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WSTEP

Informator o egzaminie potwierdzajgcym kwalifikacje w zawodzie jest podzielony na dwie czesci:

B pierwsza zawiera informacje ogdlne o zawodzie oraz mozliwosci dalszego ksztatcenia
w zawodzie, uzupetniania wyksztatcenia w réznych formach,
m druga zawiera wymagania egzaminacyjne z przyktadami zadan oraz podstawe programowa
dla zawodu.
Do kazdej kwalifikacji, do kazdego zestawu efektéw ksztatcenia, zostaty wybrane umiejetnosci
reprezentatywne dla zawodu. Do tych umiejetnosci przypisano najwazniejsze wymagania ogdlne
jako rozwiniecia oraz zamieszczono przyktadowe zadanie z podang odpowiedzig prawidtowa.

Zamieszczony jest rowniez przyktad zadania do czesci praktycznej egzaminu dla wybranych
umiejetnosci z kwalifikacji w zawodzie.

Zadania w informatorze nie wyczerpujg wszystkich przyktadowych zadan, ktére moga wystgpic
w arkuszach egzaminacyjnych. Informator nie moze by¢ gtdwng wskazéwka do planowania procesu
ksztatcenia w zawodzie, a ksztatcenie powinno odbywac sie zgodnie z programami nauczania
opracowanymi wedtug obowigzujgcej podstawy programowej ksztatcenia w zawodzie.

Egzamin potwierdzajgcy kwalifikacje w zawodzie jest przeprowadzany:

a. z zakresu danej kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie lub w zawodach zgodnie
z klasyfikacjg zawodow szkolnictwa zawodowego,

b. na podstawie wymagan okreslonych w podstawie programowej ksztatcenia w zawodach.

Przez kwalifikacje w zawodzie nalezy rozumie¢ wyodrebniony w danym zawodzie zestaw
oczekiwanych efektéw ksztatcenia, ktérych osiggniecie potwierdza sSwiadectwo wydane przez
okregowg komisje egzaminacyjng, po zdaniu egzaminu potwierdzajgcego kwalifikacje w zawodzie
w zakresie jednej kwalifikacji.

Cze$¢ pisemna egzaminu trwa 60 minut i przeprowadzana jest w formie testu sktadajgcego sie
z 40 zadan zamknietych, zawierajgcych cztery odpowiedzi do wyboru, z ktérych tylko jedna jest
prawidtowa. Mozna uzyskaé¢ max. 40 punktéw. Czes$¢ pisemna egzaminu jest przeprowadzana
z wykorzystaniem elektronicznego systemu przeprowadzania egzaminu lub arkuszy i kart
odpowiedzi.

Cze$é praktyczna egzaminu jest przeprowadzana w formie zadania praktycznego i polega
na wykonaniu przez zdajgcego zadania egzaminacyjnego zawartego w arkuszu egzaminacyjnym
na stanowisku egzaminacyjnym. Czes¢ praktyczna egzaminu jest przeprowadzana wedfug modelu
(formy):

a. w (wykonanie) — gdy rezultatem koricowym jest wyrdb lub ustuga,

b. wk (wykonanie przy komputerze) — gdy rezultatem koncowym jest wyrdb lub ustuga,
uzyskana z wykorzystaniem komputera,

c. d(dokumentacja)— gdy jedynym rezultatem koricowym jest dokumentacja,

d. dk (dokumentacja przy komputerze) — gdy jedynym rezultatem koricowym jest
dokumentacja uzyskana z wykorzystaniem komputera.

Oczekiwane rezultaty zadania podlegajg ocenie przez egzaminatora w trakcie trwania egzaminu lub
po jego zakonczeniu, zgodnie z podanymi kryteriami.
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Przed przystgpieniem do dalszej lektury Informatora warto zapoznaé sie z ogdlnymi zasadami
obowigzujacymi na egzaminie potwierdzajagcym kwalifikacje w zawodzie od roku szkolnego
2017/2018. S3 one okreSlone w ustawie o systemie oswiaty z dnia 7 wrzesnia 1991 r.
(j.t. Dz. U. z 2016 r., poz.1943 ze zm.) oraz W rozporzqdzeniu Ministra Edukacji Narodowej
z dnia 18 sierpnia 2017 r. w sprawie szczegétowych warunkow i sposobu przeprowadzania egzaminu
potwierdzajgcego kwalifikacje w zawodzie oraz w formie skréconej w czesci ogdélnej Informatora
0 egzaminie potwierdzajgcym kwalifikacje w zawodzie od roku szkolnego 2017/2018, dostepnego na
stronie internetowej Centralnej Komisji Egzaminacyjnej (www.cke.edu.pl) oraz na stronach
internetowych okregowych komisji egzaminacyjnych.
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INFORMACIE O ZAWODZIE

1. Zadania zawodowe

Absolwent szkoty ksztatcacej w zawodzie przetwdrca ryb powinien byé przygotowany do
wykonywania nastepujgcych zadan zawodowych:

1) przygotowywania surowcow do produkcji przetworéw rybnych;

2) wykonywania czynnosci zwigzanych z obrébkg surowcéw rybnych;

3) wykonywania operacji technologicznych zwigzanych z produkcjg przetwordw rybnych;
4) przygotowywania potproduktow i przetwordw rybnych do dystrybucji;

5) magazynowania surowcéw, poétproduktow i przetwordw rybnych.

2. Wyodrebnienie kwalifikacji w zawodzie

W zawodzie przetworca ryb wyodrebniono jedng kwalifikacje.

Numer Symbol
kwallflkaICJl kwalifikacji Nazwa kwalifikacji
(kolejnos¢) z podstawy
w zawodzie programowej
K1 T7G.06 Obrobka ryb i produkcja przetwordéw rybnych

3. Mozliwosci ksztatcenia w zawodzie

Od roku szkolnego 2017/2018 ksztatcenie w zawodzie przetworca ryb jest realizowane w klasach
pierwszych 3-letniej szkoty branzowej | stopnia.

Absolwent szkoty ksztatcagcej w zawodzie przetwdrca ryb po potwierdzeniu kwalifikacji TG.06.
Obrdébka ryb i produkcja przetwordw rybnych moze uzyskaé dyplom potwierdzajgcy kwalifikacje
w zawodzie technik technologii zywnosci po potwierdzeniu kwalifikacji TG.17. Organizacja
i nadzorowanie produkcji wyrobdw spozywczych oraz uzyskaniu wyksztatcenia sredniego lub
Sredniego branzowego.

Od dnia 1 stycznia 2020 r. przewidziano mozliwos¢ ksztatcenia na kwalifikacyjnych kursach.

zawodowych w zakresie kwalifikacji TG.06. Obrdbka ryb i produkcja przetwordow rybnych.
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WYMAGANIA EGZAMINACYJNE Z PRZYKLADAMI ZADAN

Kwalifikacja K1
TG.06. Obrébka ryb i produkcja przetwordw rybnych

1. Przyktady zadan do czesci pisemnej egzaminu dla wybranych umiejetnosci
z kwalifikacji TG.06. Obrobka ryb i produkcja przetworow rybnych

1.1. Wstepna obrébka surowcéw rybnych

Umiejetnosc¢ 1) okresla zrodta i metody pozyskiwania surowcdéw rybnych oraz innych organizmow
wodnych, na przyktad:
m klasyfikuje Zrédta i metody pozyskiwania surowcéw rybnych oraz innych organizmoéw
wodnych;

B rozrdznia metody pozyskiwania surowcéw rybnych oraz innych organizméw wodnych.

Przyktadowe zadanie 1.
Do potowu ryb wtokiem wykorzystuje sie statki

A. bazy.

B. trawlery.

C. pomocnicze.

D. transportowe.
Odpowiedz prawidtowa: B.

Umiejetnosc 2) rozpoznaje rodzaje i gatunki ryb wykorzystywanych w przetwdrstwie, na przyktad:
B rozréznia i klasyfikuje gatunki ryb wykorzystywanych w przetwérstwie;

B rozpoznaje rodzaje ryb wykorzystywanych w przetwdrstwie.

Przyktadowe zadanie 2.
Wskaz zestaw ryb sledziowatych.

A. Sledz, szprot, sola, sardela.

B. Szprot, $ledz, makrela, dorsz.

C. Tuniczyk, szprot, sledz, sardela.
D. Sledz, szprot, sardynka, sardela.

Odpowiedz prawidtowa: D.
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Umiejetnos¢ 3) rozpoznaje skorupiaki, mieczaki oraz inne organizmy wodne wykorzystywane
w przetwdorstwie, na przyktad:
B rozréznia skorupiaki i mieczaki oraz inne organizmy wodne wykorzystywane

w przetworstwie.

Przyktadowe zadanie 3.

Do grupy skorupiakéw naleza:
A. langusty, ostrygi, omutki, przegrzebki.
B. homary, przegrzebki, homarce, kraby.
C. ostrygi, omutki, przegrzebki, sercéwki.
D. homary, langusty, kraby i krewetki.

Odpowiedz prawidtowa: D.

Przyktadowe zadanie 4.
Ktéry gatunek skorupiaka jest przedstawiony na zdjeciu?

A. Krewetka.
B. Langusta.
C. Homar.
D. Krab.
Odpowiedz prawidtowa: D.

Umiejetnosc 4) ocenia przydatnosc¢ surowcdw rybnych do obrobki i przetwarzania, na przyktad:
B ocenia przydatnos$¢ surowcoéw rybnych do obrdbki;

B ocenia przydatnos$é surowcéw rybnych do przetwarzania.

Przyktadowe zadanie 5.
Wskaz zestaw cech charakteryzujgcych nieswiezg rybe.

A. Jasnoczerwone skrzela, lepki $luz i zapadniete oczy.

B. Jasnoczerwone skrzela, amoniakalny zapach, zatarte trzewia.

C. Zapadniete oczy, amoniakalny zapach, szarobrunatne skrzela.

D. Szarobrunatne skrzela, potyskujgca i wilgotna skora, zapadniete oczy.

Odpowiedz prawidtowa: C.
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Umiejetnos¢ 9) wykonuje czynnosci zwigzane z czyszczeniem, patroszeniem, odgtawianiem,
odgardlaniem, filetowaniem, trymowaniem, odskdrzaniem, porcjowaniem oraz rozdrabnianiem ryb,
na przyktad:

B rozrdznia czynnosci zwigzane z czyszczeniem, patroszeniem, odgtawianiem, odgardlaniem,

filetowaniem, trymowaniem, odskdrzaniem, porcjowaniem oraz rozdrabnianiem ryb.

Przyktadowe zadanie 6.
Oddzielenie jednym cieciem glowy ryby wraz z ptetwami piersiowymi i brzusznymi oraz z ptatami

brzusznymi i wnetrznosciami, to ciecie
A. polskie.
B. rosyjskie.
C. angielskie.
D. amerykanskie.

Odpowiedz prawidtowa: D.

Przyktadowe zadanie 7.
Woyciecie ptata miesa ryby, obejmujgcego miesien grzbietowy i brzuszny jednej potowy ciata, to

inaczej
A. patroszenie.
B. filetowanie.
C. trymowanie.
D. odtuszczanie.

Odpowiedz prawidtowa: B.

1.2 Wykonywanie prac zwigzanych z produkcja przetworéw rybnych

Umiejetnos¢ 2) rozrdznia sposoby przetwarzania i utrwalania surowcow, pdtoroduktow oraz
przetwordow rybnych, na przyktad:
B rozrdznia sposoby przetwarzania surowcéw rybnych;
B rozréznia sposoby przetwarzania pétproduktow rybnych;
B rozrdznia sposoby utrwalania surowcéw rybnych;
B rozréznia sposoby utrwalania pétproduktéw rybnych;
B rozréznia sposoby utrwalania przetwordéw rybnych.

Przyktadowe zadanie 8.
W jakim zakresie temperatur przebiega proces wedzenia ryb na zimno?

A. 20+30°C
B. 35+45°C
C. 60+80°C

D. 120+140°C

Odpowiedz prawidtowa: A.
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Przyktadowe zadanie 9.
Ktory proces utrwalania jest stosowany podczas produkcji konserw rybnych?

A. Sterylizacja.
B. Peklowanie.
C. Pasteryzacja.
D. Marynowanie.

Odpowiedz prawidtowa: A.

Umiejetnosc¢ 5) przygotowuje dozwolone substancje dodatkowe do produkcji przetwordow rybnych
oraz substancje pomagajgce w ich przetwarzaniu, na przyktad:

B oblicza ilos¢ soli potrzebnej do solenia stabego 100 kg ryby;

®m oblicza zawartos¢ kwasu octowego, soli i cukru w zalewie octowej;

m oblicza zawartos¢ marynowanej cebuli, warzyw i przypraw w zalewie octowej.

Przyktadowe zadanie 10.
Solenie stabe to taicie, przy ktérym stosunek soli do ryby wynosi 0,15:0,19. Oblicz, ile kilogramow

soli jest potrzebne do solenia 100 kg ryb.
A. 78,95 kg
B. 90,00 kg
C. 126,67 kg
D. 145,70 kg

Odpowiedz prawidtowa: A.

Umiejetnosc¢ 10) wykonuje czynnosci zwigzane z chtodzeniem, mrozeniem i rozmrazaniem surowcow,
potproduktow i przetwordw rybnych, na przyktad:
B wskazuje urzadzenia do chtodzenia mrozenia i rozmrazania surowcdw, pétproduktéw
i przetworow rybnych;
B rozpoznaje czynnosci zwigzane z chtodzeniem mrozeniem i rozmrazaniem surowcéw,

potproduktdw i przetwordw rybnych.

Przyktadowe zadanie 11.
W jakim Srodowisku przeprowadza sie proces zamrazania ryb w tunelach zamrazalniczych?

A. W powietrzu.

B. W ciektym azocie.

C. W ciektym freonie.

D. W roztworze soli kuchennej.

Odpowiedz prawidtowa: A.
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Przyktadowe zadanie 12.
Jaki rodzaj lodu jest najbardziej przydatny do chtodzenia ryb?

A. Taflowy.

B. Rurkowy.

C. Blokowy.

D. tuskowy.
Odpowiedz prawidtowa: D.

Umiejetnosc 13) okresla sposoby wykorzystania odpaddow poprodukcyjnych, na przyktad:
B rozpoznaje i nazywa sposoby wykorzystania odpaddéw poprodukcyjnych.

Przyktadowe zadanie 13.
Ktory produkt otrzymuje sie z odpaddéw kryla?

A. Tran.

B. Oleje techniczne.

C. Preparaty chitynowe.
D. Preparaty pektynowe.

Odpowiedz prawidtowa: C.

1.3. Przygotowywanie surowcow oraz przetworow rybnych do dystrybucji i magazynowania
Umiejetnos¢ 1) przestrzega warunkdéw przechowywania surowcow i przetwordw rybnych, na
przyktad:

B okresla parametry i warunki przechowywania surowcow i przetworéw rybnych.

Przyktadowe zadanie 14.
Ryby wedzone na gorgco mozna przechowywac w temperaturze od 2°C do 10°C przez

A. 2dni.
B. 4dni.
C. 10 dni.
D. 20 dni.

Odpowiedz prawidtowa: B.
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Umiejetnosc¢ 2) kontroluje parametry proceséow schtadzania, zamrazania, rozmrazania surowcow
i przetwordéw rybnych, na przyktad:
m kontroluje parametry proceséw schfadzania, zamrazania, rozmrazania surowcow

i przetwordw rybnych.

Przyktadowe zadanie 15.
Jakg temperature w srodku geometrycznym powinna osiggna¢ zamrozona ryba?

A. -16°C

B. -18°C
C. -20°C
D. -22°C

Odpowiedz prawidtowa: B.

Umiejetnosc¢ 6) dobiera opakowania do rodzaju surowcow, potoroduktow i przetworow rybnych, na
przyktad:

B dobiera wtasciwe opakowania do rodzaju surowca;

m dobiera wiasciwe opakowania do rodzaju pétproduktow;

m dobiera wiasciwe opakowania do rodzaju przetworéw rybnych.

Przyktadowe zadanie 16.
Stoiki szklane typu twist-off w przemysle rybnym wykorzystuje sie gtéwnie do pakowania

A. ryb solonych.

B. konserw rybnych.
C. prezerw rybnych.
D. marynat rybnych.

Odpowiedz prawidtowa: D.

Umiejetnosc¢ 11) obstuguje srodki transportu wewnetrznego stosowane w przetworstwie rybnym, na
przyktad:
B rozpoznaje srodki transportu wewnetrznego;

m klasyfikuje $rodki transportu wewnetrznego uzywane w zakfadach przetwdrstwa rybnego.

Przyktadowe zadanie 17.
Do przewozenia ryb solonych z hali produkcyjnej do magazynu stuzy

A. taczka.

B. wdzek paletowy.

C. wodzek bemarowy.

D. samochdd dostawczy.

Odpowiedz prawidtowa: B.

12

Wigcej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl



2. Przyktad zadania do czesci praktycznej egzaminu dla wybranych umiejetnosci
z kwalifikacji TG.06. Obrobka ryb i produkcja przetworow rybnych

Odwaz sledzia battyckiego i dokonaj jego obrébki wstepnej zgodnie z przepisem wykonania, tak aby
powstaty 2 filety.

Odwaz potprodukt, produkt gotowy i odpady produkcyjne zgodnie z wykazem w Tabeli 1.

Dokonaj obliczen procentowego (%) udziatu powstatych filetéw oraz odpaddéw produkcyjnych
w stosunku do masy ryby przed obrobka - wyniki zapisz w Tabeli 1.

Wykonane 2 filety surowe - zgto$ do oceny, przez podniesienie reki.

Uzyskane 2 filety posdl, oprdsz maka i usmaz, przez podniesienie reki zgto$ je do oceny.

Sporzadz zalewe octowg i zalej nig usmazone filety, przez podniesienie reki zgtos je do oceny.

Na przygotowanym stanowisku pracy znajdziesz jedng sztuke sledzia battyckiego, surowce
odwazone i odmierzone zgodnie z podang Recepturg oraz niezbedne narzedzia i sprzet.

Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad organizacji pracy, bezpieczeristwa i higieny pracy,

przeciwpozarowych oraz ochrony srodowiska.

Tabela 1. Procentowy(%) udziat filetéw i odpaddéw produkcyjnych

Masa ryby (przed obrébkg) | tgczna masa odpaddéw Masa surowych filetdw | Masa usmazonych filetéw

g

8

%

g

%

8

%

Receptura na 2 porcje smazonego meta ze sledzia

Surowce llos¢

Maka 20g
Olej 25cm’®

Sél 3g

Receptura na 1 porcje zalewy octowe;j

Surowce llos¢
Woda 500 cm’
Ocet 250 cm’

Sél 15g
Cukier 15g
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Przepis wykonania:
1.

WO NOUhWN

odwaz Sledzia battyckiego,

odgtéw sledzia cieciem sko$nym,

wypatrosz $ledzia,

wyfiletuj sledzia,

optucz otrzymane filety,

posdl i oprész maka filety,

usmaz filety na rozgrzanym ttuszczu na jasnoztoty kolor,

sporzadz zalewe octowgq z podanych w tabeli sktadnikéw, zagotuj zalewe,
zalej zalewg usmazone filety ze sledzia battyckiego.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie podlegac bed3 4 rezultaty:

przygotowane do smazenia filety surowe,
usmazone filety,
procentowy udziat filetéw i odpaddéw produkcyjnych w stosunku do masy ryby - Tabela 1,

usmazony filet w zalewie octowej

oraz

przebieg procesu odgtawiania sledzia cieciem skosnym oraz filetowania, smazenia filetéw

oraz sporzadzenia zalewy octowe;j.

Zasady oceniania wykonania zadania praktycznego bedg uwzgledniaé:

stosowanie zasad dobrej praktyki higienicznej, przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy,
przeciwpozarowych oraz ochrony srodowiska,

sprawnos$¢ w postugiwaniu sie urzadzeniami i sprzetem stosowanym w obrdbce wstepnej
ryb,

sprawnos¢ w postugiwaniu sie urzgdzeniami i sprzetem stosowanym w obrdbce wstepnej
ryb,

poprawnos$é wykonywania czynnosci podczas smazenia,

jako$é usmazonych filetow ze $ledzia,

poprawnos$¢ wykonania zalewy octowej,

zgodnos¢ obliczen uzysku filetdw w stosunku do masy ryby.

Umiejetnosci sprawdzane zadaniem praktycznym:
1. Wstepna obrébka surowcéw rybnych

8) obstuguje maszyny, urzadzenia i narzedzia podczas wstepnej obrébki surowcéw rybnych,

9) wykonuje czynnosci zwigzane z czyszczeniem, patroszeniem, odgtawianiem, odgardlaniem,

filetowaniem, trymowaniem, odskérzaniem, porcjowaniem oraz rozdrabnianiem ryb,

13) wykonuje czynnosci zwigzane z przechowywaniem potproduktow rybnych,

14) prowadzi dokumentacje procesu wstepnej obrébki surowcow rybnych.
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2. Wykonywanie prac zwigzanych z produkcjg przetworéw rybnych
7) obstuguje maszyny i urzadzenia, sprzet oraz aparature kontrolno-pomiarowg do produkcji
przetworéw rybnych;
8) wykonuje czynnosci zwigzane z procesami przetwarzania i utrwalania ryb;
9) przestrzega procedur utrzymania czystosci w procesie produkcji przetwordéw rybnych;
12) ocenia jakos¢ pétproduktow i przetwordw rybnych na poszczegdlnych etapach produkcji;
14) stosuje normy, procedury i receptury technologiczne w procesie produkcji przetworéw
rybnych.

Inne zadania praktyczne z zakresu kwalifikacji 7G.06 Obrébka ryb i produkcja przetworéw rybnych
moga dotyczy¢:
- wykonywania czynnosci zwigzanych z czyszczeniem, patroszeniem, odgtawianiem,

odgardlaniem, filetowaniem, trymowaniem, odskdéraniem, porcjowaniem oraz
rozdrabnianiem ryb;

- wykonywania czynnosci zwigzanych z obrébka wstepng skorupiakdéw, mieczakéw oraz innych
organizmdéw wodnych,

- wykonywania czynnosci zwigzanych z przetwarzaniem, utrwalaniem surowcoéw,
potproduktow oraz przetwordéw rybnych;

— dobrania i obstugi maszyn, urzadzen i narzedzi podczas obrébki wstepnej surowcéw rybnych
oraz maszyn i urzadzen oraz sprzetu i aparatury kontrolno-pomiarowej stosowanych do
produkcji przetwordw rybnych;

— dobrania opakowan do rodzaju surowcéw, pétproduktow i przetwordw rybnych.
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PODSTAWA PROGRAMOWA KSZTALCENIA W ZAWODZIE

PODSTAWA PROGRAMOWA KSZTALCENIA W ZAWODZIE PRZETWORCA RYB 751103

1. CELE KSZTAtCENIA W ZAWODZIE

Absolwent szkoty ksztatcgcej w zawodzie przetwodrca ryb powinien byé przygotowany do

wykonywania nastepujgcych zadan zawodowych:

1)
2)
3)
4)
5)

przygotowywania surowcéw do produkcji przetworéw rybnych;

wykonywania czynnosci zwigzanych z obrébkg surowcéw rybnych;
wykonywania operacji technologicznych zwigzanych z produkcjg przetwordéw rybnych;

przygotowywania potproduktéw i przetwordw rybnych do dystrybucji;
magazynowania surowcéw, potproduktow i przetwordw rybnych.

2. EFEKTY KSZTALCENIA

Do wykonywania wyzej wymienionych zadan zawodowych jest niezbedne osiggniecie zaktadanych

efektéw ksztatcenia, na ktére sktadajg sie:

1) efekty ksztatcenia wspdlne dla wszystkich zawodoéw;

(BHP). Bezpieczenstwo i higiena pracy

Uczen:
1)

2)
3)
4)
5)
6)

7)

8)
9)

10)

rozréznia pojecia zwigzane z bezpieczedstwem i higieng pracy, ochrong przeciwpozarows,
ochrong srodowiska i ergonomig;

rozrdznia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony pracy
i ochrony srodowiska w Polsce;

okresla prawa i obowigzki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny
pracy;

przewiduje zagrozenia dla zdrowia i Zycia cztowieka oraz mienia i Srodowiska zwigzane
z wykonywaniem zadan zawodowych;

okresla zagrozenia zwigzane z wystepowaniem szkodliwych czynnikéw w srodowisku pracy;
okresla skutki oddziatywania czynnikéw szkodliwych na organizm cztowieka;

organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujacymi wymaganiami ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;

stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadan zawodowych;
przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stosuje przepisy prawa dotyczace
ochrony przeciwpozarowej i ochrony $rodowiska;

udziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz w stanach
zagrozenia zdrowia i zycia.

(PDG). Podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

Uczen:

1)
2)

3)
4)

stosuje pojecia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowej;

stosuje przepisy prawa pracy, przepisy prawa dotyczgce ochrony danych osobowych oraz
przepisy prawa podatkowego i prawa autorskiego;

stosuje przepisy prawa dotyczgce prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;

rozrdznia przedsiebiorstwa i instytucje wystepujgce w branzy i powigzania miedzy nimi;
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5)
6)
7)

8)
9)

10)
11)
12)
13)

analizuje dziatania prowadzone przez przedsiebiorstwa funkcjonujgce w branzy;

inicjuje wspdlne przedsiewziecia z réznymi przedsiebiorstwami z branzy;

przygotowuje dokumentacje niezbedng do uruchomienia i prowadzenia dziatalnosci
gospodarczej;

prowadzi korespondencje zwigzang z prowadzeniem dziatalnosci gospodarczej;

obstuguje urzadzenia biurowe oraz stosuje programy komputerowe wspomagajgce
prowadzenie dziatalnosci gospodarczej;

planuje i podejmuje dziatania marketingowe prowadzonej dziatalnosci gospodarczej;

planuje dziatania zwigzane z wprowadzaniem innowacyjnych rozwigzan;

stosuje zasady normalizacji;

optymalizuje koszty i przychody prowadzonej dziatalnos$ci gospodarczej.

(JOZ). Jezyk obcy ukierunkowany zawodowo

Uczen:
1)

2)
3)
4)

5)

postuguje sie zasobem Srodkéw jezykowych (leksykalnych, gramatycznych, ortograficznych
oraz fonetycznych), umozliwiajgcych realizacje zadan zawodowych;

interpretuje wypowiedzi dotyczace wykonywania typowych czynnosci zawodowych
artykutowane powoli i wyraznie, w standardowej odmianie jezyka;

analizuje i interpretuje krétkie teksty pisemne dotyczace wykonywania typowych czynnosci
zawodowych;

formutuje krotkie i zrozumiate wypowiedzi oraz teksty pisemne umozliwiajgce
komunikowanie sie w srodowisku pracy;

korzysta z obcojezycznych zrédet informacji.

(KPS). Kompetencje personalne i spoteczne

Uczen:
1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)
10)
11)
12)
13)

przestrzega zasad kultury i etyki;

jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan;
potrafi planowaé dziatania i zarzadzaé czasem;
przewiduje skutki podejmowanych dziatan;

ponosi odpowiedzialnos¢ za podejmowane dziatania;
jest otwarty na zmiany;

stosuje techniki radzenia sobie ze stresem;
aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe;
przestrzega tajemnicy zawodowej;

negocjuje warunki porozumien;

jest komunikatywny;

stosuje metody i techniki rozwigzywania problemoéw;
wspotpracuje w zespole.
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2) efekty ksztatcenia wspdlne dla zawodow w ramach obszaru turystyczno-
gastronomicznego, stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodzie lub grupie
zawodow PKZ(TG.b);

PKZ(TG.b) Umiejetnosci stanowiace podbudowe do ksztatcenia w zawodach: operator maszyn
i urzadzen przemystu spozywczego, piekarz, cukiernik, wedliniarz, technik technologii zywnosci,
technik przetwdrstwa mleczarskiego, przetwdrca ryb

Uczen:

1) stosuje przepisy prawa dotyczgce produkcji wyrobdéw spozywczych;

2) okresla warto$¢ odzywczg produktow spozywczych;

3) wyjasnia role drobnoustrojéw w produkcji wyrobdéw spozywczych;

4) charakteryzuje zmiany biochemiczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne zachodzace
podczas produkcji i przechowywania wyrobéw spozywczych;

5) rozrdznia metody utrwalania zywnosci i okresla ich wptyw na jakos¢ i trwatos¢ wyrobéw
spozywczych;

6) interpretuje rysunki techniczne i schematy maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji
wyrobow spozywczych;

7) rozrdznia czesci oraz zespoty maszyn i urzadzen;

8) rozrdznia maszyny i urzgdzenia stosowane w produkcji wyrobéw spozywczych;

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

10) rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zaktadach przetwérstwa spozywczego;

11) rozpoznaje urzadzenia do uzdatniania wody, oczyszczania S$ciekdw i powietrza oraz
urzadzenia energetyczne;

12) postuguje sie aparaturg kontrolno-pomiarowg stosowang w przetwérstwie spozywczym;

13) okresla zagrozenia dla Srodowiska zwigzane z przemystowym przetwdrstwem zywnosci
i sposoby zapobiegania tym zagrozeniom;

14) identyfikuje zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci i monitoruje krytyczne punkty kontroli
w procesach produkcji oraz podejmuje dziatania korygujace 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 wspomagajgce wykonywanie zadan.

3) efekty ksztatcenia witasciwe dla kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie
przetwdrca ryb;

TG.06. Obrébka ryb i produkcja przetworéw rybnych

1. Wstepna obrébka surowcéw rybnych
Uczen:

1) okresla zrodta i metody pozyskiwania surowcow rybnych oraz innych organizmoéow wodnych;

2) rozpoznaje rodzaje i gatunki ryb wykorzystywanych w przetworstwie;

3) rozpoznaje skorupiaki, mieczaki oraz inne organizmy wodne wykorzystywane w
przetworstwie;

4) ocenia przydatnos¢ surowcéw rybnych do obrébki i przetwarzania;

5) charakteryzuje przyczyny szybkiego psucia sie ryb, skorupiakdéw, mieczakéw oraz innych
organizméw wodnych wykorzystywanych w przetwérstwie;

6) sortuje surowce rybne wedtug okreslonych kryteriow;
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7) dobiera maszyny, urzgdzenia i narzedzia do wstepnej obrébki surowcow rybnych;

8) obstuguje maszyny, urzadzenia i narzedzia podczas wstepnej obrdobki surowcéw rybnych;

9) wykonuje czynnosci zwigzane z czyszczeniem, patroszeniem, odgtawianiem, odgardlaniem,
filetowaniem, trymowaniem, odskdrzaniem, porcjowaniem oraz rozdrabnianiem ryb;

10) wykonuje czynnosci zwigzane z obrdbkg wstepng skorupiakéw, mieczakdédw oraz innych
organizméw wodnych;

11) stosuje techniki schtadzania, mrozenia i rozmrazania surowcéw rybnych;

12) planuje sposoby zagospodarowania lub utylizacji odpadéw rybnych;

13) wykonuje czynnosci zwigzane z przechowywaniem pétproduktéw rybnych;

14) prowadzi dokumentacje procesu wstepnej obrébki surowcow rybnych;

15) postuguje sie normami i instrukcjami technologicznymi dotyczgcymi wstepnej obrobki
surowcow rybnych.

2. Wykonywanie prac zwigzanych z produkcja przetworéw rybnych
Uczen:

1) okresla wymagania dotyczgce jakosci oraz przydatnosci surowcéw i potproduktdw do
produkcji réznych asortymentéw przetwordw rybnych;

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

3) okresla wptyw proceséw przetwarzania i utrwalania surowcow, potproduktdw i przetworéw
rybnych na ich bezpieczedstwo zdrowotne, warto$¢ odzywczg oraz przydatnosé
technologiczng;

4) rozrdznia rodzaje dodatkéw i materiatdw pomocniczych oraz okresla ich zastosowanie
w przetworstwie rybnym;

5) przygotowuje dozwolone substancje dodatkowe do produkcji przetwordw rybnych oraz
substancje pomagajgce w ich przetwarzaniu;

6) rozpoznaje maszyny i urzadzenia stosowane w produkcji przetworéw rybnych;

7) obstuguje maszyny i urzadzenia, sprzet oraz aparature kontrolno-pomiarowg do produkcji
przetworéw rybnych;

8) wykonuje czynnosci zwigzane z procesami przetwarzania i utrwalania ryb;

9) przestrzega procedur utrzymywania czystosci w procesie produkcji przetwordw rybnych;

10) wykonuje czynnosci zwigzane z chtodzeniem, mrozeniem i rozmrazaniem surowcéw,
potproduktéw i przetwordw rybnych;

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

12) ocenia jakos$¢ poétproduktow i przetwordw rybnych na poszczegdlnych etapach produkcji;

13) okresla sposoby wykorzystania odpaddéw poprodukcyjnych;

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

15) oblicza zuzycie surowcédw oraz okresla wydajnos¢ produkcji przetwordw rybnych;

16) prowadzi dokumentacje przebiegu produkcji przetwordéw rybnych.

3. Przygotowywanie surowcOw oraz przetworow rybnych do dystrybucji i magazynowania
Uczen:

1) przestrzega warunkdéw przechowywania surowcow i przetwordw rybnych;

2) kontroluje parametry proceséw schtadzania, zamrazania, rozmrazania surowcéw
i przetworow rybnych;

3) wykonuje prace zwigzane z przygotowaniem surowcow i przetworow rybnych do
dystrybucji;
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4)
5)

6)
7)

8)
9)
10)

11)
12)

przygotowuje surowce i przetwory rybne, z uwzglednieniem potrzeb odbiorcow;

rozpoznaje rodzaje materiatdw stosowanych w opakowaniach przetwordw rybnych oraz
ocenia ich jakos¢;

dobiera opakowania do rodzaju surowcéw, pétproduktéw i przetwordw rybnych;

wykonuje czynnosci zwigzane z przygotowaniem opakowan do konfekcjonowania surowcéw,
potproduktow i przetwordw rybnych;

przestrzega zasad znakowania oraz identyfikowalnosci surowcéw, pétproduktow
i przetwordw rybnych;

rozpoznaje maszyny i urzadzenia stosowane do konfekcjonowania surowcéw, potproduktow
i przetworow rybnych;

obstuguje maszyny i urzadzenia do konfekcjonowania surowcoéw, poétproduktow
i przetwordw rybnych;

obstuguje srodki transportu wewnetrznego stosowane w przetworstwie rybnym;

prowadzi dokumentacje dotyczgcg przechowywania oraz dystrybucji surowcow
i przetwordw rybnych.

3. WARUNKI REALIZACJI KSZTALCENIA W ZAWODZIE

Szkota podejmujgca ksztatcenie w zawodzie przetwdrca ryb powinna posiada¢ nastepujgce

pomieszczenia dydaktyczne:

1)

2)

pracownie technologiczng, wyposazong w: stanowisko komputerowe dla nauczyciela

z dostepem do Internetu, z drukarka, skanerem oraz projektorem multimedialnym, cyfrowy

aparat fotograficzny, schematy i plansze poglagdowe z zakresu przetwérstwa rybnego, filmy

dydaktyczne oraz prezentacje multimedialne dotyczgce proceséw przetwarzania, utrwalania
surowcow i przetwordw rybnych, przyktadowe receptury i normy zuzycia surowcow rybnych,
przepisy prawa zywnosciowego, przepisy dotyczgce przetwdrstwa rybnego, rysunki
techniczne oraz schematy maszyn i urzadzen stosowanych w przetwdrstwie rybnym,
instrukcje obstugi maszyn i urzadzen, aparature kontrolno-pomiarowg stosowang

w przetwdrstwie rybnym, schematy instalacji technicznych stosowanych w zaktadach

przetworstwa rybnego, przyktadowg dokumentacje technologiczng, schematy i katalogi

urzagdzen energetycznych oraz urzadzen do uzdatniania wody, oczyszczania $ciekdéw

i powietrza; czesci maszyn oraz modele maszyn i urzagdzen stosowanych w przetwdrstwie

rybnym; prébki materiatéw stosowanych w opakowaniach i opakowania do przetwordw

rybnych;

warsztaty szkolne, w ktérych powinny byé zorganizowane nastepujgce stanowiska:

a) stanowiska obrdébki wstepnej i trymowania (jedno stanowisko dla szesciu ucznidw),
wyposazone w: zlew ze stali nierdzewnej, stot z ptytg roboczg ze stali nierdzewnej, stét
do trymowania filetéw, noze, pesety do usuwania osci, stalki, wagi techniczne, wdzki
transportowe, pojemniki na surowce i odpady, stét ze stali nierdzewnej z basenem, wilk
wraz z zestawem nozy, kuter, mtynek koloidalny, wytwornice lodu, mieszarke, tyzki
i noze do patroszenia, nozyce do obcinania ptetw i skrzeli, rekawice metalowe ochronne,

b) stanowiska solenia i marynowania ryb (jedno stanowisko dla szesciu ucznidw),
wyposazone w: stét z ptytg roboczg ze stali nierdzewnej, noze, stalki, wagi techniczne,
wage laboratoryjng, wozki transportowe, pojemniki na surowce, pojemniki ze stali
nierdzewnej lub z tworzywa sztucznego przeznaczone do solanek i marynat, miski ze
stali nierdzewnej, stoje szklane zamykane, termometr, pH-metr, solomierz, cylindry,
zlewki ze skalg, naczynka wagowe,

c) stanowiska formowania i panierowania przetworéw rybnych (jedno stanowisko dla
6 ucznidw), wyposazone w: stoty z ptytg roboczg z blachy stalowej, noze, ostonki do

wedlin rybnych, wozki i pojemniki ze stali nierdzewnej na surowce i farsz, nadziewarke,
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wage, wagosuszarke, opakowania, klipsownice stotowg lub sznurek do wigzania wedlin,
garnki i miski ze stali nierdzewnej, sita, mieszadtfa stalowe, sztu¢ce kuchenne,

d) stanowiska obrobki termicznej (jedno stanowisko dla szesciu ucznidw), wyposazone w:
mini komore wedzarniczg, autoklaw, wodzki wedzarnicze, pojemniki metalowe lub
z tworzywa sztucznego, wagi, termometry, opakowania do produktéw sterylizowanych,
zamykarke reczng do puszek metalowych, kraty zabezpieczajgce przed wyptywaniem
elementdw na powierzchnie solanki, noze, solomierze, wagi, metalowe prety lub siatki
wedzarnicze, frytownice lub patelnie elektryczng, tace z blachy nierdzewnej, kuchnie
elektryczng 4-palnikowa, elektryczny parownik do gotowania,

e) stanowisko konfekcjonowania wyroboéw rybnych, wyposazone w: stoty z ptyta robocza
ze stali nierdzewnej, noze, wagi, krajalnice, urzadzenia do pakowania porgcji,

f)  stanowisko mycia rgk, wyposazone w: umywalke z instalacjg zimnej i cieptej wody,
dozownik do mydta, srodki do dezynfekcji, reczniki papierowe, pojemnik na odpady,

g) stanowisko do dezynfekcji obuwia, wyposazone w: ptytki pojemnik wykonany ze stali
nierdzewnej, ustawiony na posadzce lub wbudowany w posadzke wraz z kratg
umieszczong wewnatrz, Srodki do dezynfekgji.

Ponadto warsztaty powinny by¢ wyposazone w urzadzenia chtodnicze, zamrazalnicze, $rodki

ochrony indywidualnej, sprzet i srodki do utrzymania czystosci, srodki dezynfekujgce, apteczke
pierwszej pomocy, instrukcje obstugi maszyn i urzadzen, instrukcje bezpieczenstwa i higieny pracy
oraz ochrony przeciwpozarowej.

Ksztatcenie praktyczne moze odbywac sie w: warsztatach szkolnych, placéwkach ksztatcenia
ustawicznego, placowkach ksztatcenia praktycznego oraz podmiotach stanowigcych potencjalne

miejsce zatrudnienia absolwentow szkét ksztatcgcych w zawodzie.

4. MINIMALNA LICZBA GODZIN KSZTALCENIA ZAWODOWEGO"

Efekty ksztatcenia wspdlne dla wszystkich zawoddéw oraz efekty ksztatcenia

wspdlne dla zawodédw w ramach obszaru turystyczno-gastronomicznego, 350 godz.
stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodzie lub grupie zawodow

TG.06. Obrdbka ryb i produkcja przetwordéw rybnych 650 godz.

YW szkole liczbe godzin ksztatcenia zawodowego nalezy dostosowa¢ do wymiaru godzin okreslonego w przepisach w sprawie
ramowych plandw nauczania dla publicznych szkét, przewidzianego dla ksztatcenia zawodowego w danym typie szkoty, zachowujac
minimalng liczbe godzin wskazanych w tabeli odpowiednio dla efektéw ksztatcenia: wspdlnych dla wszystkich zawoddw i wspdlnych
dla zawoddw w ramach obszaru ksztatcenia, stanowigcych podbudowe do ksztatcenia w zawodzie lub grupie zawodéw oraz
wtasciwych dla kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie.

5. MOZLIWOSCI UZYSKIWANIA DODATKOWYCH KWALIFIKACJI W RAMACH OBSZARU
KSZTALCENIA

Absolwent szkoty ksztatcagcej w zawodzie przetwodrca ryb po potwierdzeniu kwalifikacji TG.06.
Obrdébka ryb i produkcja przetwordw rybnych moze uzyska¢ dyplom potwierdzajgcy kwalifikacje
w zawodzie technik technologii zywnosci po potwierdzeniu kwalifikacji TG.17. Organizacja

i nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych oraz uzyskaniu wyksztatcenia sredniego lub

Sredniego branzowego.
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