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1. DANE IDENTYFIKACYJNE ZAWODU

1.1. Nazwa i kod zawodu (wg Klasyfikacji zawodoéw i specjalnosci)

Technik technologii zywnosci — przetworstwo jajczarsko-drobiarskie 314410

1.2. Nazwy zwyczajowe zawodu

e Technik produkcji maczki jajecznej.

e Technik przedsiebiorstwa drobiarskiego.

e Technik przedsiebiorstwa jajczarskiego.

e Technik przedsiebiorstwa produkcyjnego jajczarsko-drobiarskiego.
e Technik przetwérstwa drobiu.

e Technik przetwérstwa jaj.

e Technolog przetwdrstwa drobiarskiego.

e Technolog przetwodrstwa jajczarskiego.

1.3. Usytuowanie zawodu w klasyfikacjach: ISCO, PKD
W Miedzynarodowym Standardzie Klasyfikacji Zawoddw ISCO-08 odpowiada grupie:
e 3116 Chemical engineering technicians.

Wedtug Polskiej Klasyfikacji Dziatalnosci (PKD 2007):

e Sekcja C— Przetwodrstwo przemystowe.

1.4. Notka metodologiczna, autorzy i eksperci opiniujacy
Notka metodologiczna

Opis informacji o zawodzie opracowano na podstawie:

e analizy zrodet (akty prawne, klasyfikacje krajowe, miedzynarodowe) oraz zrédet internetowych,

e analizy opisu zawodu zamieszczonego w wyszukiwarce opiséw zawoddéw na Wortalu Publicznych
Stuzb Zatrudnienia,

e badan ankietowych prowadzonych w projekcie INFODORADCA+ w marcu 2019 r.,

e zebranych opinii od recenzentéw, cztonkéw panelu ewaluacyjnego oraz zespotu ds. walidacji
i jakosci informacji o zawodach.

Autorzy i eksperci opiniujacy

Zespot Ekspercki:

e Agata Giejbo — Zespot Placéwek Oswiatowych, Stupsk.

e Krzysztof Gosz — PBS sp. z 0. 0, Sopot.

e Barbara Szymanczak — Mazowiecki Szpital Specjalistyczny, Radom.
e Magdalena Szymczuk — PBS sp. z 0.0., Sopot.

Zespot ds. walidacji i jakosci informacji o zawodzie:

e Daria Sieminska — PBS sp. z 0.0., Sopot.

e Magdalena Szpak-Marek — PBS sp. z 0.0., Sopot.

e Krzysztof Symela — Instytut Technologii Eksploatacji — PIB, Radom.
e Ireneusz Wozniak — Instytut Technologii Eksploatacji — PIB, Radom.
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Recenzenci:

e Lucyna Kubicka — Zespdt Szkoét Spozywcezych, Zabrze.

e Halina Maras-Pawliszyn — Zesp6t Szkét Ponadgimnazjalnych nr 1, Kluczbork.
Panel ewaluacyjny — przedstawiciele partneréw spotecznych:

e Agata Roter — Colian sp. z 0.0., Opatowek.

e Aleksander Wisniewski — Zesp6t Szkét Gastronomicznych, Gdanisk.

Data (rok) opracowania opisu informacji o zawodzie: 2019 r.

WAZNE:
W tekscie opisu informacji o zawodzie wystepujg podkreslenia wybranych okreslen wraz z indeksem gérnym,
ktory wskazuje numer definicji w stowniku branzowym w punkcie 7.2.

2. OPISZAWODU

2.1. Synteza zawodu

Technik technologii zywnosci — przetwdrstwo jajczarsko-drobiarskie zajmuje sie szerokim zakresem
dziatan zwigzanych z procesem przetwdérstwa. Praca osoby na tym stanowisku obejmuje zaréwno
zadania bezposrednio zwigzane 1z technologig przetwdrstwa jajczarsko-drobiarskiego, jak
i organizacjg i rozliczeniem produkcji jajczarsko-drobiarskiej.

2.2. Opis pracy i sposobu jej wykonywania
Opis pracy

Praca technika technologii Zywnosci - przetwdrstwo jajczarsko-drobiarskie polega na
organizowaniu i nadzorowaniu procesu technologicznego® obejmujgcego m.in. wytwarzanie
produktéw z jaj i drobiu na wszystkich etapach (odkostnianie', dzielenie tusz, rozdrabnianie,
peklowanie®, kutrowanie’, obrébka termiczna, sterylizaciazs, schtadzanie, Qasteryzacialg,
masowanie, mycie, dezynfekcja, rozbijanie, chtodzenie, podgrzewanie i suszenie jaj).

Osoba pracujaca w tym zawodzie zajmuje sie takze oceng jakosci surowcdw, pétproduktdéw?! oraz
wyrobéw gotowych, przeprowadzaniem oceny organoleptycznej”® pétproduktéw i wyrobdw
gotowych (mieso i jadalne podroby, swieze, schtodzone, mrozone, solone; watroby drobiowe $wieze,
schtodzone, mrozone, w solance, suszone lub wedzone; ttuszcz drobiowy niewytopiony sSwiezy,
schfodzony, mrozony, w solance, suszony lub wedzony; ttuszcz drobiowy wytopiony, wyttaczany lub
wyekstrahowany; przetwory jajeczne, jaja w skorupkach i bez skorupek, zoéttka jaj).

Technik technologii zywnosci — przetwérstwo jajczarsko-drobiarskie instruuje i nadzoruje
zatrudnionych pracownikdw w zakresie obstugi maszyn i urzadzen, okresla parametry

technologiczne™ w poszczegdinych fazach produkcji, opracowuje nowe receptury”, dokumentacje
technologiczng® oraz schematy technologiczne®. Wainym obszarem zadarh sa takze dziatania
dotyczace rozliczania zuzytych surowcéw, opakowan i materiatéw pomocniczych™, nadzorowanie
sposobdéw i warunkéw przechowywania surowcéw, potproduktow i wyrobdw gotowych, a takze
zagospodarowania odpadéw poubojowych i poprodukcyjnych.

Sposoby wykonywania pracy

Praca technika technologii zywnosci — przetwdrstwo jajczarsko-drobiarskie polega w m.in. na:

— dbaniu o przestrzeganie przepiséw BHP, ochrony ppoz., dobrej praktyki produkcyjnej (Good
Manufacturing Practice GMP?), dobrej praktyki higienicznej (Good Hygienic Practice GHP*),
miedzynarodowych standardow bezpieczenstwa zywnosci (Global Standard for Food Safety
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BRC™), analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli (Hazard Analysis and Critical Control
Points HACCP?) i innych systemdw zarzadzania jakoscia i bezpieczeristwem zywnoéci® stosowanych
w danym zaktadzie,

— pozyskiwaniu surowca (ubdj surowca drobiowego),

— pozyskiwaniu surowca jajecznego,

— przyjmowaniu i magazynowaniu surowcéw oraz wyrobéw gotowych,

— przygotowywaniu surowca do produkcji oraz kontroli procesu przetwarzania,

— organizowaniu pracy na linii produkcyinej®™,

— obstugiwaniu i kontrolowaniu pracy maszyn i urzadzen zgodnie ze standardami i procedurami
obowigzujgcymi w zaktadzie przetwodrstwa jaj i drobiu.

Wiecej szczegotowych informacji znajduje sie w sekcjach: 3.1. Zadania zawodowe oraz 3.2 i 3.3.
Kompetencje zawodowe.

2.3. Srodowisko pracy (warunki pracy, maszyny i narzedzia pracy, zagrozenia, organizacja
pracy)

Warunki pracy

Miejscem pracy technika technologii zywnosci — przetwodrstwo jajczarsko-drobiarskie jest zaktad
produkcji przetworéw z jaj i drobiu. Praca odbywa sie w hali produkcyjnej, w magazynach,
chtodniach, mrozniach, pomieszczeniach uboju drobiu, laboratoriach i biurze. Stanowiska, gdzie
wykonywana jest praca, posiadajg zazwyczaj o$wietlenie sztuczne oraz instalacje wentylacyjne i/lub
klimatyzacyjne.

Praca odbywa sie w pozycji stojgcej i siedzacej. Wymaga ciggtego, szybkiego przemieszczania sie
miedzy pracujagcymi maszynami, w pomieszczeniach o podwyzszonym natezeniu hatasu i wibracji,
czesto na sliskim i mokrym podtozu i w warunkach kontaktu z niskg temperatura.

‘ Wiecej informacji znajduje sie w sekgcji: 4.1. Mozliwosci podjecia pracy w zawodzie.

Wykorzystywane maszyny i narzedzia pracy

Technik technologii Zzywnosci — przetworstwo jajczarsko-drobiarskie w dziatalnosci zawodowej

wykorzystuje m.in:

— urzadzenia do uboju drobiu,

— urzadzenia do obrdbki wstepnej miesa drobiowego i jaj,

— rozdrabniacze do miesa drobiu, ptactwa wodnego i dzikiego (wilk, kuter, emulsyfikator7,
rozdrabniarka odsrodkowa, krajalnice kratowe),

— urzadzenia do mieszania (mieszarki, mieszarki slimakowe, mieszarki skrzydtowe),

— urzadzenia do obrdbki termicznej** (oparzelniki, schtadzalnik rurowy),

— urzadzenia do pakowania (zamykarki do puszek blaszanych),

— urzadzenia do znakowania (etykieciarki, drukarki),

— komory wedzarniczo-parzelnicze,

— linie rozbioru tuszek i wykrawania miesa,

— linie do produkcji pétproduktéw i wyrobdw gotowych,

— urzadzenia do przeswietlania i dezynfekcji jaj (owoskop'”), naswietlacze tunelowe,

— wybijarki i wiréwki do jaj,

— urzadzenia do ultrafiltracji membranowej, aseptycznej pasteryzacji,

— urzadzenia do suszenia jaj Swiezych (metoda rozpytowa i metodg walcows),

— urzadzenia do pakowania produktédw ptynnych, gotowania, obierania i pakowania w atmosferze
ochronnej jaj na twardo, homogenizatory,

— destruktor®.
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Organizacja pracy

Technik technologii zywnos$ci — przetwdrstwo jajczarsko-drobiarskie w zaleznosci od miejsca pracy,
wykonywanych zadan i liczby zatrudnionych pracownikdw w przedsiebiorstwie moze wykonywac
prace indywidualnie lub w zespole. Kontakt ze wspdtpracownikami odbywa sie w sposdb
bezposredni. Praca jest nadzorowana przez brygadziste lub kierownika zmiany.

W przedsiebiorstwach przetwdérstwa jajczarsko-drobiarskiego praca odbywa sie zwykle sie
w systemie dwu- lub trzyzmianowym, w wymiarze 8 godzin dziennie. Intensywnos¢ jest uzalezniona
od zapotrzebowania rynku. W okresach przedswigtecznych czas i naktad prac ulega zazwyczaj
zwiekszeniu, co wymusza dostosowanie procesu technologicznego i organizacji pracy technika
i podlegtych mu pracownikéw. Organizacja pracy uzalezniona jest takze od stopnia zmechanizowania
(automatyzacji) zaktadu.

Zagrozenia majgce wplyw na bezpieczeristwo pracy cztowieka

Technik technologii Zzywnosci — przetwodrstwo jajczarsko-drobiarskie w trakcie wykonywanej pracy

jest narazony m.in. na:

— dziatania wysokiej, niskiej lub skokowo zmieniajgcej sie temperatury (w chtodni moze byé -30°C,
poza komora +30°C),

— wysokie natezenie hatasu,

— wilgog,

— przykre i intensywne zapachy,

— zatrucia toksycznymi substancjami chemicznymi w sytuacjach awaryjnych (fenol, tlenek wegla, gaz
saturacyjny, siarkowoddr, amoniak),

— zagrozenia mechaniczne wynikajgce z przemieszczania sie po $liskim, ttustym i mokrym podtozu,

— urazy, sttuczenia,

— czeste przeziebienia, reumatyzm,

— choroby skérne,

— poparzenia (parami technicznymi, gorgcymi potproduktami i wyrobami gotowymi),

— porazenia pragdem,

— zagrozenia chemiczne wynikajgce z pracy na stanowisku laboranta.

Do najczesciej wystepujgcych w zawodzie choréb mozna zaliczy¢:
— choroby narzadu stuchu,
- choroby zwyrodnieniowe kregostupa.

2.4. Wymagania psychofizyczne i zdrowotne
Wymagania psychofizyczne

Dla pracownika wykonujgcego zawdd technik technologii Zzywnosci — przetworstwo jajczarsko-
-drobiarskie wazne sa:

w kategorii wymagan fizycznych

— sprawnos¢ narzadu wzroku,

— sprawnos¢ narzadu stuchu,

— o0godlna wydolnos¢ fizyczna,

— sprawnos¢ uktadu miesniowego,
— sprawnos¢ uktadu oddechowego,
— sprawnos¢ narzgdow rownowagi,
— sprawnos¢ zmystu dotyku;




INFORMACIJA O ZAWODZIE — Technik technologii zywnosci — przetwdrstwo jajczarsko-drobiarskie 314410

w kategorii sprawnosci sensomotorycznych
— koordynacja wzrokowo-ruchowa,
— zrecznosé rak,

— zrecznosé palcow,

— ostro$é wzroku,

— ostrosé stuchu,

— rozrdznianie barw,

—  zmyst réwnowagi,

— widzenie stereoskopowe,

— spostrzegawczosé,

— czucie dotykowe;

w kategorii sprawnosci i zdolnosci

— zdolnosci organizacyjne,

— predyspozycje do nadzorowania pracownikéw,

— zdolnos¢ do podzielnosci uwagi i spostrzegawczosci,
— zdolnos¢ do samodzielnego podejmowania decyzji,

— fatwo$é przerzucania sie z jednej czynnosci do drugiej,
— predyspozycje do pracy w szybkim tempie,

— zdolno$¢ do przestrzegania regut, przepiséw i standardéw,
— tatwos$¢ wypowiadania sie w mowie i pismie,

— uzdolnienia techniczne,

— dobra pamieg,

wspotdziatanie i wspdtpraca w zespole (grupie);

w kategorii cech osobowosciowych

— gotowos¢ do pracy w szybkim tempie,

— samodzielnosé,

— samokontrola,

— systematycznosé,

— dazenie do osiggania celdow,

— odpornosc¢ na dziatanie pod presjg czasu,
— gotowos¢ do pracy w nieprzyjemnych (réznych) warunkach srodowiskowych,
—  rzetelnosg,

— doktadnosé,

— dbatos¢ o jakos¢ pracy,

— gotowo$¢ do wprowadzania zmian,

— kontrolowanie wtasnych emocji.

Wiecej informacji znajduje sie w sekcjach: 3.4. Kompetencje spotfeczne; 3.5. Profil kompetencji kluczowych
dla zawodu.

Wymagania zdrowotne

Praca w zawodzie technik technologii zywnosci — przetwdrstwo jajczarsko-drobiarskie pod
wzgledem wydatku energetycznego nalezy do prac $rednio ciezkich.

Od pracownika wymagana jest dobra ogdlna kondycja fizyczna, odpornosé na ucigzliwe warunki
pracy oraz sprawnos¢ narzadéw ruchu niezbednych do ciggtego, regularnego przemieszczania sie
w zaktadzie przetwdrczym. Poszczegdlne wymagania uzaleznione sg od petnionej funkcji i stanowiska

pracy.
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Bezwzglednymi przeciwwskazaniami do wykonywania zawodu technik technologii zywnosci —
przetwdrstwo jajczarsko-drobiarskie sg m.in.:

— pozytywny wynik badania na nosicielstwo np. pateczek z grupy Salmonella i Shigella,

— zakazenie gronkowcem ztocistym,

— choroby skory,

— alergia kontaktowa i wziewna na wystepujace opary i pyty, Srodki dezynfekcyjne.

Przeciwwskazaniami do wykonywania zawodu mogg by¢ ponadto:

— dysfunkcje psychiczne kazdego stopnia,

— dysfunkcje fizyczne ograniczajgce zdolno$¢ przemieszczania sie,

— niska wytrzymatos¢ fizyczna,

— zaburzenia widzenia barw,

— ograniczenia sprawnosci rak,

— niesprawnos¢ narzadu stuchu i/lub wzroku, ktérych nie mozna skorygowac aparatem stuchowym,
szktami optycznymi lub soczewkami kontaktowymi.

Do najczesciej wystepujgcych choréb mozna m.in. zaliczy¢:

— choroby uktadu nerwowego i krgzenia wynikajace ze stresu i przemeczenia (zawaty, udary),
— choroby o podtozu psychicznym (nerwice, depresje),

— choroby kregostupa,

—  zylaki,

— przecigzenie miesni i stawow.

Ze wzgledu na bezposredni kontakt z zywnoscig, osoba wykonujgca zawdd technik technologii
zywnosci — przetworstwo jajczarsko-drobiarskie powinna mie¢ aktualne orzeczenie (zaswiadczenie
wydane przez lekarza medycyny pracy) do celédw sanitarno-epidemiologicznych, stwierdzajace
zdolnos¢ do wykonywania pracy.

WAZNE:
O stanie zdrowia i ewentualnych przeciwwskazaniach do wykonywania zawodu orzeka lekarz medycyny pracy.

‘ Wiecej informacji znajduje sie w sekcji 4.4. Mozliwosci zatrudnienia osob niepetnosprawnych w zawodzie.

2.5. Wyksztatcenie, tytuty zawodowe, kwalifikacje i uprawnienia niezbedne/preferowane
do podjecia pracy w zawodzie

Wyksztatcenie niezbedne do podjecia pracy w zawodzie

Obecnie (2019 r.) do podjecia pracy w zawodzie technik technologii zywnosci — przetwérstwo
jajczarsko-drobiarskie preferowane jest wyksztatcenie na poziomie s$rednim, np. w zawodzie
pokrewnym (szkolnym) technik technologii zywnosci.

W zawodzie mogga rowniez pracowac osoby z wyksztatceniem wyzszym | lub Il stopnia na kierunkach
zwigzanych z technologig produkcji zywnosci.

Tytuly zawodowe, kwalifikacje i uprawnienia niezbedne/preferowane do podjecia pracy w zawodzie

Podjecie pracy w zawodzie technik technologii zywnosci — przetworstwo jajczarsko-drobiarskie

utatwiaja:

— posiadanie dyplomu potwierdzajgcego petne kwalifikacje zawodowe w zawodzie technik
technologii zywnosci, uzyskanego po zdaniu egzaminu organizowanego przez Okregowe Komisje
Egzaminacyjne,

— ukonczenie kwalifikacyjnego kursu zawodowego i zdanie egzaminu organizowanego przez
Okregowe Komisje Egzaminacyjne, potwierdzajgcego kwalifikacje czastkowe TG.02 Produkcja
wyrobow spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzadzen i TG.17 Organizacja i nadzorowanie
produkcji wyrobdéw spozywczych.
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Dodatkowymi atutami przy zatrudnieniu na stanowiskach w zawodzie technik technologii zywnosci —

przetwdrstwo jajczarsko-drobiarskie sg m.in.:

— suplement Europass do dyplomu (w jezyku polskim i angielskim), wydawany na prosbe
zainteresowanego przez Okregowe Komisje Egzaminacyjne,

— certyfikaty lub zaswiadczenia potwierdzajgce przeszkolenie w zakresie technologii produkcji
Zywnosci.

Wiecej informacji znajduje sie w sekgji: 4.2. Instytucje oferujqgce ksztatcenie, szkolenie i/lub potwierdzanie
kompetencji w ramach zawodu.

2.6. Mozliwosci rozwoju zawodowego, awansu i potwierdzania kompetenc;ji
Mozliwosci rozwoju zawodowego i awansu

Technik technologii zywnosci — przetwdrstwo jajczarsko-drobiarskie moze pracowac na rdznych

stanowiskach, np.:

— produkcyjnych lub jako pomocnik w zaktadzie przetwdrstwa jajczarsko-drobiarskiego, a nastepnie
wraz z nabyciem doswiadczenia zawodowego awansowac na samodzielne stanowisko,

— referenta ds. rozliczen produkgji,

— technologa, ktéry opracowuje nowe receptury i wprowadza je do produkcji, zmienia i doskonali
istniejgce wyroby,

— laboranta,

— kierownika nizszego szczebla (mistrz, brygadzista), Sredniego szczebla (kierownik zmiany,
wydziatu, linii), ktory nadzoruje i kontroluje podlegtych pracownikéw, organizuje ich prace, szkoli,
odpowiada za jakos¢, terminowosé i wydajnosé pracy.

Po zdaniu matury pracownik moze kontynuowac nauke na studiach | oraz Il stopnia (np. na kierunku
bezpieczenstwo i produkcja zywnosci) i uzyska¢ wyksztatcenie wyzsze, bedgce podstawa do awansu
na stanowisko gtéwnego technologa, biotechnologa, specjalisty do spraw kontroli jakosci lub inne
wyzsze stanowisko kierownicze.

Moze réwniez rozszerza¢ kompetencje, podejmujgc ksztatcenie i/lub szkolenie w zawodach
pokrewnych.

Mozliwosci potwierdzania kompetencji

Obecnie (2019 r.) w zawodzie technik technologii zywnosci — przetwodrstwo jajczarsko-drobiarskie
nie ma mozliwosci potwierdzania kompetencji zawodowych w systemie edukacji formalnej
i pozaformalnej.

Okregowe Komisje Egzaminacyjne oferujg mozliwo$¢ potwierdzania kompetencji zawodowych
przydatnych w zawodzie technik technologii Zywnosci — przetwdrstwo jajczarsko-drobiarskie,
wchodzgcych w sktad zawodu pokrewnego technik technologii zywnosci, w zakresie kwalifikacji:

— TG.02 Produkcja wyrobdw spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzadzen,

— TG.17 Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych.

Wiecej informacji mozna uzyskaé¢ w Bazie Ustug Rozwojowych https://uslugirozwojowe.parp.gov.ploraz
Zintegrowanym Rejestrze Kwalifikacji https://rejestr.kwalifikacje.gov.pl

2.7. Zawody pokrewne

Osoba zatrudniona w zawodzie technik technologii zywnosci — przetwdrstwo jajczarsko-drobiarskie
moze rozszerzac¢ swoje kompetencje zawodowe w zawodach pokrewnych:


https://uslugirozwojowe.parp.gov.pl/
https://rejestr.kwalifikacje.gov.pl/
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Nazwa zawodu pokrewnego
. . P . ‘. Kod zawodu
zgodnie z Klasyfikacja zawoddw i specjalnosci

Kontroler jakosci produktéw spozywczych 314401
Technik technologii 2ywnos’ciS 314403
Technik technologii zywnosci — produkcja koncentratéw spozywczych 314406
Technik technologii zywnosci — przechowalnictwo chtodnicze i technologia zywnosci 314408
mrozonej

Technik technologii zywnosci — przetwoérstwo miesne 314411
Technik technologii zywnosci — przetwdrstwo surowcéw olejarskich 314415
Operator maszyn i urzadzen przemystu spoiywczegoS 816003
3. ZADANIA ZAWODOWE | WYMAGANE KOMPETENCIJE

3.1. Zadania zawodowe
Pracownik w zawodzie technik technologii Zywnosci — przetworstwo jajczarsko-drobiarskie

wykonuje réznorodne zadania, do ktérych nalezg w szczegdélnosci:
Z1 Przyjmowanie i przygotowywanie surowcéw oraz wytwarzanie wyrobdw jajczarsko-drobiarskich.
Z2 Prowadzenie uboju, rozbioru i wykrawania miesa drobiowego zgodnie z wymogami higieniczno-

-sanitarnymi.

Z3 Obstugiwanie maszyn i urzgdzen stosowanych w przetwérstwie jajczarsko-drobiarskim.
Z4 Przechowywanie surowcéw, potproduktéw i produktdw jajczarsko-drobiarskich.

Z5 Ocenianie jakosci surowcoéw oraz pétproduktéw i produktéw jajczarsko-drobiarskich.
Z6 Monitorowanie krytycznych punktéw kontroli w procesach technologicznych.

3.2. Kompetencja zawodowa Kz1: Produkowanie wyrobow jajczarsko-drobiarskich

Kompetencja zawodowa Kz1: Produkowanie wyrobow jajczarsko-drobiarskich obejmuje zestaw
zadan zawodowych 71, 72, 73, 74, do realizacji ktérych wymagane sg odpowiednie zbiory wiedzy

i umiejetnosci.

-drobiarskich

Z1 Przyjmowanie i przygotowywanie surowcow oraz wytwarzanie wyrobow jajczarsko-

WIEDZA - zna i rozumie:

UMIEJETNOSCI — potrafi:

e  Przepisy ergonomii, przepisy bezpieczenstwa
i higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowej
i ochrony srodowiska;

e  Zasady przyjmowania i przygotowywania
SUrowcow;

e  Procesy technologiczne produkcji wyrobow
jajczarsko-drobiarskich;

e Zasady i metody utrwalania surowcéw
i produktow jajczarsko-drobiarskich;

e  Zasady systemow zarzgdzania jakoscig
i bezpieczestwem zywnosci;

e  Programy komputerowe stosowane
w produkcji wyrobow jajczarsko-drobiarskich;

e Zasady tworzenia nowych produktow.

e  Organizowac stanowiska pracy zgodnie
z obowigzujgcymi wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy oraz
ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;

e Przyjmowac i przygotowywac surowce;

e Nadzorowac i prowadzi¢ proces technologiczny
w zaleznosci od rodzaju uzyskiwanego gotowego
produktu;

e  Stosowac metody utrwalania zywnosci;

e  Przestrzegad zasad systemow zarzadzania
jakoscig i bezpieczenstwa zywnosci;

e  Stosowac programy komputerowe
wykorzystywane w przetwdrstwie jajczarsko-
-drobiarskim;

e Nadzorowac procesy technologiczne podczas
tworzenia nowych produktéw.
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Z2 Prowadzenie uboju, rozbioru i wykrawania
higieniczno-sanitarnymi

miesa drobiowego zgodnie z wymogami

WIEDZA - zna i rozumie:

UMIEJETNOSCI — potrafi:

e  Procesy uboju, obrébki termicznej, odpierzania,
patroszenia, schtadzania, dzielenia,
odkostniania, rozdrabniania miesa drobiowego
w zaleznosci od rodzaju uzyskiwanego
gotowego produktu;

e Zasady bezpieczenstwa i higieny pracy oraz
przepisy prawa dotyczgce ochrony
przeciwpozarowe] i ochrony srodowiska
zwigzane z ubojem, rozbiorem i wykrawaniem
miesa drobiowego;

e  Przepisy ergonomii, bezpieczenstwa i higieny
pracy oraz ochrony przeciwpozarowej
w zakresie uboju, rozbioru i wykrawania miesa.

e Nadzorowac i prowadzi¢ procesy: uboju, obrobki
termicznej, odpierzania, patroszenia, schtadzania,
dzielenia, odkostniania, rozdrabniania miesa
drobiowego w zaleznosci od rodzaju
uzyskiwanego gotowego produktu;

e Kontrolowaé przestrzeganie zasad systemow
zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwa zywnosci;

e Organizowad stanowiska pracy zgodnie
z obowigzujgcymi wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy oraz
ochrony przeciwpozarowej.

Z3 Obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych w przetwdrstwie jajczarsko-drobiarskim

WIEDZA - zna i rozumie:

UMIEJETNOSCI — potrafi:

e  Zasady dziatania maszyn i urzagdzen stosowanych
w przetworstwie jajczarsko-drobiarskim;

e  Zastosowanie maszyn i urzgdzen stosowanych
w przetworstwie jajczarsko-drobiarskim;

e Zasady bezpieczenstwa i higieny pracy oraz
zasad ochrony przeciwpozarowej podczas
uzytkowania maszyn i urzadzen;

e  Zasady ergonomii.

e  Prowadzi¢ drobne naprawy i konserwacje
maszyn i urzadzen;

e Dobieraci uzytkowaé maszyny i urzadzenia
w procesach technologicznych;

e Uzytkowac maszyny oraz urzadzenia zgodnie
z zasadami bezpieczeristwa i higieny pracy,
ppoz.;

e Organizowac stanowisko pracy zgodnie
z zasadami ergonomii.

24 Przechowywanie surowcow, poétproduktow i produktow jajczarsko-drobiarskich

WIEDZA - zna i rozumie:

UMIEJETNOSCI — potrafi:

e  Zasady dziatania urzadzen wykorzystywanych do
pakowania, etykietowania oraz wazenia
surowcéw, potproduktéw i produktdw
jajczarsko-drobiarskich;

e  Zasady udzielania informacji na etykietach
wyrobdéw gotowych;

e Rodzaje opakowan w zaleznosci od rodzaju
potproduktéw i produktow jajczarsko-
-drobiarskich;

e  Zasady przechowywania surowcow,
potproduktéw i produktow jajczarsko-
-drobiarskich.

e  Obstugiwac urzadzenia do pakowania,
etykietowania oraz wazenia surowcow,
potproduktéw i produktow jajczarsko-

-drobiarskich;

e Redagowacd informacje na etykietach wyrobow
gotowych;

e Dobiera¢ opakowania, w zaleznosci od rodzaju
produktu;

e  Kontrolowa¢ warunki magazynowania
surowcéw, potproduktow i produktdw
jajczarsko-drobiarskich zgodnie z zasadami
systemow zarzadzania jakoSciag
i bezpieczenstwem zywnosci;

o Nadzorowad przestrzeganie zasad sanitarno-
-higienicznych podczas przechowywania
surowcéw, potproduktow i produktéw
jajczarsko-drobiarskich.

11




INFORMACIJA O ZAWODZIE - Technik technologii zywnosci — przetwdrstwo jajczarsko-drobiarskie 314410

3.3. Kompetencja zawodowa Kz2: Nadzorowanie jakosci wyrobow jajczarsko-drobiarskich

Kompetencja zawodowa Kz2: Nadzorowanie jakosci wyrobow jajczarsko-drobiarskich obejmuje
zestaw zadan zawodowych Z5, 76, do realizacji ktérych wymagane sg odpowiednie zbiory wiedzy
i umiejetnosci.

25 Ocenianie jakosci surowcow oraz pétproduktow i produktéw jajczarsko-drobiarskich

WIEDZA - zna i rozumie: UMIEJETNOSCI — potrafi:

e  Zasady prowadzenia dokumentacji e  Prowadzi¢ dokumentacje technologiczng oraz
technologicznej; monitoring parametrow technologicznych;

e Normy jakosciowe surowcow, potproduktéw e  Prowadzi¢ dokumentacje oceny jakosci
i produktoéw jajczarsko-drobiarskich; surowcéw, potproduktéw i produktdw

e Zasady systemow zarzgdzania jakoscig jajczarsko-drobiarskich;
i bezpieczeAstwem zywnosci w przetworstwie e Oceniac¢ jakos¢ surowcéw oraz poétproduktéw
jajczarsko-drobiarskim. i produktoéw jajczarsko-drobiarskich na

podstawie przeprowadzonych badan
mikrobiologicznych, organoleptycznych oraz
fizyko-chemicznych zgodnie z obowigzujgcymi
normami;

e Przestrzegad zasad systemdw zarzadzania
jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci
w przetworstwie jajczarsko-drobiarskim.

26 Monitorowanie krytycznych punktéw kontroli w procesach technologicznych

WIEDZA - zna i rozumie: UMIEJETNOSCI — potrafi:

e Rodzaje i zasady dziatania aparatury e  Postugiwac sie aparaturg kontrolno-pomiarowa
pomiarowej; stosowang w przetwarstwie jajczarsko-

e  Metody kontrolno-pomiarowe stosowane -drobiarskim;
w przetworstwie jajczarsko-drobiarskim; e Stosowac metody kontrolno-pomiarowe

e  Metody analizy wynikow z pomiaréw stosowane w przetworstwie jajczarsko-
i zapobieganie niepozadanym skutkom. -drobiarskim;

e Interpretowac wyniki z pomiardw, analizowac
i zapobiegac niepozgdanym skutkom.

3.4. Kompetencje spoteczne

Pracownik w zawodzie technik technologii Zywnosci — przetworstwo jajczarsko-drobiarskie
powinien posiada¢ kompetencje spoteczne niezbedne do prawidtowego i skutecznego wykonywania
zadan zawodowych.

W szczegdlnosci pracownik jest gotéw do:

e Ponoszenia odpowiedzialnosci za swoje dziatania zawodowe realizowane w zaktadzie
przetwadrstwa jajczarsko-drobiarskiego.

e Wspdtdziatania z innymi cztonkami zatogi podczas wykonywania czynnosci zawodowych
zwigzanych z przetwdrstwem jajczarsko-drobiarskim.

e Zachowania nalezytej starannosci podczas wykonywania zadan zawodowych w zaktadzie
przetwdrstwa jajczarsko-drobiarskiego.

e Dbania o stanowisko pracy, narzedzia oraz poziom higieny wymagany w zaktadzie przetwdrstwa
jajczarsko-drobiarskiego.
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e Kierowania sie zasadami zgodnymi z etyka zawodowa i przepisami wiasciwymi dla branzy
produkcji zywnosci.
e Doskonalenia kompetencji zawodowych zwigzanych z przetwérstwem jajczarsko-drobiarskim.

3.5. Profil kompetencji kluczowych dla zawodu

Pracownik powinien mie¢ zdolno$¢ wtasciwego wykonywania zadan zawodowych i predyspozycje do
rozwoju zawodowego. Dlatego wymaga sie od niego odpowiednich kompetencji kluczowych.
Zostaty one zilustrowane w formie profilu (rys. 1) ukazujgcego waznos¢ kompetencji kluczowych dla
zawodu technik technologii zywnosci — przetworstwo jajczarsko-drobiarskie.

Umiejetnosé obstugi komputera i wykorzystania internetu
Umiejetnosci matematyczne

Umiejetnos¢ czytania ze zrozumieniem i pisania
Sprawnos$¢ motoryczna

Planowanie i organizowanie pracy

Wywieranie wptywu/przywdédztwo

Komunikacja ustna

Wspétpraca w zespole

Rozwigzywanie probleméw

o
[
N
w
IN
wn

Rys. 1. Profil kompetencji kluczowych dla zawodu technik technologii zywnosci — przetworstwo jajczarsko-drobiarskie

Uwaga:
Wykaz kompetencji kluczowych opracowano na podstawie wykazu stosowanego w Miedzynarodowym
Badaniu Kompetencji Oséb Dorostych — projekt PIAAC (OECD).

3.6. Powiagzanie kompetencji zawodowych z opisami pozioméw Polskiej Ramy Kwalifikacji
oraz Sektorowej Ramy Kwalifikacji

Kompetencje zawodowe pracownika w zawodzie technik technologii zywnosci — przetwérstwo
jajczarsko-drobiarskie nawigzujg do opiséw poziomow Polskiej Ramy Kwalifikacji.

Opis zawodu, zadan zawodowych i wymagan kompetencyjnych moze stanowi¢ materiat informacyjny
dla przygotowania (lub aktualizacji) opisow kwalifikacji wprowadzanych do Zintegrowanego Systemu
Kwalifikacji (ZSK). Wiecej informacji:

—  Zintegrowany System Kwalifikacji: https://www.kwalifikacje.gov.pl

— Zintegrowany Rejestr Kwalifikacji: https://rejestr.kwalifikacje.gov.pl
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4. ODNIESIENIE DO SYTUACJI ZAWODU NA RYNKU PRACY | MOZLIWOSCI
DOSKONALENIA ZAWODOWEGO

4.1. Mozliwosci podjecia pracy w zawodzie

Technik technologii zywnos$ci — przetwérstwo jajczarsko-drobiarskie moze podjac prace w:

— ubojniach drobiu,

— zaktadach przetwdrstwa jajczarsko-drobiowego,

— zaktadach przemystu spozywczego,

— hurtowniach drobiarskich i nabiatowych,

— instytucjach specjalizujgcych sie w prawie zywnosciowym,

— zaktadach gastronomicznych,

— laboratoriach przemystu drobiowego wdrazajacych nowe technologie (nowe maszyny, linie
produkcyjne, nowe dodatki itp.),

— biurach technologicznych,

— przedsiebiorstwach zajmujgcych sie dystrybucjg produktow jajczarsko-drobiarskich.

Technik technologii zywnosci — przetwdrstwo jajczarsko-drobiarskie moze réwniez prowadzi¢ wtasng
dziatalno$¢ gospodarcza w branzy spozywcze;.

Obecnie (2019 r.), wedtug Barometru zawoddw, na pracownikédw w zawodzie technik technologii
zywnosci — przetwadrstwo jajczarsko-drobiarskie notuje sie zapotrzebowanie na poziomie statym.

WAZNE:
Zachecamy do sprawdzenia dostepnych ofert pracy w Centralnej Bazie Ofert Pracy:
http://oferty.praca.gov.pl

Natomiast aktualizacje informacji o mozliwosciach zatrudnienia w zawodzie, przyszte zapotrzebowanie na dany
zawodd na rynku pracy oraz dodatkowe informacje mozna uzyskac, korzystajac z polecanych zrédet danych.

Polecane Zrédta danych [dostep: 31.03.2019]:

Ranking (monitoring) zawoddéw deficytowych i nadwyzkowych:
http://mz.praca.gov.pl
https://www.gov.pl/web/rodzina/zawody-deficytowe-zrownowazone-i-nadwyzkowe

Barometr zawodow: https://barometrzawodow.pl

Wojewddzkie obserwatoria rynku pracy:

Mazowieckie — http://obserwatorium.mazowsze.pl

Matopolskie — https://www.obserwatorium.malopolska.pl

Lubelskie — http://lorp.wup.lublin.pl

Regionalne Obserwatorium Rynku Pracy w todzi — http://obserwatorium.wup.lodz.pl
Pomorskie — http://www.porp.pl

Opolskie — http://www.obserwatorium.opole.pl

Wielkopolskie — http://www.obserwatorium.wup.poznan.pl

Zachodniopomorskie — https://www.wup.pl/pl/dla-instytucji/zachodniopomorskie-obserwatorium-rynku-
pracya

Podlaskie —http://www.obserwatorium.up.podlasie.pl

Zielona Linia. Centrum Informacyjne Stuzb Zatrudnienia:
http://zielonalinia.gov.pl

Portal Prognozowanie Zatrudnienia:
WwWw.prognozowaniezatrudnienia.pl

Portal EU Skills Panorama:
http://skillspanorama.cedefop.europa.eu/en

Europejski portal mobilnosci zawodowej EURES:
https://eures.praca.gov.pl
https://ec.europa.eu/eures/public/pl/homepage
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4.2. Instytucje oferujace ksztatcenie, szkolenie i/lub potwierdzanie kompetencji w ramach
zawodu

Ksztatcenie

Obecnie (2019 r.) w ramach systemu ksztatcenia zawodowego w Polsce nie przygotowuje sie
kandydatéw do pracy w zawodzie technik technologii zywnosci — przetwodrstwo jajczarsko-
-drobiarskie.

Kompetencje przydatne do wykonywania zawodu technik technologii zywnosci — przetwdrstwo

jajczarsko-drobiarskie mozna uzyskac¢, podejmujac:

— ksztatcenie w technikum w zawodzie pokrewnym technik technologii zywnosci,

— ksztatcenie w branzowej szkole | stopnia w zawodzie operator maszyn i urzadzen przemystu
spozywczego, a hastepnie nauke w branzowej szkole Il stopnia w zawodzie pokrewnym technik
technologii zywnosci,

— ksztatcenie w ramach kwalifikacyjnego kursu zawodowego w zakresie kwalifikacji:

e TG.02 Produkcja wyrobdow spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzadzen,
e TG.17 Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych.

Ksztatcenie w zakresie kwalifikacyjnego kursu zawodowego (dla dorostych) mogg prowadzié:

— publiczne szkoty prowadzace ksztatcenie zawodowe,

— niepubliczne szkoty posiadajgce uprawnienia szkét publicznych i prowadzace ksztatcenie
zawodowe,

— publiczne i niepubliczne placédwki ksztatcenia ustawicznego, placéwki ksztatcenia praktycznego,
osrodki doksztatcania i doskonalenia zawodowego,

— instytucje rynku pracy prowadzace dziatalnos¢ edukacyjno-szkoleniowa,

— podmioty prowadzgce dziatalnos¢ oswiatowq na podstawie ustawy Prawo przedsiebiorcow.

Kwalifikacje TG.02 oraz TG.17 potwierdzajg (rdwniez w trybie eksternistycznym) Okregowe Komisje
Egzaminacyjne.

Osoby, ktére uzyskaty powyisze kwalifikacje, maja mozliwos¢ otrzymania réwniez suplementu
Europass (w jezyku polskim i angielskim), wydawanego na prosbe zainteresowanego przez Okregowe
Komisje Egzaminacyjne (do dyplomu potwierdzajgcego kwalifikacje zawodowe), co ma istotne
znaczenie w przypadku poszukiwania pracy za granica.

WAZNE:

Zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Edukacji Narodowej dnia 15 lutego 2019 r. w sprawie ogdlnych celéw
i zadan ksztatcenia w zawodach szkolnictwa branzowego oraz klasyfikacji zawoddéw szkolnictwa branzowego,
ktore wchodzi w zycie od 1 wrzesnia 2019 r., ulegajg zmianie dotychczasowe symbole kwalifikacji
wyodrebnione w zawodach szkolnictwa zawodowego, na kody sktadajace sie z trzech wielkich liter,
wskazujagcych na przyporzagdkowanie do jednej z 32 branz, wystepujagcych w klasyfikacji zawodow
szkolnictwa branzowego. Zmianie ulegly réwniez nazwy niektdrych z dotychczasowych kwalifikacji. Nowa
regulacja umozliwia prowadzenie ksztatcenia na kwalifikacyjnych kursach zawodowych lub na kursach
umiejetnosci zawodowych.

Szkolenie

Po zatrudnieniu pracownika w zawodzie technik technologii zywnosci — przetwodrstwo jajczarsko-

-drobiarskie pracodawca przeprowadza szkolenie w zakresie obstugi maszyn i urzadzen oraz moze

skierowac pracownika na dodatkowe szkolenia branzowe, takie jak:

— bezpieczne przechowywanie surowcéw w przemysle jajczarsko-drobiarskim,

— metody oceny jakosci surowcéw w przemysle jajczarsko-drobiarskim,

— inne szkolenia w zakresie rozwoju i modernizacji zaktadu (nowe linie technologiczne, nowe
dodatki do zywnosci itp.).
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Ponadto technik technologii zywnosci — przetwdrstwo jajczarsko-drobiarskie moze poszerzaé¢ swojg

wiedze w zakresie:

— przestrzegania higieny w procesie produkcji zywnosci i obrocie zywnoscig (zasady GMP/GHP oraz
systemu HACCP),

—  zatozen Miedzynarodowego Standardu Zywnoéci (International Food Standard IFS®),

—  zarzadzania jakoscia 1SO 90008,

— standarddéw jakosciowych BRC, ISO (funkcjonujgcych na terenie zaktadu),

— wewnetrznych audytéw zaktadowej kontroli produkgji.

Organizatorzy tych szkolen poswiadczajg uzyskane przez uczestnikdw kompetencje stosownymi
certyfikatami/zaswiadczeniami.

WAZNE:

Wiecej informacji o instytucjach oferujacych ksztatcenie, szkolenie i/lub walidacje kompetencji w ramach
zawodu mozna uzyskac, korzystajgc z polecanych Zzrédet danych.

Polecane zZrédta danych [dostep: 31.03.2019]:

Szkolnictwo wyzsze:
www.wybierzstudia.nauka.gov.pl

Szkolnictwo zawodowe:
https://www.ore.edu.pl/category/ksztalcenie-zawodowe-i-ustawiczne
http://doradztwo.ore.edu.pl/wybieram-zawod

https://zrp.pl

Szkolenia zawodowe:

Rejestr Instytucji Szkoleniowych —http://www.stor.praca.gov.pl/portal/#/ris
Baza Ustug Rozwojowych — https://uslugirozwojowe.parp.gov.pl

Inne Zrédta danych:

Zintegrowany Rejestr Kwalifikacji — https://rejestr.kwalifikacje.gov.pl

Bilans Kapitatu Ludzkiego — https://bkl.parp.gov.pl

Fundacja Rozwoju Systemu Edukacji —http://www.frse.org.pl, http://europass.org.pl
Learning Opportunities and Qualifications in Europe — https://ec.europa.eu/ploteus

4.3. Zarobki oséb wykonujacych dany zawéd/dang grupe zawodow

Wynagrodzenie (2019 r.) osdb pracujgcych w zawodzie technik technologii zywnosci — przetwoérstwo
jajczarsko-drobiarskie jest zréznicowane i wynosi najczesciej od ok. 3300 zt do ok. 5300 zt brutto
miesiecznie w przeliczeniu na jeden etat.

Poziom wynagrodzen miesiecznych brutto ksztattuje sie nastepujaco:

— w przypadku osdb bez doswiadczenia np. na stanowiskach pomocniczych w zakresie od 3300 zt
do 3700 zt,

— po kilku latach pracy, uzyskaniu pewnego doswiadczenia i rozszerzeniu uprawnien w przedziale
od 3700 zt do 4200 zt,

— na stanowiskach kierowniczych nizszego i sredniego szczebla w przedziale od 4200 zt do 4800 zt,

— na stanowiskach wymagajgcych wyzszych kompetencji oraz doswiadczenia od 4800 zt do 5300 zt.

Poziom wynagrodzen oséb wykonujgcych ten zawdd uzalezniony jest m.in. od:
— zajmowanego stanowiska,

— rodzaju produkgji,

— rodzaju wykonywanych zadan zawodowych,

— szczegdtowego zakresu zadan,

— wielkosci, profilu i kondycji finansowej przedsiebiorstwa,

— regionu zatrudnienia,

— koniunktury na rynku branzowym.
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WAZNE:

Zarobki os6b wykonujacych dany zawo6d/grupe zawodéw s3 orientacyjne i moga szybko stracié¢ aktualnosé.
Dlatego na biezgco nalezy sprawdzac, jakie zarobki oferuje rynek pracy, korzystajgc z polecanych zrodet
danych.

Polecane zZrédta danych [dostep: 31.03.2019]:
Wynagrodzenie w Polsce wedtug danych GUS:
http://stat.gov.pl/obszary-tematyczne/rynek-pracy/pracujacy-zatrudnieni-wynagrodzenia-koszty-pracy

Przyktadowe portale informujace o zarobkach:
https://wynagrodzenia.pl/gus
https://wynagrodzenia.pl/kategoria/zarobki-na-stanowiskach-i-szczeblach
https://sedlak.pl/raporty-placowe

https://zarobki.pracuj.pl
https://www.forbes.pl/ogolnopolskie-badanie-wynagrodzen
https://www.kariera.pl/wynagrodzenia

4.4. Mozliwosci zatrudnienia oséb niepetnosprawnych w zawodzie

W zawodzie technik technologii zywnosci — przetwérstwo jajczarsko-drobiarskie mozliwe jest
zatrudnienie 0s6b z niepetnosprawnosciami.

Warunkiem niezbednym jest identyfikacja indywidualnych barier i dostosowanie technicznych

i organizacyjnych warunkoéw Srodowiska oraz stanowiska pracy do potrzeb zatrudnienia oséb:

— z dysfunkcjg narzadu stuchu (03-L), jesli posiadana wada jest skorygowana implantem lub
aparatem stuchowym,

— z zaburzeniami gtosu, mowy (03-L), jesli mozliwy jest skuteczny kontakt interpersonalny
i komunikacja,

— z dysfunkcjg narzagdu wzroku (04-0), jesli posiadana wada jest skorygowana odpowiednimi
szktami optycznymi lub soczewkami kontaktowymi, ktdre zapewnig ostros¢ widzenia bez
znacznego ograniczenia pola widzenia,

— z niewielkg dysfunkcjg koniczyn dolnych (05-R), ktdra nie wyklucza stania i chodzenia, w tym
samodzielnego przemieszczania sie po zréznicowanym terenie,

— z niewielkg dysfunkcjg koniczyn gérnych (05-R), ktéra nie wyklucza wykonywania bardziej
precyzyjnych czynnosci,

— z epilepsja (06-E), pod warunkiem, ze napady padaczkowe wystepujg sporadycznie i s3
sygnalizowane przez aure, wystepujg gtdwnie wieczorem lub w nocy, nie powodujg zbytniego
zmeczenia i stosunkowo szybko nastepuje regeneracja sit po ich wystgpieniu, a przebieg choroby
nie prowadzi do charakteropatii padaczkowej. Osoby z epilepsja mogg by¢ zatrudnione
warunkowo, po racjonalnym ograniczeniu zakresu zadan do sytuacji, w ktorych mozliwy jest staty
nadzér i ewentualna szybka pomoc, a stanowisko pracy nie stwarza potencjalnych zagrozen
w przypadku emisji choroby. Pracownik z epilepsjg powinien unikaé pracy z maszynami
i widocznymi elementami obrotowymi oraz pracy na wysokosci.

WAZNE:
Decyzja o zatrudnieniu osoby z jakimkolwiek rodzajem niepetnosprawnosci moze by¢ podjeta wytgcznie po
indywidualnej konsultacji z lekarzem medycyny pracy.

5. ODNIESIENIE DO EUROPEJSKIEJ KLASYFIKACII
UMIEJETNOSCI/KOMPETENCII, KWALIFIKACJI | ZAWODOW (ESCO)

Europejska  klasyfikacja  umiejetnosci/kompetencji, kwalifikacji i zawodédw  (European
Skills/Competences, Qualifications and Occupations — ESCO) jest narzedziem tgczagcym rynek edukacji
z rynkiem pracy. ESCO jest czescig strategii ,Europa 2020”. W klasyfikacji okreslono i uszeregowano
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umiejetnosci, kompetencje, kwalifikacje i zawody istotne dla unijnego rynku pracy oraz ksztatcenia
i szkolenia. Tworzenie europejskiego rynku pracy, a w przysztosci wspdlnego obszaru ksztatcenia
ustawicznego wymaga, aby zdobywane przez jednostki umiejetnosci oraz kwalifikacje byty zrozumiate
oraz fatwo poréwnywalne miedzy krajami, a takze — by promowaty mobilno$¢ wsréd pracownikéw.

Obecnie (2019 r.) klasyfikacja ESCO jest dostepna w 27 jezykach (w 24 jezykach UE, islandzkim,
norweskim i arabskim) za posrednictwem platformy ESCO:
https://ec.europa.eu/esco/portal/home

Klasyfikacja ESCO zostata oparta na trzech filarach i pokazuje w sposdb systematyczny relacje miedzy
nimi:

e Zawody: https://ec.europa.eu/esco/portal/occupation

e Umiejetnosci/Kompetencje: https://ec.europa.eu/esco/portal/skill

e Kwalifikacje: https://ec.europa.eu/esco/portal/qualification

6. ZRODLA DODATKOWYCH INFORMACJI O ZAWODZIE

Podstawowe regulacje prawne:
Stan prawny na dzient: 31.03.2019 r.

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia
2008 r. w sprawie dodatkow do zywnosci (Dz. U. UE L 354 7 31.12.2008, s. 16).

e Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczen w Srodkach spozywczych (Dz. U. UE L 364
2 20.12.20086, s. 5).

e Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (Dz. U. UE L 328 222.12.2005, s. 1).

e Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia
2004 r. w sprawie higieny srodkéw spozywczych (Dz. U. UE L 139 z 30.04.2004, s. 1).

e Ustawa z dnia 14 grudnia 2016 r. — Prawo os$wiatowe (t.j. Dz. U. z 2018 r. poz. 996, z pdzn. zm.).

e Ustawa z dnia 22 grudnia 2015 r. o Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji (t.j. Dz. U. z 2018 r. poz.
2153, z pdzn. zm.).

e Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (t.j. Dz. U. z 2018 r. poz.
1541, z pdzn. zm.).

e Ustawa z dnia 16 grudnia 2005 r. o produktach pochodzenia zwierzecego (t.j. Dz. U. z 2017 r. poz.
242,z pézn. zm.).

e Ustawa z dnia 20 kwietnia 2004 r. o promocji zatrudnienia i instytucjach rynku pracy (t.j. Dz. U.
22018 r. poz. 1265 z pdin. zm.).

e Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej dnia 15 lutego 2019 r. w sprawie ogdlnych celdw
i zadan ksztatcenia w zawodach szkolnictwa branzowego oraz klasyfikacji zawoddéw szkolnictwa
branzowego (Dz. U. poz. 316).

e Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 18 sierpnia 2017 r. w sprawie szczegétowych
warunkéw i sposobu przeprowadzania egzaminu potwierdzajgcego kwalifikacje w zawodzie
(Dz. U. poz. 1663).

e Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 31 marca 2017 r. w sprawie podstawy
programowej ksztatcenia w zawodach (Dz. U. poz. 860, z pdzn. zm.)

e Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 13 marca 2017 r. w sprawie klasyfikacji
zawododw szkolnictwa zawodowego (Dz. U. poz. 622, z pdzn. zm.).

e Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 13 kwietnia 2016 r. w sprawie charakterystyk
drugiego stopnia Polskiej Ramy Kwalifikacji typowych dla kwalifikacji o charakterze zawodowym —
poziomy 1-8 (Dz. U. poz. 537).
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Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z 23 grudnia 2014 r. w sprawie znakowania
poszczegdlnych rodzajéw srodkéw spozywczych (Dz. U. z 2015 r. poz. 29, z pdzn. zm.).
Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Spotecznej z dnia 7 sierpnia 2014 r. w sprawie klasyfikacji
zawoddéw i specjalnosci na potrzeby rynku pracy oraz zakresu jej stosowania (t.j. Dz. U.
22018 r. poz. 227).

Obwieszczenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 22 marca 2019 r. w sprawie prognozy
zapotrzebowania na pracownikdw w zawodach szkolnictwa branzowego na krajowym
i wojewddzkim rynku pracy (M.P. poz. 276).

Literatura branzowa:

Czarniecka-Skubina E. (red.): Technologia Zywnosci. Cz. I, Ili lll. Wyd. Format AB, Warszawa 2010.
Czarniecka-Skubina E. (red.): Towaroznawstwo spozywcze. Wyd. Format AB, Warszawa 2010.
Jarczyk A.: Technologia zywnosci. Podrecznik dla technikum Cz. 3, Wydanie VIII. WSiP, Warszawa
2012.

Kulawik J. (red.): Obrét zywnoscig, a zdrowie — praktyczny poradnik dla przedsiebiorcow. ITeE —
PIB, Warszawa 2009.

Trziszka T.: Jajczarstwo. Wydawnictwo Akademii Rolniczej, Wroctaw 2000.

Zasoby internetowe [dostep: 31.03.2019]:

Barometr zawoddw 2019. Raport podsumowujgcy badania w Polsce:
https://barometrzawodow.pl/userfiles/Barometr/2019/raport_ogolnopolski_pl.pdf

Baza danych standardéw kwalifikacji/kompetencji zawodowych i modutowych programéw
szkolen: ftp://kwalifikacje.praca.gov.pl

Informator o egzaminie potwierdzajgcym kwalifikacje w zawodzie technik technologii zywienia:
https://cke.gov.pl/images/_EGZAMIN_ZAWODOWY/informatory/formula_2017/314402.pdf
Gtéwny Inspektor Sanitarny, Wymagania Higieniczne/HACCP: https://gis.gov.pl/dziatalnos¢-
gospodarcza/wymagania-higieniczne-system-haccp-ghp-gmp

Informator spozywczy. Portal branzy spozywczej: http://www.informatorspozywczy.pl

Portal Asystent BHP: https://asystentbhp.pl

Portal branzy spozywczej-aktualne informacje i profesjonalne artykuty zwigzane z przemystem
spozywczym w Polsce i na $wiecie: http://www.portalspozywczy.pl

Projekt Zintegrowany System Kwalifikacji: http://kwalifikacje.edu.pl

Przeglad Spozywczy: Informacje o wydarzeniach z branzy spozywczej, nowych produktach
i urzadzeniach, szkoleniach: http://przeglad-spozywczy.pl

Standardy orzecznictwa lekarskiego ZUS: http://www.zus.pl/lekarze/publikacje/standardy-
orzecznictwa-lekarskiego-zus

Wyszukiwarka opisow zawodoéw: http://psz.praca.gov.pl/rynek-pracy/bazy-danych/klasyfikacja-
zawodow-i-specjalnosci/wyszukiwarka-opisow-zawodow
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7. SLOWNIK POJEC

7.1. Definicje powigzane z opisem informacji o zawodzie (zawodoznawcze)

Nazwa pojecia

Definicja pojecia

Awans zawodowy

Wyrdznia sie dwa podstawowe rodzaje awansu—pionowy oraz poziomy. Awans pionowy oznacza
zmiane stanowiska na wyzsze w hierarchii przedsiebiorstwa/organizacji oraz przyznanie
wyzszego wynagrodzenia i poszerzenie uprawnien, np. awans polegajacy na osiggnieciu
wyzszego stopnia wymagan formalnych w policji, w wojsku, mianowanie na wyzszy stopien—
awans nauczycielski. Awans poziomy oznacza zmiane stanowiska niepociggajaca za sobg zmiany
pozycji pracownika w hierarchii firmy, np. objecie dodatkowego stanowiska przez pracownika,
powierzenie nowych zadan, rozszerzenie uprawnien i zakresu podejmowanych decyzji.

Czynnosci
zawodowe

S3 to dziatania podejmowane w ramach zadania zawodowego i dajgce efekt w postaci realizacji
celu przewidzianego w zadaniu zawodowym.

Edukacja formalna

Ksztatcenie realizowane przez publiczne i niepubliczne szkoty oraz inne podmioty systemu
oswiaty, uczelnie oraz inne podmioty systemu szkolnictwa wyzszego w ramach programoéw, ktore
prowadzg do uzyskania kwalifikacji petnych oraz kwalifikacji na dawanych po ukonczeniu studiéw
podyplomowych (zgodnie z ustawg Prawo o szkolnictwie wyzszym) albo kwalifikacje w zawodzie
(zgodnie z przepisami oswiatowymi).

Edukacja
pozaformalna

Ksztatcenie i szkolenie realizowane w ramach programéw, ktére nie prowadza do uzyskania
kwalifikacji petnych lub kwalifikacji wtasciwych dla edukacji formalne;j.

Efekty uczenia sie

Wiedza, umiejetnosci oraz kompetencje spoteczne nabyte w procesie uczenia sie (w ramach
edukacji formalnej, edukacji pozaformalnej lub poprzez uczenie sie nieformalne).

Europejskie Ramy
Kwalifikacji (ERK)

Przyjeta w Unii Europejskiej struktura i opis poziomdéw kwalifikacji umozliwiajgca poréwnanie
kwalifikacji uzyskiwanych w réznych parnstwach. W ERK wyrézniono 8 poziomdéw kwalifikacji
opisywanych za pomocg efektow uczenia sie (wiedza, umiejetnosci i kompetencje). ERK stanowi
ukfad odniesienia do krajowych ram kwalifikacji, w tym do PRK.

Kody
niepetnosprawnosci

S3 symbolami rodzaju schorzenia, ktére ma decydujacy wptyw na to, do jakich prac osoba
niepetnosprawna moze by¢ kierowana, a do jakich nie powinna ze wzgledu na jej zdrowie
i skuteczno$¢ pracy na danym stanowisku. Podstawowe kody niepetnosprawnosci:

01-U uposledzenie umystowe,

02-P choroby psychiczne,

03-L zaburzenia gtosu, mowy i choroby stuchu,

04-0 choroby narzadu wzroku,

05-R uposledzenie narzadu ruchu,

06-E epilepsja,

07-S choroby uktadu oddechowego i krazenia,

08-T choroby uktadu pokarmowego,

09-M choroby uktadu moczowo-ptciowego,

10-N choroby neurologiczne,

11-1 inne, w tym schorzenia: endokrynologiczne, metaboliczne, zaburzenia enzymatyczne, choroby
zakazne i odzwierzece, zeszpecenia, choroby uktadu krwiotwdrczego,

12-C catosciowe zaburzenia rozwojowe.

Kompetencje Jest to rozwinieta w toku uczenia sie zdolno$¢ ksztaftowania wiasnego rozwoju oraz

spoteczne autonomicznego i odpowiedzialnego uczestniczenia w Zzyciu zawodowym i spotecznym,
z uwzglednieniem etycznego kontekstu wtasnego postepowania.

Kompetencje S3 to kompetencje (pofaczenie wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych) integracji

kluczowe spotecznej izatrudnienia potrzebne w zyciu zawodowym i pozazawodowym oraz do bycia
aktywnym obywatelem. Na potrzeby opracowania informacji o zawodach wyrdzniono
9 kompetencji, ktére zostaty wybrane i pogrupowane ze zbioru 15 kompetencji kluczowych
wyodrebnionych w Miedzynarodowym Badaniu Kompetencji Oséb Dorostych - Projekt PIAAC
prowadzonym cyklicznie przez OECD.

Kompetencja Jest to uktad wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych niezbednych do wykonywania,

zawodowa w ramach wydzielonego zakresu pracy w zawodzie zestawu zadar zawodowych. Posiadanie jednej

lub kilku kompetencji zawodowych powinno umozliwi¢ zatrudnienie na co najmniej jednym
stanowisku pracy w zawodzie.
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Kwalifikacja Oznacza zestaw efektdw uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych
nabytych w edukacji formalnej, edukacji pozaformalnej lub poprzez uczenie sie nieformalne,
zgodnych z ustalonymi dla danej kwalifikacji wymaganiami, ktérych osiggniecie zostato
sprawdzone w procesie walidacji oraz formalnie potwierdzone przez uprawniony podmiot
certyfikujgcy. W Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji wyodrebniono 4 rodzaje kwalifikacji: petne,
czastkowe, rynkowe i uregulowane.

Polska Rama Opis o$miu wyodrebnionych w Polsce pozioméw kwalifikacji odpowiadajacych odpowiednim
Kwalifikacji (PRK) poziomom Europejskich Ram Kwalifikacji sformutowany za pomoca ogdlnych charakterystyk
efektow uczenia sie dla kwalifikacji na poszczegdlnych poziomach ujetych w kategoriach wiedzy,
umiejetnosci i kompetencji spotecznych.

Potwierdzanie Jest to proces polegajacy na sprawdzeniu, czy kompetencje wymagane dla danej kwalifikacji

kompetencji zostaty osiggniete. Terminy o podobnym znaczeniu: ,walidacja”, ,egzaminowanie”. Proces ten
prowadzi do certyfikacji — wydania przez upowazniong instytucje ,dyplomu”, ,s$wiadectwa”,
ycertyfikatu”.

Sektorowa Rama Opis poziomow kwalifikacji funkcjonujgcych w danym sektorze lub branzy; poziomy Sektorowych

Kwalifikacji (SRK) Ram Kwalifikacji odpowiadajg odpowiednim poziomom Polskiej Ramy Kwalifikacji.

Sprawnosci S3 to sprawnosci zwigzane z funkcjonowaniem narzaddéw zmystéw (wzroku, stuchu, smaku,

sensomotoryczne powonienia, dotyku) oraz narzadu ruchu (sprawnosé¢ rak, precyzja ruchow rak, sprawnosc¢ nog,

koordynacja wzrokowo-ruchowa itp.).

Stanowisko pracy Jest to miejsce pracy w strukturze organizacyjnej, np. przedsiebiorstwa, instytucji, organizacji,
w ramach ktérego pracownik wykonuje zadania zawodowe stale lub okresowo. Do prawidtowego
wykonywania zadan na danym stanowisku pracy konieczne jest posiadanie wiedzy, umiejetnosci
oraz kompetencji spotecznych wiasciwych dla kompetencji zawodowych wyodrebnionych
w zawodzie.

Tytut zawodowy Jest przyznawany osobie, ktéra udowodnita, ze posiada okreslony zaséb wiedzy i umiejetnosci
potrzebny do wykonywania danego zawodu. W niektorych grupach zawodowych (technicy,
lekarze, rzemieslnicy) istniejg ustawowo zadekretowane nazwy i hierarchie tych tytutéw, podczas
gdy winnych nie ma takich systemdw. Przyktadowo tytuty zawodowe uzyskiwane w szkotach
i placéwkach oswiaty to: robotnik wykwalifikowany i technik, w rzemiosle: uczen, czeladnik, mistrz,
w kulturze fizycznej: trener, instruktor, menedzer sportu.

Umiejetnosci Jest to przyswojona w procesie uczenia sie zdolno$¢ do wykonywania zadan i rozwigzywania
probleméw wtasciwych dla dziedziny uczenia sie lub dziatalnosci zawodowe;.

Uprawnienia Oznaczaja posiadanie prawa do wykonywania czynnosci zawodowych (zawodu), do ktérych dostep

zawodowe jest ograniczony poprzez przepisy prawne przewidujace konieczno$¢ posiadania odpowiedniego
wyksztatcenia, spetnienia wymagan kwalifikacyjnych lub innych dodatkowych wymagan.

Uczenie sie Uzyskiwanie efektéw uczenia sie poprzez réznego rodzaju aktywnos$é poza edukacjg formalng

nieformalne i edukacjg pozaformalng, w tym poprzez samouczenie sie i doswiadczenie uzyskane w pracy.

Walidacja Oznacza sprawdzenie, czy osoba ubiegajaca sie o nadanie okreslonej kwalifikacji, niezaleznie od

sposobu uczenia sie (edukacja formalna, pozaformalna i uczenie sie nieformalne) tej osoby,
osiggneta wyodrebniong czes¢ lub catos¢ efektéw uczenia sie wymaganych dla tej kwalifikacji.

Wiedza Jest to zbidr opiséw obiektdw i faktéw, zasad, teorii oraz praktyk przyswojonych w procesie
uczenia sie, odnoszgcych sie do dziedziny uczenia sie lub dziatalnosci zawodowej.

Wyksztatcenie Oznacza rezultat procesu ksztatcenia w zakresie ogdlnym i specjalistycznym charakteryzowany na
podstawie:

— poziomu wyksztatcenia odpowiadajagcego poziomowi ukoriczonej szkoty (np. wyksztatcenie:
podstawowe, gimnazjalne, ponadpodstawowe, ponadgimnazjalne, czeladnicze, policealne,
wyzsze (pierwszy, drugi i trzeci stopien),

— profilu wyksztatcenia (ukoriczonej szkoty) lub dziedziny wyksztatcenia (kierunek lub kierunek
i specjalnos¢ ukoriczonej szkoty wyzszej lub wyzszej szkoty zawodowe;j).

Zadanie zawodowe Jest to logiczny wycinek lub etap pracy w ramach zawodu o wyraznie okreslonym poczatku i koricu
wykonywany na stanowisku pracy. Na zadanie zawodowe sktada sie uktad czynnosci zawodowych
powigzanych jednym celem, koriczacy sie okreslonym wytworem, ustugg lub istotng decyzja.
W wyniku podziatu pracy kazdy zawdd rézni sie wykonywanymi zadaniami, na ktére sktadajg sie
czynnosci zawodowe.
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Zawad

Jest to zbiér zadan zawodowych wyodrebnionych w wyniku spotecznego podziatu pracy,
wykonywanych przez poszczegdlne osoby i wymagajacych odpowiednich kwalifikacji i kompetenc;ji
(wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych), zdobytych w wyniku ksztatcenia lub praktyki.
Wykonywanie zawodu stanowi zrédfo utrzymania.

Zintegrowany
System Kwalifikacji
(ZSK)

Wyodrebniona cze$¢ Krajowego Systemu Kwalifikacji, w ktérej obowigzujg okreslone w ustawie
standardy opisywania kwalifikacji oraz przypisywania poziomu Polskiej Ramy Kwalifikacji do
kwalifikacji, zasady wtaczania kwalifikacji do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji i ich
ewidencjonowania w Zintegrowanym Rejestrze Kwalifikacji (ZRK), a takie zasady i standardy
certyfikowania kwalifikacji oraz zapewniania jakosci nadawania kwalifikacji.

Informacje o ZSK sg dostepne pod adresem: https://www.kwalifikacje.gov.pl

Zintegrowany
Rejestr Kwalifikacji
(ZRK)

Rejestr publiczny prowadzony w systemie teleinformatycznym ewidencjonujacy kwalifikacje
wtgczone do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji. Informacje o ZRK sg dostepne pod adresem:
https://rejestr.kwalifikacje.gov.pl

7.2. Definicje zwigzane z wykonywaniem zawodu (branzowe)

Lp. Nazwa pojecia

Definicja

Zrédto

1 Analiza zagrozen

i krytycznych punktow
kontroli (Hazard
Analysis and Critical
Control Points —
HACCP)

Postepowanie majace na celu zapewnienie
bezpieczenstwa zywnosci przez identyfikacje

i oszacowanie skali zagrozen z punktu widzenia
wymagan zdrowotnych zywnosci oraz ryzyka
wystgpienia zagrozen podczas przebiegu wszystkich
etapow produkcji i obrotu zywnoscig;

system ten ma réwniez na celu okreslenie metod
eliminacji lub ograniczania zagrozen oraz ustalenie
dziatan korygujgcych.

Definicja opracowana przez
zespot ekspercki na podstawie:
http://www.haccp-polska.pl
[dostep: 31.03.2019]

2 Bezpieczenstwo
2ywnosci

Ogot warunkow, ktére musza by¢ spetnione,
dotyczacych w szczegdlnosci: stosowanych substancji
dodatkowych i aromatéw, poziomdw substancji
zanieczyszczajgcych, pozostatosci pestycydow,

cech organoleptycznych i dziatan, ktére musza by¢
podejmowane na wszystkich etapach produkcji lub
obrotu zywnoscig w celu zapewnienia zdrowia i zycia
cztowieka.

Definicja opracowana przez
zespot ekspercki na podstawie:
Ustawa z dnia 25 sierpnia
2006 r. 0 bezpieczenstwie
zywnosci i Zzywienia
http://prawo.sejm.gov.pl/isap.
nsf/DocDetails.xsp?id=WDU20
061711225

[dostep: 31.03.2019]

3 Destruktor

Destruktory stuzg do rozgotowania, sterylizacji

i suszenia odpadow w temperaturze 133°C w czasie
okoto 4 godzin. Destruktory stuzg do produkcji
maczek miesno-kostnych.

Definicja opracowana przez
zespot ekspercki na podstawie:
»,Miesne technologie”, 4/2018,
Womat, Warszawa 2018.

4 Dobra praktyka
higieniczna

(Good Hygienic
Practice — GHP)

Opisuje dziatania, ktére muszg by¢ podjete i warunki
higieniczne, ktére muszg by¢ spetniane

i kontrolowane na wszystkich etapach produkcji lub
obrotu, aby zapewni¢ bezpieczeristwo zywnosci.

Definicja opracowana przez
zespot ekspercki na podstawie:
Ustawa z dnia 25 sierpnia
2006 r. 0 bezpieczenstwie
zZywnosci i zywienia
http://prawo.sejm.gov.pl/isap.
nsf/DocDetails.xsp?id=WDU20
061711225

[dostep: 31.03.2019]
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5 Dobra praktyka Opisujg dziatania, ktére musza by¢ podjete Definicja opracowana przez
produkcyjna (Good i warunki, ktére muszg by¢ spetniane, aby produkcja | zespdt ekspercki na podstawie:
Manufacturing Practice | zywnosci oraz materiatéw i wyrobéw Ustawa z dnia 25 sierpnia
- GMP) przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig odbywaty 2006 r. 0 bezpieczenstwie

sie w sposob zapewniajacy bezpieczenstwo Zywnosci i zywienia

zZywnosci zgodnie z jej przeznaczeniem. http://prawo.sejm.gov.pl/isap.
nsf/DocDetails.xsp?id=WDU20
061711225
[dostep: 31.03.2019]

6 Dokumentacja Dokumentacja technologiczna jest to zbiér Definicja opracowana przez

technologiczna dokumentow, w ktdrym sg zawarte wszelkie zespot ekspercki na podstawie:
informacje i zalecenia niezbedne do procesu https://archiwista24.wordpres
technologicznego produkowanego wyrobu s.com
i potrzebne do tego srodki technologiczne. [dostep: 31.03.2019]

7 Emulsyfikatory Urzadzenia do mieszania substancji. Gwarantujg Definicja opracowana przez
wysoka jednorodnos¢ mieszanin, sg one lepiej zespot ekspercki na podstawie:
wymieszane, bardziej zhomogenizowane oraz duzo http://envisense.eu
bardziej rozdrobnione. Emulsyfikator niezbedny jest | [dostep: 31.03.2019]
tam, gdzie wymagane sg wysoce jednorodne
emulsje.

8 1SO 9000 Miedzynarodowy standard zarzadzania Definicja opracowana przez
bezpieczeristwem zywnosci i pasz (oparty jest na zespdt ekspercki na podstawie:
zasadach HACCP), opracowany dla wszystkich http://www.haccp-polska.pl
organizacji uczestniczacych w fancuchu [dostep: 31.03.2019]
zywnosciowym.

9 Kutrowanie Proces kutrowania zapewnia uzyskanie przez wyroby | Definicja opracowana przez
odpowiednich i pozagdanych technologicznie cech zespdt ekspercki na podstawie:
jakosciowych, do ktérych nalezy zaliczy¢ http://www.sigma-not.pl
konsystencje, zwigzanie i sprezystos¢ oraz [dostep: 31.03.2019]
ustabilizowanie barwy, a takze uzyskanie
pozadanego smaku i zapachu.

10 | Linie produkcyjne Celowo zaprojektowany i zorganizowany uktad Definicja opracowana przez
materialny, energetyczny i informacyjny zespot ekspercki na podstawie:
eksploatowany przez cztowieka i stuzacy »Miesne technologie”, 4/2018,
produkowaniu okreslonych produktow w celu Womat, Warszawa 2018.
zaspokojenia potrzeb konsumentéw.

11 | Materiaty pomocnicze Towary, ktére nie wchodza w sktad gotowego Definicja opracowana przez
produktu, ale sg konieczne do jego wytworzenia. zespot ekspercki na podstawie:
Petnig funkcje pomocnicza, np. opakowania, srodki Czarniecka-Skubina E. (red.):
myjace i dezynfekujace. Technologia Zywnosci. Cz. |, Il i

IIl. Wydawnictwo Format AB,
Warszawa 2010.

12 | Miedzynarodowy Branzowy standard techniczny, ktéry okresla Definicja opracowana przez
standard wymagania dla firm w celu zapewnienia zespot ekspercki na podstawie:
bezpieczenstwa bezpieczenstwa zywnosci w procesie produkgiji, http://www.haccp-polska.pl
zywnosci (Global pakowania, przechowywania i dystrybucji zywnosci [dostep: 31.03.2019]

Standard for Food dla sieci handlowych.
Safety — BRC)
13 | Miedzynarodowy Standard technologiczny opracowany na potrzeby Definicja opracowana przez

Standard Zywnosci
(International Food
Standard - IFS)

audytowania dostawcow sieci handlowych tzw.
producentéw marki wtasnej, od ktérych sieci
handlowe wymagaja spetnienia wymagan wg
standardu IFS.

zespot ekspercki na podstawie:
http://www.haccp-polska.pl
[dostep: 31.03.2019]
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14 | Obrébka Procesy zwigzane z doprowadzeniem Definicja opracowana przez
termiczna i odprowadzeniem ciepta, w zaleznosci od celu zespot ekspercki na podstawie:
wynikajgcego z ustalonej technologii. Operacje http://cybra.lodz.pl
cieplne wynikaja z zakresu stosowanych temperatur | [dostep: 31.03.2019]
(np. blanszowanie, gotowanie, smazenie, pieczenie
itp.).
15 | Ocena Metoda oceny jakosci produktow spozywczych za Definicja opracowana przez
organoleptyczna pomoca zmystéw: wzroku, wechu, dotyku i smaku, zespot ekspercki na podstawie:
na podstawie ogledzin i degustacji. Zazwyczaj https://encyklopedia.pwn.pl
okresla sie jeden lub kilka sktadnikéw jakosciowych [dostep: 31.03.2019]
(tzw. wyrdznikéw, np.: barwy, smaku, zapachu,
konsystencji, klarownosci).

16 | Odkostnianie Proces usuniecia miesa z tkanek przylegajgcych do Definicja opracowana przez
kosci po ich oddzieleniu od tuszek drobiowych za zespot ekspercki na podstawie:
pomoca srodkdéw mechanicznych, co prowadzi do https://pipiem.pl
utraty lub modyfikacji struktury wiékien [dostep: 31.03.2019]
miesniowych.

17 | Owoskop Przyrzad pozwalajacy na obejrzenie wnetrza jaja, Definicja opracowana przez
pod wptywem mocnego strumienia swiatta, ktore zespot ekspercki na podstawie:
pada na jajko. https://www.darewit.pl

[dostep: 31.03.2019]
18 | Parametry Wielko$¢ stata w warunkach danego zjawiska lub Definicja opracowana przez
technologiczne zadania, przy przejsciu do innego zjawiska moze zespot ekspercki na podstawie:
zmienic¢ swojg wartos¢. Do kluczowych parametréw http://cybra.lodz.pl
procesu technologiczne w obszarze przetworstwa [dostep: 31.03.2019]
jajczarsko-drobiarskiego zalicza sie: szybkos¢,
wydajnosé, skutecznosc.

19 | Pasteryzacja Proces technologiczny polegajgcy na szybkim Definicja opracowana przez
ogrzewaniu surowcdw zywnosciowych i nastepnie zespot ekspercki na podstawie:
ich schtodzeniu. Proces ma na celu zabicie http://cybra.lodz.pl
mikroflory bakteryjnej. [dostep: 31.03.2019]

20 | Peklowanie Chemiczny zabieg utrwalania zywnosci polegajacy Definicja opracowana przez
na dziataniu srodkéw peklujacych w postaci zespot ekspercki na podstawie:
azotandw (azotany V) i azotyndw (azotany Ill) na https://informatormasarski.pl
mieso. Wodne roztwory mieszanki peklujgcej [dostep: 31.03.2019]

(solanki peklujace) sg czesto wzbogacane innymi
dodatkami spetniajgcymi okreslone funkcje
technologiczne.

21 | Pétprodukt Wyrdb spozywczy, po wstepnych etapach procesu Definicja opracowana przez
technologicznego, stanowi materiat wyjsciowy do zespot ekspercki na podstawie:
wytworzenia gotowego wyrobu. Sg to wszelkie http://www.cyfronet.krakow.p
czesci sktadowe gotowego produktu, ktore same I/~rrmaciej/czesc2.pdf
w sobie nie sg uzyteczne. [dostep: 31.03.2019]

22 | Proces technologiczny Zespét celowych i ukierunkowanych technologicznie | Definicja opracowana przez
przeksztatcen surowcow w poétprodukty lub zespot ekspercki na podstawie:
produkty. W technologii zywnosci dominujg procesy | http://cybra.lodz.pl
technologiczne o charakterze przetwdrczym. [dostep: 31.03.2019]

23 | Receptury Podstawowy dokument technologiczny. Zawiera Definicja opracowana

wykaz sktadnikéw i ich ilosci potrzebne na
okreslong ilos¢ wyrobu gotowego lub w proporcji
do gtéwnego sktadnika, wartosci odzywcze i inne
informacje.

przez zespot ekspercki na
podstawie:
http://www.portalspozy
wczy.pl/mieso/wiadomo
sci/tajemnica-jakosci-
wedlin-tradycyjnych-jest-
surowiec-i-proces-
wyrobu,71707.html
[dostep: 31.03.2019]
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Schematy
technologiczne

Dokument okreslajgcy przebieg procesu
technologicznego za pomocg symboli graficznych
i oznaczen literowo-cyfrowych przedstawiajacy
operacje lub srodki technologiczne oraz ich
powigzania.

Definicja opracowana przez
zespot ekspercki na podstawie:
https://wspomagamy.pl
[dostep: 31.03.2019]
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Sterylizacja

Poddawanie produktdw spozywczych dziataniu
wysokiej temperatury, Srodkéw chemicznych czy
gazéw ochronnych w celu zachowania
bezpieczenstwa bakteriologicznego zywnosci.

Definicja opracowana przez
zespot ekspercki na podstawie:
https://mieso.com.pl

[dostep: 31.03.2019]
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Www.psz.praca.gov.pl

ZASTOSOWANIE INFORMACIJI O ZAWODACH

Wsparcie dla pracownikéw i klientow instytucji rynku pracy w zakresie:
e skutecznego podejmowania decyzji dotyczacych wyboru zawodu,
pracy/zatrudnienia,
e nabywania nowych lub rozszerzania juz posiadanych kompetencji zawodowych,
e zmiany kwalifikacji zawodowych zgodnie z potrzebami rynku pracy,
e dopasowywania tresci szkolen kontraktowanych przez urzedy pracy do
potrzeb rynku pracy.

Wsparcie dla réznych grup interesariuszy w zakresie:

poradnictwa i doradztwa zawodowego,

tworzenia i aktualizacji ofert szkoleniowych dla rynku pracy,

dostosowania oferty ksztatcenia zawodowego do wymagan rynku pracy,
tworzenia i aktualizacji opiséw stanowisk pracy,

przygotowania lub aktualizacji opisu kwalifikacji rynkowych wprowadzanych
do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji.
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