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Standard wymagań- egzamin czeladniczy

       dla zawodu
PRZETWÓRCA RYB
	Kod z klasyfikacji zawodów

i specjalności dla potrzeb rynku pracy


	Kod z klasyfikacji zawodów

szkolnictwa zawodowego

	751103 (*

(741102) (**

	zawód pozaszkolny


Egzamin przeprowadzany jest w dwóch etapach:

etap praktyczny: polega na samodzielnym wykonaniu przez kandydata zadań egzaminacyjnych sprawdzających umiejętności praktyczne

etap teoretyczny: odbywa się w dwóch częściach; pisemnej i ustnej

1. w części pisemnej kandydat udziela odpowiedzi na pytania z zakresu tematów:

· rachunkowość zawodowa

· dokumentacja działalności gospodarczej

· rysunek zawodowy

· zasady bezpieczeństwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpożarowej

· podstawowe zasady ochrony środowiska

· podstawowe przepisy prawa pracy

· podstawowa problematyka prawa gospodarczego i zarządzania  przedsiębiorstwem

2. w części ustnej kandydat odpowiada na pytania z zakresu następujących tematów:

· technologia

· maszynoznawstwo

· materiałoznawstwo

* )   -   rozporządzenie Ministra Pracy i Polityki Społecznej  z dnia 27 kwietnia 2010r. w sprawie klasyfikacji  zawodów  i specjalności na potrzeby rynku pracy oraz zakresu  jej stosowania (Dz. U. Nr 82, poz. 537) 

 - obowiązuje od 1 lipca 2010 r. 

** )  -  rozporządzenie Ministra Gospodarki z dnia 8 grudnia 2004r.  w sprawie klasyfikacji zawodów i specjalności dla potrzeb rynku pracy oraz zakresu jej stosowania (Dz. U. Nr 265, poz. 2644  oraz z 2007r. Nr 106, poz. 728)
___________________________________________________________________
Zadania do etapu praktycznego i pytania do etapu teoretycznego przygotowywane są na podstawie standardu wymagań ustalonego przez Związek Rzemiosła Polskiego 

(Ustawa o rzemiośle z dnia 22 marca 1989, tekst jednolity:

Dz. U. Z 2002r Nr  112, poz. 979, z późn. zm. Dz. U. z 2003 Nr 137, poz. 1304)
Zawód: przetwórca ryb 

I. Etap teoretyczny (część pisemna i ustna) egzaminu obejmuje:

Zakres wiadomości i umiejętności właściwych dla kwalifikacji w zawodzie

Kandydat powinien umieć:

1. Czytać ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie opisów, instrukcji, rysunków, szkiców, wykresów, dokumentacji technicznych i technologicznych a w szczególności:

1.1. stosować pojęcia, określenia, znaki, symbole i typowe sformułowania stosowane w procesach technologicznych produkcji i przetwórstwa ryb;

1.2. rozpoznawać gatunki ryb, półprodukty używane jako surowiec w przetwórstwie rybnym;

1.3. oceniać świeżość i przydatność technologiczną surowca rybnego do przetwórstwa;

1.4. rozróżniać typowe technologie produkcyjne w przetwórstwie rybnym z uwzględnieniem stosowanego sprzętu technicznego i surowca rybnego;

1.5. rozpoznawać maszyny i urządzenia stosowane w przetwórstwie rybnym;

1.6. rozróżniać sposoby zabezpieczania surowca rybnego;

1.7.  znać założenia i zasady funkcjonowania systemu HACCP w przetwórstwie rybnym;

1.8. rozróżniać podstawowe środki myjące i dezynfekujące używane w przetwórstwie rybnym.

2. Przetwarzać dane liczbowe i operacyjne, a w szczególności:

2.1. klasyfikować i określać rodzaje surowca rybnego i przetworów rybnych;

2.2. dobierać narzędzia, maszyny i urządzenia oraz sprzęt w zależności od stosowanej technologii przetwarzania /obróbka wstępna, solenie, wędzenie, marynowanie, produkcja konserw, mrożenie/;

2.3. określać zapotrzebowanie surowca i materiałów pomocniczych dla poszczególnych  rodzajów przetwórstwa na podstawie norm i receptur;

2.4. rozpoznawać podstawowe przemiany zachodzące w surowcu rybnym podczas  stosowanych technologii;

2.5. ustalać parametry i warunki pracy urządzeń wykorzystywanych w procesach  technologicznych przetwórstwa ryb;

2.6. dobierać sposoby i techniki pakowania produktów rybnych.

3. Bezpiecznie wykonywać zadania zawodowe zgodnie z przepisami bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej oraz ochrony środowiska, a w szczególności:

3.1. wskazywać zagrożenia przy obsłudze maszyn i urządzeń związanych z obróbką wstępną ryb, soleniem, wędzeniem, marynowaniem, produkcją konserw, mrożeniem oraz w transporcie wewnętrznym i magazynowaniu;

3.2. dobierać środki ochrony osobistej do prac związanych z przetwórstwem rybnym;

3.3. wskazywać zagrożenia wynikające z nieprzestrzegania przepisów w zakresie wymagań sanitarnych i weterynaryjnych dotyczących zakładów przetwórstwa rybnego;

3.4. wskazywać sposoby udzielania pierwszej pomocy poszkodowanemu podczas wykonywania prac z zakresu przetwórstwa rybnego;

3.5. stosować przepisy bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej oraz ochrony środowiska.

Zakres wiadomości i umiejętności związanych z zatrudnieniem i działalnością gospodarczą.

Kandydat powinien umieć

1. Czytać ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie opisów, instrukcji, tabel, wykresów a w szczególności :

1.1. rozróżniać podstawowe pojęcia i terminy z obszaru funkcjonowania gospodarki oraz prawa pracy, prawa podatkowego i przepisów regulujących podejmowanie i wykonywanie działalności gospodarczej;

1.2. rozróżniać dokumenty związane z zatrudnieniem oraz podejmowaniem i wykonywaniem działalności gospodarczej;

1.3. identyfikować i analizować informacje dotyczące wymagań i uprawnień pracownika, pracodawcy, bezrobotnego i klienta.

2. Przetwarzać dane liczbowe i operacyjne, a w szczególności:

2.1. analizować informacje związane z podnoszeniem kwalifikacji, poszukiwaniem pracy i zatrudnieniem oraz podejmowaniem i wykonywaniem działalności gospodarczej;

2.2. sporządzać dokumenty związane z poszukiwaniem pracy i zatrudnieniem oraz podejmowaniem i wykonywaniem działalności gospodarczej; 

2.3. rozróżniać skutki wynikające z nawiązania i rozwiązania stosunku pracy.

II. Etap praktyczny obejmuje praktyczne umiejętności z zakresu kwalifikacji w zawodzie, ujęte w następujących tematach:

1. Wykonywanie prac związanych z obróbką wstępną surowca rybnego.

2. Wykonywanie prac związanych z wytworzeniem określonego asortymentu przetworu rybnego.

Kandydat powinien umieć

1. Planować czynności związane z wykonaniem zadania:

1.1. sporządzić plan działania;

1.2. sporządzić wykaz niezbędnych materiałów, sprzętu kontrolno - pomiarowego, urządzeń, narzędzi i urządzeń;

1.3. wykonać niezbędne obliczenia;

1.4. ustalić rodzaj i sposób pakowania wyrobu gotowego.

2. Organizować stanowisko pracy:

2.1. zgromadzić i rozmieścić na stanowisku pracy narzędzia, urządzenia i sprzęt zgodnie z zasadami bezpieczeństwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpożarowej;

2.2. sprawdzić stan techniczny maszyn, urządzeń i sprzętu;

2.3. dobrać odzież roboczą i  środki ochrony indywidualnej;

2.4. przygotować receptury i instrukcje technologiczne;

2.5. dostarczyć na stanowisko pracy surowiec rybny i niezbędne materiały pomocnicze.

3. Wykonać zadanie egzaminacyjne z zachowaniem przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej oraz ochrony środowiska i wykazać się umiejętnościami objętymi tematami:

3.1. Wykonanie określonych prac związanych z obróbką wstępną surowca rybnego.

3.1.1. przygotować surowiec rybny do wstępnej obróbki ręcznej lub maszynowej;

3.1.2. dokonać wstępnej obróbki ryby stosownie do wskazanego procesu  technologicznego;

3.1.3. posługiwać się narzędziami, urządzeniami i sprzętem pomocniczym służącym do wstępnej obróbki ryb;

3.1.4. kontrolować jakość i tempo wykonanej pracy;

3.1.5. utrzymywać ład i porządek na stanowisku pracy;

3.1.6. stosować przepisy bezpieczeństwa i higieny pracy;

3.1.7. uporządkować stanowisko pracy, oczyścić narzędzia, urządzenia i sprzęt pomocniczy;

3.1.8. rozliczyć surowiec rybny i zagospodarować odpady.

3.2. Wykonanie prac związanych z wytworzeniem określonego asortymentu przetworu rybnego.

3.2.1. wykonać czynności związane z wytwarzaniem przetworów rybnych zgodnie z wymaganiami procesu technologicznego;

3.2.2. posługiwać się narzędziami oraz obsługiwać maszyny i urządzenia stosowane w procesach wytwarzania przetworów rybnych;

3.2.3. stosować normy i receptury w procesach wytwarzania przetworów rybnych;

3.2.4. przeprowadzać kontrolę jakości produktu;

3.2.5. zapakować produkt gotowy zgodnie ze wskazaniami procesu technologicznego;

3.2.6. utrzymywać ład i porządek na stanowisku pracy;

3.2.7. stosować przepisy bezpieczeństwa i higieny pracy;

3.2.8. wykonać zadanie w przewidzianym czasie;

3.2.9. uporządkować stanowisko pracy, oczyścić narzędzia i sprzęt;

3.2.10. rozliczyć surowiec rybny, materiały pomocnicze i zagospodarować odpady.

4.  Prezentować efekt wykonanego zadania:

4.1. uzasadnić sposób wykonania zadania;

4.2. ocenić jakość wykonanego zadania.

Niezbędne wyposażenie stanowisk do wykonania zadań egzaminacyjnych objętych tematami:

1. Wykonanie prac związanych z obróbką wstępną surowca rybnego.

Wydzielone stanowiska do prac przetwórstwa rybnego. Stół z blatem pokrytym blachą nierdzewną lub urządzenie do wstępnej obróbki ryb. Podesty plastikowe lub ze stali nierdzewnej. Narzędzia i sprzęt: noże, wagi, wózki transportowe, pojemniki. Dokumentacja: instrukcje obsługi maszyn i urządzeń. Środki ochrony indywidualnej. Apteczka.

2. Wykonanie prac związanych z wytworzeniem określonego asortymentu przetwórstwa rybnego.

Typowe stanowiska pracy do prac przetwórstwa rybnego spełniające wymagania sanitarno-weterynaryjne. Wyposażenie podstawowe: narzędzia, maszyny i urządzenia stosowane w określonej technologii wytwarzania. Wyposażenie pomocnicze: stoły pokryte blachą nierdzewną, wagi, pojemniki wózki transportowe. Dokumentacja: receptury przetworów rybnych, instrukcje obsługi maszyn i urządzeń. Środki ochrony indywidualnej. Apteczka.

