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1. DANE IDENTYFIKACYJNE ZAWODU

1.1. Nazwa i kod zawodu (wg Klasyfikacji zawodow i specjalnosci)

Technik technologii zywnosci — przechowalnictwo chtodnicze i technologia Zzywnosci mrozone;j
314408

1.2. Nazwy zwyczajowe zawodu

e Technik chtodnictwa zywnosci.

e Technik technolog przetwérstwa chtodniczego.
e Technik technologii chtodnictwa zywnosci.

e Technik technologii przetwdrstwa chtodniczego.
e Technolog chtodnictwa.

e Technolog zywnosci mrozonej.

1.3. Usytuowanie zawodu w klasyfikacjach: ISCO, PKD

W Miedzynarodowym Standardzie Klasyfikacji Zawodéw ISCO-08 odpowiada grupie:
e 3116 Chemical engineering technicians.

Wedtug Polskiej Klasyfikacji Dziatalnosci (PKD 2007):

e Sekcja C— Przetwodrstwo przemystowe.

1.4. Notka metodologiczna, autorzy i eksperci opiniujacy
Notka metodologiczna

Opis informacji o zawodzie opracowano na podstawie:

e analizy zrédet (akty prawne, klasyfikacje krajowe, miedzynarodowe) oraz zrédet internetowych,

e analizy opisu zawodu zamieszczonego w wyszukiwarce opiséw zawodow na Wortalu Publicznych
Stuzb Zatrudnienia,

e badan ankietowych prowadzonych w projekcie INFODORADCA+ w marcu 2019 r.,

e zebranych opinii od recenzentéw, cztonkéw panelu ewaluacyjnego oraz zespotu ds. walidacji
i jakosci informacji o zawodach.

Autorzy i eksperci opiniujacy
Zespot Ekspercki:

e Anna Fankidejska-Mrowiriska — SEKO SA, Chojnice.
e Weronika Kaminska — PBS sp. z 0.0., Sopot.

e Teresa Szerszen — Jabil Poland sp. z 0.0., Kwidzyn
e Magdalena Szpak-Marek — PBS sp. z 0.0., Sopot.

Zespot ds. walidacji i jakosci informacji o zawodzie:

e Krzysztof Gosz — PBS sp. z 0.0., Sopot.

e Daria Sieminska — PBS sp. z 0.0., Sopot.

e  Krzysztof Symela — Instytut Technologii Eksploatacji — PIB, Radom.
e Ireneusz Wozniak — Instytut Technologii Eksploatacji — PIB, Radom.
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Recenzenci:

e Halina Maras-Pawliszyn — Zesp6t Szkét Ponadgimnazjalnych nr 1, Kluczbork.
e Barbara Szymanczak — Mazowiecki Szpital Specjalistyczny, Radom.

Panel ewaluacyjny — przedstawiciele partneréw spotecznych:

e Agata Giejbo — Zesp6t Placéwek Oswiatowych, Radom.

e Agata Roter — Colian sp. z 0.0., Opatowek.

Data (rok) opracowania opisu informacji o zawodzie: 2019 r.

WAZNE:
W tekscie opisu informacji o zawodzie wystepujg podkreslenia wybranych okreslen wraz z indeksem gérnym,
ktory wskazuje numer definicji w stowniku branzowym w punkcie 7.2.

2. OPISZAWODU

2.1. Synteza zawodu

Technik technologii zywnosci — przechowalnictwo chtodnicze i technologia Zzywnosci mrozone;j
organizuje i nadzoruje prace zwigzane z produkcjag mrozonek oraz prace zwigzane z chtodniczym
przechowywaniem produktéw zywnosciowych, od momentu pozyskiwania surowca az po
wytworzenie wyrobu gotowego.

2.2. Opis pracy i sposobu jej wykonywania
Opis pracy

Technik technologii zywnosci — przechowalnictwo chtodnicze i technologia zywnosci mrozonej
kieruje przebiegiem procesu technologicznego™ majacego na celu wytworzenie odpowiedniej jakosci
wyrobow gotowych, takich jak: mrozone owoce i warzywa, wyroby kulinarne, lody i in. Kontroluje
i nadzoruje chtodnicze przechowywanie produktéw spozywczych zgodnie z ustalonymi parametrami
technologicznymi i dokumentacja technologiczng’.

Podczas wykonywanej pracy osoba w tym zawodzie moze réwniez rozliczaé produkcje, zajmowac sie
oceng jakosciowa surowca, obstugg maszyn i urzadzen, wykonywac badania i analizy laboratoryjne,
modyfikowaé, opracowywaé i wdraza¢ nowe receptury'® technologiczne.

Sposoby wykonywania pracy

Technik technologii zywnosci — przechowalnictwo chtodnicze i technologia Zzywnosci mrozone;j

wykonuje dziatania polegajgce m.in. na:

— nadzorowaniu prawidtowosci przebiegu proceséw technologicznych oraz prawidtowej
eksploatacji maszyn i linii produkcyjnych,

— nadzorowaniu i odpowiednim rozmieszczaniu towardw w zamrazalniach i komorach
chtodniczych, okreslaniu partii towardw i ich oznakowaniu,
— prowadzeniu kontroli i rejestrowaniu temperatury zamrazanych towarédw oraz warunkéw

klimatycznych w zamrazalniach i komorach chtodniczych,

— przeprowadzaniu oceny jako$ciowej surowcéw stosowanych do produkcji zywnosci mrozonej, jak
i wyprodukowanych z nich wyrobow,

— nadzorowaniu i kontrolowaniu zakreséw temperatury, czasu przechowywania zywnosci mrozonej
oraz utrzymaniu jej w odpowiednich warunkach,

—  zachowywaniu ciaggtosci taricucha chtodniczego®,

— nadzorowaniu przyjecia, wydania i przemieszczania surowcow, jak i produktow gotowych,
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— zapewnianiu ptynnosci produkcji poprzez kontrole dostepnosci materiatdw pomocniczych
i opakowan,

— dbaniu i kontrolowaniu jakosci mrozonej zywnosci na etapie jej przechowywania i dystrybucji
wedtug HQL™ (ang. High Quality Life),

— rozliczaniu ilosci zuzytych surowcéw, materiatdw pomocniczych, opakowan, wyprodukowanych
wyrobdéw gotowych, kosztéw roboczogodzin oraz sporzgdzaniu dokumentacji z tym zwigzanej,

— organizowaniu i nadzorowaniu pracy podlegtych pracownikéw, czuwaniu nad przestrzeganiem
przez nich przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy (BHP)?, w tym stosowania odziezy
ochronnej, bezpiecznej obstugi maszyn, przepiséw przeciwpozarowych, zasad ergonomii, zasad
higieny produkcji oraz innych standardéw jakosciowych obecnych w zaktadzie,

— uczestniczeniu w opracowywaniu receptur i instrukcji technologicznych', norm zuzycia
surowcow i materiatéw, planéw produkcji i wykorzystaniu pojemnosci sktadowej komér,

— uczestniczeniu w badaniach zwigzanych z opracowywaniem nowych wyrobdw i technologii,

— zawieraniu umoéw kontraktacyjnych z plantatorami oraz czuwaniu nad terminowa dostawg
surowcow.

Wiecej szczegétowych informacji znajduje sie w sekcjach: 3.1. Zadania zawodowe oraz 3.2, 3.3 i 3.4.
Kompetencje zawodowe.

2.3. Srodowisko pracy (warunki pracy, maszyny i narzedzia pracy, zagrozenia, organizacja
pracy)

Warunki pracy

Podstawowym miejscem pracy w zawodzie technik technologii Zzywnosci — przechowalnictwo
chtodnicze i technologia zywnosci mrozonej jest zaktad produkcyjny — chfodnia lub mroznia. Swoja
prace najczesciej wykonuje w zamknietych pomieszczeniach produkcyjnych, halach magazynowych,
laboratoriach lub pomieszczeniach biurowych. Stanowiska, gdzie wykonywana jest praca, posiadaja
zazwyczaj o$wietlenie sztuczne oraz instalacje wentylacyjne i/lub klimatyzacyjne. Praca odbywa sie
w warunkach kontaktu z niskg temperatura.

Pracownicy wykonujacy zadania zawodowe w ramach zawodu technik technologii zywnosci —
przechowalnictwo chfodnicze i technologia zywnosci mrozonej pracujg czesto w pomieszczeniach
o podwyzszonym natezeniu hatasu i wibracji, w kontakcie z wilgocig, z nieprzyjemnymi, intensywnymi
zapachami, jak réwniez sliskim i mokrym podtozem. Praca moze by¢é wykonywana w pozycji stojacej,
jak i siedzacej.

‘ Wiecej informacji znajduje sie w sekcji: 4.1. Mozliwosci podjecia pracy w zawodzie.

Wykorzystywane maszyny i narzedzia pracy

Technik technologii zywnosci — przechowalnictwo chtodnicze i technologia zywnosci w dziatalnosci

zawodowej wykorzystuje m.in.:

— maszyny i urzadzenia do obrébki wstepnej surowca (drylownice, kalibrowniki do owocdow,
przesiewacze wibracyjne, krajalnice i obieraczki),

— systemy myjace (ptuczki i myjki np. wibracyjne, szczotkowe),

— systemy roztadunku, jak transportery i przenosniki tasmowe (ociekowe, ociekowo-kontrolne),

— pasteryzatory™ i sterylizatory®’ (np. ptytowe, rurowe),

— wymienniki ciepta (ptytowe i rurowe),

— homogenizatory®, mieszalniki, pompy,

— komory i tunele z mozliwoscig regulowania temperatury, szybkosci przeptywu i wilgotnosci
powietrza,
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— chtodnie (wstepne, sktadowe, rozdzielcze, magazynowe, zbiorczo-sktadowe, rozdzielczo-
-sktadowe, jedno i wielobranzowe, portowe i in.),

— zamrazarki (kontaktowe: ptytowe, tasmowe, bebnowe; owiewowe: wdzkowe, tasmowe;
fluidyzacyjne rynnowe; immersyjne; kriogeniczne),

— systemy pakujace, etykieciarki,

— drobny sprzet laboratoryjny (jak termometr, waga i in.),

— urzadzenia do pracy biurowej (komputer, drukarka, tablet, skaner i in.).

Organizacja pracy

Technik technologii Zzywnosci — przechowalnictwo chtodnicze i technologia zywnosci mrozonej
w zaleznosci od miejsca pracy, wykonywanych zadan i liczby zatrudnionych pracownikéw
w przedsiebiorstwie moze wykonywac prace indywidualnie lub w zespole. Praca jest nadzorowana
przez brygadziste lub kierownika zmiany. Kontakt ze wspdtpracownikami odbywa sie w sposéb
bezposredni.

Praca zwykle odbywa sie w systemie dwu- lub trzyzmianowym w wymiarze 8 godzin dziennie.
Nasilenie prac uzaleznione jest od sezonowosci surowcéw, co wigze sie z nasileniem prac
produkcyjnych, dlatego praca moze odbywac sie takze w dni wolne. Szczegétowy zakres obowigzkdow
zalezy od instrukcji technologicznych, norm i receptur. Petnione obowigzki mogg miec¢ charakter
rutynowy, choé czesto wymagajg szybkich reakcji wynikajgcych z zaistniatych probleméw w procesie
produkcji. Pracownik ponosi duzg odpowiedzialno$¢ za realizacje zadan. Praca wymaga
samodzielnosci i umiejetnosci podejmowania decyzji w sytuacjach stresowych.

Zagrozenia majgce wplyw na bezpieczenstwo pracy cztowieka

Technik technologii zywnosci — przechowalnictwo chtodnicze i technologia Zzywnosci mrozone;j

w trakcie wykonywania pracy narazony jest m.in. na:

— niskie, a zarazem zmienne temperatury, czego skutkiem mogga byé czeste przeziebienia, choroby
uktadu kostno-stawowego czy bélowy zespot korzeniowy,

— ciaggte przemieszczanie sie miedzy pracujgcymi maszynami, czesto po $liskim, ttustym lub mokrym
podtozu, co moze powodowad urazy, sttuczenia, a nawet ztamania,

— zagrozenia chemiczne zwigzane z sytuacjami awaryjnymi (np. awarie instalacji chtodniczych czy
wyciek substancji chemicznych) oraz z kontaktem ze zrgcymi Srodkami do mycia aparatury,

— zagrozenia biologiczne (np. szkodliwe dziatanie substancji wydzielanych przez makro-
i mikroorganizmy oraz niektére alergeny),

— nadmierny hatas zwigzany z pracg maszyn i urzadzen,

— oparzenia powstate na skutek kontaktu z urzadzeniami i maszynami (zagrozenia porazeniem
pradem),

— alergie kontaktowe, wziewne czy pokarmowe.

Do najczesciej wystepujgcych w tym zawodzie choréb mozna zaliczy¢:

— choroby uktadu oddechowego, wynikajgce z dtugotrwatego przebywania w niskiej temperaturze,
— choroby uktadu kostno-stawowego,

— choroby narzadu stuchu,

— choroby uktadu naczyniowego i nerwowego.
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2.4. Wymagania psychofizyczne i zdrowotne
Wymagania psychofizyczne

Dla pracownika wykonujgcego zawdd technik technologii Zzywnosci — przechowalnictwo chtodnicze
i technologia zywnos$ci mrozonej wazne s3:

w kategorii wymagan fizycznych

— o0godlna wydolnos¢ fizyczna,

— sprawno$¢ narzadu wzroku,

— sprawnos¢ zmystu smaku,

— sprawnos$é zmystu wechu,

— sprawnos¢ zmystu dotyku,

— sprawnos¢ uktadu miesniowego,
— sprawnos$¢ uktadu oddechowego;

w kategorii sprawnosci sensomotorycznych
— koordynacja wzrokowo-ruchowa,
— zrecznos$é rak,

— zrecznos$¢ palcow,

— ostros$é wzroku,

— ostrosé stuchu,

— sprawnos¢ zmystu smaku,

— rozrdznianie barw,

— spostrzegawczosé,

— powonienie,

— czucie dotykowe;

w kategorii sprawnos$ci i zdolnosci

— uzdolnienia kierownicze i organizacyjne,

— podzielnos¢ uwagi,

— zdolnos¢ podejmowania szybkich i trafnych decyzji,
— tatwos$¢ przerzucania sie z jednej czynnosci na druga,
— tatwos$¢ wypowiadania sie w mowie i/lub w pismie,
— uzdolnienia rachunkowe,

— dobra pamie¢;

w kategorii cech osobowosciowych

— gotowos¢ do pracy w szybkim tempie,
— samodzielnosé,

— samokontrola,

— systematycznosé,

— dazenie do osiggania celow,

—  rzetelnosc,

— doktadnosé,

— dbatos¢ o jakos¢ pracy,

— odpornosc¢ na dziatanie pod presjg czasu,
— gotowos¢ do wprowadzania zmian,

— kontrolowanie wtasnych emocji.

Wiecej informacji znajduje sie w sekcjach: 3.5. Kompetencje spofeczne; 3.6. Profil kompetencji kluczowych
dla zawodu.
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Wymagania zdrowotne

Do pracy w zawodzie technik technologii zywnosci — przechowalnictwo chtodnicze i technologia
Zywnosci mrozonej wymagany jest ogdlny dobry stan zdrowia, sprawnosé fizyczna, prawidtowy
wzrok i smak, sprawnos$¢ zmystu dotyku i narzadéw réwnowagi. Praca pod wzgledem wydatku
energetycznego nalezy do prac srednio ciezkich. Wystepuje w niej rdwniez nieznaczne obcigzenie
umystowe, zwigzane np. z dziataniem pod presjg czasu, podejmowaniem decyzji, radzeniem sobie ze
stresem.

Do przeciwwskazan uniemozliwiajgcych prace w zawodzie mozna zaliczy¢:

— pozytywny wynik badania na nosicielstwo pateczek Salmonella i Shigella,

— zakazenia gronkowcem zfocistym,

— choroby skory,

— alergie kontaktowg, pokarmowa i wziewng na wykorzystywane produkty spozywcze,
srodki konserwujgce oraz dezynfekcyjne,

— dysfunkcje fizyczne ograniczajace zdolnos¢ przemieszczania sie,

— niska wytrzymatos¢ fizyczna,

— zaburzenia widzenia barw,

— ograniczenia sprawnosci rak,

— niesprawno$¢ narzadu stuchu i/lub wzroku, w stopniu uniemozliwiajgcym korekcje aparatem
stuchowym lub za pomoca okularéw.

Na stanowisku technik technologii zywnosci — przechowalnictwo chtodnicze i technologia zywnosci
mrozonej wymagane jest orzeczenie lekarskie do celéw sanitarno-epidemiologicznych, pozwalajace
na prace w przetwdrstwie spozywczym. Poszczegélne wymagania sg uzaleznione od stanowiska
i miejsca pracy i pozwalajg na prace w warunkach chtodniczych (odpornos¢ na zmiane temperatury)
oraz prace przy Zywnosci.

WAZNE:
O stanie zdrowia i ewentualnych przeciwwskazaniach do wykonywania zawodu orzeka lekarz medycyny pracy.

‘ Wiecej informacji znajduje sie w sekcji: 4.4. Mozliwosci zatrudnienia osob niepetnosprawnych w zawodzie.

2.5. Wyksztatcenie, tytuty zawodowe, kwalifikacje i uprawnienia niezbedne/preferowane
do podjecia pracy w zawodzie

Wyksztatcenie niezbedne do podjecia pracy w zawodzie

Obecnie (2019 r.) do podjecia pracy w zawodzie technik technologii Zzywnosci — przechowalnictwo
chtodnicze i technologia zywnos$ci mrozonej preferowane jest wyksztatcenie na poziomie srednim,
np. w zawodzie pokrewnym (szkolnym) technik technologii zywnosci.

W zawodzie mogga rowniez pracowad osoby z wyksztatceniem wyzszym | lub Il stopnia na kierunkach
zwigzanych z technologig produkcji zywnosci.

Tytuly zawodowe, kwalifikacje i uprawnienia niezbedne/preferowane do podjecia pracy w zawodzie

Podjecie pracy w zawodzie technik technologii zywnosci — przechowalnictwo chtodnicze

i technologia zywno$ci mrozonej utatwiaja:

— posiadanie dyplomu potwierdzajacy petne kwalifikacje zawodowe w zawodzie pokrewnym
technik technologii Zywnosci, uzyskanego po zdaniu egzaminu organizowanego przez Okregowe
Komisje Egzaminacyjne,

— ukonczenie kwalifikacyjnego kursu zawodowego i zdanie egzaminu organizowanego przez
Okregowe Komisje Egzaminacyjne, potwierdzajgcego kwalifikacje czastkowe TG.02 Produkcja
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wyrobow spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzadzen oraz TG.17 Organizacja
i nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych,

— wiedza na temat systeméw zapewnienia jakosci i bezpieczeristwa zywnosci®, dobrej praktyki
produkcyjnej GMP®, dobrej praktyki higienicznej GHP®, analizy zagrozer i krytycznych punktéw
kontroli HACCP™.

Dodatkowymi atutami sg m.in.:

— suplement Europass do dyplomu (w jezyku polskim i angielskim), wydawany na prosbe
zainteresowanego przez Okregowe Komisje Egzaminacyjne,

—  znajomo$¢ miedzynarodowych standarddw jakosciowych, jakich jak 1SO*?, BRC*,

— certyfikaty lub zaswiadczenia potwierdzajace przeszkolenie w zakresie technologii produkcji
Zywnosci.

Wiecej informacji znajduje sie w sekcji: 4.2. Instytucje oferujqce ksztatcenie, szkolenie i/lub potwierdzanie
kompetencji w ramach zawodu.

2.6. Mozliwosci rozwoju zawodowego, awansu i potwierdzania kompetencji
Mozliwosci rozwoju zawodowego i awansu

Technik technologii zywnosci — przechowalnictwo chtodnicze i technologia Zzywnosci mrozone;j

moze awansowacé na stanowisko:

— mistrza, brygadzisty, kontrolera jakosci — nadzorujgcych i kontrolujgcych przebieg proceséw
technologicznych,

— specjalisty ds. produkcji,

— specjalisty ds. jakosci,

— referenta ds. rozliczania produkcji,

— laboranta wykonujacego badania i analizy laboratoryjne,

— technologa zajmujacego sie modyfikowaniem, opracowywaniem i wdrazaniem nowych receptur,

— gtéwnego technologa,

— kierownika sredniego szczebla (kierownik zmiany, wydziatu, linii), ktéry nadzoruje i kontroluje
podlegtych pracownikéw, organizuje ich prace, szkoli, odpowiada za jakos¢, terminowos¢
i wydajnos¢ pracy,

— kierownika wyzszego szczebla.

Mozliwos$¢ rozwoju zawodowego mozna uzyskac poprzez:

— podjecie ksztatcenia wyzszego na studiach | oraz Il stopnia (np. na kierunku bezpieczenstwo
i produkcja zywnosci),

— uczestniczenie w specjalistycznych kursach i szkoleniach (np. z zakresu kontroli jakosci),

— rozszerzenie swoich kompetencji zawodowych poprzez podejmowanie ksztatcenia i/lub szkolenia
w zawodach pokrewnych.

Mozliwosci potwierdzania kompetencji

Obecnie (2019 r.) w zawodzie technik technologii zywnosci — przechowalnictwo chtodnicze
i technologia Zywnosci mrozonej nie ma mozliwosci potwierdzenia kompetencji zawodowych
w systemie edukacji formalnej i pozaformalne;j.

Osoba wykonujgca ten zawdd moze potwierdzi¢ niektére swoje kompetencje, koriczac kwalifikacyjne
kursy zawodowe w zakresie kwalifikacji: TG.02 Produkcja wyrobow spozywczych
z wykorzystaniem maszyn i urzadzen oraz TG.17 Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobdw
spozywczych, ujetych w podstawie programowe] dla zawodu technik technologii zywnosci i zdajac
egzamin przed Okregowg Komisjg Egzaminacyjna.
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Wiecej informacji mozna uzyskaé w Bazie Ustug Rozwojowych https://uslugirozwojowe.parp.gov.pl oraz
Zintegrowanym Rejestrze Kwalifikacji https://rejestr.kwalifikacje.gov.pl

2.7. Zawody pokrewne

Osoba zatrudniona w zawodzie technik technologii zywnosci — przechowalnictwo chtodnicze
i technologia Zzywnosci mrozonej moze rozszerza¢ swoje kompetencje zawodowe w zawodach
pokrewnych:

Nazwa zawodu pokrewnego
. . - . . Kod zawodu
zgodnie z Klasyfikacja zawoddw i specjalnosci
Kontroler jakosci produktéw spozywczych 314401
Technik technologii iywnos’ciS 314403
Technik technologii zywnosci — cukrownictwo 314404
Technik technologii zywnosci — produkcja cukiernicza 314405
Technik technologii zZywnosci — produkcja koncentratéw spozywczych 314406
Technik technologii zywnosci — produkcja piekarsko-ciastkarska 314407
Technik technologii zywnosci — przetworstwo fermentacyjne 314409
Technik technologii zywnosci — przetwdrstwo jajczarsko-drobiarskie 314410
Technik technologii zywnosci — przetwdrstwo miesne 314411
Technik technologii zywnosci — przetwdrstwo mleczarskie 314412
Technik technologii zywnosci — przetwoérstwo owocowo-warzywne 314413
Technik technologii zywnosci — przetworstwo rybne 314414
Technik technologii zywnosci — przetworstwo surowcow olejarskich 314415
Technik technologii zywnosci — przetwdrstwo zbozowe 314416
Technik technologii zZywnosci — przetwdrstwo ziemniaczane 314417
Operator maszyn i urzadzen przemystu spoiywczegoS 816003

3. ZADANIA ZAWODOWE | WYMAGANE KOMPETENCIJE

3.1. Zadania zawodowe

Pracownik w zawodzie technik technologii Zywnosci — przechowalnictwo chtodnicze i technologia
2zywnosci mrozonej wykonuje réznorodne zadania, do ktérych nalezg w szczegdlnosci:
Z1 Planowanie produkcji w zaktadach produkcji przechowalnictwa chtodniczego i Zzywnosci

mrozonej.
Z2 Przyjmowanie i przygotowywanie surowcéw do produkgc;ji.
Z3 Magazynowanie surowcow, potproduktow i materiatdw pomocniczych w  zaktadach

przechowalnictwa chtodniczego i zywnosci mrozonej.

Z4 Sporzadzanie potproduktow i wyrobdw gotowych w zaktadach przechowalnictwa chtodniczego
i ZywnosSci mrozone;j.

Z5 Ocenianie surowcow, potproduktéw i wyrobdéw gotowych w zaktadach przechowalnictwa
chtodniczego i zywnosci mrozone;.

Z6 Nadzorowanie przebiegu procesow technologicznych w zaktadach przechowalnictwa
chtodniczego i zywnosci mrozone;.

Z7 Magazynowanie wyrobow gotowych w zaktadach przechowalnictwa chtodniczego i zywnosci
mrozonej.
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3.2. Kompetencja zawodowa Kz1: Organizowanie pracy w zaktadach przechowalnictwa
chtodniczego i zywnosci mrozonej

Kompetencja zawodowa Kz1: Organizowanie pracy w zaktadach przechowalnictwa chtodniczego
i Zywnosci mrozonej obejmuje zestaw zadan zawodowych Z1, Z2, do realizacji ktérych wymagane s3
odpowiednie zbiory wiedzy i umiejetnosci.

Z1 Planowanie produkcji w zaktadach produkcji przechowalnictwa chtodniczego i zywnosci

mrozonej

WIEDZA - zna i rozumie: UMIEJETNOSCI — potrafi:

e  Zasady bezpieczenstwa i higieny pracy e Planowac prace zgodnie z zasadami ergonomii,
oraz zasady organizowania stanowisk pracy przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy
zgodnie z ergonomia, przepisami bezpieczeristwa oraz ochrony przeciwpozarowej i ochrony
i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowe;j srodowiska, przestrzegac zasad bezpieczenstwa
i ochrony srodowiska; i higieny pracy oraz przepiséw prawa

e Instrukcje BHP i stanowiskowe zwigzane dotyczacych ochrony przeciwpozarowej
z wykonywanymi zadaniami; i ochrony srodowiska;

e Zasady stosowania odziezy ochronnej o wysokiej | ®  Stosowad instrukcje bezpieczeristwa i higieny
izolacji cieplnej i srodkow ochrony indywidualnej pracy oraz stanowiskowe zwigzane
na poszczegdlnych stanowiskach w zaktadzie z wykonywanymi zadaniami;
przechowalnictwa chtodniczego i zywnosci e Kontrolowac przestrzeganie stosowania odziezy
mrozonej; roboczej i Srodkéw ochrony indywidualnej

e Dokumentacje technologiczng i normy przez pracownikow oraz bezpiecznego czasu
obowigzujgce w zaktadzie przechowalnictwa pracy na poszczegolnych stanowiskach;
chtodniczego i zywnosci mrozonej; e  Korzystac¢ z dokumentacji technologicznej

e  Procedury ustalania harmonogramu produkcji; i norm przy planowaniu produkcji i sporzadzaniu

e  Procesy i operacje jednostkowe stosowane schematow technologicznych;

w zaktadzie przechowalnictwa chtodniczego e Ustala¢ harmonogram produkc;ji;
i Zywnosci mrozonej; e  Planowac procesy i operacje jednostkowe

e  Zastosowanie maszyn i urzadzen do okreslonego dla przechowalnictwa chtodniczego i zywnosci
procesu technologicznego w zaktadzie mrozonej;
przechowalnictwa chtodniczego i zywnosci e Zastosowac maszyny i urzadzenia
mrozonej; do okreslonego procesu technologicznego

e  Zasady obliczania zapotrzebowania na surowce, przechowalnictwa chtodniczego i zywnosci
potprodukty i materiaty pomocnicze. mrozonej;

e Oblicza¢ zapotrzebowanie na surowce,
potprodukty oraz materiaty pomocnicze.

Z2 Przyjmowanie i przygotowywanie surowcow do produkcji

WIEDZA - zna i rozumie: UMIEJETNOSCI — potrafi:

e  Procedury przyjmowania dostaw surowcéw e Kontrolowac¢ zgodnos¢ dostawy surowcéw
w zakfadzie przechowalnictwa chtodniczego i potproduktow z dokumentacjg dostawczg;
i Zywnosci mrozonej; e Sporzadzaé specyfikacje oceny jakosci

e Specyfikacje dotyczgce oceny jakosci surowcéw; surowcéw, a takze na ich podstawie ocenic

e  Zastosowanie i parametry techniczne maszyn zgodnos¢ dostarczonego surowca
i urzadzen do produkcji zywnosci mrozonej; z wymaganiami, jakie ma spetni¢;

e  Zasady przygotowywania surowca do produkcji e Obstuzy¢ i wykorzysta¢ parametry techniczne
w zaktadzie przechowalnictwa chtodniczego maszyn i urzadzen do produkcji zywnosci
i Zywnosci mrozonej; mrozonej;

e Instrukcje technologiczne, procedury i normy e Oceniac stopien przygotowania surowca
technologiczne obrébki wstepnej. do produkcji zywnosci mrozonej;

e Przestrzegad instrukcji technologicznych
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i procedur oraz przestrzega¢ norm
technologicznych obrébki wstepne;j.

3.3. Kompetencja zawodowa Kz2: Produkowanie wyrobow gotowych w zaktadach
przechowalnictwa chtodniczego i Zzywnosci mrozonej

Kompetencja zawodowa Kz2: Produkowanie wyrobéw gotowych w zaktadach przechowalnictwa
chtodniczego i zywnosci mrozonej obejmuje zestaw zada zawodowych Z3, Z4, Z5, do realizacji
ktorych wymagane sg odpowiednie zbiory wiedzy i umiejetnosci.

Z3 Magazynowanie surowcow, potproduktow i materiatow pomocniczych w zaktadach
przechowalnictwa chtodniczego i zywnosci mrozonej

WIEDZA - zna i rozumie:

UMIEJETNOSCI — potrafi:

e  Zasady systemoOw zarzadzania jakoscig
i bezpieczeAstwem zywnosci obowigzujgce
w magazynach surowcow, pétproduktow
i materiatdw pomocniczych;

e  Zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa
zdrowotnego surowcow i potproduktow podczas
przechowywania w magazynach i komorach
mrozniczych;

e Zastosowanie i obstuge sprzetu, urzadzen
chtodniczych, klimatyzacyjnych, aparatury
kontrolno-pomiarowej w magazynach surowcow
i potproduktéw w zaktadzie;

e  Warunki magazynowania surowcow,
potproduktédw i materiatéw pomocniczych;

e  Zasady rozmieszczania surowcéw, potproduktow
i materiatéw pomocniczych w magazynach
i chtodniach;

e Dokumenty magazynowe surowcow,
potproduktow i materiatéw pomocniczych
uzywane w zaktadach przechowalnictwa
chtodniczego i zywnosci mrozonej.

e Nadzorowad przestrzeganie zasad systemdw
zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem
zywnosci obowigzujacych w magazynach
i chtodniach surowcéw, potproduktéw
oraz materiatdw pomocniczych;

e  Zapobiegac zagrozeniom jakosci
i bezpieczenstwa zdrowotnego surowcéw
i potproduktow w trakcie magazynowania;

e  Stosowac sprzet i aparature kontrolno-
-pomiarowa do monitorowania warunkéw
magazynowania surowcow, potproduktéw
i materiatéw pomocniczych w zaktadach
przechowalnictwa chtodniczego i zywnosci
mrozonej;

e  Kontrolowa¢ warunki w magazynach surowcdéw,
chtodniach pétproduktéw i materiatéw
pomocniczych;

e Kontrolowa¢ prawidtowe rozmieszczanie
surowcow, pétproduktdéw i materiatéw
pomocniczych w magazynach i chtodniach;

e  Wypetnia¢ dokumenty magazynowe stosowane
w zaktadach przechowalnictwa chtodniczego
i zywnosci mrozonej.

Z4 Sporzadzanie pétproduktéow i wyrobow gotowych w zaktadach przechowalnictwa

chtodniczego i Zzywnosci mrozonej

WIEDZA - zna i rozumie:

UMIEJETNOSCI - potrafi:

e Instrukcje technologiczne produkcji wyrobow
gotowych obowigzujace w zaktadzie
przechowalnictwa chtodniczego i zywnosci
mrozonej;

e  Receptury obowigzujgce w zaktadzie
przechowalnictwa chtodniczego i zywnosci
mrozonej;

e  Procedury i metody wprowadzania nowych
receptur wyrobéw gotowych w zaktadzie
przechowalnictwa chtodniczego i zywnosci
mrozonej;

e  Organizowac produkcje wyrobéw gotowych
ZywnosSci mrozonej zgodnie z instrukcjami
technologicznymi;

e Stosowac receptury do planowania i rozliczania
produkcji w zaktadzie przechowalnictwa
chtodniczego i zywnosci mrozonej;

e Wdrazaé nowe receptury;

e Stosowac technologie produkcji
do zaplanowanych zadan zawodowych
pracownikéw;

e Nadzorowad prawidtowe zastosowanie maszyn
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Technologie produkcji wyrobdw gotowych
Zywnosci mrozonej;

Zastosowanie i obstuge maszyn, urzadzen, tuneli
chtodniczych do produkcji wyrobéw gotowych
w zaktadach przechowalnictwa chtodniczego

i zZywnosci mrozonej;

Obieg i zasady prowadzenia dokumentacji
miedzyoperacyjne;j;

Sposdéb obliczania wydajnosci produkcji
wyrobéw gotowych zywnosci mrozonej;
Rodzaje opakowan stosowanych do pakowania
wyrobdéw gotowych w zaktadach
przechowalnictwa chtodniczego i zywnosci
mrozonej;

Zasady systemow zarzgdzania jakoscig

i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci
obowigzujace w trakcie produkcji wyrobdéw
gotowych zywnosci mrozonej;

Zasady znakowania wyrobow gotowych
zywnosci mrozonej.

i urzadzen do produkcji wyrobéw gotowych;
Prowadzi¢ dokumentacje miedzyoperacyjng;
Oblicza¢ wydajnos¢ produkcji wyrobéw

w zaktadzie przechowalnictwa chtodniczego
i zywnosci mrozonej;

Oceniac¢ prawidtowe zastosowanie opakowan
podczas pakowania wyrobdw gotowych;
Nadzorowaé przestrzeganie zasad systemow
zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci obowigzujgcych w trakcie
produkcji wyrobow gotowych;

Ocenia¢ prawidtowe znakowanie wyrobdéw
gotowych produkcji zywnosci mrozone;j.

Z5

Ocenianie surowcow, potproduktow i wyrobow gotowych w zaktadach przechowalnictwa

chtodniczego i Zzywnosci mrozonej

WIEDZA - zna i rozumie:

UMIEJETNOSCI — potrafi:

Procedury zarzadzania jakoscig

i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci

w trakcie oceny surowcow, potproduktéw

i wyrobéw gotowych w zaktadach
przechowalnictwa chtodniczego i zywnosci
mrozonej;

Zasady pobierania préobek do analizy surowcow,
potproduktéw i wyrobdw;

Zasady wykonywania badan fizycznych,
fizykochemicznych, chemicznych,
mikrobiologicznych i organoleptycznych
surowcéw, potproduktdw i wyrobdw gotowych;
Zasady interpretowania wynikéw oceny
laboratoryjnej surowcéw, potproduktow

i wyrobow gotowych w zaktadach
przechowalnictwa chtodniczego i zywnosci.

Utrzymywac procedury zarzgdzania jakosScig

i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci przy
ocenie surowcéw, potproduktdéw i wyrobdow
gotowych w zaktadach przechowalnictwa
chtodniczego i zywnosci mrozonej;

Przestrzegac zasad pobierania probek do analizy
surowcow, potproduktéw i wyrobéw gotowych;
Wykonywac badania laboratoryjne surowcéw,
potproduktow i wyrobow gotowych w zaktadach
przechowalnictwa chtodniczego i zywnosci
mrozonej;

Interpretowad wyniki oceny surowcow,
potproduktow i wyrobow gotowych w zaktadach
przechowalnictwa chtodniczego i zywnosci
mrozone;.
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3.4. Kompetencja zawodowa Kz3: Kontrolowanie i nadzor produkcji oraz magazynowania
w zaktadzie przechowalnictwa chtodniczego i Zzywnosci mrozonej

Kompetencja zawodowa Kz3: Kontrolowanie i nadzér produkcji oraz magazynowania w zakfadzie
przechowalnictwa chtodniczego i Zzywnosci mrozonej obejmuje zestaw zadan zawodowych 76, Z7,
do realizacji ktdrych wymagane sg odpowiednie zbiory wiedzy i umiejetnosci.

26 Nadzorowanie przebiegu proceséw technologicznych w zaktadach przechowalnictwa

chtodniczego i Zzywnosci mrozonej

WIEDZA - zna i rozumie:

UMIEJETNOSCI — potrafi:

Procedury zarzgdzania jakoscig

i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci

w trakcie produkcji wyrobdéw w zaktadach
przechowalnictwa chtodniczego i zywnosci
mrozonej;

Koniecznos¢ monitorowanie przebiegu
proceséw produkcji wyrobow;

Procedury analizy przebiegu proceséw produkcji
wyrobéw zaktadéw przechowalnictwa
chtodniczego i zywnosci mrozonej;

Procedury dziatan korygujgcych w przypadku
stwierdzenia niezgodnosci w procesie produkgji
wyrobdéw zywnosci mrozonej;

Zasady rozliczania zuzycia surowcow,
potproduktdw i materiatdw pomocniczych;
Znaczenie wprowadzania postepu technicznego
w zaktadach przechowalnictwa chtodniczego

i zywnosci mrozone;j.

Kontrolowad procedury zarzgdzania jakoscig

i bezpieczeAstwem zdrowotnym zywnosci

w trakcie produkcji wyrobdéw w zaktadach
przechowalnictwa chtodniczego i zywnosci
mrozonej;

Monitorowa¢ parametry proceséw produkcji
wyrobdw zywnosci mrozonej;

Interpretowaé wyniki kontrolowanych
parametrow w procesie produkcji wyrobow
Zywnosci mrozonej;

Wykonywac dziatania korygujgce w przypadku
stwierdzenia niezgodnosci w procesie produkgji
wyrobdw zywnosci mrozonej;

Obliczac¢ zuzycie surowcéw, potproduktow

i materiatéw pomocniczych;

Uczestniczy¢ w pracach badawczych

oraz wspotpracowac z placéwkami naukowymi
w celu wdrazania nowych technologii.

7

Magazynowanie wyrobow gotowych w zaktadach przechowalnictwa chtodniczego i zywnosci

mrozonej

WIEDZA - zna i rozumie:

UMIEJETNOSCI — potrafi:

Zasady systemow zarzgdzania jakoscig

i bezpieczenstwem zywnosci obowigzujace
w magazynach wyrobow gotowych zaktadéw
przechowalnictwa chtodniczego i zywnosci
mrozonej;

Zastosowanie i obstuge sprzetu, urzadzen

i aparatury kontrolno-pomiarowe;j

w magazynach wyrobow gotowych zaktadéow
produkcji przechowalnictwa chtodniczego

i zZywnosci mrozonej;

Dokumenty magazynowe stosowane

w magazynie wyrobow gotowych zaktadéw
przechowalnictwa chtodniczego i zywnosci
mrozonej;

Procedury zachowania taricucha chtodniczego
w systemie HACCP;

Warunki magazynowania wyrobéw gotowych
zaktadéw przechowalnictwa chtodniczego

i Zywnosci mrozonej;

Nadzorowac przestrzeganie zasad systemow
zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem
zywnosci obowigzujacych w magazynach
wyrobdéw gotowych zaktadéw przechowalnictwa
chtodniczego i zywnosci mrozonej;

Stosowac sprzet i aparature kontrolno-
-pomiarowg do monitorowania warunkow
magazynowania wyrobow gotowych zaktadéw
przechowalnictwa chtodniczego i zywnosci
mrozonej;

Wypetnia¢ dokumenty magazynowe stosowane
w chtodni sktadowej wyrobdéw gotowych;
Zachowywac niezmiennos$¢ warunkow
magazynowania, sktadowania, przechowywania
chtodzonych lub gteboko mrozonych produktéw
zywnosciowych oraz warunkow transportu
okreslonych przez producenta;

Przestrzegac procedur zachowania chtodniczego
w systemie HACCP;
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Zasady rozmieszczania wyrobow gotowych e  Kontrolowac prawidtowe rozmieszczanie

w magazynach zaktadéw przechowalnictwa wyrobéw gotowych w magazynach zakfadu
chtodniczego i zywnos$ci mrozonej; produkcji zywnosci mrozonej;

Zasady @8 w chtodniach sktadowych; e  Przestrzegac zasad FIFO w chtodniach
Umowy sktadu towaréw w chtodniach sktadowych;

sktadowych migdzy réznymi jednostkami; e Sporzadzac i przestrzega¢ warunkéw umow
Normy dotyczgce przepiséw szczegdlnych sktadu towardw;

i normy przedmiotowe zatadunku i roztadunku e  Stosowac przepisy zatadunku i roztadunku
srodkow transportu. srodkéw transportu.

3.5. Kompetencje spoteczne

Pracownik w zawodzie technik technologii Zzywnosci — przechowalnictwo chtodnicze i technologia
Zywnos$ci mrozonej powinien posiada¢ kompetencje spoteczne niezbedne do prawidtowego
i skutecznego wykonywania zadan zawodowych.

W szczegdlnosci pracownik jest gotéw do:

Ponoszenia odpowiedzialnosci za powierzone zadania zawodowe w zaktadzie przechowalnictwa
chtodniczego i zywnosci mrozone;.

Zarzadzania zespotem ludzi oraz efektywnego komunikowania sie ze wspotpracownikami.
Podejmowania szybkich decyzji i wykonywania pracy samodzielnie.

Podejmowania wspodtpracy z przetozonymi i podwtadnymi.

Oceniania i analizowania swoich decyzji.

Podnoszenia wtasnych kompetencji zawodowych zgodnie z postepem technologicznym w branzy
przechowalnictwa chtodniczego i technologii zywnosci mrozonej.

Dostosowania sie do zmian w srodowisku pracy.

Wspdtpracowania w zespole i pod presjg czasu.

Stosowania technik radzenia sobie ze stresem w S$rodowisku pracy przechowalnictwa
chtodniczego i technologii zywnosci mrozone;j.

Kierowania sie zasadami zgodnymi z etykg zawodowaq i przepisami witasciwymi dla branzy
produkcji zywnosci.

3.6. Profil kompetencji kluczowych dla zawodu

Pracownik powinien mie¢ zdolnos$¢ wtasciwego wykonywania zadan zawodowych i predyspozycje do
rozwoju zawodowego. Dlatego wymaga sie od niego odpowiednich kompetencji kluczowych.
Zostaty one zilustrowane w formie profilu (rys. 1) ukazujgcego waznos¢ kompetencji kluczowych dla
zawodu technik technologii zywnosci — przechowalnictwo chtodnicze i technologia zywnosci
mrozone;j.
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Umiejetnosé obstugi komputera i wykorzystania internetu [
Umiejetnosci matematyczne  [NE—
Umiejetno$é czytania ze zrozumieniem i pisania [
Sprawno$¢ motoryczna  [EE—
Planowanie i organizowanie pracy  [IE——
Wywieranie wptywu/przywédztwo [
Komunikacja ustna  [E———
Wspétpraca w zespole  [——
Rozwigzywanie probleméw [ —

0 1 2 3 4 5

Rys. 1. Profil kompetencji kluczowych dla zawodu technik technologii zywnosci — przechowalnictwo chtodnicze
i technologia Zzywnosci mrozonej

Uwaga:
Wykaz kompetencji kluczowych opracowano na podstawie wykazu stosowanego w Miedzynarodowym
Badaniu Kompetencji Oséb Dorostych — projekt PIAAC (OECD).

3.7. Powiazanie kompetencji zawodowych z opisami pozioméw Polskiej Ramy Kwalifikacji
oraz Sektorowej Ramy Kwalifikacji

Kompetencje zawodowe pracownika w zawodzie technik technologii zywnosci — przechowalnictwo
chtodnicze i technologia Zywnosci mrozionej nawigzujg do opiséw poziomdéw Polskiej Ramy
Kwalifikacji.

Opis zawodu, zadan zawodowych i wymagan kompetencyjnych moze stanowi¢ materiat informacyjny
dla przygotowania (lub aktualizacji) opisow kwalifikacji wprowadzanych do Zintegrowanego Systemu
Kwalifikacji (ZSK). Wiecej informacji:

— Zintegrowany System Kwalifikacji: https://www.kwalifikacje.gov.pl

— Zintegrowany Rejestr Kwalifikacji: https://rejestr.kwalifikacje.gov.pl

4. ODNIESIENIE DO SYTUACJI ZAWODU NA RYNKU PRACY | MOZLIWOSCI
DOSKONALENIA ZAWODOWEGO

4.1. Mozliwosci podjecia pracy w zawodzie

Osoby poszukujgce pracy w zawodzie technik technologii zywnosci — przechowalnictwo chtodnicze

i technologia zywno$ci mrozonej majg duze mozliwosci zatrudnienia, m.in. w:

— zakfadach zajmujacych sie produkcjg mrozonek,

— zaktadach spozywczych zajmujgcych sie pozyskiwaniem surowcéw i ich chtodniczym
przechowywaniem,

— zakfadach zajmujacych sie przygotowywaniem garmazeryjnych wyrobéw gotowych,

— laboratoriach samodzielnych i przyzaktadowych,

— instytucjach doradczych specjalizujgcych sie w prawie zywnosciowym,
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— instytucjach prowadzacych badania i ocene zywnosci,
— instytucjach zajmujacych sie handlem artykutami spozywczymi.

Technik technologii zywnosci — przechowalnictwo chtodnicze i technologia zywnosci mrozonej
posiadajgcy doswiadczenie zawodowe moze zatozy¢ i prowadzi¢ wtasng dziatalno$é gospodarcza,
Swiadczac ustugi zwigzane z technologig zywnosci.

Obecnie (2019 r.) wedtug Barometru zawoddw zapotrzebowanie na technikéw technologii zywnosci
— przechowalnictwo chtodnicze i technologia zywnosci mrozonej jest zréwnowazone i ksztattuje sie
na statym poziomie.

WAZNE:
Zachecamy do sprawdzenia dostepnych ofert pracy w Centralnej Bazie Ofert Pracy:
http://oferty.praca.gov.pl

Natomiast aktualizacje informacji o mozliwosciach zatrudnienia w zawodzie, przyszte zapotrzebowanie na
dany zawdd na rynku pracy oraz dodatkowe informacje mozna uzyska¢, korzystajgc z polecanych zrodet
danych.

Polecane zZrédta danych [dostep: 31.03.2019]:

Ranking (monitoring) zawoddéw deficytowych i nadwyzkowych:
http://mz.praca.gov.pl
https://www.gov.pl/web/rodzina/zawody-deficytowe-zrownowazone-i-nadwyzkowe

Barometr zawodow: https://barometrzawodow.pl

Wojewddzkie obserwatoria rynku pracy:

Mazowieckie — http://obserwatorium.mazowsze.pl

Matopolskie — https://www.obserwatorium.malopolska.pl

Lubelskie — http://lorp.wup.lublin.pl

Regionalne Obserwatorium Rynku Pracy w todzi — http://obserwatorium.wup.lodz.pl
Pomorskie — http://www.porp.pl

Opolskie — http://www.obserwatorium.opole.pl

Wielkopolskie — http://www.obserwatorium.wup.poznan.pl

Zachodniopomorskie — https://www.wup.pl/pl/dla-instytucji/zachodniopomorskie-obserwatorium-rynku-
pracya

Podlaskie — http://www.obserwatorium.up.podlasie.pl

Zielona Linia. Centrum Informacyjne Stuzb Zatrudnienia:
http://zielonalinia.gov.pl

Portal Prognozowanie Zatrudnienia:
WWwWw.prognozowaniezatrudnienia.pl

Portal EU Skills Panorama:
http://skillspanorama.cedefop.europa.eu/en

Europejski portal mobilnosci zawodowej EURES:
https://eures.praca.gov.pl
https://ec.europa.eu/eures/public/pl/homepage

4.2. Instytucje oferujace ksztatcenie, szkolenie i/lub potwierdzanie kompetencji w ramach
zawodu

Ksztafcenie

Obecnie (2019 r.) w ramach systemu ksztatcenia zawodowego w Polsce nie przygotowuje sie
kandydatow do pracy w zawodzie technikdw technologii zywnosci — przechowalnictwo chtodnicze
i technologia zywnosci mrozonej.

Ksztatcenie w zawodzie pokrewnym (szkolnym) technik technologii zywnosci oferujg branzowe szkoty
Il stopnia oraz technika.
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Mozliwe jest rowniez uczestnictwo w kwalifikacyjnych kursach zawodowych (dla dorostych)

w ramach kwalifikacji czgstkowych TG.02 Produkcja wyrobow spozywczych z wykorzystaniem maszyn

i urzadzen i TG.17 Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobdw spozywczych, wyodrebnionych

w zawodzie technik technologii zywnosci, ktére mogg prowadzié:

— publiczne szkoty prowadzace ksztatcenie zawodowe,

— niepubliczne szkoty posiadajgce uprawnienia szkét publicznych, prowadzace ksztatcenie
zawodowe,

— publiczne i niepubliczne placéwki ksztatcenia ustawicznego, placowki ksztatcenia praktycznego,
osrodki doksztatcania i doskonalenia zawodowego,

— instytucje rynku pracy prowadzace dziatalno$¢ edukacyjno-szkoleniowg,

— podmioty prowadzace dziatalno$é oswiatowg na podstawie ustawy Prawo przedsiebiorcow.

Kwalifikacje TG.02 oraz TG.17 potwierdzajg (rdwniez w trybie eksternistycznym) Okregowe Komisje
Egzaminacyjne.

Osoby, ktore uzyskaty powyisze kwalifikacje, majg mozliwos¢ otrzymania réwniez suplementu
Europass (w jezyku polskim i angielskim), wydawanego na prosbe zainteresowanego przez Okregowe
Komisje Egzaminacyjne (do dyplomu potwierdzajgcego kwalifikacje zawodowe), co ma istotne
znaczenie w przypadku poszukiwania pracy za granica.

WAZNE:

Zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Edukacji Narodowej z dnia 15 lutego 2019 r. w sprawie ogdlnych celéow
i zadan ksztatcenia w zawodach szkolnictwa branzowego oraz klasyfikacji zawoddéw szkolnictwa branzowego,
ktore wchodzi w Zzycie od 1 wrzesnia 2019 r., ulegajag zmianie dotychczasowe symbole kwalifikacji
wyodrebnione w zawodach szkolnictwa zawodowego, na kody sktadajgce sie z trzech wielkich liter,
wskazujgcych na przyporzadkowanie do jednej z 32 branz, wystepujacych w klasyfikacji zawodow
szkolnictwa branzowego. Zmianie ulegty rowniez nazwy niektérych z dotychczasowych kwalifikacji. Nowa
regulacja umozliwia prowadzenie ksztatcenia na kwalifikacyjnych kursach zawodowych lub na kursach
umiejetnosci zawodowych.

Szkolenie

Szkolenie dla zawodu technik technologii Zzywnosci — przechowalnictwo chtodnicze i technologia
zZywnosci mrozonej w zakresie obstugi dodatkowych urzadzen przeprowadza pracodawca we
wtasnym zakresie. Moze on rowniez skierowa¢ pracownika na dodatkowe szkolenia branzowe
oferowane na wolnym rynku ustug edukacyjnych.

Przyktadowa tematyka szkolen:

— bezpieczne przechowywanie spozywczych produktéw chtodniczych,

— metody oceny jakosci produktéw spozywczych przechowywanych w warunkach chtodniczych,

— nowe linie technologiczne, nowe dodatki do zywnosci itp.

— przestrzeganie higieny w procesie produkcji zywnosci i obrocie zywnoscig (zasady GMP/GHP oraz
systemu HACCP),

— miedzynarodowe standardy jakosciowe BRC, ISO (funkcjonujgce na terenie zaktadu),

— wewnetrzne audyty zaktadowej kontroli produkcji.

Organizatorzy tych szkolen poswiadczajg uzyskane przez uczestnikow kompetencje stosownymi
certyfikatami/zaswiadczeniami.

WAZNE:

Wiecej informacji o instytucjach oferujgcych ksztatcenie, szkolenie i/lub walidacje kompetencji w ramach
zawodu mozna uzyskaé, korzystajac z polecanych zrédet danych.

Polecane zZrédta danych [dostep: 31.03.2019]:

Szkolnictwo wyzsze:

www.wybierzstudia.nauka.gov.pl
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Szkolnictwo zawodowe:
https://www.ore.edu.pl/category/ksztalcenie-zawodowe-i-ustawiczne
http://doradztwo.ore.edu.pl/wybieram-zawod

https://zrp.pl

Szkolenia zawodowe:

Rejestr Instytucji Szkoleniowych — http://www.stor.praca.gov.pl/portal/#/ris
Baza Ustug Rozwojowych — https://uslugirozwojowe.parp.gov.pl

Inne Zrédta danych:

Zintegrowany Rejestr Kwalifikacji — https://rejestr.kwalifikacje.gov.pl

Bilans Kapitatu Ludzkiego — https://bkl.parp.gov.pl

Fundacja Rozwoju Systemu Edukacji — http://www.frse.org.pl, http://europass.org.pl
Learning Opportunities and Qualifications in Europe — https://ec.europa.eu/ploteus

4.3. Zarobki oséb wykonujacych dany zawéd/dang grupe zawodow

Obecnie (2019 r.) wynagrodzenie osdb pracujacych w zawodzie technik technologii zywnosci —
przechowalnictwo chtodnicze i technologia zywnosci mrozonej jest zréznicowane i miesci sie
z reguty w przedziale od 2250 zt do ok. 4200 zt brutto miesiecznie w przeliczeniu na jeden etat.

Poziom wynagrodzen miesiecznych brutto ksztattuje sie nastepujaco:

— w przypadku oséb bez doswiadczenia (np. na stanowiskach pomocniczych) w zakresie od 2250 zt
do 2800 zt,

— na stanowiskach zwigzanym z wykonywaniem prac wymagajacych dodatkowych kompetencji
(np. w zakresie obstugi maszyn i urzadzen) w przedziale od 2250 zt do 3400 zi,

— na stanowiskach wymagajacych wyzszych kompetencji oraz doswiadczenia od 3100 zt do 4200 zt.

Poziom wynagrodzen oséb wykonujacych zawdd technik technologii zywnosci — przechowalnictwo
chtodnicze i technologia zywnosci mrozonej uzalezniony jest m.in. od:

— zajmowanego stanowiska, stazu, wyksztatcenia i doswiadczenia pracownika,

— rodzaju produkgji,

— rodzaju wykonywanych zadan zawodowych,

— szczegotowego zakresu zadan,

— wielkosci, profilu i kondycji finansowej przedsiebiorstwa,

— regionu zatrudnienia,

— koniunktury na rynku branzowym.

WAZNE:
Zarobki os6b wykonujacych dany zawdd/grupe zawoddéw sg orientacyjne i moga szybko straci¢ aktualnosé.
Dlatego na biezgco nalezy sprawdza¢, jakie zarobki oferuje rynek pracy, korzystajac z polecanych zrédet
danych.

Polecane zZrodta danych [dostep: 31.03.2019]:
Wynagrodzenie w Polsce wedtug danych GUS:
http://stat.gov.pl/obszary-tematyczne/rynek-pracy/pracujacy-zatrudnieni-wynagrodzenia-koszty-pracy

Przyktadowe portale informujace o zarobkach:
https://wynagrodzenia.pl/gus
https://wynagrodzenia.pl/kategoria/zarobki-na-stanowiskach-i-szczeblach
https://sedlak.pl/raporty-placowe

https://zarobki.pracuj.pl
https://www.forbes.pl/ogolnopolskie-badanie-wynagrodzen
https://www.kariera.pl/wynagrodzenia
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4.4. Mozliwosci zatrudnienia oséb niepetnosprawnych w zawodzie

W zawodzie technik technologii zywnosci — przechowalnictwo chtodnicze i technologia zywnosci
mrozonej mozliwe jest zatrudnienie oséb z niepetnosprawnosciami.

Warunkiem niezbednym jest identyfikacja indywidualnych barier i dostosowanie technicznych

i organizacyjnych warunkow Srodowiska oraz stanowiska pracy do potrzeb zatrudnienia osdb:

— z dysfunkcjg narzadu stuchu (03-L), jesli posiadana wada jest skorygowana odpowiednimi
aparatami stuchowymi,

— z dysfunkcjg narzadu wzroku (04-0), jesli posiadana wada jest skorygowana odpowiednimi
szktami optycznymi lub soczewkami kontaktowymi, ktére zapewniajg ostrosé¢ widzenia,

— z niewielka dysfunkcjg koriczyn dolnych (05-R), ktéra nie wyklucza mozliwosci poruszania sie oraz
wykonywania zadan zawodowych,

— z niewielkg dysfunkcjg koriczyn gérnych (05-R), jesli nie wyklucza to mozliwosci wykonywania
zadan zawodowych,

— innymi rodzajami niepetnosprawnosci wynikajgcymi z choréb ukfadu krazenia, oddechowego,
pokarmowego, moczowo-ptciowego i in. — pod warunkiem, ze praca nie wymaga znacznego
wysitku fizycznego oraz/lub jest zorganizowana w taki sposéb, aby pracownik miat mozliwos¢
regularnego przyjmowania lekéw i dokonywania niezbednych zabiegdéw pielegnhacyjno-
-medycznych (np. zastrzykéw insulinowych).

WAZNE:
Decyzja o zatrudnieniu osoby z jakimkolwiek rodzajem niepetnosprawnosci moze byé podjeta wytgcznie po
indywidualnej konsultacji z lekarzem medycyny pracy.

5. ODNIESIENIE DO EUROPEJSKIEJ KLASYFIKACII
UMIEJETNOSCI/KOMPETENCII, KWALIFIKACJI | ZAWODOW (ESCO)

Europejska  klasyfikacja  umiejetnosci/kompetencji,  kwalifikacji i zawoddéw (European
Skills/Competences, Qualifications and Occupations — ESCO) jest narzedziem tgczagcym rynek edukacji
z rynkiem pracy. ESCO jest czesScig strategii ,Europa 2020”. W klasyfikacji okreslono i uszeregowano
umiejetnosci, kompetencje, kwalifikacje i zawody istotne dla unijnego rynku pracy oraz ksztatcenia
i szkolenia. Tworzenie europejskiego rynku pracy, a w przysztosci wspdlnego obszaru ksztatcenia
ustawicznego wymaga, aby zdobywane przez jednostki umiejetnosci oraz kwalifikacje byty zrozumiate
oraz tatwo poréwnywalne miedzy krajami, a takze — by promowaty mobilno$¢ wsréd pracownikéw.

Obecnie (2018 r.) klasyfikacja ESCO jest dostepna w 27 jezykach (w 24 jezykach UE, islandzkim,
norweskim i arabskim) za posrednictwem platformy ESCO:
https://ec.europa.eu/esco/portal/home

Klasyfikacja ESCO zostata oparta na trzech filarach i pokazuje w sposdb systematyczny relacje miedzy
nimi:

e Zawody: https://ec.europa.eu/esco/portal/occupation

¢ Umiejetnosci/Kompetencje: https://ec.europa.eu/esco/portal/skill

e Kwalifikacje: https://ec.europa.eu/esco/portal/qualification

6. ZRODLA DODATKOWYCH INFORMACJI O ZAWODZIE

Podstawowe regulacje prawne:
Stan prawny na dzien: 31.03.2019 r.

e Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r.
ustanawiajgce ogolne zasady i wymagania prawa zywnosciowego, powotujgce Europejski Urzad
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ds. BezpieczeAstwa Zywnosci oraz ustanawiajgce procedury w zakresie bezpieczeristwa zywnosci
(Dz. U. UEL31z01.02.2002, s. 1).

Ustawa z dnia 6 marca 2018 r. — Prawo przedsiebiorcéw (Dz. U. poz. 646, z pézn. zm.).

Ustawa z dnia 14 grudnia 2016 r. — Prawo o$wiatowe (t.j. Dz. U. z 2018 r. poz. 996, z pdzn. zm.).
Ustawa z dnia 22 grudnia 2015 r. o Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji (t.j. Dz. U. z 2018 r. poz.
2153, z pdzn. zm.).

Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeristwie zywnosci i zywienia (t.j. Dz. U. z 2018 r. poz.
1541, z pdin. zm.).

Ustawa z dnia 20 kwietnia 2004 r. o promocji zatrudnienia i instytucjach rynku pracy (t.j. Dz. U.
22018 r. poz. 1265, z pdzn. zm.).

Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej dnia 15 lutego 2019 r. w sprawie ogdlnych celéw
i zadan ksztatcenia w zawodach szkolnictwa branzowego oraz klasyfikacji zawoddéw szkolnictwa
branzowego (Dz. U. poz. 316)

Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 18 sierpnia 2017 r. w sprawie szczegétowych
warunkdw i sposobu przeprowadzania egzaminu potwierdzajgcego kwalifikacje w zawodzie
(Dz. U. poz. 1663).

Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 31 marca 2017 r. w sprawie podstawy
programowej ksztatcenia w zawodach (Dz. U. poz. 860, z pdzn. zm.).

Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowe] z dnia 13 marca 2017 r. w sprawie klasyfikacji
zawodoéw szkolnictwa zawodowego (Dz. U. poz. 622, z pdzn. zm.).

Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 13 kwietnia 2016 r. w sprawie charakterystyk
drugiego stopnia Polskiej Ramy Kwalifikacji typowych dla kwalifikacji o charakterze zawodowym —
poziomy 1-8 (Dz. U. poz. 537).

Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Spotecznej z dnia 7 sierpnia 2014 r. w sprawie klasyfikacji
zawodow i specjalnosci na potrzeby rynku pracy oraz zakresu jej stosowania (t.j. Dz. U.
22018 r. poz. 227).

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju WSsi z dnia 19 kwietnia 2003 r. w sprawie
szczegdtowych wymagan w zakresie sktadowania i transportu gteboko mrozonych artykutéw
rolno-spozywczych (Dz. U. Nr 177, poz. 1733, z pdzn. zm.).

Obwieszczenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 22 marca 2019 r. w sprawie prognozy
zapotrzebowania na pracownikdw w zawodach szkolnictwa branzowego na krajowym
i wojewddzkim rynku pracy (M.P. poz. 276).

Literatura branzowa:

Butrymowicz D., Smierciew K., Baj P.: Technika chtodnictwa dla praktykdéw. Przechowalnictwo
i transport. PWN, Warszawa 2014.

Czarniecka-Skubina E. (red.): Technologia zywnosci. Cz. I, Il i Ill. Wydawnictwo Format AB,
Warszawa 2010.

Czarniecka-Skubina E. (red.): Towaroznawstwo spozywcze. Wydawnictwo Format AB, Warszawa
2010.

Dtuzewski M., Dtuzewska A.: Technologia zywnosci. Cz. 1. Wydanie V. Wydawnictwo Format AB,
Warszawa 2008.

Dtuzewski M., Dtuzewska A.: Technologia zywnosci. Cz. 2. Wydanie VI. Wydawnictwo Format AB,
Warszawa 2008.

Dtuzewski M., Dtuzewska A.: Technologia zywnosci. Cz. 4. Wydanie IV. Wydawnictwo Format AB,
Warszawa 2008.

Gazinski B. (red.): Technika chtodnicza dla praktykéw. Przechowalnictwo zywnosci. Wydanie 2.
Wydawnictwo Systherm, Poznan 2013.

Jarczyk A.: Technologia zywnosci. Podrecznik dla technikum. Cz. 3. Wydanie 8. Wydawnictwa
Szkolne i Pedagogiczne, Warszawa 2012.
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Jarosz M. (red.): Normy zywienia dla populacji Polski. Instytut Zywnosci i Zywienia, Warszawa
2017.

Kmiotek A.: Podstawy gastronomii i technologii zywnosci. Cze$¢ 2. Podstawy technologii
zywnosci. Podrecznik do nauki zawodow z branzy gastronomicznej. WSiP, Warszawa 2017.
Kulawik J. (red.): Obrét zywnoscig a zdrowie — praktyczny poradnik dla przedsiebiorcéw. ITeE —
PIB, Warszawa 2009.

Olszewski A.: Zarzadzanie w przemysle spozywczym. Podstawowe zagadnienia. Wydawnictwa
Naukowo-Techniczne, Warszawa 2014.

Trziszka T. (red): Zarzadzanie jakoscig i bezpieczernstwem zywnosci. Wydawnictwo Uniwersytetu
Przyrodniczego we Wroctawiu, Wroctaw 2009.

Wilczyniski K. (i in.): Wybrane zagadnienia dotyczgce mrozenia owocow w aspekcie zmian
jakosciowych surowca. ,Inzynieria Przetwoérstwa Spozywczego” nr 1, 2018.

Zuchowski J., Zielinski R. (red.): Rola innowacyjnoéci w ksztattowaniu jakosci. Wydawnictwo
Naukowe Instytutu Technologii Eksploatacji — PIB, Radom 2012.

Zasoby internetowe [dostep: 31.03.2019]:

Baza danych standardéw kwalifikacji/kompetencji zawodowych i modutowych programéw
szkolen: ftp://kwalifikacje.praca.gov.pl

Barometr zawoddw 2019. Raport podsumowujgcy badania w Polsce:
https://barometrzawodow.pl/userfiles/Barometr/2019/raport_ogolnopolski_pl.pdf

Gtéwny Inspektor Sanitarny, Wymagania Higieniczne/HACCP: https://gis.gov.pl/dziatalnosé-
gospodarcza/wymagania-higieniczne-system-haccp-ghp-gmp

Informator o egzaminie potwierdzajgcym kwalifikacje w zawodzie Technik technologii zywnosci:
https://cke.gov.pl/images/ EGZAMIN_ZAWODOWY/informatory/formula_2017/314403.pdf
Informator Spozywczy — portal branzy spozywczej: http://www.informatorspozywczy.pl

Marian Panasiewicz: Fizyczne metody utrwalania zywnosci. Schtadzanie i zamrazanie miesa.
Informator technologa: https://docplayer.pl/5311399-Fizyczne-metody-utrwalania-zywnosci-
schladzanie-i-zamrazanie-miesa.html

Portal Asystent BHP: https://asystentbhp.pl

Projekt Zintegrowany System Kwalifikacji: http://kwalifikacje.edu.pl

Portal spozywczy — portal branzowy o inwestycjach i rozwoju przemystu spozywczego:
http//www.portalspozywczy.pl

Przeglad Spozywczy — portal branzy spozywczej: http://przeglad-spozywczy.pl

Przemyst Spozywczy — miesiecznik przeznaczony dla menadzeréw i technologéw branzy
spozyweczej: http://przemyslspozywczy.eu

Standardy orzecznictwa lekarskiego ZUS: http://www.zus.pl/lekarze/publikacje/standardy-
orzecznictwa-lekarskiego-zus

Wyszukiwarka opisow zawoddw: http://psz.praca.gov.pl/rynek-pracy/bazy-danych/klasyfikacja-
zawodow-i-specjalnosci/wyszukiwarka-opisow-zawodow
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7. SLOWNIK POJEC

7.1. Definicje powigzane z opisem informacji o zawodzie (zawodoznawcze)

Nazwa pojecia

Definicja pojecia

Awans zawodowy

Wyrdznia sie dwa podstawowe rodzaje awansu — pionowy oraz poziomy. Awans pionowy
oznacza zmiane stanowiska na wyzsze w hierarchii przedsiebiorstwa/organizacji oraz przyznanie
wyzszego wynagrodzenia i poszerzenie uprawnien, np. awans polegajgcy na osiggnieciu
wyzszego stopnia wymagan formalnych w policji, w wojsku, mianowanie na wyzszy stopien —
awans nauczycielski. Awans poziomy oznacza zmiane stanowiska niepociggajgcg za sobg zmiany
pozycji pracownika w hierarchii firmy, np. objecie dodatkowego stanowiska przez pracownika,
powierzenie nowych zadan, rozszerzenie uprawnien i zakresu podejmowanych decyzji.

Czynnosci
zawodowe

S3 to dziatania podejmowane w ramach zadania zawodowego i dajace efekt w postaci realizacji
celu przewidzianego w zadaniu zawodowym.

Edukacja formalna

Ksztatcenie realizowane przez publiczne i niepubliczne szkoty oraz inne podmioty systemu
oswiaty, uczelnie oraz inne podmioty systemu szkolnictwa wyzszego w ramach programoéw, ktore
prowadzg do uzyskania kwalifikacji petnych oraz kwalifikacji nadawanych po ukonczeniu studiéow
podyplomowych (zgodnie z ustawg Prawo o szkolnictwie wyzszym) albo kwalifikacje w zawodzie
(zgodnie z przepisami oswiatowymi).

Edukacja
pozaformalna

Ksztatcenie i szkolenie realizowane w ramach programéw, ktére nie prowadza do uzyskania
kwalifikacji petnych lub kwalifikacji wtasciwych dla edukacji formalne;j.

Efekty uczenia sie

Wiedza, umiejetnosci oraz kompetencje spoteczne nabyte w procesie uczenia sie (w ramach
edukacji formalnej, edukacji pozaformalnej lub poprzez uczenie sie nieformalne).

Europejskie Ramy
Kwalifikacji (ERK)

Przyjeta w Unii Europejskiej struktura i opis pozioméw kwalifikacji umozliwiajgca poréwnanie
kwalifikacji uzyskiwanych w réznych parstwach. W ERK wyrdzniono 8 poziomdéw kwalifikacji
opisywanych za pomoca efektow uczenia sie (wiedza, umiejetnosci i kompetencje). ERK stanowi
ukfad odniesienia do krajowych ram kwalifikacji, w tym do PRK.

Kody
niepetnosprawnosci

Sg symbolami rodzaju schorzenia, ktére ma decydujgcy wptyw na to, do jakich prac osoba
niepetnosprawna moze by¢ kierowana, a do jakich nie powinna ze wzgledu na jej zdrowie
i skutecznos¢ pracy na danym stanowisku. Podstawowe kody niepetnosprawnosci:

01-U uposledzenie umystowe,

02-P choroby psychiczne,

03-L zaburzenia gtosu, mowy i choroby stuchu,

04-0 choroby narzadu wzroku,

05-R uposledzenie narzadu ruchu,

06-E epilepsja,

07-S choroby uktadu oddechowego i krazenia,

08-T choroby uktadu pokarmowego,

09-M choroby uktadu moczowo-ptciowego,

10-N choroby neurologiczne,

11-1 inne, w tym schorzenia: endokrynologiczne, metaboliczne, zaburzenia enzymatyczne, choroby
zakazne i odzwierzece, zeszpecenia, choroby uktadu krwiotwdrczego,

12-C catosciowe zaburzenia rozwojowe.

Kompetencje Jest to rozwinieta w toku uczenia sie zdolno$¢ ksztattowania wiasnego rozwoju oraz

spoteczne autonomicznego i odpowiedzialnego uczestniczenia w zyciu zawodowym i spotecznym,
z uwzglednieniem etycznego kontekstu wtasnego postepowania.

Kompetencje S3 to kompetencje (potaczenie wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych) integracji

kluczowe spofecznej i zatrudnienia potrzebne w zyciu zawodowym i pozazawodowym oraz do bycia
aktywnym obywatelem. Na potrzeby opracowania informacji o zawodach wyrdzniono
9 kompetencji, ktére zostaty wybrane i pogrupowane ze zbioru 15 kompetencji kluczowych
wyodrebnionych w Miedzynarodowym Badaniu Kompetencji Oséb Dorostych - Projekt PIAAC
prowadzonym cyklicznie przez OECD.

Kompetencja Jest to uktad wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych niezbednych do wykonywania,

zawodowa w ramach wydzielonego zakresu pracy w zawodzie zestawu zadan zawodowych. Posiadanie jednej

lub kilku kompetencji zawodowych powinno umozliwi¢ zatrudnienie na co najmniej jednym
stanowisku pracy w zawodzie.
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Kwalifikacja Oznacza zestaw efektdw uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych
nabytych w edukacji formalnej, edukacji pozaformalnej lub poprzez uczenie sie nieformalne,
zgodnych z ustalonymi dla danej kwalifikacji wymaganiami, ktérych osiggniecie zostato
sprawdzone w procesie walidacji oraz formalnie potwierdzone przez uprawniony podmiot
certyfikujgcy. W Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji wyodrebniono 4 rodzaje kwalifikacji: petne,
czastkowe, rynkowe i uregulowane.

Polska Rama Opis o$miu wyodrebnionych w Polsce poziomdéw kwalifikacji odpowiadajacych odpowiednim
Kwalifikacji (PRK) poziomom Europejskich Ram Kwalifikacji sformutowany za pomoca ogdlnych charakterystyk
efektow uczenia sie dla kwalifikacji na poszczegdlnych poziomach ujetych w kategoriach wiedzy,
umiejetnosci i kompetencji spotecznych.

Potwierdzanie Jest to proces polegajacy na sprawdzeniu, czy kompetencje wymagane dla danej kwalifikacji

kompetencji zostaty osiggniete. Terminy o podobnym znaczeniu: ,walidacja”, ,egzaminowanie”. Proces ten
prowadzi do certyfikacji — wydania przez upowazniong instytucje ,dyplomu”, ,Swiadectwa”,
ycertyfikatu”.

Sektorowa Rama Opis poziomdw kwalifikacji funkcjonujgcych w danym sektorze lub branzy; poziomy Sektorowych

Kwalifikacji (SRK) Ram Kwalifikacji odpowiadajg odpowiednim poziomom Polskiej Ramy Kwalifikacji.

Sprawnosci S3 to sprawnosci zwigzane z funkcjonowaniem narzaddéw zmystéw (wzroku, stuchu, smaku,

sensomotoryczne powonienia, dotyku) oraz narzadu ruchu (sprawnos¢ rak, precyzja ruchéw rak, sprawnos¢ nag,

koordynacja wzrokowo-ruchowa itp.).

Stanowisko pracy Jest to miejsce pracy w strukturze organizacyjnej, np. przedsiebiorstwa, instytucji, organizacji,
w ramach ktérego pracownik wykonuje zadania zawodowe stale lub okresowo. Do prawidtowego
wykonywania zadan na danym stanowisku pracy konieczne jest posiadanie wiedzy, umiejetnosci
oraz kompetencji spofecznych wiasciwych dla kompetencji zawodowych wyodrebnionych
w zawodzie.

Tytut zawodowy Jest przyznawany osobie, ktdra udowodnita, ze posiada okreslony zaséb wiedzy i umiejetnosci
potrzebny do wykonywania danego zawodu. W niektérych grupach zawodowych (technicy,
lekarze, rzemieslnicy) istniejg ustawowo zadekretowane nazwy i hierarchie tych tytutéw, podczas
gdy w innych nie ma takich systeméw. Przyktadowo tytuty zawodowe uzyskiwane w szkotach
i placéwkach oswiaty to: robotnik wykwalifikowany i technik, w rzemiosle: uczen, czeladnik, mistrz,
w kulturze fizycznej: trener, instruktor, menedzer sportu.

Umiejetnosci Jest to przyswojona w procesie uczenia sie zdolno$¢ do wykonywania zadan i rozwigzywania
probleméw wtasciwych dla dziedziny uczenia sie lub dziatalnosci zawodowe;.

Uprawnienia Oznaczaja posiadanie prawa do wykonywania czynnosci zawodowych (zawodu), do ktérych dostep

zawodowe jest ograniczony poprzez przepisy prawne przewidujgce koniecznos$¢ posiadania odpowiedniego
wyksztatcenia, spetnienia wymagan kwalifikacyjnych lub innych dodatkowych wymagan.

Uczenie sie Uzyskiwanie efektéw uczenia sie poprzez réinego rodzaju aktywnos$¢ poza edukacjg formalng

nieformalne i edukacjg pozaformalng, w tym poprzez samouczenie sie i doswiadczenie uzyskane w pracy.

Walidacja Oznacza sprawdzenie, czy osoba ubiegajaca sie o nadanie okreslonej kwalifikacji, niezaleznie od

sposobu uczenia sie (edukacja formalna, pozaformalna i uczenie sie nieformalne) tej osoby,
osiggneta wyodrebniong czesé lub catos¢ efektdw uczenia sie wymaganych dla tej kwalifikacji.

Wiedza Jest to zbidr opiséw obiektéw i faktéw, zasad, teorii oraz praktyk przyswojonych w procesie
uczenia sie, odnoszacych sie do dziedziny uczenia sie lub dziatalnosci zawodowe;.

Wyksztatcenie Oznacza rezultat procesu ksztatcenia w zakresie ogdlnym i specjalistycznym charakteryzowany na
podstawie:

— poziomu wyksztatcenia odpowiadajgcego poziomowi ukoriczonej szkoty (np. wyksztatcenie:
podstawowe, gimnazjalne, ponadpodstawowe, ponadgimnazjalne, czeladnicze, policealne,
wyzsze (pierwszy, drugi i trzeci stopien),

— profilu wyksztatcenia (ukoriczonej szkoty) lub dziedziny wyksztatcenia (kierunek lub kierunek
i specjalnos¢ ukonczonej szkoty wyzszej lub wyzszej szkoty zawodowe;j).

Zadanie zawodowe Jest to logiczny wycinek lub etap pracy w ramach zawodu o wyraznie okreslonym poczatku i koricu
wykonywany na stanowisku pracy. Na zadanie zawodowe sktada sie uktad czynnosci zawodowych
powigzanych jednym celem, konczacy sie okreslonym wytworem, ustugy lub istotng decyzja.
W wyniku podziatu pracy kazdy zawdéd rézni sie wykonywanymi zadaniami, na ktére sktadajg sie
czynnosci zawodowe.
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Zawad

Jest to zbidér zadan zawodowych wyodrebnionych w wyniku spotecznego podziatu pracy,
wykonywanych przez poszczegdlne osoby i wymagajacych odpowiednich kwalifikacji i kompetencji
(wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych), zdobytych w wyniku ksztatcenia lub praktyki.
Wykonywanie zawodu stanowi zrédfo utrzymania.

Zintegrowany
System Kwalifikacji
(ZSK)

Wyodrebniona cze$¢ Krajowego Systemu Kwalifikacji, w ktérej obowigzujg okreslone w ustawie
standardy opisywania kwalifikacji oraz przypisywania poziomu Polskiej Ramy Kwalifikacji do
kwalifikacji, zasady wtaczania kwalifikacji do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji i ich
ewidencjonowania w Zintegrowanym Rejestrze Kwalifikacji (ZRK), a takze zasady i standardy
certyfikowania kwalifikacji oraz zapewniania jakosci nadawania kwalifikacji.
Informacje o ZSK sg dostepne pod adresem: https://www.kwalifikacje.gov.pl

Zintegrowany
Rejestr Kwalifikacji
(ZRK)

Rejestr publiczny prowadzony w systemie teleinformatycznym ewidencjonujacy kwalifikacje
wtgczone do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji. Informacje o ZRK sg dostepne pod adresem:
https://rejestr.kwalifikacje.gov.pl

7.2. Definicje zwigzane z wykonywaniem zawodu (branzowe)

Lp. Nazwa pojecia Definicja Zrédto
1 Analiza zagrozen Postepowanie majgce na celu zapewnienie Definicja opracowana przez
i krytycznych bezpieczenstwa zywnosci przez identyfikacje zespot ekspercki na podstawie:
punktéw kontroli i oszacowanie skali zagrozen z punktu widzenia http://prawo.sejm.gov.pl/isap.
(HACCP) wymagan zdrowotnych zywnosci oraz ryzyka nsf/download.xsp/WDU20180
wystgpienia zagrozen podczas przebiegu wszystkich 001541/T/D20181541L.pdf
etapdw produkcji i obrotu zywnoscig; system ten [dostep: 31.03.2019]
ma réwniez na celu okreslenie metod eliminacji lub
ograniczania zagrozen oraz ustalenie dziatan
korygujgcych.
2 Bezpieczenstwo Zbidr zasad dotyczacych bezpiecznego Definicja opracowana przez
i higiena pracy i higienicznego wykonywania pracy, a takze osobna zespot ekspercki na podstawie:
(BHP) dziedzina wiedzy zajmujaca sie ksztattowaniem http://www.haccp-
wiasciwych warunkdéw pracy. polska.pl/haccp-brc-ifs.html
[dostep: 31.03.2019]
3 Bezpieczenstwo Ogot warunkdw, ktére musza byc¢ spetniane Definicja opracowana przez
Zywnosci i dziatan, ktore musza by¢ podejmowane na zespot ekspercki na podstawie:
wszystkich etapach produkcji lub obrotu zywnosciag https://e-
w celu zapewnienia zdrowia i Zycia cztowieka. biotechnologia.pl/Artykuly/Poj
W mysl ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. ecia-bezpieczenstwa-zywnosci-
o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia wspomniany i-bezpieczenstwa-
o0gdt warunkow koniecznych do spetnienia dotyczy¢ zywnosciowego
ma: stosowanych substancji dodatkowych [dostep: 31.03.2019]
i aromatdéw, pozioméw substancji
zanieczyszczajacych, pozostatosci pestycydow,
warunkdéw napromieniania zywnosci oraz cech
organoleptycznych.
4 British Retail BRC Food jest branzowym standardem Definicja opracowana przez
Consortium (BRC) technicznym, ktéry okresla wymagania dla firm zespot ekspercki na podstawie:
w celu zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci http://www.haccp-
w procesie produkcji, pakowania, przechowywania polska.pl/haccp-brc-ifs.html
i dystrybucji zywnosci dla sieci handlowych. [dostep: 31.03.2019]
Global standard for food safety.
5 Dobra praktyka Dziatania, jakie muszg by¢ podjete i warunki Definicja opracowana przez
higieniczna higieniczne, ktére muszg by¢ spetniane na zespot ekspercki na podstawie:
(GHP) wszystkich etapach produkcji lub obrotu, aby http://prawo.sejm.gov.pl/isap.
zapewni¢ bezpieczenstwo zywnosci. nsf/download.xsp/WDU20061
711225/U/D20061225Lj.pdf
[dostep: 31.03.2019]

25



https://www.kwalifikacje.gov.pl/
https://rejestr.kwalifikacje.gov.pl/
http://prawo.sejm.gov.pl/isap.nsf/download.xsp/WDU20180001541/T/D20181541L.pdf
http://prawo.sejm.gov.pl/isap.nsf/download.xsp/WDU20180001541/T/D20181541L.pdf
http://prawo.sejm.gov.pl/isap.nsf/download.xsp/WDU20180001541/T/D20181541L.pdf
http://www.haccp-polska.pl/haccp-brc-ifs.html
http://www.haccp-polska.pl/haccp-brc-ifs.html
https://e-biotechnologia.pl/Artykuly/Pojecia-bezpieczenstwa-zywnosci-i-bezpieczenstwa-zywnosciowego
https://e-biotechnologia.pl/Artykuly/Pojecia-bezpieczenstwa-zywnosci-i-bezpieczenstwa-zywnosciowego
https://e-biotechnologia.pl/Artykuly/Pojecia-bezpieczenstwa-zywnosci-i-bezpieczenstwa-zywnosciowego
https://e-biotechnologia.pl/Artykuly/Pojecia-bezpieczenstwa-zywnosci-i-bezpieczenstwa-zywnosciowego
https://e-biotechnologia.pl/Artykuly/Pojecia-bezpieczenstwa-zywnosci-i-bezpieczenstwa-zywnosciowego
http://www.haccp-polska.pl/haccp-brc-ifs.html
http://www.haccp-polska.pl/haccp-brc-ifs.html
http://prawo.sejm.gov.pl/isap.nsf/download.xsp/WDU20061711225/U/D20061225Lj.pdf
http://prawo.sejm.gov.pl/isap.nsf/download.xsp/WDU20061711225/U/D20061225Lj.pdf
http://prawo.sejm.gov.pl/isap.nsf/download.xsp/WDU20061711225/U/D20061225Lj.pdf

INFORMACIJA O ZAWODZIE — Technik technologii zywnosci — przechowalnictwo chtodnicze i technologia zywnosci mrozonej 314408

6 Dobra praktyka Dziatania, ktére muszg by¢ podjete i warunki, Definicja opracowana przez
produkcyjna ktore musza by¢ spetnione, aby produkcja zywnosci zespot ekspercki na podstawie:
(GMP) odbywata sie w sposob zapewniajacy jej wtasciwa http://prawo.sejm.gov.pl/isap.

jakos¢ zdrowotng, zgodnie z przeznaczeniem. nsf/download.xsp/WDU20061
711225/U/D20061225Lj.pdf
[dostep: 31.03.2019]

7 Dokumentacja Zbidér dokumentéw, w ktérym sg zawarte wszelkie Definicja opracowana przez
technologiczna/ informacje i zalecenia niezbedne do procesu zespot ekspercki na podstawie:
dokumentacja technologicznego produkowanego wyrobu https://archiwista24.wordpres
produkcyjna i potrzebne do tego $rodki technologiczne. s.com/2014/07/18/225

[dostep: 31.03.2019]
8 FIFO Ogdlna zasada, zgodnie z ktdérg towary najdtuzej Definicja opracowana przez
(First In, First Out) sktadowane w magazynie wydawane sg w pierwszej zespot ekspercki na podstawie:
kolejnosci dostownie: pierwsze weszto, pierwsze https://fakturownia.pl/fifo-i-
wyszto. lifo-rozszyfrowujemy-skroty-i-
przedstawiamy-ulepszony-
raport-marza
[dostep: 31.03.2019]

9 Homogenizator Urzadzenie spozywcze majgce zastosowanie przy Definicja opracowana przez
produkcji mleka, Smietany, mieszanek lodowych, zespot ekspercki na podstawie:
majonezu i innych. Stuzy do rozdrabniania http://przeglad-

i rownomiernego rozdzielania ttuszczy w produktach | spozywczy.pl/mleczarstwo/tec

mlecznych i pokrewnych. hnologie-mleczarskie/110607-
maszyny-homogenizatory
[dostep: 31.03.2019]

10 HQL Czas, przez jaki zywno$¢ moze by¢ przechowywana, Definicja opracowana przez
(ang. High-Quality od momentu zamrozenia produktu do momentu, w zespot ekspercki na podstawie:
Life) ktérym 70-80% cztonkéw komisji oceniajacej nie Dtuzewski M. (red.):

stwierdzi definitywnie wystgpienia zmiany Technologia zywnosci. Cz. 2.
jakosciowej. Jest to wiec okres, przez ktéry zywnosc¢ Wydawnictwa Szkolne
pozostaje w zasadzie taka sama, jak i Pedagogiczne,

W momencie zamrazania. Warszawa 2008

11 Instrukcja Karta instrukcyjna jest przeznaczona dla pracownika Definicja opracowana przez

technologiczna bezposrednio wykonujacego dang operacje i powinna zespot ekspercki na podstawie:
zawierac¢ wszystkie informacje potrzebne do jej https://archiwista24.wordpres
wykonania. s.com/2014/07/18/225
[dostep: 31.03.2019]

12 1SO Organizacja, ktéra wydaje i okresla wiele norm Definicja opracowana przez
(ang. International i standarddéw dotyczacych réznorodnych produktéw zespot ekspercki na
Organization of i systeméw. Podstawa systemu jakosci sg procedury podstawie:

Standardization) i instrukcje, czyli opisane czynnosci i procesy http://www.mpgk.zgorzelec.p
zachodzace w firmie. Procedury i instrukcje zawarte |/index2.php?option=com_cnt
sg w Ksiedze Jakosci, ktéra petni role mapy systemu ent&amp;do_pdf=1&amp;id=
jakosci. 45

[dostep: 31.03.2019]
13 tancuch chtodniczy Procedura zachowania niezmiennosci warunkéw Definicja opracowana przez

w jakich muszg sie znajdowac¢ chtodzone lub gteboko
mrozone produkty zywnosciowe. Oznacza to, ze od
momentu produkcji, poprzez transport i dystrybucje
do momentu spozycia przez konsumenta, produkt
mrozony powinien by¢ sktadowany w odpowiedniej
temperaturze.

zespot ekspercki na podstawie:
https://chlodnie.eu/lancuch-
chlodniczy-oraz-system-haccp/
[dostep: 31.03.2019]
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14 Pasteryzator Ptytowy wymiennik ciepta stosowany przy obrébce Definicja opracowana przez
termicznej mleka, Smietany i innych produktéw zespot ekspercki na podstawie:
spozwczych. Dziata na zasadzie klasycznej metody http://przeglad-
pasteryzacji polegajgcej na ogrzewaniu produktu do spozywczy.pl/mleczarstwo/tec
temperatury powyzej 60°C, jednak nie wiekszej niz hnologie-mleczarskie/110615-
100°C. maszyny-pasteryzatory

[dostep: 31.03.2019]
15 Proces technologiczny | Procesem produkcyjnym nazywamy dziatania Definicja opracowana przez
/proces produkcyjny zwigzane z przeksztatcaniem w danym zakfadzie zespot ekspercki na podstawie:

surowca czy potproduktu w wyrdb gotowy. Proces Dtuzewski M. (red.):
produkcyjny obejmuje proces technologiczny oraz Technologia zywnosci. Cz. 1.
dziatania pomocnicze takie jak: magazynowanie, Wydawnictwa Szkolne
transport miedzyoperacyjny, kontrole, konserwacje, i Pedagogiczne,
ekspedycje, transport. Warszawa 2008

16 Receptura Podstawowy dokument technologiczny w zaktadzie. Definicja opracowana przez
Zawiera on wykaz sktadnikéw i ich ilosci potrzebne zespot ekspercki na podstawie:
na okreslong ilos¢ wyrobu gotowego. https://sjp.pwn.pl/szukaj/rece

ptura.html
[dostep: 31.03.2019]
17 Sterylizator Urzadzenie stosowane do autoklawowania Definicja opracowana przez

produktéw spozywczych z wykorzystaniem procesu
cieplnego prowadzonego pod zwiekszonym
cie$nieniem w temperaturze powyzej 100°C. Dzieki
temu produkty spozywcze uzyskujg petng jatowosé
lub posiadajg pozadane efekty technologiczne.

zespot ekspercki na podstawie:
Boruch M., Krdl B.: Procesy
Technologii Zywnosci; Skrypty
dla szkét wyzszych.
Wydawnictwo Politechniki
todzkiej, t6dz 1993
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ZASTOSOWANIE INFORMACIJI O ZAWODACH

Wsparcie dla pracownikéw i klientow instytucji rynku pracy w zakresie:
e skutecznego podejmowania decyzji dotyczacych wyboru zawodu,
pracy/zatrudnienia,
e nabywania nowych lub rozszerzania juz posiadanych kompetencji zawodowych,
e zmiany kwalifikacji zawodowych zgodnie z potrzebami rynku pracy,
e dopasowywania tresci szkolen kontraktowanych przez urzedy pracy do
potrzeb rynku pracy.

Wsparcie dla réznych grup interesariuszy w zakresie:

poradnictwa i doradztwa zawodowego,

tworzenia i aktualizacji ofert szkoleniowych dla rynku pracy,

dostosowania oferty ksztatcenia zawodowego do wymagan rynku pracy,
tworzenia i aktualizacji opiséw stanowisk pracy,

przygotowania lub aktualizacji opisu kwalifikacji rynkowych wprowadzanych
do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji.
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