                    
OPERATOR MASZYN I URZĄDZEŃ PRZEMYSŁU SPOŻYWCZEGO 816003 - MISTRZ

STANDARD WYMAGAŃ EGZAMINACYJNYCH   

-  Mistrz w zawodzie: 

                                            OPERATOR MASZYN I URZĄDZEŃ PRZEMYSŁU SPOŻYWCZEGO                                                                                                            
Na bazie podstawy programowej kształcenia w zawodzie (* 
	Kod z klasyfikacji zawodów

i specjalności dla potrzeb rynku pracy (** 
	Kod z klasyfikacji zawodów

szkolnictwa zawodowego (***


	NUMER STANDARDU

	816003 

	816003
	134/m


Egzamin MISTRZOWSKI przeprowadzany jest w dwóch etapach: (****
etap praktyczny: polega na samodzielnym wykonaniu przez kandydata zadań egzaminacyjnych sprawdzających 



  umiejętności praktyczne. 

  Czas trwania etapu praktycznego nie może być krótszy niż 120 min i nie dłuższy niż 24 

  godziny, łącznie w ciągu trzech dni. 

etap teoretyczny: polega na udzieleniu odpowiedzi na pytania zestawione w dwóch częściach; pisemnej

    i ustnej, sprawdzających wiedzę teoretyczną:  
1. w części pisemnej z zakresu tematów:

· rachunkowość zawodowa wraz z kalkulacją
· dokumentacja działalności gospodarczej

· rysunek zawodowy

· przepisy i zasady bezpieczeństwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpożarowej

· podstawowe zasady ochrony środowiska

· podstawowe przepisy prawa pracy

· podstawowa problematyka z zakresu podejmowania działalności gospodarczej i zarządzania przedsiębiorstwem

· podstawy psychologii i pedagogiki

· metodyka nauczania
Czas trwania części pisemnej nie może być krótszy niż 45 minut i nie dłuższy niż 210 minut.

      2.  w części ustnej z zakresu tematów:

· technologia

· maszynoznawstwo

· materiałoznawstwo

Czas trwania części ustnej etapu teoretycznego nie może być dłuższy niż 30 minut. 
UWAGI:

1. (* - Rozporządzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 31 marca 2017r. w sprawie podstawy programowej kształcenia w zawodach (Dz. U. z 2017, poz. 860)

2. (** - Rozporządzenie Ministra Pracy i Polityki Społecznej z dnia 7 sierpnia 2014r. w sprawie klasyfikacji  


 zawodów i specjalności na potrzeby rynku pracy (Dz. U. z 2018r, poz. 227 –tekst jednolity) 

3. (***- Rozporządzenie Ministra Edukacji Narodowej z 13 marca 2017 r. w sprawie klasyfikacji zawodów szkolnictwa


zawodowego (Dz. U. z 2017 r. poz. 622)

4. (****Rozporządzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 10 stycznia 2017r. w sprawie egzaminu czeladniczego, egzaminu mistrzowskiego oraz egzaminu sprawdzającego, przeprowadzanych przez komisje egzaminacyjne izb rzemieślniczych (Dz.U. z 2017r, poz. 89 ze zm.)

Zadania do etapu praktycznego i pytania do etapu teoretycznego przygotowywane są na bazie podstawy programowej kształcenia w zawodzie ustalonej przez ministra właściwego ds. edukacji 

(Ustawa o rzemiośle z dnia 22 marca 1989, Dz. U. z 2018 r, poz. 1267)

W efekcie pozytywnie zdanego egzaminu mistrzowskiego izba rzemieślnicza wystawia Dyplom Mistrzowski, który jest formalnym potwierdzeniem kwalifikacji zawodowych, uzyskanych w różnych ścieżkach edukacji oraz w procesie pracy. 

Od Mistrza, osoby posiadającej Dyplom Mistrzowski, wymagana jest wiedza i umiejętności związane z wykonywaniem zawodu w warunkach zatrudnienia lub samodzielnie prowadzonej działalności gospodarczej oraz szkolenia pracowników, w tym pracowników młodocianych i uczniów wyrażające się kompetencjami dotyczącymi:
· samodzielnego, prawidłowego wykonywania prac przypisanych dla danego zawodu - kompleksowe wykonanie określonych przedmiotów lub usługi,

· organizowania stanowiska pracy, 

· organizowania pracy w małej firmie i nadzór nad wykonywaniem prac w ramach powierzonego odcinka - planowanie i nadzorowanie pracy zespołu pracowniczego,

· planowania, organizowania i nadzorowania przebiegu procesów technologicznych związanych z wytworzeniem produktu lub wykonaniem usługi,

· odpowiedzialności na personel: zarządzanie i kierowanie zespołem pracowniczym zaangażowanym do wykonania określonego produktu lub usługi,

· wykonywania pracy i zadań zgodnie z zasadami bezpiecznej i higienicznej pracy oraz ochrony przeciwpożarowej,

· stosowania zasad równości traktowania pracowników ze względu na płeć, wiek i narodowość,

· wykonywania pracy zgodnie z zasadami ochrony środowiska naturalnego -wykonywanie zawodu w ramach procesu wytwarzania produktów lub świadczenia usług w większym lub mniejszym stopniu wpływa na środowisko naturalne np. zagospodarowywanie odpadów, postępowanie z odpadami niebezpiecznymi,

· posługiwania się dokumentacją techniczną, normami, instrukcjami obsługi, poradnikami oraz innymi materiałami źródłowymi, dotyczącymi prac wykonywanych w obrębie danego zawodu, 

· regulacji prawnych związanych z samodzielnym prowadzeniem działalności gospodarczej, zatrudnianiem i szkoleniem pracowników,     

· projektowania nowych wzorów produktów oraz modyfikacji procesu świadczenia usług, 

· postawy i postępowania w sytuacjach kryzysowych i nietypowych pojawiających się w zespole pracowniczym, 

· radzenia sobie w sytuacjach nietypowych, wynikających np. na tle problemu technicznego, technologicznego lub organizacyjnego w trakcie procesu wytwarzania lub świadczenia usługi,

· oceny sytuacji w firmie lub na powierzonym odcinku pracy i formułowanie wniosków i propozycji   odnośnie niezbędnych zmian,

· wykonywania zadań nietypowych – specyficzne zamówienia wymagające dużego doświadczenia, umiejętności i wiedzy z zakresu danego zawodu,

· odpowiedzialności za współtworzenia wizerunku firmy lub zespołu pracowniczego, 

· udzielania instruktażu i doradztwa związanego z doskonaleniem zawodowym pracowników wewnątrz firmy i poprzez uczestnictwo w różnych formach edukacji ustawicznej,

· otwartości i gotowości do formułowania własnej ścieżki doskonalenia zawodowego poprzez udział w różnych formach edukacji ustawicznej,

· ocena pracy i motywacja personelu, 

· zasad współżycia społecznego i etyki zawodowej.

Wyspecyfikowane oczekiwania od mistrza są weryfikowane poprzez: określone warunki dopuszczenia do egzaminu mistrzowskiego (wykształcenie ogólne i zawodowe oraz doświadczenie zawodowe) oraz wymagania egzaminacyjne zawarte w procedurach przeprowadzania egzaminu mistrzowskiego.

1. PROFIL UMIEJĘTNOŚCI MISTRZA ZWIĄZANY Z ZAWODEM
Mistrz (posiadacz dyplomu mistrzowskiego) w zawodzie operator maszyn i urządzeń przemysłu spożywczego potrafi:

· posługiwać się normami technologicznymi, instrukcjami i recepturami stosowanymi w przemyśle spożywczym,
· użytkować maszyny, posługiwać się sprzętem i aparaturą kontrolno-pomiarową stosowaną 
w przemyśle spożywczym,
· stosować nazwy, pojęcia z zakresu przetwórstwa spożywczego,
· rozróżniać rodzaje technologii przetwórstwa spożywczego,
· rozpoznawać operacje i procesy technologiczne występujące w przemyśle spożywczym,
· rozróżniać rodzaje maszyn i urządzeń stosowanych w przemyśle spożywczym z uwzględnieniem przetwórstwa, 
· rozróżniać produkty przetwórstwa spożywczego w zależności od rodzaju surowca,     
· określać znaczenie utrzymania higieny w procesach przetwórstwa spożywczego,
· wskazywać sposoby pakowania, przechowywania, transportu surowców, półproduktów i produktów, 
· dokumentować przebieg pracy maszyn i urządzeń oraz czynności obsługowych zgodnie z instrukcjami GMP, GHP, HACCP,
· eliminować sytuacje trudne w toku produkcji,

· planować i oceniać jakość wykonywanych prac, jakość wyrobów i produktów spożywczych,
· sporządzać kosztorys oraz wycenę wykonywanych prac,

· kształtować umiejętności zawodowe ucznia, zgodne z zasadami psychologii, pedagogiki i metodyki    nauczania,
· przestrzegać zasad 5S i 5M,
· przeprowadzać szkolenia dla operatorów i podległych pracowników,
· nadzorować proces przygotowania surowców do produkcji wyrobów spożywczych,
· realizować plany produkcyjne zgodnie z założeniami technologicznymi i jakościowymi oraz kontrolowanie i koordynowanie kolejnych etapów procesu produkcji spożywczej w celu zapewnienia optymalizacji kosztowej, nieprzerwanego przebiegu produkcji, zapewnienia odpowiednich standardów jakościowych,
· sprawować nadzór nad prawidłową obsługą maszyn i urządzeń przez podległych pracowników,
· monitorować i kontrolować pracę urządzeń technologicznych, pomocniczych, systemów ppoż.,
· ustalać plany napraw, reagować na pojawiające się zaburzenia technologiczne, sytuacje awaryjne,
· zgłaszać usterki do służb utrzymania ruchu oraz rozwiązywać bieżące problemy technologiczne,
· współpracować ze służbami utrzymania ruchu w zakresie utrzymania maszyn i urządzeń w odpowiednim stanie i gotowości produkcyjnej,
· tworzyć harmonogram czasu pracy (ewidencjonowanie czasu pracy oraz planowanie urlopów),
· utrzymać założonych kosztów produkcji artykułów spożywczych,
· monitorować zagrożenia dla środowiska związanego z przemysłowym przetwórstwem żywności,
· zapewniać podległemu personelowi bezpieczne środowisko pracy (dbanie o przestrzeganie zasad ergonomii i kultury pracy).
MISTRZ w zawodzie operator maszyn i urządzeń przemysłu spożywczego jest przygotowany do wykonywania następujących zadań zawodowych:
1) przygotowania surowców do produkcji wyrobów spożywczych z wykorzystaniem maszyn i urządzeń 
2) wytwarzania półproduktów i wyrobów gotowych z zastosowaniem maszyn i urządzeń 
3) obsługiwania maszyn i urządzeń wykorzystywanych w procesach przemysłu spożywczego 
4) magazynowania wyrobów gotowych z wykorzystaniem urządzeń magazynowych i środków transportu wewnętrznego, zarządzaniem i logistyką tych działań,
5) nadzorowania i kontrolowania procesów produkcji wyrobów przemysłu spożywczego
6) wykonywania przeglądów, regulacji oraz konserwacji maszyn, urządzeń i narządzi stosowanych do produkcji wyrobów spożywczych
2.WIEDZA I UMIEJĘTNOŚCI ZWIĄZANE Z WYKONYWANIEM WYŻEJ WYMIENIONYCH ZADAŃ ZAWODOWYCH Z ZAKRESU: 

2.1. Bezpieczeństwo i higiena pracy
Mistrz:
1) rozróżnia pojęcia związane z bezpieczeństwem i higieną pracy, ochroną przeciwpożarową, ochroną środowiska i ergonomią,
2) rozróżnia zadania i uprawnienia instytucji oraz służb działających w zakresie ochrony pracy i ochrony środowiska w Polsce,
3) określa prawa i obowiązki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpieczeństwa i higieny pracy,
4) przewiduje zagrożenia dla zdrowia i życia człowieka oraz mienia i środowiska związane z wykonywaniem zadań zawodowych w procesach przetwórstwa spożywczego,
5) określa zagrożenia związane z występowaniem szkodliwych czynników w środowisku pracy,
6) określa skutki oddziaływania czynników szkodliwych na organizm człowieka,
7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowiązującymi wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska,
8) stosuje środki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadań zawodowych,
9) przestrzega zasad bezpieczeństwa i higieny pracy oraz stosuje przepisy prawa dotyczące ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska,
10) rozróżnia rodzaje i przeznaczenie zabezpieczeń stosowanych w maszynach i urządzeniach 
przemysłu spożywczego,
11) udziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz w stanach zagrożenia zdrowia 

i życia.
2.2.Podejmowanie i prowadzenie działalności gospodarczej
Mistrz:
1) stosuje pojęcia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowej,
2) stosuje przepisy prawa pracy, przepisy prawa dotyczące ochrony danych osobowych oraz przepisy prawa podatkowego i prawa autorskiego,
3) stosuje przepisy prawa dotyczące prowadzenia działalności gospodarczej,
4) rozróżnia przedsiębiorstwa i instytucje występujące w branży i powiązania między nimi,
5) analizuje działania prowadzone przez przedsiębiorstwa funkcjonujące w branży,
6) inicjuje wspólne przedsięwzięcia z różnymi przedsiębiorstwami z branży,
7) przygotowuje dokumentację niezbędną do uruchomienia i prowadzenia działalności gospodarczej,
8) prowadzi korespondencję związaną z prowadzeniem działalności gospodarczej,
9) obsługuje urządzenia biurowe oraz stosuje programy komputerowe wspomagające prowadzenie działalności gospodarczej,
10) planuje i podejmuje działania marketingowe prowadzonej działalności gospodarczej,
11) optymalizuje koszty i przychody prowadzonej działalności gospodarczej.

2.3 Organizacja pracy w zespole
Mistrz: 

1) planuje i nadzoruje pracę zespołu w celu wykonania przydzielonych zadań,
2) dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadań,
3) kieruje wykonaniem przydzielonych zadań,
4) ocenia jakość przydzielonych zadań,
5) wprowadza rozwiązania techniczne i organizacyjne wpływające na poprawę
warunków i jakość pracy,
6) komunikuje się ze współpracownikami,
7) określa cele nauczania praktycznej nauki zawodu,
8) zna kryteria doboru metod nauczania,
9) zna zasady nauczania i kontroli oraz oceny pracy ucznia i pracownika,
10) stosuje odpowiednie środki dydaktyczne w procesie pracy i nauczania.
3.KOMPETENCJE 
3.1.Personalne i społeczne 
1) przestrzega zasad kultury i etyki,
2) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadań,
3) przewiduje skutki podejmowanych działań,
4) jest otwarty na zmiany,
5) potrafi radzić sobie ze stresem,
6) aktualizuje wiedzę i doskonali umiejętności zawodowe,
7) przestrzega tajemnicy zawodowej,
8) potrafi ponosić odpowiedzialność za podejmowane działania,
9) potrafi negocjować warunki porozumień,
10) potrafi być liderem, przywódcą i mediatorem, współpracuje z zespołem.
3.2.Pedagogiczne
1) wyjaśnia i ocenia sytuacje stosując się do opisu zagadnień i problemów w obszarze:

- psychologii osobowości,
- psychologii rozwojowej i wychowawczej,
- psychologii pracy,

2) określa cele kształcenia w procesie praktycznej nauki zawodu zgodnie z podstawą programową i programem nauczania,
3) stosuje i dobiera właściwe metody nauczania,
4) realizuje program nauczania, prowadzi dokumentację pracy pedagogicznej,
5) zna i stosuje narzędzia pomiaru dydaktycznego oraz kryteria oceniania ucznia,
6) stosuje zróżnicowane środki dydaktyczne oraz kryteria oceniania ucznia,
7) planuje, organizuje i realizuje nauczanie według podstawy programowej oraz programów nauczania w zawodzie, stanowiącym podstawę do przeprowadzenia egzaminu potwierdzającego kwalifikację w zawodzie.
4.WIEDZA I UMIEJĘTNOŚCI OGÓLNOZAWODOWE ZWIĄZANE Z ZAWODEM OPERATOR MASZYN I URZĄDZEŃ PRZEMYSŁU SPOŻYWCZEGO

Mistrz:
1) stosuje przepisy prawa dotyczące produkcji wyrobów spożywczych,
2) określa wartość odżywczą produktów spożywczych,
3) wyjaśnia rolę drobnoustrojów w produkcji wyrobów spożywczych,
4) charakteryzuje zmiany biochemiczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne zachodzące podczas produkcji i przechowywania wyrobów spożywczych,
5) rozróżnia metody utrwalania żywności i określa ich wpływ na jakość i trwałość wyrobów spożywczych,
6) interpretuje rysunki techniczne i schematy maszyn i urządzeń stosowanych w produkcji wyrobów                    spożywczych,

7) rozróżnia części oraz zespoły maszyn i urządzeń,
8) rozróżnia maszyny i urządzenia stosowane w produkcji wyrobów spożywczych,
9) posługuje się instrukcjami obsługi maszyn stosowanych w produkcji oraz dokumentacją technologiczną,
10) rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zakładach przetwórstwa spożywczego,
11) rozpoznaje urządzenia do uzdatniania wody, oczyszczania ścieków i powietrza oraz urządzenia energetyczne,
12) posługuje się aparaturą kontrolno-pomiarową stosowaną w przetwórstwie spożywczym,
13) określa   zagrożenia   dla   środowiska   związane   z   przemysłowym   przetwórstwem żywności i sposoby zapobiegania tym zagrożeniom,
14) identyfikuje zagrożenia bezpieczeństwa żywności i monitoruje krytyczne punkty kontroli w procesach produkcji oraz podejmuje działania korygujące zgodnie z zasadami GHP (ang.  Good  Hygiene Practice), zasadami GMP (ang. Good Manufacturing Practice) i systemem HACCP (ang. Hazard Analysis and Critical Control Point),
15) stosuje programy komputerowe wspomagające wykonywanie zadań.

5.UMIEJĘTNOŚCI ZWIĄZANE Z WYKONYWANIEM ZADAŃ ZAWODOWYCH – OPERATOR MASZYN I URZĄDZEŃ PRZEMYSŁU SPOŻYWCZEGO
5.1. Przygotowanie surowców do produkcji wyrobów spożywczych z wykorzystaniem maszyn
        i urządzeń
Mistrz:

1) dobiera surowce dodatki do żywności, i materiały pomocnicze do produkcji wyrobów spożywczych
2) przeprowadza ocenę organoleptyczną surowców, dodatków do żywności i materiałów pomocniczych
3) wykonuje czynności związane z przygotowaniem surowców, dodatków do żywności i materiałów pomocniczych
4) użytkuje maszyny i urządzenia stosowane do przygotowania surowców, dodatków do żywności i materiałów pomocniczych
5) wykonuje dozowanie surowców o ustalonej recepturze i kolejności,
6) ocenia jakość przygotowanych surowców
7) wykonuje czynności związane z przekazaniem produktów do dalszego przetwarzania
8) dokumentuje przebieg pracy maszyn i urządzeń zgodnie z procedurami systemu HACCP w przemyśle spożywczym
5.2  Wytwarzanie półproduktów i wyrobów gotowych z zastosowaniem maszyn i urządzeń
 Mistrz:

1)  rozróżnia technologie produkcji wyrobów  spożywczych

2)  dobiera parametry technologiczne do produkcji wyrobów spożywczych

3)  posługuje się dokumentacją technologiczną dotyczącą produkcji wyrobów spożywczych

4)  wykonuje czynności związane z prowadzeniem procesów produkcji wyrobów spożywczych

5)  użytkuje maszyny i urządzenia stosowane w produkcji wyrobów spożywczych
6)  przeprowadza ocenę organoleptyczną półproduktów i wyrobów gotowych w poszczególnych fazach

     procesu produkcji

7)  stosuje programy komputerowe wspomagające wykonywanie zadań (CMMS, SWR, OEE, SWR BIS)
8)  prowadzi procesy technologiczne z zachowaniem Zasad Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP

     Dobrej Praktyki Higienicznej GHP oraz systemu HACCP
5.3. Obsługiwanie maszyn i urządzeń wykorzystanych w procesach przemysłu spożywczego
Zawód operator maszyn i urządzeń przemysłu spożywczego jest zawodem szerokoprofilowym.

Tematyka specjalizacji może dotyczyć obsługi wybranej grupy maszyn i urządzeń, w szczególności:

· maszyn i urządzeń do produkcji, przetwórstwa i konserwacji mięsa i przetworów mięsnych

· maszyn i urządzeń do przetwórstwa owoców i warzyw

· maszyn i urządzeń do wytwarzania artykułów mleczarskich

· maszyn i urządzeń do wytwarzania produktów przemiału zbóż

· maszyn i urządzeń do produkcji wyrobów piekarniczych i cukierniczych.
Mistrz:
1)  posługuje się dokumentacją techniczno- ruchową maszyn i urządzeń w przemyśle spożywczym
2)  dobiera maszyny i urządzenia do produkcji wyrobów spożywczych, oraz parametry pracy

2)  umieszcza surowce w maszynach i urządzeniach zgodnie z zaleceniami dokumentacji technicznej
3)  uruchamia maszyny i urządzenia, prowadzi nadzór nad pracą maszyn i urządzeń
4)  czyści maszyny i urządzenia, konserwuje, kontroluje stan techniczny
5)  rozpoznaje nieprawidłowości w pracy maszyn i urządzeń i odpowiednio reaguje
6)  posługuje się specjalistycznym sprzętem kontrolno- pomiarowym
7)  odczytuje schematy układów i obwodów; pneumatycznych, hydraulicznych, elektrycznych
     układów sterowania i automatyki

8)  korzysta z urządzeń komputerowych stosowanych w maszynach i urządzeniach produkcyjnych
5.4 Magazynowanie wyrobów gotowych i przygotowanie ich do wysyłki
Mistrz:
1) kontroluje temperaturę magazynowania wyrobów spożywczych
2) kontroluje wilgotność pomieszczeń magazynowych
3) prowadzi dokumentację dotyczącą magazynowania i dystrybucji wyrobów spożywczych
4) rozróżnia rodzaje magazynów wyrobów spożywczych
5) wykonuje czynności związane z przekazaniem produktu do magazynu,
6) wykonuje czynności związane ze składowaniem wyrobów w magazynie
7) kontroluje warunki przechowywania wyrobów
8) prowadzi nadzór nad środkami transportu wewnętrznego 
9) prowadzi nadzór nad ekspedycją towarów.
10) przestrzega Zasad Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP, Dobrej Praktyki Higienicznej GHP oraz systemu HACCP

      podczas magazynowania wyrobów gotowych i przygotowania ich do wysyłki

5.5  Nadzorowanie i kontrolowanie procesu produkcji wyrobów przemysłu spożywczego

Mistrz:
1)  kontroluje pracę maszyn i urządzeń stosowanych w procesach wytwarzania wyrobów spożywczych
2)  rozpoznaje zakłócenia w procesach produkcyjnych wyrobów spożywczych oraz usuwa ich przyczyny
3)  klasyfikuje przyrządy pomiarowe stosowane podczas produkcji wyrobów spożywczych

4)  posługuje się przyrządami kontrolno-pomiarowymi podczas produkcji wyrobów spożywczych

5)  ocenia jakość wyrobów, konsultuje spostrzeżenia i uwagi z pracownikami kontroli jakości i technologii

6)  określa parametry ustawcze procesów technologicznych w przetwórstwie spożywczym

7)  dokumentuje przebieg i parametry procesów wytwarzania wyrobów spożywczych
8)  nadzoruje maszyny i urządzenia lub ciągi technologiczne używane w produkcji i przetwórstwie 
     po ich wcześniejszym przygotowaniu, tj. zamocowaniu odpowiednich narzędzi oraz wprowadzeniu
    danych technologicznych

9)  segreguje oraz poddaje recyklingowi odpady technologiczne i produkcyjne

10) rozwiązuje podstawowe problemy pojawiające się na stanowisku pracy

5.6 Wykonywanie przeglądów, regulacji oraz konserwacji maszyn, urządzeń i narzędzi stosowanych w przemyśle spożywczym
Mistrz:
1)  dokonuje oceny stanu oraz wykonuje przeglądy maszyn i urządzeń stosowanych w procesach przetwórstwa 

     spożywczego

2)  dokonuje konserwacji i prostych napraw maszyn i urządzeń stosowanych w przetwórstwie spożywczym

3)  kontroluje prawidłowego wykonania remontów i napraw przez służbę utrzymania ruchu
4)  uczestniczy w technicznym odbiorze urządzeń po remoncie

5)  kontroluje racjonalne i oszczędne zużycie surowców, materiałów, paliw i energii podczas wykonywanych prac

6)  posługuje się dokumentacją techniczną w zakresie napraw, regulacji i przeglądow

6. WYPOSAŻENIE STANOWISK EGZAMINACYJNYCH 

Etap praktyczny egzaminu mistrzowskiego przeprowadza się u pracodawców lub w warsztatach szkoleniowych, posiadających warunki organizacyjne i techniczne niezbędne do wykonania przez zdającego zadań egzaminacyjnych.

Stanowiska egzaminacyjne w tych zakładach powinny posiadać następujące wyposażenie: maszyny i urządzenia do obróbki zasadniczej surowców i półproduktów z uwzględnieniem procesów produkcyjnych oraz w elementy, podzespoły i zespoły maszynowe wykorzystywane w branży spożywczej surowce i półprodukty zgodne z warunkami zadania, maszyny wchodzące w skład ciągu technologicznego do produkcji i pakowania mięsa, pomieszczenie do przetwórstwa mięsa, maszyny wchodzące w skład ciągu technologicznego do produkcji piekarskiej i cukierniczej, pomieszczenie do przetwórstwa zboża i wyrobów piekarsko-cukierniczych,  pomieszczenie do produkcji asortymentów owocowo- warzywnych, maszyny i urządzenia wchodzące w skład ciągu technologicznego do produkcji mleka i jego przetworów, środki czystości,  środki do mycia i dezynfekcji w każdym pomieszczeniu, środki ochrony indywidualnej, apteczka.
Przykładowe narzędzia: urządzenia do rozdrabniania mięsa (kutry misowe i przelotowe, wilki), urządzenia do uplastyczniania i mieszania, mięsa (nastrzykiwarki, masownice, mieszalniki) urządzenia do porcjowania                 (nadziewarki, klipsownice, automatyczne i ręczne), prasy do formowania wędlin, obróbka termiczna (komory wędzarnicze, piekarniki, warniki, parzelniki, smażalniki) urządzenia do usuwania skóry i szczeciny, wirówki, suszarki, urządzenia do chłodzenia i mrożenia tkanki, zbiorniki na mięso i śmietanę, matecznik, zbiornik do produkcji zakwasów, np. do sera, jogurtu, kefiru maselnica, urządzenie do produkcji masła, pasteryzator, urządzenie do niszczenia zbędnych bakterii, odszypułczarki, drylownice, obcinarki fasoli, łuszczarki, ocieraczki, wialnie grochu, urządzenia do czyszczenia surowców, rozdrabniaczki, przecieraczki, urządzenia do produkcji przecierów, soków owocowych i warzywnych, wagi termometry, wilgotnościomierze, ciśnieniomierze, sprzęt diagnostyczno pomiarowy.
7. WARUNKI PRZYSTĄPIENIA DO EGZAMINU MISTRZOWSKIEGO
Do egzaminu mistrzowskiego izba rzemieślnicza dopuszcza osobę, która spełnia jeden z następujących warunków:

1) posiada świadectwo ukończenia szkoły ponadpodstawowej, dotychczasowej szkoły ponadgimnazjalnej albo szkoły ponadpodstawowej działającej w systemie oświaty przed dniem 1 stycznia 1999 r. oraz tytuł czeladnika lub równorzędny w zawodzie, w którym zdaje egzamin, a także:

a) co najmniej trzyletni okres wykonywania zawodu, w którym zdaje egzamin, po uzyskaniu tytułu zawodowego, 

b) co najmniej sześcioletni okres wykonywania zawodu, w którym zdaje egzamin, łącznie przed uzyskaniem i po uzyskaniu tytułu zawodowego;

2) posiada świadectwo ukończenia szkoły ponadpodstawowej, dotychczasowej szkoły ponadgimnazjalnej albo szkoły ponadpodstawowej działającej w systemie oświaty przed dniem 1 stycznia 1999 r. oraz co najmniej sześcioletni okres wykonywania zawodu, w którym zdaje egzamin, w ramach samodzielnie prowadzonej działalności gospodarczej;

3) posiada świadectwo ukończenia szkoły ponadpodstawowej, dotychczasowej szkoły ponadgimnazjalnej albo szkoły ponadpodstawowej działającej w systemie oświaty przed dniem 1 stycznia 1999 r. oraz tytuł czeladnika lub równorzędny w zawodzie wchodzącym w zakres zawodu, w którym zdaje egzamin, a także co najmniej trzyletni okres wykonywania zawodu, w którym zdaje egzamin, po uzyskaniu tytułu zawodowego;

4) posiada świadectwo ukończenia szkoły ponadpodstawowej, dotychczasowej szkoły ponadgimnazjalnej albo szkoły ponadpodstawowej działającej w systemie oświaty przed dniem 1 stycznia 1999 r. oraz tytuł mistrza w zawodzie wchodzącym w zakres zawodu, w którym zdaje egzamin, a także co najmniej roczny okres wykonywania zawodu, w którym zdaje egzamin, po uzyskaniu tytułu mistrza;

5) posiada świadectwo ukończenia szkoły ponadpodstawowej, dotychczasowej szkoły ponadgimnazjalnej albo szkoły ponadpodstawowej działającej w systemie oświaty przed dniem 1 stycznia 1999 r., dających wykształcenie średnie albo średnie branżowe i kształcących w zawodzie wchodzącym w zakres zawodu, w którym zdaje egzamin, oraz tytuł zawodowy w zawodzie wchodzącym w zakres zawodu, w którym zdaje egzamin, a także co najmniej dwuletni okres wykonywania zawodu, w którym zdaje egzamin, po uzyskaniu tytułu zawodowego;

6) posiada dyplom ukończenia szkoły wyższej na kierunku lub w specjalności w zakresie wchodzącym w zakres zawodu, w którym zdaje egzamin, oraz co najmniej roczny okres wykonywania zawodu, w którym zdaje egzamin, po uzyskaniu tytułu zawodowego.

8. MOŻLIWOŚCI UZYSKIWANIA DODATKOWYCH KWALIFIKACJI 

· Dostęp do następnego poziomu kształcenia – Absolwent po potwierdzeniu kwalifikacji SPŻ.02 Maszyny i urządzenia wykorzystywane w produkcji wyrobów spożywczych może uzyskać dyplom potwierdzający kwalifikacje w zawodzie Technik technologii żywności SPŻ.17 Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobów spożywczych lub Technik przetwórstwa mleczarskiego SPŻ.18, po uzyskaniu wykształcenia średniego lub średniego branżowego. W przypadku uzyskania świadectwa maturalnego, wydawanego po zdaniu egzaminu możliwość podjęcia nauki w szkole wyższej,

· możliwość uzyskania dyplomu mistrzowskiego w zawodzie wchodzącym w zakres zawodu, którego dotyczy świadectwo lub dyplom mistrzowski,
· możliwość doskonalenia zawodowego w systemie kształcenia ustawicznego (pozaformalne i nieformalne).

Osoba posiadająca Dyplom Mistrzowski może wystąpić do izby rzemieślniczej o wydanie Europass - Suplementu do Dyplomu Mistrzowskiego
____________________________________________________
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