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Standard wymagan — egzamin mistrzowski

_ dla zawodu
RZEZNIK WEDLINIARZ
Kod z klasyfikacji zawoddw i Kod z klasyfikacji zawodow
specjalnoéci dla potrzeb rynku pracy szkolnictwa zawodowego
741104 -

Egzamin przeprowadzany jest w dwoch etapach:

etap praktyczny: polega na_samodzielnym wykonaniu przez kandydata

zadan egzaminacyjnych sprawdzajgcych umiejetnosci praktyczne

etap teoretyczny: odbywa sie w dwdch czeSciach: pisemnej i ustnej

1.

W czeSci pisemnej kandydat udziela odpowiedzi na pytania z
zakresu tematéw:

rachunkowos¢ zawodowa

dokumentacja dziatalno$ci gospodarcze;j

rysunek zawodowy

zasady bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony
przeciwpozarowej

podstawowe zasady ochrony Srodowiska

podstawowe przepisdéw prawa pracy

podstawowa problematyka prawa gospodarczego i zarzadzania
przedsiebiorstwem

podstawy psychologii i pedagogiki

metodyka nauczania

. Cze$¢ ustna polega na udzieleniu przez kandydata odpowiedzi na

pytania z zakresu nastepujgcych tematow:
technologia

maszynoznawstwo

materiatoznawstwo

Zadania do etapu praktycznego i pytania do etapu teoretycznego przygotowywane sg na podstawie
standardu wymagan ustalonego przez Zwigzek Rzemiosta Polskiego

(Ustawa o rzemio$le z dnia 22 marca 1989, tekst jednolity:

Dz. U. z2002r Nr 112, poz. 979, z p6zn. zm. Dz. U. z 2003 Nr 137, poz. 1304)



Zawod: rzeznik-wedliniarz

|. Etap teoretyczny (cze$é pisemna i ustna) egzaminu obejmuije:

Zakres wiadomosci w zawodzie i umiejetnosci wiasciwych dla
kwalifikacji mistrza w zawodzie

Kandydat na mistrza powinien umiec¢:

1. Czyta¢ ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie opiséw,
instrukcji, rysunkéw, szkicow, wykresow, dokumentacji technicznych i
technologicznych, a w szczegdlnosci:

1.1.
1.2
1.3.

1.4.

S _—~ S _—~
N oo

stosowac¢ pojecia, okreslenia, znaki i typowe sformutowania stosowane w
procesach technologicznych produkcji miesa i przetwérstwie miesa;

rozpoznawac cechy ras i typdw uzytkowych zwierzat rzeznych;

rozréznia¢ pojecia stosowane w branzy spozywczej z uwzglednieniem
przetworstwa miesa;

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

rozrozniac kryteria klasyfikacji przedubojowej zywca i poubojowej migsa;

znac i korzysta¢ z norm branzowych / dotyczacych m.in. magazynowania zywca,
miesa, surowcow pomocniczych oraz wyrobdéw gotowych/,

znac¢ zasady stosowania zamiennikéw surowcowych;

korzysta¢ z zasad stosowania $rodkéw poprawy procesow technologicznych na
podstawie badah laboratoryjnych.

2. Przetwarza¢ dane liczbowe i operacyjne, a w szczegolnosci:

2.1.
2.2.

2.3.
2.4.
2.5.

2.6.

2.7.
2.8.
2.9.

2.10.
2.11.
2.12.
2.13.

klasyfikowac i okresla¢ rodzaje miesa i przetworéw miesnych;

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

dobiera¢ maszyny i urzgdzenia do proceséw technologicznych przetwérstwa miesa;
okreslac kolejnos¢ czynnosci przy dokonywaniu rozbioru miesa;

rozréznia¢ przemiany zachodzace w miesie i jego przetworach podczas zabiegdéw
utrwalajgcych;

ustala¢ parametry i warunki pracy urzgdzen wykorzystywanych w procesach
technologicznych przetworstwa miesnego;

dobiera¢ metody utrwalania wyrobdw i przetworéw miesnych;

dobiera¢ sposoby i nhowoczesne techniki pakowania wyrobéw wedliniarskich;
szacowac zapotrzebowanie na surowce, przyprawy i materiaty pomocnicze na
podstawie norm i receptur;

okreslac¢ procentowy udziat elementéw zasadniczych w tuszach zwierzat rzeznych;
wykonywac obliczenia kosztéw bezposrednich, dodatkowych i narzutéw,

wykazacé sie umiejetnoscig sporzadzania listy ptac;

dokonywac rozliczenia produkgiji.

3. Bezpiecznie wykonywaé¢ zadania zawodowe zgodnie 2z przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony
srodowiska, a w szczegolnosci.

3.1.

3.2.

3.3.

3.4.
3.5.

wskazywaé zagrozenia przy obstudze maszyn i urzadzen mechanicznych, obrébce
termicznej, transporcie wewnetrznym, chtodni i zamrazaini;

dobiera¢ srodki ochrony osobistej do prac zwigzanych z produkcjg i przetwérstwem
miesa;

wskazywaé sposoby udzielania pierwszej pomocy poszkodowanemu podczas
wykonywania prac rzeznika-wedliniarza;

wskazywaé zagrozenia wynikajace z nieprzestrzegania przepiséw sanitarnych;
wykazaé sie znajomoscig profilaktyki wypadkoéw przy pracy oraz umiejetnoscig
wypetniania karty wypadow przy pracy.



Zakres wiadomosci i umiejetnosci zwigzanych z zatrudnieniem i
dziatalnoscia gospodarcza

Kandydat na mistrza powinien umiec¢:

1. Czyta¢ ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie opisoéw,
instrukciji, tabel, wykresow, a w szczegélnosci:

1.1.

1.2.

1.3.
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1.7.

1.8.
1.9.

rozréznia¢ podstawowe pojecia i terminy z obszaru funkcjonowania gospodarki
oraz prawa pracy, prawa podatkowego i przepiséw regulujacych podejmowanie i
wykonywanie dziatalnosci gospodarczej;

rozroznia¢ dokumenty zwigzane z zatrudnieniem oraz podejmowaniem i
wykonywaniem dziatalno$ci gospodarczej;

identyfikowac i analizowac¢ informacje dotyczace wymagan i uprawnien pracownika,
pracodawcy, bezrobotnego i klienta;

wykazac sie umiejetnoscig samoczynnego podejmowania decyzji;

zna¢ zasady normowania pracy i systemu ptac;

zna¢ podstawowe przepisy prawne i zarzadzenia wykonawcze wynikajace z
kodeksu pracy;

posiada¢ wiedze dotyczaca przepisdw okreslajgcych zatrudnienie i szkolenie
praktyczne pracownikéw mtodocianych w zaktadzie pracy;

korzysta¢ z podstawowych wiadomosci dotyczacych gospodarki rynkowej;

zna¢ wymagania Unii Europejskiej w zakresie przetworstwa miesa.

2. Przetwarza¢ dane liczbowe i operacyjne, a w szczegolnosci:

2.1.
2.2.
2.3.

2.4.
2.5.

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

rozrézniaé skutki wynikajace z nawigzania i rozwigzania stosunku pracy,

wypetniaé prawidtowo deklaracje podatkowe, druki rejestracyjne i ZUS,

dokonywa¢ rozliczen i kosztorysowania wykonywanych czynnosci pod wzgledem
optacalnosci prowadzenia dziatalnosci gospodarczej.

Podstawy psychologii i pedagogiki oraz metodyka nauczania

Kandydat na mistrza powinien posiada¢ wiadomosci i rozumie¢ procesy a w

szczegolnosci:

1. Wyjasnia¢ i ocenia¢ sytuacje stosujac sie do opisu zagadnien i problemoéw
w obszarze:

1.1.

1.2.

1.3.

psychologii osobowosci:
1.1.1. rozumie¢ rozwoj psychiczny cztowieka i czynniki na niego wptywajace oraz
cechy psychiczne osobowosci i jej sktadniki:
- charakter i jego cechy, zdolnosci i uzdolnienia;
- zainteresowania i sktonno$ci;
- temperament i jego rodzaje.
1.1.2. zna¢ podejscie psychologiczne do uczenia sie i procesdéw poznawczych:
- przetwarzanie informacji — rodzaje pamieci;
- czynniki indywidualne wptywajgce na motywacje nauczania;
- czynniki zwigzane z organizacjg nauczania.
1.1.3. znac¢ sposoby postepowania i reagowania w sytuacjach trudnych:
- stres i frustracja;
- typy sytuacji trudnych;
- reakcje na sytuacje trudne.
psychologii rozwojowej i wychowawczej:
1.2.1. posiada¢ wiedze nt. okreséw rozwojowych;
1.2.2. bra¢ pod uwage czynniki rozwojowe.
psychologii pracy:



1.3.1. okres$la¢ wzajemny wptyw i oddziatywanie w uktadzie cztowiek — praca;
1.3.2. zna¢ etapy dostosowania cztowieka do pracy:

- wprowadzenie do pracy;

- szkolenie zawodowe i doskonalenie.

2. Stosowac¢ sie do zasad pedagogiki — dydaktyki i metodyki nauczania:

2.1.
2.2.
2.3.
2.4.
2.5.
2.6.
2.7.

2.8.

2.9.

okreslac cele nauczania w procesie praktycznej nauki zawodu;

znac kryteria doboru metod nauczania;

umie¢ postugiwaé sie programem nauczania;

zna¢ zasady nauczania oraz kontroli i oceny pracy ucznia;

stosowac odpowiednie srodki dydaktyczne w procesie ksztatcenia;

planowa¢ nauczanie wg podstawy programowej ksztatcenia w zawodzie;

stosowac¢ sie do standardéw wymagan bedacych podstawa do przeprowadzania
egzaminu potwierdzajgcego kwalifikacje w zawodzie;

dobiera¢ ogniwa i formy organizacyjne pracy dydaktyczno — wychowawczej w
ksztatceniu zawodowym;

prowadzi¢ dokumentacje pedagogiczng w zaktadzie szkolagcym uczniow.

Etap praktyczny egzaminu obejmuje praktyczne umiejetnosci z zakresu
kwalifikacji w zawodzie, objete tematami:

1. Ubdj zwierzat rzeznych, klasyfikacja poubojowa.

2. Wykonanie okreslonych prac zwigzanych 2z rozbiorem tusz
zwierzecych.

3. Wykonanie prac zwigzanych z wytwarzaniem okreslonych przetworéw
miesnych.

Kandydat na mistrza powinien umie¢:

1. Planowac¢ czynnosci zwigzane z wykonaniem zadania:

1.1.

1.2.
1.3.

zgromadzi¢ i rozmiesci¢ na stanowisku pracy materiaty, narzedzia, urzadzenia i
sprzet zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony
przeciwpozarowej;

sprawdzi¢ stan techniczny maszyn, urzadzen i sprzetu;

dobra¢ odziez roboczg i srodki ochrony indywidualne;.

2. Wykona¢ zadanie egzaminacyjne z zachowaniem przepisow bezpieczenstwa
i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska i
wykaza¢ sie umiejetnosciami objetymi tematami.

2.1.

2.2.

Wykonanie okreslonych prac zwigzanych z rozbiorem péttusz zwierzecych;

2.1.1. utozy¢ poéttusz zwierzecyg na stole do rozbioru miesa i pniu do rgbania;

2.1.2. zaznaczy¢ linie cie¢ do przeprowadzenia rozbioru péttuszy;

2.1.3. wykonac rozbiér poéttuszy po zaznaczonych liniach cie¢ zgodnie z instrukcjg
technologiczng z uwzglednieniem proceséw przetwoérstwa miesa;

2.1.4. postugiwaé sie narzedziami i sprzetem pomocniczym stuzacym do rozbioru

miesa zgodnie z przeznaczeniem,;

kontrolowac jakos¢ wykonywanej pracy;

utrzymywac tad i porzadek na stanowisku pracy;

wykonac¢ zadanie w przewidzianym czasie;

uporzadkowaé stanowisko pracy, oczysci¢ narzedzia, sprzet pomocniczy,

stét do rozbioru i pien do rgbania miesa;
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Wykonanie prac zwigzanych z wytwarzaniem okres$lonych przetworéw miesnych:
2.2.1. wykonywac¢ czynno$ci zwigzane z wytwarzaniem przetworéw miesnych
2.2.2. zgodnie z wymaganiami procesu technologicznego;

2.2.3. obstugiwaé maszyny i urzadzenia stosowane w procesie wytwarzania
2.2.4. przetworédw miesnych;



2.2.5. stosowac normy w procesie wytwarzania przetworéw miesnych;

2.2.6. przeprowadzi¢ kontrole jakosci produktu i okresli¢ uzyskang wydajnos¢
2.2.7. w stosunku do uzytego surowca;

2.2.8. utrzymywac fad i porzadek na stanowisku pracy;

2.2.9. wykonac¢ zadanie w przewidzianym czasie;

2.2.10. uporzadkowac i oczysci¢ uzytkowany sprzet, maszyny i urzadzenia.

3. Prezentowac efekt wykonanego zadania:
3.1. uzasadni¢ sposob wykonania zadania;
3.2. oceni¢ jakos¢ wykonanego zadania.

Niezbedne  wyposazenie  stanowisk do  wykonania  zadan
egzaminacyjnych
objetych tematami:

1. Wykonanie okreslonych prac zwigzanych z rozbiorem pébftusz
zwierzecych

Stot do rozbioru obity blachg ocynkowang jako wydzielone stanowisko robocze o
powierzchni 4 m?, o$wietlony Swiattem sztucznym. Temperatura pracy od 8-12°C. Przy
kazdym stanowisku podesty plastikowe lub ze stali nierdzewnej. Narzedzia i sprzet: wézki
transportowe, wagi, pnie do rabania z tworzywa sztucznego odpornego na uderzenia,
pojemniki, narzedzia do recznego rozbioru (noze trybowniki, musaty, stalki, pity tarczowe lub
ramowe, topory). Dokumentacja: plansze rozbioru poéttusz.

Instrukcje obstugi maszyn i urzadzen. Srodki ochrony indywidualnej. Apteczka.

2. Wykonanie okreslonych prac zwigzanych z produkcjg wskazanych
przetworéw miesnych

Wydzielone stanowiska do prac przetwérstwa miesnego spetniajgce wymagania okreslone w
normach oraz pomieszczenie z urzgdzeniami do zachowania higieny osobistej. Wyposazenie
podstawowe: maszyny do rozdrabniania, kutrowania, nadziewania oraz komora
wedzarniczo-parzelnicza.

Wyposazenie pomocnicze: stoty metalowe przy nadziewarkach, wozkowanny do farszu,
wozki  wedzarniczo-parzelnicze. Przygotowany surowiec z miesa peklowanego w ilosci
niezbednej do przeprowadzenia proby pracy i wydajnosci maszyn i urzadzeh. Dokumentacja:
receptury przetworéw miesnych. Instrukcje obstugi maszyn i urzadzen. Srodki ochrony
indywidualnej. Apteczka.



