreSla wptyw warunkdw przechowywania surowcow i przetwordow
rybnych na ich jakos¢;

4. charakteryzuje warunki przechowywania surowcow i przetwordw rybnych
w czasie produkcji oraz podczas magazynowania;

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

1. kontroluje parametry procesdw chtodzenia, mrozenia i rozmrazania
surowcow, potproduktdw i przetwordw rybnych;

2. zna kryteria parametrow procesu; zamrazania, rozmrazania i schtadzania;

3. notuje parametry procesdw chtodzenia, mrozeniairozmrazania surowcow,
potproduktdw i przetwordw rybnych;

(3) wykonuje prace zwigzane z przygotowaniem surowcow i przetworow
rybnych do dystrybuciji;

1. planuje czynnosci zwigzane z przygotowaniem surowcow i przetworow
rybnych do dystrybucii;

2. wykonuje prace zwigzane z przygotowaniem surowcow i przetwordw
rybnych do dystrybuciji;

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

1. okresla potrzeby odbiorcow surowcow i przetwordw rybnych;

2. przygotowuje surowce i przetwory rybne zgodnie z zapotrzebowaniem
okreslonych odbiorcow;

(5) rozpoznaje rodzaje materiatéow stosowanych w opakowaniach przetworéw
rybnych oraz ocenia ich jakos¢;

1. rozpoznaje rodzaje materiatdow stosowanych w opakowaniach prze-
twordw rybnych;

2. charakteryzuje rodzaje materiatdéw stosowanych w opakowaniach prze-
twordw rybnych;

3. dobiera materiaty do pakowania przetwordw rybnych;

4. ocenia jakos¢ materiatow stosowanych w opakowaniach przetworow
rybnych;

5. ocenia wptyw danego materiatu na jako$¢ wyrobu gotowego;
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(6) dobiera opakowania do rodzaju surowcow, potproduktéw i przetworéw
rybnych;

1.
2.
3.

4,

wymienia rodzaje opakowan stosowanych w przetwaorstwie rybnym;
charakteryzuje rodzaje opakowan stosowanych w przetworstwie rybnym;

wyjasnia zasady doboru opakowan surowcow, potproduktdw i prze-
twordw rybnych;

dobiera opakowania do rodzaju surowcow, potproduktdow i przetwordw
rybnych;

(7) wykonuje czynnosci zwigzane z przygotowaniem opakowan do konfekcjo-
nowania surowcoéw, potproduktéw i przetworéw rybnych;

1.

wykonuje czynnosci zwigzane z przygotowaniem opakowan do konfek-
cjonowania surowcow, potproduktdw i przetwordw rybnych;

(8) przestrzega zasad znakowania oraz identyfikowalnosci surowcow i prze-
tworéw rybnych;

3.
4.
5.

zna zasady etykietowania i znakowania surowcow i przetwordw rybnych;
zna zasady identyfikowalnosci surowcow i przetwordw rybnych;

stosuje w praktyce zasady znakowania oraz identyfikowalnosci surowcow
i przetwordw rybnych;

(10) obstuguje maszyny i urzgdzenia do konfekcjonowania surowcow, poétpro-
duktow i przetworéw rybnych;

(1m

1.

zna zasady pracy maszyn i urzgdzen stosowanych do konfekcjonowania
surowcow, potproduktdw i przetwordw rybnych;

. obstuguje maszyny i urzgdzenia stosowane do konfekcjonowania

surowcow, potproduktdw i przetwordw rybnych, ¢wiczenia symulacyjne
Z Uwagi na wymagane uprawnienia;

. wykonuje czynnosci zwigzane z obstugg maszyn i urzgdzen stosowanych

do konfekcjonowania surowcow, potproduktow i przetwordw rybnych,
zawsze w obecnosci opiekuna zajec praktycznych;

obstuguje srodki transportu wewnetrznego stosowane w przetwoérstwie
rybnym;

1.

rozpoznaje Srodki fransportu wewnetrznego stosowane w przetworstwie
rybnym;

. korzysta z instrukcji obstugi Srodkéw transportu wewnetrznego stosowa-

nych w przetworstwie rybnym;

. wyjasnia zasady obstugi sSrodkdw fransportu wewnetrznego stosowanych

w przetworstwie rybnym:;

. okresla warunki transportu surowcodw rybnych, pdtproduktdw i wyrobdw

przetworzonych;

. obstuguje srodki fransportu wewnetrznego stosowane w przetworstwie

rybnym;

(12) prowadzi dokumentacje dotyczgcq przechowywania oraz dystrybucji
surowcow i przetworéw rybnych;

1.

wyjasnia zasady prowadzenia dokumentacji dotyczqcej przechowy-
wania oraz dystrybucji surowcdow i przetwordw rybnych;
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2. wypetnia dokumentacje dotyczgcqg przechowywania oraz dystrybucji
surowcow i przetwordw rybnych;

Tresci nauczania

Monitorowanie sposobdw zabezpieczenia i przechowywania surowcow rybnych
Swiezych: chtodzenie lodem, chtodzenie w oziebionej wodzie, stosowanie chemicz-
nych srodkow.

Monitorowanie zamrazania i przechowywania zamrazalniczego.

Ocenianie wptywu przechowywania surowcow i przetwordw rybnych naich jakosc.
Dobieranie materiatow do pakowania przetwordw rybnych.

Ocena jakosci materiatow przeznaczonych do pakowania przetwordw rybnych.

Dobieranie i stosowanie opakowan do surowcow i przetwordw rybnych i innych
organizmow wodnych.

Poznawanie i wykorzystywanie systemow pakowania i dystrybucii produktow rybnych.
Pakowanie produktow rybnych w zmodyfikowanej atmosferze.

Wykorzystywanie jednostek tadunkowych i pomocniczego sprzetu transportowego.
/nakowanie opakowan przeznaczonych do produktdw rybnych.

Etykietowanie produktéw rybnych.

Certyfikacja w przemysle rybnym.

ldentyfikowalno$¢ surowcdw i produktdw w przemysle rybnym — kody GS1 i EAN
(European Article Numbering — Europejska Numeracja Towardw), system RFID (Radio
Frequency Identification — Identyfikacja Radiowa).

Zanieczyszczenie srodowiska spowodowane opakowaniami stosowanymi w prze-
mysle rybnym.

Okreslanie potrzeb odbiorcéw przetwordw rybnych.
Planowanie czynnosci zwigzanych z dystrybucjqg surowcow i przetwordw rybnych.

Przygotowywanie surowcow i przetwordw rybnych do dystrybucji dla okreslonych
odbiorcow.

Poznanie srodkdw fransportu wewnetrznego i zewnetrznego stosowanego w zakta-
dach przetworstwa ryb.

Obstuga srodkdw fransportu wewnetrznego stosowanych do przewozu surowcow
rybnych.

Obstuga Srodkdw transportu zewnetrznego stosowanych do przewozu surowcow
rybnych.

Wykorzystywanie programoéw komputerowych wspomagajgcych obstuge srodkéw
fransportu.

Wykorzystywanie programow komputerowych wspomagajgcych prowadzenie
dokumentacji magazynowe.

Prowadzenie biezgcej dokumentacji magazynowe;.

Prowadzenie dokumentacji dotyczgcej dystrybucii surowcow i przetwordw rybnych,
czynnosci logistyczne.
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Warunki osiggania efektéw ksztatcenia

Zajecia dydaktyczne zaleca sie prowadzi¢ w warsztatach szkolnych, w ktérych znagj-
duje sie stanowisko konfekcjonowania wyrobow rybnych wyposazone w: stoty z ptytg
roboczq ze stali nierdzewnej, noze, wagi, krajalnice, urzgdzenia do pakowania porcji;
a takze w placéwkach ksztatcenia praktycznego oraz podmiotach stanowigcych
potencjalne miejsce zatrudnienia absolwentow szkét ksztatcgeych w zawodzie.

Srodki dydaktyczne

Surowce rybne. Instrukcje do ¢wiczen. Teksty przewodnie do ¢wiczen. Normy jako-
Sciowe i procedury technologiczne. Przepisy dotyczgce GHP (Dobrej Praktyki
Higienicznej), GMP (Dobrej Praktyki Produkcyjnej) oraz CCP (Krytycznych Punktow
Kontroli). Zestawy znakdw informacyjno-ostrzegawczych stosowanych w magazy-
nach. Aparatura kontrolno-pomiarowa.

Zalecane metody dydaktyczne

Podczas realizacji programu dziatu zaleca sie stosowanie nastepujgcych metod
nauczania: pokazu z objasnieniem, pokazu z instruktazem, tekstu przewodniego,
metody sytuacyjnej oraz ¢wiczen praktycznych. Szczegdlnie zaleca sie stosowanie
¢wiczen umorzliwiajgcych ksztattowanie umiejetnosci praktycznych oraz kompetencii
personalnych i spotecznych, a takze metody sytuacyjnej umozliwiajgcej analize przy-
czyn zaistnienia nietypowej sytuaciji, korzystania z réznych zréodet informaciji, a takze
poszukiwania trafnych rozwigzan powstatych problemow.

W procesie nauczania nalezy ksztattowac poczucie odpowiedzialnosci za jakosc
produkowanych wyrobow, sposéb ich przechowywania oraz ekonomiczne gospoda-
rowanie surowcami.

Formy organizacyjne

Zaleca sie indywidualng prace stuchaczy oraz w 2-3-osobowych zespotach.
Formy indywidualizacji pracy stuchaczy

Dostosowanie warunkow, srodkdw, metod i form ksztatcenia do potrzeb stuchaczy.
Propozycje kryteridow oceny i metod sprawdzania efektéw ksztatcenia

W procesie sprawdzania i oceniania osiggniec¢ stuchaczy zaleca sie stosowanie naste-
pujgcych metod: obserwacji czynnosci stuchaczy podczas wykonywania ¢wiczen
oraz sprawdziandw praktycznych.

Oceniajgc osiggniecia stuchaczy szczegdlng uwage nalezy zwrdcic na:

— wykonywanie czynnos$ci zwigzanych z chtodzeniem i zamrazaniem surowcow,
potproduktdw i produktdw rybnych,

— postugiwanie sie aparaturg kontrolno-pomiarowq oraz interpretowanie wynikow
pomiardw,

— monitorowanie parametrow chtodzenia i zamrazania surowcow, potprodukiow
i przetwordw rybnych,

— prowadzenie dokumentacji zwigzanej z magazynowaniem surowcow, potpro-
duktow i przetwordw rybnych,

— umiejetnosc¢ korzystania ze srodkow transportu zewnetrznego i wewnetrznego.
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10. SPOSOB | FORMA ZALICZENIA

Kwalifikacyjny kurs zawodowy konczy sie zaliczeniem.

— O zaliczeniu zajec edukacyjnych w ksztatceniu teoretycznym decyduje nauczyciel
prowadzqgcy te zajecia na podstawie zaliczenia testow sprawdzajgcych.

— O zaliczeniu zajec edukacyjnych w ksztatceniu praktycznym decyduje nauczyciel
prowadzgcy te zajecia na podstawie zaliczenia zadan praktycznych.

— Kwalifikacyjny kurs zawodowy uznaje sie za zaliczony, jezeli uczestnik uzyskat zali-
czenie z wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych w ksztatceniu teore-
tycznym i praktycznym oraz uzyskat zaliczenie praktyki zawodowej przewidzianej
w podstawie programowej dla danej kwalifikacji.

— Uczestnik kwalifikacyjnego kursu zawodowego, ktdry otrzymat zaliczenie otrzymuje
zaswiadczenie o ukonczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego. Zaswiadczenie
wydaje sie w ciggu 14 dni od daty ostatnich zajec na kursie.

11. KURSY UMIEJETNOSCI ZAWODOWYCH

Dla kwalifikacji T.18 kursy umiegjetnosci zawodowych mogg by¢ wyodrebnione
w zakresie:

L.p.

Zakres efektow

Przedmioty obejmujgce
wskazane efekty podstawy
programowej

Liczba
godzin
ksztatcenia

Efektow  ksztatcenia  wspdl-
nych dla wszystkich zawodow
oraz wspodlnych dla zawododéw
w ramach obszaru turystyczno-

Towaroznawstwo surowcow
rybnych i bezkregowcow
morskich z podstawami tech-
nologii przetworstwa

Wyposazenie techniczne
zaktadow przetwodrstwa
rybnego

Wykonywanie prac zwiqgza-
nych z produkcjg przetworéw
rybnych

gowcow morskich

E gastronomicznego  stanowig- Zasady BHP i systemy jakosci 350
cych podbudowe do ksztat- w zaktadach przetwdrstwa
cenia w zawodzie lub grupie rybnego
zawodow Prowadzenie dziatalnosci
gospodarczej w przetwor-
stwie rybnym
Jezyk obcy zawodowy
Pierwszej czesci efektow
ksztatcenia wyodrebnionej Pracownia wstepnej obrobki
2. |w ramach kwalifikacji T.18, f]. surowcow rybnych i bezkre- 217
Wstepna obrobka surowcow gowcdow morskich
rybnych
Drugiej czesci efektow
ksztatcenia wyodrebnionej . .
oo . . Pracownia produkciji prze-
3 |W ramach kwalifikacji T.18, f1j. fwordw rybnych i bezkre- 217
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Kwalifikacja: T.18. Obrébka ryb i produkcja przetworéw rybnych

Przedmioty obejmujqgce Liczba
L.p. Zakres efektow wskazane efekty podstawy godzin
programowej ksztatcenia
Trzeciej czesci efektow
ksztatcenia wyodrebnionej
4 | W ramach kwalifikacji T.18, 1j.|— Przechowywanie i dystry- 217
" | Przygotowywanie SUrowcow bucja produktow rybnych
oraz przetworow rybnych do
dystrybucji i magazynowania
tacznie godzin 1001**

(**) tgczna liczba godzin jest wieksza o 1 godz. niz minimalna liczba godzin ksztat-
cenia zawodowego wskazana w podstawie programowej na skutek dzielenia godzin
przeznaczonych na dang kwalifikacje na czesci i wynikajgcych z tego zaokrgglen.
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Modelowe programy nauczania dla kkz w obszarze T - turystyczno-gastronomicznym
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