Zawod: rzeznik-w edliniarz
symbol cyfrowy: 741[03]

Etap pisemny egzaminu obejmuje:

Czesé | -  zakres wiadomo $ci i umiej etno $ci wia sciwych dla kwalifikacji w zawodzie

Absolwent powinien umie ¢€:

1.

Czyta € ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie opiséw, instrukcji, rysunkéw, szkicow,

wykreséw, dokumentacji technicznych i technologiczn ych, a w szczegélno $ci:

1.1. stosowaé pojecia, okreslenia, znaki i typowe sformutowania z zakresu produkcji i przetwoérstwa
miesa;

1.2. rozrdznia¢ pojecia stosowane w przemysle spozywczym z uwzglednieniem przetwérstwa miesa;

1.3. rozpoznawa¢ cechy ras i typow uzytkowych zwierzat rzeznych;

1.4. rozpoznawa¢ maszyny i urzadzenia do rozbioru i wykrawania miesa, produkcji konserw, ttuszczow
topionych, wedlin i wedzonek;

1.5. rozroznia¢ kryteria klasyfikaciji przedubolowej zywca i poubOJowej miesa.

Przetwarza € dane liczbowe i operacyjne, a w szczeg6lno  $ci:

2.1. klasyfikowa¢ i okresla¢ rodzaje miesa i przetworO6w miesnych;

2.2. dobiera¢ maszyny, urzadzenia i sprzet do linii uboju i obrébki poubojowej zwierzat rzeznych oraz
do rozbioru i wykrawania miesa;

2.3. dobiera¢ maszyny i urzadzenia do proceséw technologicznych przetworstwa miesa;

2.4, okreslac kolejnos¢ czynnosci przy dokonywaniu rozbioru miesa;

2.5. rozrdznia¢ przemiany zachodzace w miesie i jego przetworach podczas zabiegéw utrwalajacych;

2.6. ustala¢ parametry i warunki pracy urzadzen wykorzystywanych w procesach technologicznych
przetworstwa miesnego;

2.7. dobiera¢ metody utrwalania wyrobéw i przetworéw miesnych;

2.8. dobiera¢ sposoby i nowoczesne techniki pakowania wyrobéw wedliniarskich;

2.9. szacowa¢ zapotrzebowanie na surowce, przyprawy i materialy pomocnicze na podstawie norm
i receptur;

2.10. okresla¢ procentowy udziat elementéw zasadniczych w tuszach zwierzat rzeznych.

Bezpiecznie wykonywa € zadania zawodowe zgodnie z przepisami bezpiecze nAstwa i higieny pracy,

ochrony przeciwpo zarowej oraz ochrony $rodowiska, a w szczegélno $ci:

3.1. stosowac przepisy i zasady bezpieczenstwa i higieny pracy, przepisy ochrony przeciwpozarowej oraz
ochrony srodowiska podczas wykonywania prac zwigzanych z produkcja i przetwérstwem miesa oraz
w transporcie wewnetrznym, chtodni i zamrazalni;

3.2. przewidywa¢ zagrozenia wystepujgce podczas wykonywania prac zwigzanych z produkcjg
i przetwérstwem miesa oraz w transporcie wewnetrznym, chtodni i zamrazalni;

3.3. organizowac¢ stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii;

3.4. dobiera¢ s$rodki ochrony indywidualnej podczas wykonywania prac zwigzanych z produkcjg
i przetwérstwem miesa;

3.5. stosowa¢ zasady udzielania pierwszej pomocy poszkodowanym podczas wykonywania prac
zwigzanych z produkcjg i przetwérstwem miesa oraz w transporcie wewnetrznym, chiodni
i zamrazalni.



Czesc¢ Il -  zakres wiadomo $ci i umiej etno $ci zwi gzanych z zatrudnieniem i dziatalno $cig gospodarcz g

Absolwent powinien umie ¢€:

1. Czytaé ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie opiséw, instrukcji, tabel, wykreséw,

a w szczegolno sci:

1.1. rozroznia¢ podstawowe pojecia i terminy z zakresu funkcjonowania gospodarki oraz prawa pracy,
prawa podatkowego i przepisOw regulujgcych podejmowanie i wykonywanie dziatalnosci
gospodarczej;

1.2. rozroznia¢ dokumenty zwigzane z zatrudnieniem oraz podejmowaniem i wykonywaniem dziatalnosci
gospodarczej;

1.3. identyfikowa¢ i analizowa¢ informacje dotyczace wymagan i uprawnien pracownika, pracodawcy,
bezrobotnego i klienta.

2. Przetwarza € dane liczbowe i operacyjne, a w szczegdlno  $ci:

2.1. analizowac¢ informacje zwigzane z podnoszeniem kwalifikacji, poszukiwaniem pracy i zatrudnieniem
oraz podejmowaniem i wykonywaniem dziatalnosci gospodarczej;

2.2. sporzadza¢ dokumenty zwigzane z poszukiwaniem pracy i zatrudnieniem oraz podejmowaniem
i wykonywaniem dziatalnosci gospodarczej;

2.3. rozrdznia¢ skutki wynikajgce z nawigzania i rozwigzania stosunku pracy.

Etap praktyczny egzaminu obejmuje wykonanie okreslonego zadania egzaminacyjnego wynikajacego

z tematow:

1. Wykonanie okreslonych prac zwigzanych z rozbiorem tusz, pétusz lub ¢wierétusz zwierzecych.
2. Wykonanie prac zwigzanych z wytwarzaniem okreslonych przetworéw miesnych.

Absolwent powinien umie ¢€:

1.

Planowa ¢ czynno $ci zwi gzane z wykonaniem zadania:
1.1. sporzadzi¢ plan dziatania;
1.2. sporzadzi¢ wykaz niezbednych surowcéw, materiatdw, sprzetu kontrolno-pomiarowego, narzedzi;
1.3.  wykonaé niezbedne obliczenia, rysunki lub szkice pomocnicze.
Organizowa € stanowisko pracy:
2.1. zgromadzi¢ i rozmiesci¢ na stanowisku pracy materiaty, narzedzia, urzadzenia i sprzet zgodnie
Z przepisami i zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przepisami ochrony przeciwpozarowej;
2.2. sprawdzi¢ stan techniczny maszyn, urzadzen i sprzetu;
2.3. dobrac¢ odziez roboczg i srodki ochrony indywidualnej.
Wykona ¢ zadanie egzaminacyjne z zachowaniem przepisow bezp ieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpo zarowej oraz ochrony srodowiska i wykaza ¢ sie umiejetnosciami obj etymi
tematami:
3.1. Wykonanie okre slonych prac zwi gzanych z rozbiorem tusz, poitusz Ilub Ewier étusz
zwierz ecych:
3.1.1. utozy¢ tusze, poltusze lub cEwierétusze zwierzeca na stole do rozbioru miesa i pniu
do rabania;
3.1.2. zaznaczy¢ linie cie¢ do przeprowadzenia rozbioru tuszy, péttuszy lub éwierétuszy;
3.1.3. wykona¢ rozbiér po zaznaczonych liniach cie¢ zgodnie z instrukcjg technologiczna,
z uwzglednieniem procesow przetwdérstwa miesa,
3.1.4. postuzy¢ sie narzedziami i sprzetem pomocniczym stuzacym do rozbioru miesa zgodnie
Z przeznaczeniem;
3.1.5. kontrolowa¢ jakos¢ wykonywanej pracy;
3.1.6. utrzymac tad i porzadek na stanowisku pracy;
3.1.7. wykona¢ zadanie w przewidzianym czasie;
3.1.8. uporzadkowaé¢ stanowisko pracy, oczysci¢ narzedzia, sprzet pomocniczy, stét do rozbioru
i pien do rgbania miesa, zagospodarowaé¢ odpady.
3.2.  Wykonanie prac zwi agzanych z wytwarzaniem okre $lonych przetworéw mi esnych:
3.2.1. wykonaé¢ czynnosci zwigzane z wytwarzaniem przetworéw miesnych zgodnie z wymaganiami
procesu technologicznego;
3.2.2. obstuzy¢é maszyny i urzadzenia stosowane w procesie wytwarzania przetworéw miesnych;
3.2.3. zastosowaé¢ normy w procesie wytwarzania przetworéw miesnych;
3.2.4. kontrolowac jakos¢ produktu;
3.2.5. okresli¢ uzyskang wydajnos¢ w stosunku do uzytego surowca;
3.2.6. utrzymac tad i porzadek na stanowisku pracy;



3.2.7. wykona¢ zadanie w przewidzianym czasie;
3.2.8. uporzadkowaé¢ stanowisko pracy, oczysci¢ uzytkowany sprzet, maszyny i urzadzenia,
zagospodarowaé odpady.
4. Prezentowa ¢ efekt wykonanego zadania:
4.1. uzasadni¢ sposGb wykonania zadania;
4.2. oceni¢ jakos¢ wykonanego zadania.

Niezbedne wyposa zenie stanowisk do wykonania zada 1 egzaminacyjnych obj etych tematami:

1. Wykonanie okre $lonych prac zwi gzanych z rozbiorem tusz, péttusz lub  éwier étusz zwierz ecych

Stoét do rozbioru obity blachg ocynkowang jako wydzielone stanowisko robocze o powierzchni co najmniej
4m? odwietlony $wiatlem sztucznym. Temperatura pracy od 8-12C. Przy kazdym stanowisku podesty
plastikowe lub ze stali nierdzewnej. Narzedzia i sprzet: wozki transportowe, wagi, pnie do rgbania z tworzywa
sztucznego odpornego na uderzenia, pojemniki, narzedzia do recznego rozbioru (noze trybowniki, musaty,
stalki, pity tarczowe lub ramowe, topory). Dokumentacja: plansze rozbioru péttusz. Instrukcje obstugi maszyn
i urzadzen. Pojemnik na odpady. Srodki ochrony indywidualnej. Apteczka.
2. Wpykonanie prac zwi gzanych z wytwarzaniem okre $lonych przetworéw mi esnych

Wydzielone stanowiska do prac zwigzanych z przetwoérstwem miesa spetniajgce wymagania okreslone
w normach oraz pomieszczenie z urzadzeniami do zachowania higieny osobistej. Wyposazenie podstawowe:
maszyny do rozdrabniania, kutrowania, nadziewania oraz komora wedzarniczo-parzelnicza. Wyposazenie
pomocnicze: stoly metalowe przy nadziewarkach, wozkowanny do farszu, wézki wedzarniczo-parzelnicze.
Przygotowany surowiec z miesa peklowanego w ilosci niezbednej do przeprowadzenia préby pracy i wydajnosci
maszyn i urzadzehn. Dokumentacja: receptury przetworéw miesnych. Instrukcje obstugi maszyn i urzadzen.
Pojemnik na odpady. Srodki ochrony indywidualnej. Apteczka.



